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ANALISE MICROBIOLOGICA DE COLIFORMES TOTAIS E FECAIS EM AGUA MINERAL.

Sueli Prass?; Simone Weschenfelder2

O consumo da agua mineral vem aumentando a cada ano, assim a sua qualidade microbioldgica &
fundamental para a manutencdo da salude do consumidor. O presente trabalho teve por objetivo
avaliar a presenca de coliformes totais e fecais em diferentes marcas de agua mineral,
comercializadas no Vale do Rio dos Sinos, RS. Foram analisadas 7 marcas de agua mineral natural
e 5 diferentes lotes de cada marca. Para determinacdo dos parametros avaliados foi utilizada a
metodologia Colilert, sendo o resultado expresso em Numero Mais Provavel (NMP/100 mL). Os
resultados encontrados na avaliacdo microbiolégica foram comparados com os padrdes de
qualidade para agua mineral, citados no Regulamento Técnico para Aguas Envasadas e Gelo,
conforme RDC n° 275/2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Todas as marcas
analisadas estavam proprias para 0 consumo, pois atenderam aos parametros estabelecidos pela
legislacdo em vigor, apresentando auséncia de coliformes totais e fecais em todos os lotes
analisados. Os resultados sdo de grande relevancia, uma vez que, uma agua de qualidade nédo
representa risco para a salude da populacéo.

Palavras-chave: Agua mineral. Qualidade. Coliformes totais e fecais.
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AVALIACAO DA ROTULAGEM NUTRICIONAL DE DIFERENTES MARCAS DE CHOCOLATE
BRANCO E AO LEITE E COMPARACAO DE GORDURAS SATURADAS APRESENTADAS POR
PORCAO DE CADA MARCA.

Ana Carolina Hartmann?; Simone Weschenfelder2

O chocolate € um alimento muito consumido apresentando alto valor energético, com calorias
provenientes principalmente da manteiga de cacau. Para conhecer a composi¢do do chocolate o
consumidor deve estar atento as informacfes do rotulo. No Brasil a rotulagem de alimentos deve
seguir as Resolucdes de Diretoria Colegiada (RDC) estabelecidas pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa). Este trabalho teve o objetivo de avaliar a adequacdo da rotulagem
nutricional de diferentes marcas de chocolate branco e ao leite, de fabricagcéo brasileira e comparar o
percentual de gorduras saturadas apresentadas por por¢cao de cada marca. Foram selecionadas seis
marcas de chocolate, branco e ao leite, totalizando doze rétulos avaliados. Consultou-se as RDCs n°
259/2002, n° 40/2002, n°® 360/2003 e n° 359/2003 da Anvisa para verificar a conformidade da
rotulagem e comparar a quantidade de gorduras saturadas de cada chocolate. Conclui-se que os
valores de gorduras saturadas sao todos muito proximos quando comparadas as diferentes marcas
e ultrapassam a recomendacao diaria de 22 gramas quando consumido uma barra de 150 gramas.
Existem falhas na fiscalizacdo da aplicacdo das RDCs nos rétulos, as marcas apresentam as
informacdes solicitadas, porém em alguns roétulos estas informacdes sdo de dificil visualizacao.
Somente na marca 6 as informac¢des solicitadas pela RDC n°259/2002 sao de facil interpretacéo e
estdo legiveis. As marcas 2, 3, 4 e 6 estdo conforme com a RDC n°40/2002, o que na foi observado
nas marcas 1 e 5. Todos os produtos estdo em conformidade com a RDC n°360/2003. Ja as por¢oes
estipuladas na tabela de valor nutricional das marcas 3, 5 e 6 ndo estdo em conformidade com a
RDC n°359/2003. Considerando todos os itens podemos concluir que nenhuma marca esta 100%
em conformidade com a legislacdo. As marcas 1, 3, 4 e 5 sd0 as que mais apresentam
inconformidades, sendo que a maior incidéncia é em relagcdo a RDC n° 259/2002.

Palavras-chave: Chocolate. Rotulagem de alimentos. Gorduras saturadas.
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VERIFICACAO DA PROCEDENCIA DA AGUA E DA FREQUENCIA DE HNIGIENIZA(;AO DO
RESERVATORIO DE SERVICOS DE ALIMENTACAO SITUADOS NA REGIAO DO VALE DO RIO
DOS SINOS E VALE DO CAI, RS.

Rodrigo Fedrizzi Petry Becker?; Daiane Bolzan Berlese?; Jéssica Camila Alves?; Claudia Petter!; Simone Weschenfelder?

O projeto Negocio a Negocio € um projeto do Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas que conta com a parceria de universidades como a Feevale. Na area de alimentos, o
projeto prevé a realizacdo de um diagndstico e a implementacdo de Boas Préaticas de Manipulagéo
em diferentes estabelecimentos. A dgua de consumo humano é o principal veiculo de transmissao e
contaminagdo cruzada de patdégenos capazes de causar infeccdes gastrointestinais, sendo
importante o seu controle para garantir a seguranca microbiologica dos alimentos. Assim o objetivo
do trabalho foi verificar a procedéncia da agua utilizada em servicos de alimentacao atendidos pelo
projeto e a frequéncia de higienizacdo do reservatério. Foram selecionados 12 servicos de
alimentacdo situados na regido do Vale do Rio dos Sinos e Vale do Cai, sendo aplicado um
questionario a fim de verificar. a procedéncia da agua, a existéncia de reservatério especifico no
local, as condi¢bes deste reservatorio, a frequéncia de higienizacdo e a percep¢do do empresario
quanto a importancia da limpeza. Dos 12 servigos de alimentacdo acompanhados, 66,66% utilizam
agua de rede publica e 33,34% &agua de poco artesiano. Todos 0s estabelecimentos contam com
caixa da agua, sendo que 58,33% apresentam o reservatério em condi¢cdes adequadas, 33,33% nao
souberam informar devido a dificuldade de se chegar ao local e 8,33% apresentam problemas de
vazamento, permitindo a entrada de sujidades. Em relacéo a periodicidade da limpeza da caixa da
agua, 41,66% fazem a limpeza semestral, 33,33% anual, 8,33% bienal e 16,66% afirmam que a
mesma nunca foi higienizada, indicando uma possivel fonte de contaminacdo aos alimentos. A
maioria (83,34%) dos empresarios acredita ser importante essa limpeza e 16,66% n&o consideram a
mesma necessaria sinalizando a falta de orientacéo técnica nesses locais. Conforme a RDC 216
(2004), o estabelecimento deve contar com agua potavel para a manipulacédo de alimentos, sendo
que quando esta fonte for alternativa como poc¢o artesiano, deve-se atestar a potabilidade. O
reservatério de &agua deve ser edificado, livre de rachaduras, tampado, sem infiltracdes,
descascamentos e outros defeitos que possam comprometer a qualidade da agua, sendo
higienizado em um intervalo maximo de seis meses com registro dessas operac¢des. Os problemas
diagnosticados nos diferentes estabelecimentos precisam ser imediatamente solucionados para néo
comprometer a qualidade dos alimentos produzidos.

Palavras-chave: Agua. Contaminacdo cruzada. Qualidade microbioldgica.
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AVALIACAO DO DESCARTE DE RESIDUOS REALIZADO POR DIFERENTES
ESTABELECIMENTOS QUE MANIPULAM ALIMENTOS.

Claudia Petter?; Daiane Tais Schwantes?; Jéssica Camila Alves?; Rodrigo Fedrizzi Petry Becker?; Simone Weschenfelder?

O crescimento populacional mundial e o aumento do consumo de produtos industrializados tém
como consequéncia para o ambiente, o acumulo de residuos. Contudo, quando esses residuos sao
acondicionados e descartados em locais adequados, podem ser transformados em materiais Uteis,
minimizando problemas de saude coletiva, sujeira e impacto ambiental, gerando beneficios a todos.
O objetivo do trabalho foi analisar se diferentes estabelecimentos que manipulam alimentos na
regido do Vale do Rio dos Sinos e Vale do Cai, RS fazem a separacao do lixo e qual o destino dado
ao mesmo. Foram coletadas informacdes de 16 estabelecimentos dentre restaurantes, mercados,
padarias, bares e fruteiras atendidos pelo projeto Negdcio a Negdécio da Universidade Feevale.
Verificou-se se os estabelecimentos realizam a separacao do lixo seco do organico, se as lixeiras
estavam devidamente identificadas, se eram com acionamento de pedal, qual o destino dado ao lixo
produzido e se no municipio existe coleta seletiva. Dentre os 16 estabelecimentos 75% (12
estabelecimentos) separam o lixo seco do organico e 25% (4 estabelecimentos) ndo separam. Em
relacdo as lixeiras, se possuem acionamento com pedal e estdo devidamente identificadas, 18,75%
(3 estabelecimentos) estavam de acordo, 31,25% (5 estabelecimentos) estavam parcialmente de
acordo e 50% (8 estabelecimentos) ndo estavam. Quanto ao destino dado ao lixo seco, 75% (12
estabelecimentos) entregavam para o caminhdo da prefeitura, 18,75% (3 estabelecimentos)
entregavam para catadores e 6,25% (1 estabelecimento) vendia. 56,25% (9 municipios) possuem
coleta seletiva de lixo e 43,75% (7 municipios) ndo tem. Através das acbes do projeto, a
possibilidade de separar corretamente o lixo e de mudar o destino do residuo aumenta, permitindo a
reducdo do impacto ao meio ambiente.

Palavras-chave: Lixo. Meio ambiente. Coleta seletiva.
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IMPLEMENTAC@O DE FERRAMENTAS RELACIONADAS AS BOAS PRATICAS DE
MANIPULACAO EM UM ESTABELECIMENTO DE ALIMENTACAO COLETIVA

Daiane Tais Schwantes?; Claudia Petter?!; Jéssica Camila Alves?; Rodrigo Fedrizzi Petry Becker?; Simone Weschenfelder?

As boas praticas de manipulacdo constituem um conjunto de medidas que visam garantir a
qualidade sanitaria dos alimentos, sendo de extrema importancia para a seguranca alimentar. O
presente trabalho teve por objetivo implementar as ferramentas de inovacdo na area de alimentos,
relacionadas as boas praticas de manipulacdo, propostas pelo projeto Negécio a Negdécio da
Universidade Feevale, em um restaurante atendido pelo projeto. Foram realizados dois
atendimentos no estabelecimento. No primeiro momento, realizou-se o diagnostico do local, de
acordo com as ferramentas propostas pelo projeto: controle das temperaturas de preparo de
alimentos, controle das temperaturas — conservacdo, controle de procedéncia dos alimentos,
conservacdo de alimentos a frio, descarte de residuos e descarte de 6leos. Foram passadas
orientacbes para melhoria e solucdo dos pontos criticos do estabelecimento. No segundo
atendimento, realizado ap6s um intervalo de quatro semanas, verificou-se quais melhorias foram
implementadas. Quanto ao controle das temperaturas, verificou-se que o buffet de saladas néao era
refrigerado, o0 que aumentava o risco de contamina¢ao associado ao fato da maionese ser produzida
com 0ovos crus e o tempo de exposicao ser elevado, sem haver registros. No segundo atendimento,
verificou-se que o empresario estava adequando o buffet. Quanto aos equipamentos a frio, o freezer
encontrava-se fora da temperatura ideal, sendo ajustado. O mesmo aconteceu com a camara fria,
gue encontrava-se com temperatura elevada, passando por manutencdo apOs as orientacdes.
Panelas e caixas de papeldao eram mantidas dentro da camara fria, apés as orientacdes foram
retiradas dos equipamentos de conservacdo a frio. Os ovos, antes em temperatura ambiente,
passaram a ser armazenados sob refrigeracdo, sendo providenciados estrados para acondicionar
caixas de verduras e carnes na camara fria. A lixeira de lixo seco no primeiro atendimento estava
quebrada e encontrava-se ao lado dos utensilios. No segundo atendimento, havia sido adquirida
uma lixeira nova, que foi colocada distante da area de manipulacdo de alimentos. O 6leo utilizado
nas frituras era coado e reaproveitado. Apos orientacdes, o 6leo passou a ser trocado e utilizado em
temperaturas mais proximas de 180°C. As melhorias adotadas pelo restaurante apés a intervencao
aumentam a seguranca dos alimentos produzidos no local, contribuindo para a manutencédo da
saude dos consumidores.

Palavras-chave: Boas praticas. Controle de temperaturas. Qualidade.
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AVALIACAO DAS CARACTERISTICAS SENSORIAIS, FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS
DE AMOSTRAS DE CARNE MOIDA DE SEGUNDA

Graziella Stange Rothmann?; Caroline dos Santos Mendes de Oliveiral; Gabriela Blauth Flores?;
Milena Andréa Pozzal; Simone Weschenfelder?

As carnes vermelhas sdo excelentes fontes de proteinas de qualidade e alto valor biolégico, com
teor elevado de muitos micronutrientes, especialmente ferro, zinco e vitamina B12. A carne moida &
caracterizada como um alimento popular, sendo acessivel a toda a populacao pelo fato de seu prego
ser menor se comparado a outros tipos de carne. Deve ser mantida a temperatura de congelamento
de -18°C durante o armazenamento ou resfriada a temperatura entre 0°C e 4°C. O objetivo desse
estudo foi avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiolégica de amostras de carne moida de
segunda, obtidas em municipios do Vale do Rio dos Sinos, Rio Grande do Sul. Foram coletadas oito
amostras indicativas de carne moida adquiridas em diferentes locais. Analisou-se as caracteristicas
sensoriais, como cor, odor e aparéncia geral, verificou-se a temperatura e o pH, realizando-se
também a determinacdo microbiolégica de bactérias aerébias meséfilas e de coliformes totais e
fecais de acordo com a Instru¢do normativa n°® 62 de 2003 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, MAPA. Em relacdo as caracteristicas sensoriais das amostras, todas apresentaram
odor caracteristico e apenas uma estava com aparéncia escura. Na andlise fisico-quimica observou-
se que todas as amostras estavam sendo armazenadas a temperaturas inadequadas, aumentando a
possibilidade de uma maior multiplicagdo bacteriana no produto e, consequentemente,
comprometendo a saude do consumidor. Nenhum pH estava acima de 6,4, demonstrando que estas
nao indicavam sinal de deterioracdo. Na analise microbiolégica de mesofilos, a média de contagem
foi de 103 UFC/g, indicando que as amostras ndo estavam em deterioracdo, mesmo com a
temperatura elevada de armazenamento. Em relagdo aos coliformes totais e fecais, foi encontrada
auséncia destes micro-organismos nas amostras, demonstrando higiene ao longo do processamento
e possibilidade da auséncia de bactérias patogénicas. Os dados encontrados sugerem que a matéria
prima era de boa qualidade e que no local em que estas amostras de carne moida foram
manipuladas obtiveram boa higiene, tanto por parte dos manipuladores quanto do maquinario
utilizado para moer a carne. Porem chama-se atencéo a quantidade de micro-organismos mesofilos
presentes, pois alimentos pereciveis como a carne moida, quando ndo armazenados ha temperatura
adequada, podem apresentar em poucas horas contagens acima de 106UFC/g, comprometendo a
qualidade do produto.

Palavras-chave: Carne moida. Micro-organismos indicadores. Temperatura.
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ANALISE DAS INFORMACOES APRESENTADAS NOS ROTULOS DE DIFERENTES MARCAS
DE BEBIDA LACTEA UHT

Paula Cristina Berlitz?; Jaci Maria Miller?; Simone Weschenfelder?2

A rotulagem de alimentos € um elemento fundamental & saide publica, pois com ela o profissional
de saude e a populacao tém acesso a informacdes sobre os alimentos, suas caracteristicas, formas
de conservacédo e informagdes necessarias para a manutencao da saude e prevencado de doencas.
O presente trabalho teve por objetivo avaliar a rotulagem nutricional de diferentes marcas de bebidas
lacteas UHT, verificando se elas atendem a legislacdo brasileira de rotulagem vigente. Foram
avaliados nove marcas de bebidas lacteas UHT, sendo que de quatro marcas avaliaram-se dois
sabores diferentes e das outras cinco, apenas um sabor, totalizando trezes rétulos. Os dados
coletados foram confrontados com as Resolucfes de Diretoria Colegiada, RDC n° 259/2002, a RDC
n°® 359/2003, a RDC n° 360/2003 e a RDC n° 40/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA). Também foram analisadas as quantidades de gordura, gordura trans e sodio
apresentadas na porcdo do alimento. Os resultados encontrados demonstram que uma marca nao
apresentou prazo de validade, nem identificagdo de lote. Houve inconformidade em relagéo
ao estabelecimento de por¢des e foi observada uma diferenca nos teores de sédio entre as marcas.
Foram observadas também, informa¢bes que podem induzir o consumidor ao erro, engano e
confusdo. E importante que os alimentos estejam adequadamente rotulados e que a populacdo
saiba interpretar as informacdes, a fim de garantir a seguranca alimentar e promover a saude dos
consumidores.

Palavras-chave: Rotulagem. Bebida lactea UHT. Saude.
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UTILIZACAO, ARMAZENAMENTO E DESCARTE DO OLEO UTILIZADO NO PROCESSO DE
FRITURA: ANALISE DA SITUACAO DE DIFERENTES RESTAURANTES E LANCHERIAS.

Jéssica Camila Alves?; Claudia Petter!; Rodrigo Fedrizzi Petry Becker?; Daiane Tais Schwantes?; Simone Weschenfelder?

Negocio a Negdcio é um projeto do Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas em
parceria com a Universidade Feevale. Em relacdo a area de alimentos, o projeto visa a implantacéo
de ferramentas relacionadas a qualidade dos alimentos, onde uma delas orienta sobre a correta
utilizacdo, armazenamento e descarte do 6leo utilizado, contribuindo para a manutencédo da saude
da populacdo e para a preservacao do meio ambiente. O objetivo do trabalho foi averiguar como
diferentes estabelecimentos utilizam, armazenam e descartam o 0leo utilizado no processo de
fritura. Um questionario composto por 6 questbes foi aplicado em 10 estabelecimentos, dentre
restaurantes e lancherias situados na regido do Vale do Rio dos Sinos e Vale do Cai, a fim de
verificar: qual € o tipo de 6leo utilizado, se a temperatura empregada no processo de fritura é
monitorada, qual o critério utilizado para realizacdo da troca, qual o tempo médio de utilizagdo, como
0 Oleo € armazenado e descartado. Os resultados apontaram que 90% dos estabelecimentos
utilizavam 6leo vegetal e 10% gordura vegetal hidrogenada, sinalizando a incorporacdo da gordura
trans aos alimentos fritos, que sdo extremamente prejudiciais a saude. 50% dos locais monitoravam
a temperatura do 6leo, mas apenas 30% monitoravam utilizando como referéncia a temperatura
indicada pela legislacéo vigente, que € de 180°C, 50% nao monitoravam. Quanto ao critério utilizado
para troca do 6leo, 60% das empresas trocavam o 6leo utilizando como critério a quantidade de
alimento frito e 40% se baseava pela cor, cheiro e aspecto do 6leo. E importante destacar que
quando aspectos como cor e odor ficam alterados, j& € possivel encontrar a presenca de compostos
téxicos ao organismo, como a acroleina. Em relacao a frequéncia, 50% dos estabelecimentos faziam
a troca do 6leo semanalmente, 30% a cada dois dias e 20% quinzenalmente. No que se refere ao
armazenamento 60% armazenava o 0leo ja utilizado em galdes especificos e 40% armazenavam em
garrafas pet. Dos 10 estabelecimentos, 90% entregava o 6leo para uma empresa que recicla o
mesmo e 10% utiliza para fabricacdo de sabdo. Percebe-se que ha uma conscientizacdo quanto ao
descarte dos Oleos e os danos que o mesmo pode causar na hatureza, contudo quanto a
temperatura correta no processo de fritura, o descaso e a falta de conhecimento ainda séo grandes,
mostrando como € importante disseminar essas informacfes e auxiliar nesse processo de
aprendizagem e mudanca.

Palavras-chave: Oleo. Armazenamento. Descarte. Salide. Meio ambiente.
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AVALIACAO DA ADEQUACAO DA ROTULAGEM DE DIFERENTES MARCAS DE ALIMENTO
COM SOJA.

Tamiris Suzeti Gottlieb?; Maite Jaeger Galhardi!; Simone Weschenfelder?

A rotulagem nutricional dos alimentos € essencial para os consumidores, dando-lhe oportunidade de
conhecer a composicéo do alimento e a seguranca de que tudo que esta contido é verdadeiro, ndo
lhes causando futuros problemas para a saude. O presente trabalho teve por objetivo avaliar as
condicbes que os fabricantes de alimento com soja, organizam e expde as informacbes de
rotulagem obrigatoria, verificando se estdo ou ndo de acordo com a legislacdo vigente. Foram
avaliados doze rotulos de alimento com soja de sete marcas e sabores diferentes. Os dados obtidos
foram confrontados com as Resolucdes de Diretoria Colegiada, RDC n° 40/2002, a RDC n°
359/2003, a RDC n° 360/2003 e com a RDC n° 259/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Os resultados encontrados indicam que todos os rétulos analisados ficaram em desacordo
com pelo menos uma das legislacdes de rotulagem vigentes. Evidenciando a necessidade de maior
rigor dos fabricantes no momento da elaboracdo dos rotulos dos alimentos, a fim de apresentar
informagdes fidedignas e evitar falsas interpretagdes dos consumidores.

Palavras-chave: Rotulagem. Alimento de soja. Legislacéo.
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AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE DIFERENTES MARCAS DE RICOTA

Alexandra Dario Petry?; Greicielen Machado de Godoy?; Priscila da Silval; Simone Weschenfelder2

A qualidade fisico-quimica e microbiolégica dos alimentos é fundamental para manutencéo da saude
da populacdo. O objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade microbiolégica de ricotas
comercializadas em municipios da regido do Vale dos Sinos, RS. Foram coletadas seis amostras de
marcas distintas de queijo do tipo ricota comercializados em municipios da regido do Vale dos Sinos,
RS, provenientes de diferentes estabelecimentos, uma com registro no Servi¢co de Inspecdo Federal
(SIF) que possibilita a comercializacdo de produtos de origem animal dentro e mesmo fora do pais e
cinco na Coordenadoria de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (CISPOA) e que s6 podem ser
comercializados entre municipios dentro das fronteiras do estado do RS. Essas amostras foram
submetidas a analises fisico-quimica e microbiolégica. Das seis amostras analisadas de ricota, todas
apresentaram alta contagem de coliformes totais, sendo que quatro delas apresentaram também
altas contagens de coliformes fecais. A amostra que apresentou o menor nimero de coliformes foi a
gue possui inspecdo SIF, as demais possuiam o selo da CISPOA. As amostras se encontravam a
temperaturas elevadas, sendo a menor delas 11°C, o que pode também ter contribuido para os
resultados da analise microbiolégica. Quatro das seis amostras de ricota analisadas encontram-se
impréprias para o consumo segundo os parametros estabelecidos pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, ANVISA, sendo que em relacdo a temperatura todas estavam em desacordo.
Como o numero de coliformes encontrados foi elevado, a probabilidade da existéncia de micro-
organismos patdgenos é grande, o que € um risco a saude publica e sinaliza as precarias condicées
de higiene no processo de fabricacédo e inspec¢ao da ricota. Sendo assim, reforgca-se a necessidade
da adocdo de boas praticas no processamento, distribuicdo e armazenamento das ricotas, assim
como um maior rigor na fiscalizacao, tanto & nivel estadual quanto federal, como forma de prevenir a
contaminac¢ao do produto, bem como a proliferacdo de micro-organismos.

Palavras-chave: Ricota. Qualidade Microbiologica. Contaminacéo.
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ANALISE FiSICO-QUIMICA E DE ROTULAGEM DE QUATRO MARCAS DE LEITE UHT
INTEGRAL.

Jordana Fuhr?; Flavia do Carmo Marques de Limal; Simone Weschenfelder?

O leite UHT integral é um alimento amplamente consumido pela populagdo em geral. Sendo assim,
o controle dos parametros fisico-quimicos e a rotulagem sdo de fundamental importancia para a
garantia de sua segurancga nutricional. Neste contexto, o presente trabalho objetivou analisar quatro
marcas de leite UHT integral utilizando trés lotes de cada marca, totalizando 12 amostras referidas
como: A, B, C e D. As analises ocorreram no periodo de abril a dezembro de 2014 no laboratério de
quimica da Universidade Feevale, durante a monitoria da disciplina de bromatologia. Foram
determinadas a estabilidade ao alizarol com o uso de solugdo alcodlica a 68%, a acidez titulavel por
g éacido latico/100ml, a densidade relativa a 15°C e temperatura com o uso do
termolactodensimetro, o teor de gordura pelo método de Gerber, o extrato seco total (EST) e o
extrato seco desengordurado (ESD) através da formula de Fleishmann, o indice crioscopico (IC) em
Crioscopio Eletronico Digital seguindo os protocolos estabelecidos pela Instrucdo Normativa (IN) n°
68 de 12 de dezembro de 2006 (BRASIL, 2006). Avaliou-se ainda sua rotulagem através das
resolugdes: RDC n° 259/2002, RDC n° 359/2003, RDC n° 360/2003, RDC n° 40/2002 e RDC n°
222/2002 estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Verificou-se que
todas as marcas atendiam a legislacéo para estabilidade ao alizarol e acidez (BRASIL, 2006), porém
em 6 lotes observou-se valores abaixo do preconizado para o percentual de gordura e dois lotes
estavam em desacordo com a legislacdo para o ESD. Quanto a rotulagem as marcas B, C e D
continham ilustra¢des que induziam o consumo do produto por criangas, e uma marca (B) néo exibia
de forma legivel o alerta obrigatério sobre a importancia do aleitamento materno, estando em
desacordo com a RDC n° 222/2002. Os resultados encontrados demonstram que em relacdo as
analises fisico-quimicas nenhuma marca estava 100% em conformidade com a legislacdo nos
diferentes lotes analisados e em relacdo a rotulagem apenas uma marca (A) atendia as normas das
legislacdes vigentes. Assim conclui-se a importancia de mais estudos neste ambito a fim de atentar
para possiveis irregularidades que possam impactar na saude dos consumidores.

Palavras-chave: Leite UHT integral. Analise fisico-quimica. Rotulagem.
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AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE QUEIJOS COLONIAIS PRODUZIDOS NO VALE DO RIO
DOS SINOS, RS.

Elisabeth Blémker!; Simone Weschenfelder2

A qualidade microbioldgica dos alimentos é fundamental para a manutengéo da saude da populacao,
assim os alimentos precisam ser produzidos, transportados e armazenados em condi¢des
adequadas, respeitando as boas praticas de fabricacdo. O presente trabalho teve como objetivo
verificar a presenca de micro-organismos indicadores em queijos coloniais. Foramcoletados queijos
coloniais produzidos com e sem inspecdo sanitaria, analisando sete diferentes marcasreferidas
como A, B, C, D, E, FeG e trés lotes de cada marca. Os queijos foram avaliados quanto ao nimero
mais provavel de coliformes totais e fecais e a contagem de micro-organismos mesdéfilos aerdbicos
estritos e facultativo viaveis. Os resultados encontrados na avaliacdo microbiolégica demonstraram
gue as marcas C, D, E e G estavam impréprios para o consumo, devido a contagem de coliformes
fecais estar acima dos limites estabelecidos pela legislacdo brasileira. O fato do queijo colonial ser
produzido com ou sem inspecdo nao influenciou na qualidade microbiolégica final, o que aponta a
necessidade deadocao de boas praticas de fabricacdo, independente do contexto em que o alimento
€ produzido.

Palavras-chave: Queijo colonial. Qualidade. Saude.
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REVISAO SISTEMATICA E META-ANALISE DA PREVALENCIA DE SARCOPENIA EM IDOSOS
SEGUNDO DIFERENTES METODOLOGIAS

Ana Carolina Einsfeld Mattos?; Lovaine Rodrigues?

O mundo esta envelhecendo, a literatura sugere que as diminuigdes da fungdo muscular e do tecido
muscular em idosos se sobressaem, e isto € uma condigdo decorrente da chamada “sarcopenia”.
Observam-se métodos utilizados para avaliagdo sarcopénica, cuja prevaléncia real continua como
objeto de investigacdo na literatura. Objetivos: Verificar estimativas de prevaléncia da sarcopenia
segundo diferentes metodologias. Métodos: Pesquisa de revisdo sistematica, seguida de meta-
analise. Incluidos estudos selecionados através das bases de dados Scielo e BVS pelo portal
BIREME. Calculados a prevaléncia média ponderada pelos respectivos tamanhos amostrais, a
amplitude e a Razéo de Chances (RC) para um intervalo de confianca de 95% (IC95%), assumindo
como prevaléncia de referéncia aquela encontrada para os estudos da categoria DXA (RC=1). A
significancia das diferencas (p<0,05) entre as frequéncias encontradas foi verificada por meio do
teste qui-quadrado. Resultados: Foram inicialmente identificados 398 estudos, 19 foram
sistematizados e incluidos 19.145 sujeitos. A prevaléncia de sarcopenia foi de 33,3% (24,2 - 43,1). A
prevaléncia avaliada pela DXA foi de 41,3% (21,2 - 63,1), pela bioimpedancia foi de 48,3 % (25,6 -
71,3) e pelo método das variaveis de determinacdo de 22,9% (9,7 - 39,7). Conclusédo: A prevaléncia
de sarcopenia em idosos atingiu niveis superiores a 20%. Observa-se que a bioimpedancia tende a
superestimar a prevaléncia de sarcopenia em aproximadamente 17%, enquanto que a utilizacdo de
diversas variaveis de determinac¢do tende a subestimar a prevaléncia em aproximadamente 45%.

Palavras-chave: Sarcopenia. ldosos. Envelhecimento Populacional. Prevaléncia de Sarcopenia.
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FEIRAS DE PRODUCAO E COMERCIALI;A(}AO DE ALIMENTOS E ARTESANATO NO VALE
DOS SINOS E A RELACAO COM A ECONOMIA SOLIDARIA

Julia Roberta Buboltz?; Mirela Schreck Welter!; Dinora Tereza Zucchetti?

Apresentamos o resultado de um mapeamento realizado nos municipios que compdem o COREDE
Vale do Rio dos Sinos-RS, cujo objetivo foi realizar uma pesquisa quantitativa (PRODANOV,
FREITAS, 2009) a fim de conhecer a existéncia de Feiras de producé&o e comercializagédo vinculadas
ou ndo a Economia Solidaria na referida regido. Os dados foram coletados mediante contato
telefonico, entre os meses de Abril e Maio de 2015, buscando verificar as modalidades das Feiras
realizadas nesses municipios. A coleta de dados através de um questionario envolveu questdes
como: a existéncia de Feiras de artesanato e alimentagcédo, a periodicidade, o turno, o local, o
responsavel pela organizacdo e os produtos comercializados nas mesmas. Em relacdo as Feiras
vinculadas a Economia Solidaria indagamos sobre a existéncia de Féruns Municipais de Economia
Solidaria na cidade sede, produto comercializado, periodicidade, local, responsaveis pela
organizacdo. Dos 14 municipios pesquisados, 92% possuem Feiras de alimentacdo e artesanato.
Em geral, os municipios possuem Feiras realizadas semanalmente em espagos publicos e
organizadas pelo Poder Publico. Sobre os produtos comercializados nestas Feiras podemos
observar que os empreendimentos concentram-se nos ramos de alimentagéo e agricultura familiar,
ambos com 29% cada e, o0 artesanato, que possui 25,8%. Entretanto, constatamos que 71% destes
municipios ndo tém suas Feiras filiadas ao Movimento Social em Economia Solidaria e ndo possuem
relacdo com os Féruns de Economia Solidaria, instancias de participacdo no movimento nacional
(SINGER, 2008). De acordo com o estudo realizado, observamos a prevaléncia dos municipios da
Regido do COREDE Vale do Rio dos Sinos-RS que, ao desconhecerem os potenciais da Economia
Solidaria para um crescimento econdmico equitativo e sustentavel (SILVA, 2011) podem,
desconhecer a existéncia da Incubadora de Economia Solidaria da Universidade Feevale, instituicao
de abrangéncia regional voltada para o desenvolvimento, em especial, do Vale do Sinos.
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ANALISE FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE QUEIJO LANCHE E MUSSARELA
FATIADOS

Andréia da Silva Ferreiral; Simone Weschenfelder?

O queijo é um alimento altamente perecivel, pois tem pH proximo a neutralidade, alta atividade de
agua e é rico em nutrientes. Em funcdo disso deve ser produzido e processado com higiene e ser
armazenado sob-refrigeracdo. As bactérias do grupo coliformes sdo consideradas como o0s
principais agentes contaminantes associados a deterioracdo de queijos, e os coliformes de origem
fecal, indicam as condi¢cdes de higiene em que os queijos foram processados. O objetivo desse
trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiol6gica de diferentes amostras de queijo
lanche e mussarela fatiados. Foram coletadas amostras em quatro estabelecimentos comerciais do
municipio de Sapiranga, RS, sendo avaliados em dois estabelecimentos amostras de queijo lanche e
mussarela e nos outros dois somente amostras de queijo mussarela, isso em funcdo da
disponibilidade dos queijos nos locais de comercializacdo. Avaliaram-se ainda dois lotes diferentes
de cada amostra. As analises realizadas foram a determinacdo do pH e da temperatura e a
contagem de coliformes totais e fecais, utilizando o meio de cultura seletivo chromocult coliform agar
, com incubacdo a 35-37°C por 24 horas. Quanto aos resultados, as amostras apresentaram pH
médio de 5,50 e temperatura média de 16,4°C, estando em desacordo com a legislacdo, que
determina até 5°C. Das amostras analisadas, todas apresentaram a presenca de coliformes totais,
com valores entre 4,0x104 e 1,9 x 106 UFC/g. Seis amostras apresentaram auséncia de coliformes
fecais e as demais apresentaram valores entre 5,0x103 a 8,6x104 UFC/g, estando em desacordo
com a legislacéo vigente. A temperatura e as condi¢cdes de higiene dos locais de processamento e
armazenamento dos queijos devem ser constantemente monitoradas para que se garanta a
qualidade dos alimentos.

Palavras-chave: Queijos. Qualidade microbiol6gica. Temperatura
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AVALIACAO DA COMPOSICAO DE CINZAS DE DIFERENTES AMOSTRAS DE FARINHA

Julio César Bordignon Ribeiro?; Carolina Garcia Nunes?; Simone Weschenfelder2

A farinha de trigo € um produto obtido a partir da espécie Triticum seativan ou de outras espécies do
género Triticum reconhecidas (exceto Triticum durum), através do processo de moagem do grao de
trigo beneficiado. Segundo a Portaria n°® 354/1996 que aprova a Norma Técnica referente a farinha
de trigo, este produto é classificado de acordo com o seu uso, podendo ser doméstico ou industrial,
para a utilizacdo na elaboracdo de pées, bolos, biscoitos e massas. No Brasil, a Resolucao
n°344/2002 instituiu a obrigatoriedade da adi¢éo de ferro e &cido félico nas farinhas de trigo e milho,
com a finalidade de melhorar a qualidade nutricional do produto aumentando a disponibilidade
destes micronutrientes para a populagao, reduzindo assim a prevaléncia de anemia e defeitos na
formacéo do tubo neural. Tendo em vista a grande importancia deste produto como fonte de matéria-
prima, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade da farinha através do contetdo de
cinzas. Foram selecionadas 8 diferentes marcas de farinha de trigo de uso doméstico, sendo 6 do
tipo especial e 2 do tipo integral. O teor de cinzas das farinhas foi mensurado de acordo com a
metodologia descrita nas Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz, e posteriormente os dados
foram analisados de acordo com a Portaria n® 354/1996. Dos resultados encontrados, apenas duas
marcas de farinha de trigo do tipo especial apresentaram contetdo de cinzas em desacordo, sendo
o resultado encontrado superior ao limite descrito na legislacdo. Ja para o tipo integral, todas as
marcas apresentaram-se satisfatérias. Com base nos resultados encontrados, considera-se que as
amostras de farinha especial com teor de cinzas elevado podem influenciar no processamento uma
vez que terdo menor quantidade de proteinas, interferindo na formacédo da rede do gluten, além de
apresentar cor mais escura devido a maior extracdo de farelo durante a moagem. Estas
caracteristicas sdo indesejaveis do ponto de vista da panificagdo, pois diminui a qualidade do
produto final, entretanto, do ponto de vista nutricional ndo interferem, pois apresentam maior
quantidade de minerais, como o ferro. Para estudos futuros sugere-se também a andlise dos teores
de ferro, acido félico e proteinas, ampliando a avaliacdo das caracteristicas da farinha ofertada a
populacao.
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PADRAO ALIMENTAR DO LANCHE ESCOLAR TRAZIDO DE CASA E/OU COMPRADO NA
CANTINA, POR CRIANCAS DE DUAS ESCOLAS DO MUNICIPIO DE FELIZ (RS).

Aline Arend?; Simone Bernardes?

O estudo analisa a alimentacao infantil e merenda escolar. A escola, no desempenho de sua funcao
educativa e formadora € um ambiente propicio a formacédo e consolidacdo de comportamentos
alimentares saudaveis. O objetivo desse estudo foi identificar o padrdo do lanche trazido de casa
e/ou comprado na cantina da escola, por alunos matriculados no segundo ano do ensino
fundamental, do Municipio de Feliz (RS), através de um estudo transversal. O lanche foi avaliado
através de sua exposicdo na mesa de estudo de cada aluno. Verificou-se que 47,9% das criancas
tiveram o seu lanche classificado como “ndo recomendado”, 39,1% alternavam entre “ndo
recomendado” e “‘recomendado” em um dos dois dias, enquanto 13% tiveram seu lanche
‘recomendado”, conforme preconizado pelos Ministério da Saude (2004) nos “Dez passos para a
Promocdo da Alimentacdo Saudavel nas Escolas”. O padrdao do lanche escolar mostrou-se
insatisfatorio quando comparado ao recomendado. Considerando a baixa qualidade nutricional
observada no lanche escolar, é de extrema importancia que haja uma intervencdo educativa,
visando a promocdo de um estilo de vida mais saudavel. Palavra-chave: Alimentacdo infantil;
alimentagao escolar; consumo alimentar.
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A PRODUCAO DE ALIMENTOS “SEM GLUTEN” E “SEM LACTOSE” NA ECONOMIA
SOLIDARIA.

Mirela Schreck Welter?; Julia Roberta Buboltz!; Simone Weschenfelder?2

A Incubadora de Economia Solidaria da Universidade Feevale é um projeto extensdo que apoia
empreendimentos de diferentes areas, como artesanato e alimentacdo. Os alimentos produzidos
pelos empreendimentos sdo comercializados em feiras que acontecem mensalmente em varios
locais do municipio. Os alimentos produzidos séo artesanais, sem uso de aditivos e os ingredientes
sdo cuidadosamente selecionados por quem os produz. Para atender uma demanda dos
consumidores o grupo da alimentacdo da Economia Solidaria pretende produzir alimentos “sem
gluten” e “sem lactose”, tendo em vista que a procura destes vem crescendo nos ultimos anos.
Assim o objetivo do trabalho foi levantar informacfes sobre os cuidados a serem tomados na
selecdo dos ingredientes e no preparo dos alimentos para poder afirmar que eles realmente sé&o
isentos de gluten e lactose. Foram coletadas informacg@es na literatura e na legislacdo de rotulagem
vigente tendo como orientacdes: Para produzir alimentos sem lactose, ndo podem ser adicionados a
formulacéo, derivados do leite ou entdo derivados que tenham a presenca da enzima lactase. Ja& em
alimentos sem glaten ndo pode ser utilizada matéria-prima contendo trigo, aveia, cevada, malte e
centeio. Contudo, quando temos pessoas com a doenca celiaca ou sindrome celiaca e a dermatite
herpetiforme que sdo doencas causadas pela intolerancia permanente ao glaten, os cuidados devem
ser estendidos ao local de producdo, pois pode haver a incorporacdo de tracos de glaten ao
alimento. Nesse sentido a Anvisa estabeleceu a legislacdo RDC n° 26/2015 sobre alergeneos, onde
estabelece os requisitos para rotulagem obrigatéria dos principais alimentos que causam alergias
alimentares. Tendo em vista isso, os empreendimentos apoiados pela Incubadora de Economia
Solidaria da Universidade Feevale receberdo as orientacbes e as informacdes sobre a legislacédo
vigente e os cuidados a serem tomados, afim de proporcionar qualidade e fidedignidade dos
produtos comercializados nas feiras.
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ANALISE DA ROTULAGEM DE DIFERENTES MARCAS DE MACARRAO INSTANTANEO

Carolina Garcia Nunes?; Daiane Tais Schwantes?; Claudia Petter?; Micheli Saueressig?!; Simone Weschenfelder2

O padrao alimentar tradicional, composto por uma alimentacdo a base de gréos, frutas e cereais,
vem sendo substituido por uma grande quantidade de alimentos com elevados teores de acucar,
gordura e soédio. Como exemplo, pode-se citar 0 macarrdo instantaneo como um dos alimentos
ultraprocessados amplamente consumidos pela populacdo em geral, devido ao seu baixo custo e
praticidade na hora do preparo. Essa inversdo dos padrdes alimentares presenciados nos dias
atuais contribui significativamente para o desenvolvimento da obesidade e doencas cronicas nao-
transmissiveis. Neste contexto, destaca-se a importancia da rotulagem nutricional como uma
estratégia para promocéao de escolhas e habitos mais saudaveis. O objetivo deste estudo foi analisar
o rétulo de diferentes marcas de macarrdo instantaneo, comparando com a legislacdo vigente. A
amostra foi composta por 5 diferentes marcas de macarrdo instantaneo, nas apresentacdes sabor
carne e galinha caipira. Posteriormente, os rétulos foram avaliados de acordo com as Resolugdes de
Diretoria Colegiada, RDCs numero 40/2002, 259/2002, 359/2003, 360/2003 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria, Anvisa. Segundo os dados encontrados, todos os rétulos apresentavam a
declaracdo obrigatoria sobre a presenca de glaten no produto, estando de acordo com a RDC
40/2002. Com relagdo a RDC 259/2003 os resultados também foram satisfatérios para todas as
amostras. De acordo com a RDC 359/2003, que estabelece o valor da por¢cdo que deve ser
apresentada na informagéo nutricional do produto, verificou-se que 2 das 5 marcas analisadas,
estavam em desacordo com o estabelecido pela RDC 359/2003. Estes rotulos apresentavam a
informacao nutricional baseada em metade do contetdo do produto, o que esta errado considerando
a apresentacdo e as caracteristicas do macarréo instantaneo. Com relacdo a RDC 360/2003, todas
as marcas apresentaram as informacfes obrigatérias e foram observadas elevadas concentracfes
de sédio, apresentando na porcdo corrigida de 80g valores diarios de referéncia de até 67%.
Conclui-se com os dados apresentados que é de suma importancia a correta leitura e interpretacéo
dos roétulos, e que as informacbes contidas no produto ndo podem levar o consumidor a erro.
Destaca-se ainda que os valores de sédio encontrados nestes alimentos ultraprocessados séo
preocupantes e 0 consumo destes alimentos em excesso podera ocasionar o desenvolvimento de
doencgas crbnicas ndo transmissiveis, como obesidade e a hipertenséo.

Palavras-chave: Rotulagem. Alimentos ultraprocessados. Habitos alimentares.
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ANALISE DA CIRCUNFERENCIA ABDOMINAL EM IDOSOS RESIDENTES NO MUNICIPIO DE
IVOTI/RS

Graziella Stange Rothmann?; Nilton Ricardo Vargas Sager?; Greice Teresinha de Oliveiral; Diego da Silva Souza!; Dhionatan Plasito da Rosa?;
Maria Helena Weber?; Geraldine Alves dos Santos?2

Em 2008, segundo o Plano Nacional de Saude (2012-2015), as doencas cardiovasculares foram
responsaveis por 29,5% dos o6bitos, sendo a primeira causa de morte no Brasil e em todas as
regides. O objetivo deste estudo foi analisar a circunferéncia abdominal de idosos participantes de
um grupo de pesquisa da Universidade Feevale. A medida foi realizada com uma fita métrica flexivel
e inelastica, pelo mesmo pesquisador, a fim de garantir maior precisdo da mesma. Considerou-se a
circunferéncia abdominal medida no ponto médio entre a Ultima costela e a crista iliaca, no final do
movimento expiratorio. Todos o0s participantes assinaram o termo de consentimento livre e
esclarecido sobre a referida pesquisa, inscrito no comité de ética da Universidade Feevale com o n°
CAAE 30967214.6.0000.5348. Para andlise estatistica foi utilizado o programa SPSS-versao 22.0.
Participaram deste estudo, 195 idosos residentes no municipio de Ivoti — RS, com idade de 60 a 79
anos, com média de 67,8 anos, 55 (28,2%) do sexo masculino e 140 (71,8%) do sexo feminino, a
média de circunferéncia abdominal para o sexo masculino foi de 105,47cm (DP+13,94cm) e para o
feminino de 108,38cm (DP+14,38cm). A Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 2009), estabelece
como risco aumentado para doencas cardiovasculares e complicacbes metabdlicas a medida de
circunferéncia abdominal = 94 cm para homens e = 80 cm para mulheres, e risco substancialmente
aumentado = 102 cm para homens e = 88 cm para mulheres, respectivamente. Considerando-se
esses achados, concluimos que o grupo avaliado encontra-se em risco para o desenvolvimento de
doencas cardiovasculares necessitando de intervencdes dietéticas e mudanca no estilo de vida.
(CNPq, Capes, FAPERGS)

Palavras-chave: Idosos. Doencgas cardiovasculares. Circunferéncia abdominal.
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MULTIDISCIPLINARIDADE: CONSTRUINDO ACOES EM EDUCACAO ALIMENTAR E
NUTRICIONAL.

Ana Carolina Einsfeld Mattos?; Raquel Bertuol Gargioni Manfroi!; Bruna Pedroso Thomaz de Oliveiral; Vanessa Backes?

Ha muitos anos o Brasil vem lutando para uma modificacdo no que diz respeito a melhoria do
servico de saude, tanto publico quanto privado e ao cuidado com os usuarios, garantindo acima de
tudo a seguranca do individuo, e proporcionando uma adequada e segura qualidade de vida. A
Saude Publica vai além do modelo médico tradicional, por levar em conta as acfes e as interacfes
sociais, as diferencas de potencial fisico, intelectual, e psicolégico das pessoas, e as condi¢cdes de
Seu acesso aos recursos que lhes permitam melhorar sua saude e suas condi¢des de vida. As acdes
estruturantes da Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN) desempenham uma funcdo estratégica
para a promoc¢do da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) em todas as suas dimensdes,
passando desde a producao até o consumo dos alimentos, considerando aspectos éticos, culturais,
socioeconbmicos e regionais, entre outros, na promocdo de habitos alimentares adequados e
saudaveis. Assim, o objetivo do presente estudo foi descrever as experiéncias das académicas de
Nutricdo, estagiarias da Universidade do Vale do Rio dos Sinos/UNISINOS, na realizacdo de acbes
de educacao alimentar e nutricional para adultos, adolescentes, gestantes e idosos em uma
comunidade vulneravel do municipio de Sao Leopoldo - RS. As ac8es foram realizadas regularmente
na Unidade de Saude, na Escola Municipal de Ensino Fundamental Francisco Candido Xavier e no
Centro de Referéncia de Assisténcia Social da regido nordeste do municipio. Véarios temas de
interesse nesta teméatica foram abordados, sempre utilizando métodos criativos e participativos de
Educacgéo Alimentar e Nutricional. Com essas ag¢0es, as estudantes vivenciaram a realidade deste
territrio e o papel da NutricAo na Saude Coletiva, efetivando o cuidar através da educacédo
participativa e multidisciplinar em que usuarios e profissionais vivenciam juntos para educar e
promover saude.

Palavras-chave: Promocéo da Saude, Saude Publica e Educacdo Alimentar.
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RELACAO ENTRE A PERCEPCAO E A ANALISE DA QUALIDADE DA DIETA DE
PARTICIPANTES DE UM GRUPO DE INTERVENCAO NUTRICIONAL

Bruna lara Pinheiro de Souza?!; Ménica Cristina Broilo2

O presente estudo apresenta como tema a relagdo entre a percep¢cdo e a analise da qualidade da
dieta. A realizacdo desta pesquisa justifica-se pelo fato de ter aprofundado a investigacdo sobre o
consumo alimentar e objetivou analisar a percepcao e a qualidade da dieta, bem como o estado
nutricional de participantes de um grupo de intervencéo nutricional. Trata-se de uma pesquisa com
abordagem mista, descritiva, realizada no municipio de Novo Hamburgo, Rio Grande do Sul. A
qualidade da alimentacdo dos participantes foi avaliada por meio do indice de Qualidade da Dieta
Revisado e o estado nutricional foi obtido a partir do célculo do indice de Massa Corporal. A
percepcdo dos individuos foi interpretada por meio de analise de conteudo a partir de dados
qualitativos coletados em uma entrevista semiestruturada. Participaram da pesquisa nove mulheres.
Quando comparada a percepcdo das participantes sobre a qualidade de sua alimentacdo com o
resultado obtido por meio do indice de Qualidade da Dieta Revisado, 55,6% das participantes
relataram sua percepcdo quanto a qualidade da dieta em desacordo com o indice. Verificou-se
prevaléncia de excesso de peso em 88,9% das participantes. A analise das entrevistas permitiu a
elaboracdo das categorias tematicas: (1) qualidade da alimentacdo e (2) participacdo no grupo de
intervencao nutricional, sob a percepcdo das participantes do estudo. Os aspectos mais citados
pelas entrevistadas foram em relacdo aos beneficios da participagcdo no grupo, no que tange ao
peso corporal e a influéncia de sentimentos relativos a alimentacdo. Os achados do presente estudo
corroboram o norteamento de estratégias que auxiliem na identificacdo da qualidade da alimentacéo,
sugerindo que, muitas vezes, a percepcao difere da realidade. E esses sdo fatores importantes a
serem considerados no ambito da saude e da alimentacdo, visto que influenciam diretamente o
consumo alimentar.

Palavras-chave: Percep¢cdo. Comportamento alimentar. Dieta.
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APLICACAO DE ESTRATEGIAS DE EDUCACAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL EM CRIANCAS
DE UMA ESCOLA DE EDUCACAO BASICA.

Manuela Breier dos Passos?; Karini Merolillot; Juliana Luisa Pires?; Monica Cristina Broilo?

O ambiente escolar é reconhecido pela sociedade atual como local de constru¢cdo de habitos e
formacdo de opinides e conceitos, e sendo assim, trata-se de um local no qual a aplicacdo da
Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN) é comumente utilizada. Pensando na escola como este
espaco de formacdo de saberes, viabilizar informacdo e meios para a construcdo de habitos
alimentares saudaveis no ambiente escolar é de suma importancia. Através do contetdo discutido
na disciplina de Educacédo Nutricional do Curso de Nutricdo, o estudo teve como objetivo vivenciar a
aplicacdo de estratégias em EAN numa Escola de Educacdo Bésica, promovendo momentos de
discusséo e reflexdo, a fim de que se percebesse a importancia de uma alimentacdo saudavel, e
assim, construir habitos alimentares mais saudaveis, através dos momentos de lanche na escola.
Durante cinco semanas, ocorreram encontros com alunos de ensino fundamental - anos iniciais, com
idade entre 10 e 11 anos, nos quais foram abordados temas relacionados a alimentacdo, como
hébitos alimentares, quantidade de so6dio e agucar nos alimentos industrializados, alimentos
liberados e os que devem ser consumidos eventualmente, grupos alimentares e piramide alimentar.
Estes temas foram abordados através de atividades lidicas e artisticas, como jogos, rodas de
conversa, desenho, recortes e colagens. A Ultima atividade consistiu na realizacdo de um
piquenique, no qual os alunos deveriam levar um lanche saudéavel, a fim de avaliar a eficicia e
compreensao das estratégias anteriormente empregadas. As atividades desenvolvidas
proporcionaram momentos de discussao, através dos quais o0s alunos esclareceram duvidas e
construiram novos conceitos. Na atividade final, foi possivel observar que a maioria das criancas
considerou os temas discutidos nos encontros para realizar a escolha do lanche. Observa-se
também que as condutas das familias influenciam na escolha dos alimentos dos alunos, bem como
no preparo do lanche. A maioria dos alunos demonstrou consumir nos lanches alimentos saudaveis,
porém, alguns optaram por alimentos que devem ser evitados, tanto trazidos de casa, como
adquiridos na cantina da escola. Analisando as praticas realizadas, fica evidente que a EAN é pouco
estimulada na populacdo em geral, bem como nas praticas com as criancas. Deve existir, dentro de
uma escola, a didatica e a pratica que demonstre aos alunos a realidade de uma alimentacdo
saudavel.

Palavras-chave: Educacdo alimentar e nutricional. Anos iniciais. Educagédo Bésica. Nutrig&o.
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