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Apresentacao

O | COINE aconteceu em 25 e 26 de maio de 2012, na cidade do Rio de Janeiro. No
congresso foram discutidas as inovacdoes no tratamento da doenca celiaca e das
sensibilidades alimentares, bem como as técnicas e a tecnologia envolvida na
alimentacdo isenta de gliuten. Como evento inovador, é hoje o unico Congresso
Cientifico brasileiro que discute o gliten e as desordens a ele relacionadas e os
aspectos nutricionais da dieta isenta dessa proteina.

A partir da Il edicdo do COINE foi instituido o Prémio “Dr Alessio Fasano” para o melhor
trabalho cientifico apresentado. Reunimos aqui os resumos aprovados no IV COINE
(2015). Seguindo o regulamento do COINE, os resumos dos trabalhos nao foram revistos

pela Comissao Cientifica, sendo publicados exatamente na forma como submetidos.
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PREMIOS

1° Lugar do IV COINE 2015
“AVALIACAO MICROBIOLOGICA E SENSORIAL DE UM BOLO DE
ALFARROBA ISENTO DE GLUTEN, LACTOSE E PROTEINA DO LEITE”
Autora: Renata Silva Andrade

Discente do Curso de Nutri¢do do Centro Universitario Augusto Motta
Instituicdo - UNISUAN



2° Lugar IV COINE @015

“ACEITABILIDADE DA VITAMINA a BASE DA POLPA DO FRUTO DA
PALMEIRA JUCARA ( Euterpe eudilus Martius) OFERECIDA AOS ALUNOS DA
REDE MIUNICIPAL DE ENSINO DE REZENDE-RJ”

Autora: Livia Eller Santos

Nutricionista e Coordenadora do Setor de Alimentacdo Escolar da Rede Municipal de
Educacgdo de Resende

Instituicdo:Prefeitura Municipal de Resende/RJ
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3° Lugar IV COINE 2015

“ GUIA ALIMENTAR ISENTO DE GLUTEN: UMA PROPOSTA DE ADAPTACAO
DA PIRAMIDE COMO FERRAMENTA DE EDUCACAO NUTRICIONAL NA
DOENCA CELIACA”

Autora: Carina Maria Souza Rodrigues Mattedi

Instituicdo: Universidade Federal de Vigosa- MG
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COORDENACAO

Regina M? de Vasconcellos Carvalhaes de Oliveira (Coordenadora)

Graduada em Nutricdo pela Federacao Escolas Federais Isoladas do Estado do Rio de
Janeiro-FEFIERJ, atual UNIRIO, Pés graduada em Administracdo de Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo , em Docéncia de Ensino Superior e em Nutricdo Aplicada a
Gastronomia. Foi Conselheira do Conselho Regional de Nutricionistas, da 4 Regido — CRN4, do
Conselho Federal de Nutricionistas — CFN, dos Conselhos de Seguranca Alimentar e Nutricional, do
Municipal de D. Caxias (vice presidente), do Estadual (CONSEA/RJ como presidente) e do Nacional
(Consea Nacional). Atuou nas areas de Nutricdo Clinica Hospitalar, Alimentacao Coletiva, Saude
Coletiva e Politicas Publicas, Desnutricdo Materno-Infantil e de Educagéo Alimentar e Alimentacao
Escolar. No municipio de Duque de Caxias em seus 25 anos de atuagdo, esteve como
Coordenadora da Area Técnica de Alimentacdo e Nutricdo de (2000-2006), Coordenadora do
Mutirdo Contra Desnutricdo Materno Infantil e pelo direito a Infancia de D.de Caxias (2001 até 2012)
e finalizou sua trajetéria profissional como Diretora do Departamento Geral de Seguranca Alimentar
e Nutricional Sustentavel de Duque de Caxias —DESANS (2009-2012) quando se aposentou.
Atualmente representa o0 CRN4 no Coletivo de Seguranca Alimentar e Nutricional do Estado do Rio
de Janeiro e atua como voluntaria da Associagéo Brasileira dos Celiacos do Brasil / Rio de Janeiro-
ACELBRA/RJ e do Férum Brasileiro de Soberania e Seguranca Alimentar e Nutricional-
FBSSAN.(regsan10@gmail.com)

Juliana P. Casemiro (Regulamento e Avaliacdo de Resumos)

Graduada em Nutricao pela Universidade do Estado do Rio de Janeiro, mestrado em Ciéncias Sociais
da Saude pela Escola Nacional Saude Publica da Fundagdo Oswaldo Cruz -ENSP/ Fiocruz ,
Sanitarista pela ENSP/ Fiocruz, dourtorado em Educacdo em Ciéncias e Saude pelo Nucleo de
Tecnologia Educacional para a Saide da Universidade Federal do Rio de Janeiro -NUTES/UFRJ. Ex
Conselheira do Conselho Estadual de Seguranca Alimentar e Nutricional do Estado do Rio de Janeiro
e ex Coordenadora de Projetos do Departamento Geral de Seguranca Alimentar e Nutricional
Sustentavel de Duque de Caxias - DESANS. Atualmente é Pesquisadora do Instituto de Nutricdo
Josué de Castro do Instituto de Nutricdo Josué de Castro da Universidade Federal do Rio de Janeiro,
Professora da Universidade o Estado do Rio de Janeiro e Secretaria executiva do Férum Brasileiro do
Forum Brasileiro de Soberania e Seguranca Alimentar e Nutricional.(julianacasemiro@gmail.com)

Mariana Pessoa (Técnica e Administrativa da Comissao)

Académica Nutricdo da Universidade Federal Fluminense — UFF. Atualmente estagiaria do Centro
Brasileiro de Apoio Nutricional - CBAN exercendo apoio técnico administrativo ao CBAN e ao COINE
2015. (mariana_pessoa_3@hotmail.com)
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Graduada em Nutricdo pela Universidade Gama Filho, Foi Pesquisadora do CNPq na Universidades
Federal do Rio de Janeiro — UFRJ e Federal Fluminense-UFF. Mestre e docente na Universidade
Estacio de Sa — UNESA. Foi Pesquisadora do CNPq na Universidade Federal do Rio de Janeiro —
UFRJ e da Universidade Federal Fluminense —UFF. Mestre e docente na Universidade Estacio de Sa.
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assisténcia Social da Prefeitura Municipal do Rio de Janeiro. (anamariaflor@uol.com.br)

, Cecilia Noronha de Miranda Carvalho (Regulamento e Avaliagdo de Resumos)

! Graduada em Nutricao pela Universidade do Estado do Rio de Janeiro
(1982), mestrado em Alimentos e Nutricao pela Universidade de Campinas (1193) e
doutorado em Nutricdo pela Universidade Fedral de Sao Paulo (1999). Atualmente
¢ professor associado da Universidade do Estado do Rio de Janeiro, onde foi
admitida em 1986. Tem experiéncia na area de Nutricao, com énfase em Nutricao
Clinica em Pediatria, atuando principalmente nos seguintes temas: obesidade
infantil, doenca Celiaca, desnutricao e hospitalizacdo.( cnmcarv@gmail.com
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Jean Phillippe Lafont ( Regulamento, Avaliacao de Resumos e de Posters no dia

J
30)
Nutricionista, Gastrénomo e Chefe de Cozinha, especializado em Cozinha Internacional. Professor
em diversas Instituicbes de ensino.Teve o prazer de trabalhar em todo o escopo e implantagdo de
area fisica do Curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRJ. Ja trabalhou em diversos
Restaurantes e Casas Noturnas do Rio de Janeiro antes de descobrir sua verdadeira paixao pelo
ensino e pesquisa. Mestrando da UFRJ no programa de po6s de Historia das Ciéncias e das Técnicas
e Epistemologia - HCTE.Trabalha em linha de pesquisa com Sustentabilidade, Nutricdo e
Gastronomia. Hoje atua em sua empresa Emporium Carioca onde atua descobrindo e langando
novos produtos, dedica-se a consultorias de novos projetos de implantagcdo de éarea fisica,
planejamento de cardapios, capacitacdo de méo de obra, eventos fechados e pesquisa em Nutricdo e
Gastronomia. (jean.phill@yahoo.com.br)




Kelly Gonzaga ( Avaliagdo de Resumos e de Posters no dia 30)

Graduada em Nutri¢do pela Universidade Gama Filho (2006). Concluiu P6s Graduag@o no
curso de Residéncia Multiprofissional em Satide da Familia pela Escola Nacional de Satde

‘ . Publica Sergio Arouca - ENSP (2011) e em Nutricdo Materno Infantil pela Universidade
Estadual do Estado do Rio de Janeiro - UERJ (2008). Atuou como gestora da Clinica da Familia Dona
Zica (jul 2012 a nov 2013) e na Superintendéncia Estadual de Seguranca Alimentar e Renda da Secretaria
Estadual de Assisténcia Social e Direitos Humanos do Estado do Rio de Janeiro - SEASDH. Atua como
Nutricionista, com énfase em Educa¢@o Alimentar e Nutricional voltada para o ptblico Materno Infantil e
Escolares. E diretora executiva da Associacio de Nutri¢io do Estado do Rio de Janeiro- ANERJ, desde
2004. E membro da Camara Técnica de Alimentacdo Escolar do CRN-4. (kellynut.gonzaga@gmail.com)

Lucinéia Gomes da Silva (Regulamento e Avaliacao de Resumos)

Graduada em Quimica Industrial pela Faculdade Reunidas Nuno Lisboa (1984), graduagéo
em Licenciatura em Quimica pela Universidade Federal do Rio de janeiro (1989), mestrado
em Bioquimica pela Universidade Federal do Rio de Janeiro (1994) e doutorado em
Ciéncias de Alimentos pela Universidade federal do Rio de Janeiro (2003). Professora
Titular de nivel técnico/tecnoldgico do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
do Rio de Janeiro-IFRJ, Campus Rio de Janeiro. Experiéncia na area de Ciéncia de Alimentos
e Tecnologia Enzimética. Professora de Quimica, Controle Quimico, Bioquimica e Analise
Sensorial de Alimentos para os niveis técnico e mestrado profissionalizante em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do IFRJ. Atua na linha de desenvolvimento de produtos alimenticios
com énfase em massas de panificaveis isentas de gluten e ricas em fibras alimentares.
Experiéncia em pesquisa com fitase, acido fitico, Aspergillus niger, processos fermentativos,
Participagcdo de Comissao de criagao, implantacao e implementagao do Curso de Mestrado
Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFRJ.(silvag50@hotmail.com)
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Olivia Maria Ferreira Schneider ( Regulamento e Avaliacao de Posters dia 29)

Possui graduacao em Nutricao pela Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro
(UNI-RIO 1982), mestrado em Educacao pelo Programa de Pés Gaduacédo em Educacao
da Faculdade de Educacéao de Universidade do Estado do Rio de Janeiro (1993) e
doutorado em Saude Coletiva pelo Instituto de Medicina Social da Universidade do
Estado do Rio de Janeiro (2003). Atualmente é professor adjunto do Instituto de
Nutricdo da Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UERJ Membro do Conselho
Estadual de Seguranca Alimentar e Nutricional do Estado do Rio de Janeiro. Esteve
como Superintendente de Seguranca Alimentar e Renda do Estado do Rio de Janeiro.
Tem experiéncia na area de nutricao, atuando principalmente nos seguintes temas:
nutricdo, saude coletiva, seguranca alimentar e nutricional, direito humano a
alimentacao adequada, atendimento nutricional ambulatorial e educacao em
saude.(olimarf@globo.com)




Sabrina da Silva Dias (Avaliadora de Posters no dia 29)

Graduada em Nutricao pela Universidade Federal Fluminense (2006), Mestre em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos pela UFRRJ (2009), Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
pela UFRRJ (2012), Especialista em Qualidade Nutricional e Seguranca Alimentar pela IFRJ
(2011). Experiéncia na area de Nutricdo Experimental, com énfase em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, atuando principalmente nos seguintes temas: Andlise Fisico-Quimica, Anélise de
carotendides e retinol por cromatografia liquida, Adulteracdo; com Projeto de Extenséo e
Pesquisa em Doenca Celiaca, com objetivo de desenvolver novos produtos para este
publico.(sabrinadias @uezo.rj.gov.br)

Suely Iglésias ( Avaliadora de Posters nos dias 29 e 30)

Graduada em Nutricdo pela Universidade Federal do Rio de Janeiro, PGs graduagao em:
Nutricao Clinica; Nutricdo Funcional pela UNIFIL; Nutricdo Ortomolecular; Fitoterapia e Gestao
de Unidade de Alimentagao e Nutricdo — UAN. Especialista em Gestdo em Negécios pelo
CBES. Nutricionista Clinica com mais de 20 anos de atuagao, experiéncia em atendimento
clinico hospitalar e atendimento em consultérios e home care no Rio de Janeiro e em Niter6i e
atua no Hospital Federal do Andarai/MS.(suelyiglesias @hotmail.com)

! Renata Machado (Avaliadora de Posters no dia 29)

Graduada em Nutrigdo pela da Universidade Federal do Rio de Janeiro. Doutora em ciéncias
médicas pela Faculdade de Ciéncias Médicas (FCM) - da Universidade do Estado do Rio de
Janeiro -UERJ. Nutricionista do Sistema de Alimentagdo da Universidade Federal do Rio de
Janeiro - UFR]. Experiéncia profissional em nutrigdo clinica atuando em Spa e intuicdes
geriatricas e na area de alimentacdo coletiva e salde publica. Experiéncia docente na area de
Nutricdo, tendo lecionado na Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro - UNIRIO e
Estacio, atuando principalmente nos seguintes temas: idosos, antropometria, asilos, escolares,
atividade fisica e composicdo corporal. Graduada em Nutrigdo pela UNIRIO e mestre em Saude
Publica - Epidemiologia pelo Instituto de Medicina Social (IMS) - UERJ. Conselheira do CONSEA,
Conselho de Segura Alimentar, do Estado do Rio de Janeiro.(renata nut@nutricao.ufrj.br)




Congressistas

Mensagem da Presidente

Mais uma vez o COINE foi um evento inovador e surpreendente. As descobertas na area
da alimentacdo sem gluten se multiplicam numa progressdo geométrica. Vocés
participaram de um evento que é Gnico no pais em seus objetivos.
O Brasil ainda é um pais muito carente de inovacées e descobertas cientificas O COINE
busca contribuir para melhorar um pouco este quadro. Com os trabalhos cientificos que
A sua presenca fez historia. Vocé participou de um evento que apresenta mil novidades
que estao muito além do nosso cotidiano atual. Quem diria com seguranca, ha poucos
anos atras, que uma alimentacao sem gluten seria necessaria e, em certos casos,
indispensavel.
Sim, estamos fazendo a histéria. O mundo muda e o Brasil também. O nosso congresso
procura demonstrar a ciéncia que desvenda os mistérios escondidos por tras dessa
proteina tdo comum nos alimentos e, também, tdo pouco conhecida pelos profissionais
de saude.
As pesquisas evoluem e com elas o entendimento dos bene cios de uma alimentacéao
sem gluten. Novidades aparecem a cada dia. Nem tudo é preciso, mas sempre
selecionaremos o que ha de confiavel nesse extraordinario mundo de inovagcdes que os
alimentos sem gluten proporcionam.
Vamos marcar novo encontro em 17 de junho de 2016. Temos muito para conversar e
desvendar!

Noadia Lobao
Presidente COINE 2015



1- TECNOLOGIA E PRODUGAO DE ALIMENTOS ISENTOS DE GLUTEN

TCO01- AVALIACAO NUTRICIONAL E SENSORIAL DE PIZZA SEM GLUTEN ENRIQUECIDA
COM OMEGA 3

Tema: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS ISENTOS DE GLUTEN

Fontes, J.S.(1)
(1) Discente do curso de Nutricdo, UCB, campus Realengo. Rio de janeiro, RJ, Brasil.

Resumo:

Estudos sugerem que o consumo adequado de w-3 esteja relacionado a prevencdo de
doencgas cardiovasculares. Sdo ainda importantes na prevencdo do desenvolvimento da
sindrome plurimetabdlica , inclusive a melhora da homeostasia da glicose, envolve diversos
mecanismos moleculares, tais como a estimulacdo da via de sinalizagcdo da insulina. A
prevaléncia de doenca celiaca na populagédo adulta aparentemente saudavel esta entre uma a
cada 100 e uma a cada 300 pessoas na maior parte do mundo. O objetivo desse trabalho foi
propor um alimento saudavel, menos caldrico, com nutrientes essenciais para a populagdo em
geral e permitir o consumo de pizzas para portadores de doenca celiaca. O produto elaborado
foi uma pizza com recheio de camardo, queijo branco e condimentos, sendo sua massa
composta de farinha de linhaca dourada, fécula de batata e farinha de arroz. Para a avaliagéo
sensorial, cento e cinco provadores néo treinados receberam a amostra e realizaram o teste de
aceitacdo para os atributos: nota global, amargor, cor, crocancia, sabor, aroma e sabor salgado
com a escala hedbnica dentre as classificacbes de 7 gostei muitissimo a 1 desgostei
muitissimo que obteve aceitacdo de 6 gostei muito em sua media. A avaliagdo dos valores de
macro e micronutrientes foi realizada com base na tabela TACO(2011) e quando comparada
com rétulos de produtos comerciais, os resultados indicam 41% menos calorias. Com relagéo
ao custo da producéo, observou-se que para o preparo de uma pizza de 808,25 gramas o
custo total foi de R$: 9,44 reais, tornando acessivel e vantajosa tanto sua elaboragdo caseira
quanto comercializagdo e producdo. Foi possivel obter uma pizza mais nutritiva e menos
calérica com bons valores de aceitagao, possuindo valor significativo de acidos graxos Omega3
e possibilitando um alimento para portadores de doenca celiaca, pois ndo possui gliten em sua
composicao.

Palavras-chave: Aceitacao, Prevencao, Doencga celiaca, produgéo, consumo.
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TC004- PRODUCAO DE FERMENTO NATURAL (SOURDOUGH), SEM GLUTEN

Tema: TECNOLOGIA E PRODUGAO DE ALIMENTOS ISENTOS DE GLUTEN

Souza, P. A. V.; Bodstein, M. A. X. P."; Silva, L. G.™"
(1) Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro — Discente -
Curso Técnico de Alimentos, Campus Rio de Janeiro, Maracan3, RJ

Resumo:

Sourdough € o nome atribuido ao fermento natural, obtido por meio de uma tecnologia antiga.
Atualmente, esta tecnologia vem sendo difundida para o resto do mundo. Originalmente este
fermento era obtido a partir de uma mistura de farinha de trigo e 4gua, podendo ser adicionado
de outros ingredientes mais recentemente. A fermentagéo ocorre naturalmente com bactérias
acido laticas e leveduras selvagens presentes nos préprios ingredientes. Paes produzidos com
sourdouh tém apresentado melhores caracteristicas de textura, sabor e aroma, valor nutricional
e shelf life. Entretanto, a producéo de sourdough sem gliten, proteina abundante na farinha de
trigo, bem como o uso deste fermento em pées sem gluten é raro. O objetivo deste trabalho foi
produzir um fermento natural a partir de uma mistura de farinhas isentas de gliten, com
potencial de aplicagdo em massa de pdo sem gluten. Uma mistura de farinha de arroz, fécula
de batata e amido de milho (1:1:1) foi obtida. Adicionou-se 400 mL de agua filtrada e 100 g de
acucar a 200 g da mistura de farinhas, sendo a massa mantida em repouso a temperatura
ambiente durante 7 dias. Mais farinhas e 4gua foram adicionadas a mistura no terceiro dia. No
primeiro dia, o pH da mistura foi 5,96, a acidez em &cido latico 0,07mg/100g de fermento e o
teor de sélidos soluveis (TSS) 19 Brix. No terceiro dia, antes da adigéo das farinhas, obteve-se
pH 4,29; acidez 0,24 mg% e TSS 19 Brix e, apbs a adi¢ao os resultados foram 5,13; 0,07 mg%
e 22 Brix, respectivamente. No sétimo dia, o fermento pronto apresentou pH 3,26; acidez 1,75
mg% e TSS 22 Brix, podendo ser mantido refrigerado e com as caracteristicas de fermento
ativo para uso posterior. Conclui-se que foi possivel produzir o fermento com possibilidades de
aplicar em paes isentos de gluten.

Palavras chave: sourdough, fermento natural, pao sem glaten.

IS
LN



TCO09- ADICAO DE FARINHA DE PUPUNHA COMO ESTRATEGIA DE AGREGACAO DE
CAROTENOIDES NA FORMULACAO DE PAO SEM GLUTEN

Tema: TECNOLOGIA E PRODUGAO DE ALIMENTOS ISENTOS DE GLUTEN

DIAS, M. R. F. (1); LOBATO, C.C.S. (1); SANTOS, I. A. (1); BEZERRA, C.V (2).
(1) Discente do Curso de Nutricado — UFPA, PA, Brasil
(2) Docente do Curso de Nutricao — UFPA, PA, Brasil

Resumo:

A pupunha é um fruto comum da Amazénia que apresenta uma boa composicao de carotendides,
esta pode ser incorporada sob a forma de farinha em diversos produtos, inclusive produtos para
pacientes celiacos, uma vez que ndo tem glaten. Teve-se como objetivo analisar o teor de
carotendides e as caracteristicas sensoriais de paes sem glaten elaborados com adicao de farinha
de pupunha. Foram elaborados dois tipos de farinhas de pupunha (sem casca e com casca).
Quatro formulagdes foram desenvolvidas: padrédo (sem adicdo de farinha) e 6%, 12%, 18% de
adicdo de farinha de pupunha. As preparagdes foram submetidas a analise sensorial. A
formulagéo padrao e as mais bem aceitas para o grupo com casca e sem casca foram submetidas
a andlise quanto ao teor de carotendides. Os dados obtidos foram tabulados em planilha Excel e
avaliados estatisticamente aplicando-se ANOVA e teste de Turkey, utilizando o programa Statistic
5.0. Na avaliacdo dos atributos sensoriais das formulagbes com farinha de pupunha sem casca
néo foi observada diferenca significativa entre as amostras, diferentemente, quando analisada as
formulacbes com adicdo de farinha com casca, obteve as maiores notas e com diferencas
significativas a formulagdo a 12%. Os valores de carotendides das formulagbes (padréo e das
mais bem aceitas — 18% sem casca e 12% com casca) variaram 12ug/g e 17ug/g
respectivamente. A adicdo de 18% de farinha de pupunha sem casca ndo afetou negativamente
os atributos sensoriais dos paes, diferente das formulagdes com casca, onde quantidade méaxima
de adicdo com boa aceitacdo foi até 12%. Nutricionalmente, a adicdo de farinha de pupunha
propicia aumento significativo de carotendides, principalmente quando utilizado a pupunha com a
casca. Assim sendo, a utilizagédo da farinha de pupunha na elaboracao de paes sem gluten tornou-
se viavel, agregando caracteristicas sensoriais e nutricionais a preparacao final.

Palavras Chave: Doenca celiaca, pdo sem glaten, farinha de pupunha
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TCO11- ACEITABILIDADE E VALOR NUTRICIONAL DE PICOLE SEM GLUTEN/ SEM LACTOSE
ELABORADO COM COUVE MANTEIGA

Tema: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS ISENTOS DE GLUTEN

Bezerra, C.V. (1); Sena, C.P. (2); Silva, F.J.C (2); Cardoso, A.N.S. (2)
(1) Docente do curso de nutricao da Universidade Federal do Para
(2) Discentes do curso de nutricdo da Universidade Federal do Para

Resumo:

A couve manteiga é uma hortalica que se destaca dentre outras por agregar elevados valores
de minerais e vitaminas como as vitaminas A e C. O picolé € um produto bem aceito pela
maioria das pessoas, pensando nisso e na restrita alimentacdo de pessoas celiacas e
intolerantes a lactose, que a juncdo desses é uma boa opcao para fugir da monotonia da
alimentar e ainda possibilitar agregacéao de valor nutricional a alimentacao. O presente trabalho
teve como objetivo elaborar um picolé a base de couve manteiga, sem gluten, sem lactose e
utilizando integralmente a couve (folhas e talos), demonstrando seu potencial como ingrediente
na formulagcédo de produtos. Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica da Universidade
Federal do Pard sob parecer de n° 877.310. A aceitabilidade foi determinada por testes
sensoriais e intencdo de compra. Os testes fisico-quimicos realizados foram: umidade,
proteina, lipidios totais, cinzas, carboidratos, pH, fibras, vitamina C e solidos soluveis totais. Os
testes sensoriais e de intencdo de compra demonstraram que o picolé apresentou grande
potencial mercadoloégico, com valores acima de 70% de aceitabilidade. Os testes fisico-
quimicos mostraram valor de umidade acima de 70%, teor de sélidos solUveis de 28,43%, pH
de 3,16, proteina de 0,57g/100g, lipidio de 0,0597g/100g e valor energético médio de 111,74
kcal. A quantidade de cinzas, fibras e vitamina C encontrada foi respectivamente de
1,32g/100g; 2,12g/100g e 15,5mg/100g. Conclui-se que a utilizacdo da couve manteiga, de
maneira integral, agregou valor nutricional ao produto, com destaque para fibras, vitamina C e
cinzas e gerou boas caracteristicas sensoriais, ficando demostrada sua viabilidade comercial.

Palavras Chave: Picolé de couve, valor nutricional, aceitabilidade, glaten.
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TCO013- ANALISE SENSORIAL DE BISCOITO SEM GLUTEN PARA VERIFICAR NIVEL DE
ACEITACAO EM RELAGCAO A CONHECIMENTO PREVIO DE INFORMAGOES NUTRICIONAIS

Tema: TECNOLOGIA E PRODUGAO DE ALIMENTOS ISENTOS DE GLUTEN

Oliveira, P.L. (1); Coelho, N.B, (1); Siciliano, I. (1); Monteiro, A.F.O. (1)
(1) Nutricionista do SESI/RJ - Servico Social da Indistria — Instrutora do Programa SESI
Cozinha Brasil

Resumo:

Biscoitos s&o alimentos amplamente consumidos e possuem boa aceitacdo por pessoas de
todas as idades. Os mais apreciados apresentam baixo valor nutricional e sdo ricos em aditivos
quimicos. O consumo de produtos sem glaten é mais restrito devido a falta de informacao, alto
custo e pré-conceitos em relagdo ao sabor e consisténcia. Este trabalho pretendeu avaliar a
aceitacdo de um biscoito sem glaten e verificar se 0 conhecimento prévio dos ingredientes e
seus beneficios nutricionais podem influenciar sua aceitagdo. O biscoito foi preparado com
couve, casca de limédo, fécula de batata, farinha de arroz integral, polvilho doce, agucar
demerara e manteiga. A andlise sensorial foi realizada por 232 merendeiras de escolas
publicas, participantes do Programa SESI Cozinha Brasil, que atuam na formacdo de habitos
alimentares dos alunos, mas nao habituadas ao consumo de produtos sem gliten. Dispostas
em cadeiras individuais, sem interacéo entre si, 0 grupo A (n=117) recebeu informacdes sobre
os ingredientes, seus beneficios nutricionais e a informagédo "ndo contém gluten"; o grupo B
(n=115) nao recebeu nenhuma informacado. A andlise sensorial foi realizada por meio de uma
escala hedbnica de 5 pontos. Os valores foram obtidos por analise de varidancia (ANOVA),
utilizando-se o programa XLSTAT 7.5 para analise estatistica e teste Tukey, como pos-teste,
considerando nivel de significancia de 5% para avaliacdo entre as médias de aceitagdo. A nota
média de aceitacdo foi 4,33 + 0,77 para o grupo A e 4,10 = 0,69 para o B. O grupo A
apresentou melhor aceitacdo (p< 0,05). Apesar de estatisticamente diferentes, ambos os
grupos atribuiram nota superior a 4 na escala heddnica. Conclui-se que o biscoito apresentou
boa aceitagdo, mesmo por um publico ndo habituado ao consumo de produtos sem glaten, e o
conhecimento prévio sobre os ingredientes e seus beneficios nutricionais influencia
positivamente esta aceitacéo.

Palavra-chave: biscoito sem gliten; andlise sensorial; teste de aceitabilidade.
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TCO16- ATITUDE DOS CONSUMIDORES FRENTE A MASSAS DE PIZZA ISENTAS DE GLUTEN
USANDO A TECNICA DE ASSOCIAGAO DE PALAVRAS.

Tema:TECNOLOGIA DE ALIMENTOS ISENTOS DE GLUTEN

Pontual, I. O. (1); Gonzaga, S.A.(2); Fernandes, L.H.D.(2); Cruz, A.G.(3); Silva. L.G (3).
(1) Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos- IFRJ, RJ, Brasil; (2)

Curso Técnico de Alimentos — IFRJ, RJ Brasil; (3) Orientadores IFRJ, RJ, Brasil

A Associacao de Palavras é uma técnica projetiva que tem sido usada para analisar e definir
percepcao e atitudes de consumidores frente a propostas de lancamento ou modificagédo de
produtos no mercado. A doencga celiaca é uma intolerancia permanente ao gluten. Os celiacos
possuem grande dificuldade em encontrar alimentos sem gliten no mercado devido a escassez
e aos altos precos. Pesquisa realizada pela Associagao dos Celiacos do Brasil mostrou a pizza
como um dos alimentos que o0s celiacos gostariam de encontrar com mais facilidade no
comércio. Este trabalho objetivou avaliar a atitude de intolerantes e tolerantes ao gluten em
relacéo as massas de pizza sem gluten, utilizando pela primeira vez, a técnica de associagéo
de palavras, identificando assim, o desejo do publico alvo para pizza sem glaten. Um
questionario distribuido a alunos e professores do Instituto Federal do Rio de Janeiro e de um
formulario online no Google + demonstrou que dos 150 respondentes a pesquisa, 48% eram
intolerantes ao gluten e 52% tolerantes. 19% dos respondentes foram do sexo masculino e
81% feminino. Os estimulos oferecidos aos participantes foram quatro figuras indicando: massa
de fécula de mandioca, massa de farinha de arroz, massa fina e massa grossa, sendo avaliada
uma por vez. Os participantes escreveram as primeiras imagens, associacdes e pensamentos
que vieram a sua mente ao visualizarem cada figura. Tanto para os tolerantes quanto
intolerantes, a massa de fécula de mandioca e fina apresentaram sentimentos positivos:
alegria, prazer, gostosa, etc. A de farinha de arroz apresentou pontos relacionais a area
sensorial: crocante, macia, leve, etc. A massa grossa mostrou mais sentimentos negativos.
Concluindo, para os tolerantes e intolerantes ao gliten, a massa de fécula de mandioca e de
arroz na espessura fina, foi a que mais agradou e a que possivelmente atenderd as
expectativas do publico alvo.

Palavras-chave: Tolerantes ao gluten, Intolerantes ao gluten, Associagdo de Palavras e massa
de pizza.
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TCO17- DESENVOLVIMENTO DE FARINHA DAS SEMENTES DO MELAO (Cucumis melo L.),
ISENTA DE GLUTEN, COMO PROPOSTA DE UM ALIMENTO SUSTENTAVEL

Tema: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS ISENTOS DE GLUTEN

Barbosa, K. V. R. S. (1), Souza, D. A. (1) Nogueira, R. S. (2), Cardoso, F. T. (3)
Discente do curso de Mestrado em Desenvolvimento Local - Centro Universitario Augusto
Motta (UNISUAM), RJ, Brasil
(1) Discente do curso de Nutricdao - Centro Universitario Augusto Motta (UNISUAM), RJ,
Brasil
(2) Docente do curso de Nutricdo - Centro Universitario Augusto Motta (UNISUAM), RJ,
Brasil
(3) Coordenadora do curso de Nutricao e docente do Mestrado em Desenvolvimento Local
- Centro Universitario Augusto Motta — (UNISUAM), RJ, Brasil

Uma das tendéncias atuais da &area de Nutricdo é o aproveitamento integral de partes
comestiveis de alimentos, com vistas a prover mais qualidade nutricional a dieta e
sustentabilidade a industria. O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma farinha com
sementes do meldo, um coproduto gerado principalmente por restaurantes comerciais e
institucionais, a fim de minimizar o impacto ambiental causado por esse residuo. Para a
realizacdo desta pesquisa, as sementes do meldo foram obtidas na Central de Abastecimento
(Ceasa/RJ) e no restaurante do Hospital Universitario Clementino Fraga Filho (HUCFF) e
desidratadas por meio de estufa a 50°C (amostra 1) e forno a 220°C (amostra 1l). Apbs
processamento, as duas amostras foram acondicionadas separadamente em vidros
hermeticamente fechados, etiquetados e mantidas sob refrigeracdo para posterior realizacédo
das analises microbiol6gicas, fisico-quimicas, centesimal, microscépica e mineral, todas em
triplicata. Os resultados obtidos pelas analises microbiolégicas demonstraram que as duas
amostras séo seguras para consumo humano. A analise fisico-quimica demonstrou que o ph foi
de 6,22 na amostra | e 6,12 na amostra Il. A analise centesimal apresentou respectivamente
para as amostras | e Il os seguintes valores: 0,64% e 1,92% para umidade; 20,50% e 14, 4%
para proteinas; 8,75% e 1,73% para carboidratos; 26,34% e 15,86% para lipideos; 3,74% e
2,89% para cinzas; 40,03% e 63,36% para fibras; e 354,06 Kcal e 206 Kcal/ 100g. As andlises
microscépicas realizadas nas duas amostras apresentaram resultado negativo para sujidades e
minerais. Em relacdo ao calcio, obteve-se 62,5g/g na amostra | e 53,6g/g na amostra Il. Os
resultados apresentados neste trabalho demonstraram que é possivel a utilizacdo das
sementes para a formulagdo de uma farinha isenta de gluten, além de contribuir para melhorar
a qualidade nutricional dos produtos que vierem a utiliza-la como ingrediente, agregando valor,
podendo gerar renda aos produtores.

Financiamento: FAPERJ

Palavras-chave: composicdo quimica, desenvolvimento local, desenvolvimento de produto,

sustentabilidade.
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TC027- ANALISE DO TEOR DAS FRACOES DE FIBRAS ALIMENTARES DA FARINHA DE
OKARA

Tema: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS ISENTOS DE GLUTEN

PAIVA, E.S. (1); GOMES, S.L. (2); FERNANDES, L. (2); KAMP, F. (2)

(1) Centro Universitario Augusto Motta -UNISUAM, RJ, Brasil

(2) Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro — IFRJ, RJ,
Brasil
Resumo:

A busca por novas fontes de fibras alimentares para uso como ingredientes na producédo de
alimentos isentos de glaten tem sido objeto de vérios estudos, visto que, a caréncia em fibras
nos alimentos industrializados, direcionados a individuos intolerantes a gluten € uma realidade.
Devido a sua composicdo, o residuo da agroindustria da soja, o okara, possui grande valor na
alimentagcdo humana, fato que pode ser parcialmente atribuido ao alto teor em fibras deste
residuo. Sabe-se que as diferentes fragbes de fibras alimentares possuem importantes e
distintas funcdes no organismo humano. Embora a riqueza de fibras em okara seja bastante
conhecida, sdo raros os estudos sobre o teor das fragbes de fibra soltvel (FS) e insoltvel (FI)
na farinha. Portanto, objetivou-se com o presente trabalho determinar o teor de fibras
alimentares e suas fracées de FS e FI na farinha de okara. A farinha foi obtida a partir da
moagem do okara seco em estufa e analise de composi¢cdo centesimal foi determinada
conforme metodologia descrita no Instituto Adolfo Lutz. As fracdes de FS e FI foram
determinadas de acordo com 0 método enzimatico gravimétrico. A fibra total (FT) foi obtida pela
soma das duas fragdes. A FO apresentou a seguinte composicdo em g/100g: 31,0 de proteina;
19,8 de lipideo; 3,0 de cinzas; 3,0 de umidade e 43,2 de carboidratos. O percentual de fibra
total da FO foi de 41%, dos quais 36% compreendem a fracéo insollvel e 5% corresponde a
FS. Diante dos resultados conclui-se que a farinha de okara possui alto teor de fibras,
sobretudo da fracao insoluvel, sendo um potencial ingrediente para utilizagdo na formulacdo de
produtos isentos de gluten, como forma de substituicdo da farinha de trigo em diferentes
preparacoes.

Palavras-chave: Farinha de okara; fibras alimentares; celiacos.
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TCO028- DESENVOLVIMENTO DE GELEIA DA CASCA DA BANANA D’AGUA (Musa spp.)
COMO PROPOSTA DE UM ALIMENTO SUSTENTAVEL E SEM GLUTEN

Tema: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS ISENTOS DE GLUTEN

Matos, P,E, (1), Paiva, E. S. (2), Silva, E. B. (2), Leal, A.S (2)

(1) Discente do curso de Mestrado em Desenvolvimento Local - Centro Universitario
Augusto Motta (UNISUAM), RJ, Brasil

(2) Docente do curso de Nutricao - Motta (Centro Universitario Augusto UNISUAM), RJ,

Brasil

REsumoO:

Na atualidade a tendéncia de aproveitamento integral dos alimentos vem se destacando cada
vez mais, e novas propostas de produtos sem gluten para celiacos séo langadas. Este trabalho
objetivou desenvolver uma geléia elaborada de forma sustentavel a partir da casca da banana
d’agua musa spp minimizando assim, o impacto ambiental causado por este residuo. Buscou-
se obter um produto de féacil reproducdo em escala doméstica, possibilitando ser mais uma
opcao na alimentacdo de individuos celiacos. Os resultados mostraram seguranca
microbiolégica da geleia obtida ao final do processo, valores inferiores a 10,0 UFC que estéao
dentro dos limites permitidos pela Resolugado RDC n° 12/2001. Foi realizada andlise sensorial
e teste afetivo de preferéncia com relacdo aos atributos aparéncia, cor, aroma, sabor e
consisténcia avaliados estatisticamente através da analise de variancia (ANOVA) e teste de
Tukey utilizado p< 5 que indicou que o produto elaborado ndo apresentou diferenca quando
comparado a uma geléia convencional com aceitacdo satisfatéria para todos os atributos
avaliados. De acordo com as caracteristicas fisico-quimicas o controle do produto ocorreu por
meio da concentracdo de sélidos soluveis variando entre 65 e 70° Brix, o produto elaborado
apresentou valor médio de 68° Brix e pH de 4,9 que estdo dentro dos limites, quando
comparadas com outras fontes de geleias encontradas no mercado. Desta forma, a
substituicdo total da polpa por cascas na formulagéo resulta em um produto de bom valor
nutricional, isentos de gluten, sem prejuizos sensoriais, mostrando que é viavel o seu consumo
e perfeitamente possivel a sua comercializagdo. Assim, com base no estudo realizado pode-se
definir que a aceitacdo da geleia foi satisfatoria. Ainda que no Brasil ndo esteja estabelecida a
cultura do aproveitamento integral de alimentos.

Palavras-chave: geléia da casca da banana, aproveitamento integral, sustentabilidade.
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TC031- AVALIACAO DA QUALIDADE SANITARIA E ESTUDO SENSORIAL DE COOKIE ISENTO
DE GLUTEN PRODUZIDO COM FARINHA DE SEMENTE DE MELAO (Cucumis melo I.)

Tema: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS ISENTOS DE GLUTEN

Cruz, M. A (1), Silva, E. B. (2), Nogueira, R. S. (2), Cardoso, F. T. (3)

(1) Discente do curso de Mestrado em Desenvolvimento Local - Centro Universitario
Augusto Motta (UNISUAM), RJ, Brasil

(2) Docente do curso de Nutricdo - Centro Universitario Augusto Motta (UNISUAM), RJ,
Brasil

(3) Coordenadora do curso de Nutricao e docente do Mestrado em Desenvolvimento Local
- Centro Universitario Augusto Motta — (UNISUAM), RJ, Brasil

Resumo:

O melao amarelo (Cucumis melo L) pertence a familia das Cucurbitaceae, assim como o caroa
amargo ( Momordica charantia ) e Orange Flesh ( Honey Dew ). Um dos maiores obstaculos ao
desenvolvimento da industria de processamento minimo de frutas e hortalicas em diversas
partes do mundo estd associado a significativa quantidade de residuos orgénicos que séo
gerados pela atividade, dentre esses residuos estao as sementes. Em muitos casos, como no
processamento minimo de meldes, de 58 a 62% da matéria-prima € descartada como residuo.
O objetivo deste trabalho foi realizar avaliagdo da qualidade sanitaria do cookie produzido a
partir da farinha de semente de melao (Cucumis Melo L.) através de analises microbioldgicas e
realizar o estudo sensorial utilizando o teste de aceitabilidade e intengéo de compra. O trabalho
foi aprovado pelo comité de ética da Unisuam, protocolo nimero 39052014.8.0000.5235. A
partir do cookie pronto, foram realizadas andlises referentes a composi¢cdo microbiol6gica de
acordo com o disposto no “Compendium of Methods for the Microbiological Examination of
Foods - 4th edition” da American Public Health Association, 2001. Para o estudo sensorial do
produto foram realizados dois testes (afetivos e intengcdo de compra), com total de 74
provadores na faixa etaria de 18 a 56 anos, de ambos os sexos. As analises microbiolégicas
atestaram a integridade do produto com relagdo aos microrganismos avaliados, atendendo aos
parametros da legislacao brasileira, quanto a Bacillus cereus, Salmonella sp, Coliformes totais,
Coliformes fecais, Staphylococcus aures, Aerbbios mesoéfilos e Bolores e Leveduras. Na
analise sensorial verificou-se que 70% dos julgadores posicionaram-se entre gostei muitissimo
e gostei moderadamente. O teste de intengdo de compra demonstrou que 28% dos julgadores
certamente comprariam o produto e 31% possivelmente comprariam. Sendo assim, o estudo
demonstrou que o produto elaborado apresentou consideravel aceitabilidade na avaliagéo
afetiva, assim como significativa intengéo de compra.

Palavras chaves: Cookie, semente de meldo, andlise sensorial e analise microbiolégica.



TC032- AVALIACAO MICROBIOLOGICA E SENSORIAL DE UM BOLO DE ALFARROBA
ISENTO DE GLUTEN, LACTOSE E PROTEINAS DO OVO

Tema: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS ISENTOS DE GLUTEN

Andrade, R. S. (1), Silva, E. B. (2), Nogueira, R. S. (2), Cardoso, F. T. (3)

(1) Discente do curso de Nutricao do Centro Universitario Augusto Motta — UNISUAM, RJ,
Brasil

(2) Docente do curso de Nutricao do Centro Universitario Augusto Motta — UNISUAM, RJ,
Brasil

(3) Coordenadora do curso de Nutricao e docente do Mestrado em Desenvolvimento Local
- Centro Universitario Augusto Motta — (UNISUAM), RJ, Brasil

Resumo:

Oferecer uma alimentagdo com qualidade, quantidade, adequacdo e harmonia é uma das
metas do profissional de nutricdo, como também desenvolver op¢des de cardapios para
pessoas com necessidades nutricionais especificas, tais como: doencga celiaca, alergia as
proteinas do ovo e intolerancia a lactose. O objetivo do presente trabalho foi elaborar um bolo
de alfarroba isento de glaten, lactose e proteinas do ovo, e analisa-lo dos pontos de vista
microbiolégico e sensorial. Para tanto, o bolo foi elaborado com a seguinte proporcédo de
matérias primas: farinha de arroz (33,22%), alfarroba em pé (2,76%), 6leo de milho (11,07%),
agucar light (13,28%), suco da laranja pera (33,26%), fermento (4,98%), sal (2,76%), canela
(0,55%), e noz moscada (0,33%). Os ingredientes foram homogeneizados manualmente e a
massa assada a 180°C, por aproximadamente 45 minutos. Para a metodologia da analise
microbiolégica, foram avaliadas as presencas de Bacillus cereus, Estafilococos coagulase
positiva, Salmonella sp, e coliformes a 35° e 45°C. Para avaliagcao sensorial foram executados
dois testes (afetivo e intencdo de compra) com 80 julgadores nao treinados, de ambos os
sexos, que analisaram os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor e textura. As analises
microbiolégicas atestaram a integridade do produto com relagdo aos microrganismos avaliados,
atendendo aos paréametros da legislacdo brasileira. A avaliagdo sensorial evidenciou
percentuais acima de 80% para os atributos, sendo: aparéncia (94%), cor (96%), aroma (92%),
sabor (83%) e textura (90%), referidos pelos julgadores. Com relagéo a intengcdo de compra,
96% dos julgadores a manifestaram, respectivamente. Conclui-se que, além de seguro para os
microrganismos avaliados, o bolo de alfarroba isento de gluten, lactose e proteinas do ovo
obteve consideravel aceitabilidade na avaliacdo afetiva, assim como significativa intencédo de
compra.

Palavras chave: alergia alimentar, alimentos para fins especiais, doencga celiaca, intoleréncia
alimentar.
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2-ASPECTOS FISIOPATOLOGICOS E CLINICOS DA DOENCA CELIACA E
DAS DESORDENS RELACIONADAS AO GLUTEN (DRGS)

TC002- AVALIACAO DOS SINTOMAS GASTROINTESTINAIS APRESENTADOS PELOS
PORTADORES DE DOENCA CELIACA, ACOMPANHADOS PELO PROGRAMA DE EXTENSAO
PRO-CELIACOS, UFV

Tema: ASPECTOS FISIOPATOLOGIQOS E CLINICOS DA DOENGCA CELIACA E DAS
DESORDENS RELACIONADAS AO GLUTEN (DRGS)

RIBEIRO, P.V.M (1); BALBINO, K.P (1); SANTOS, A.P (1); MOREIRA, A.V.B (2)

1 Discente de Pés-Graduagdo em Ciéncias da Nutricdo — Universidade Federal de Vigosa
(UFV); 2 Professora Associada no Departamento de Nutricdo e Saude, Universidade Federal
de Vigcosa (UFV).

Resumo

A doenca celiaca (DC) é uma enfermidade autoimune desencadeada pela ingestao de
cereais que contém gluten, caracterizada pela atrofia total ou subtotal da mucosa do intestino
delgado em individuos geneticamente predispostos. O seu tratamento é fundamentalmente
dietético e consiste na exclusdo do gluten. Considerando a importancia da nutricdo no
tratamento da DC, o objetivo do estudo foi comparar sintomas gastrointestinais apresentados
pelos pacientes na primeira consulta e apds a intervencéo dietética. Tratou-se de um estudo
longitudinal que analisou os prontuarios de 80 pacientes, atendidos de janeiro de 2013 a julho
de 2014. Para avaliar os sintomas gastrointestinais foi usado o questionario metabdlico. Foram
realizadas anélises descritivas e o Teste t de Wilcoxon. O nivel de significaAncia adotado foi a <
5%. O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica local. A maioria da amostra era feminina
(80%), a média de idade foi de 41,24 anos (DP = 12,773). Em relacdo ao estado nutricional,
58,8% dos individuos eram eutréficos, 21,3% tinham sobrepeso, 11,3% baixo peso e 8,8%
eram obesos. Quanto aos sintomas gastrointestinais (diarreia, nduseas, vomitos, constipacéao,
abdémen inchado/distendido, arrotos, gases intestinais, azia e dor estomacal/intestinal), na
primeira consulta apresentaram uma média de 17,81(DP=+6,28). J& na consulta apés a
intervencdo dietética a média dos sintomas foi de 6,03 (DP=5,35), havendo uma reducéo
estatisticamente significante (p<0,001) dos sintomas intestinais apresentados pelos portadores
de DC apébs a insercao da dieta isenta de gliten. A partir dos dados encontrados verifica-se
que, os pacientes aderiram ao novo plano alimentar sem glaten, pois quando ha uma auséncia
de resposta ao tratamento €& devido a falha na aderéncia a dieta, que é marcada por
recorréncia dos sintomas. Portanto, € de extrema importancia o acompanhamento nutricional

da dieta isenta de gluten, a fim de melhorar o quadro clinico do paciente e a qualidade de vida.
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TCO06- EFEITO DA DIETA SEM GLUTEN NA SINTOMATOLOGIA CEREBRAL
APRESENTADOS POR PACIENTES CELIACOS ACOMPANHADOS PELO PROGRAMA DE
EXTENSAO PRO-CELIACOS, UFV

Tema: ASPECTOS FISIOPATOLOGICOS E CLINICOS DA DOENGA CELIACA E DAS
DESORDENS RELACIONADAS AO GLUTEN (DRGS)

Andrade, P, A (1); Comini, L, O (1) ; Albanese, A,L,M (1); Moreira, A, V, B (2)
(1) Discente em Nutricdo — UFV, MG, Brasil
(2) Docente no Departamento de Nutricdo e Saiude — UFV, MG, Brasil

Resumo:

A doenca celiaca (DC) é uma afecgéo intestinal cronica, que intercorre devido a ingestéo do
gliten em individuos geneticamente passiveis. Esta enfermidade |lhes causa lesdes na mucosa
do intestino desencadeando um processo inflamatério, o0 que acarreta diversos sintomas,
podendo ser estes intestinais ou extra-intestinais. Desta forma podemos destacar que o
cérebro € um 6rgao bastante vulneravel a danos no decorrer de um processo inflamatério,
desencadeando alteracdes em suas fungdes sensoriais, motoras, intelectuais e emocionais. O
objetivo do estudo foi comparar os sintomas de cabeca, mente e emocgbes dos pacientes
atendidos no Programa de Extensdo Pré-Celiaco, durante a primeira consulta e ap6s a
introducdo da dieta isenta de glaten. Trinta prontuarios foram escolhidos aleatoriamente para
um estudo longitudinal, com utilizacdo do questionario metabdlico. Este teve aprovacédo do
comité de ética em pesquisa da UFV. Foram realizadas analises descritivas e o Teste T de
Wilcoxon, com nivel de significAncia a < 5%. A populagédo do estudo era composta de (73,3%)
de mulheres, média de idade de 37,56 anos (DP =+ 12,71). Anterior a dieta isenta de gluten as
médias dos sintomas foram: cabeca 4,96 (DP=+ 3,76), mente 8 (DP=x 6,9), emocdes 9,26
(DP=x 3,85). Apds a dieta isenta a média dos sintomas foi: cabeca 1,43 (DP=+ 1,9),mente 4,8
(DP=x 6,56), emocdes 5,30 (DP=x 4,26), 4,26), ocorrendo uma redugcdo estatisticamente
significante (p<0,001).Desde modo conclui-se que hé relacdo direta da dieta isenta de glaten
com a amenizacdo dos sintomas relacionados ao eixo cerebral, sendo esta a base para a
recuperacdo e melhoria na qualidade de vida do paciente celiaco.

Palavras-chave: Doenga celiaca, Sintomas extraintestinais, gluten, dieta.
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3-SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL — SAN

TC003- CONCENTRACOES DE ARSENIO, CHUMBO E CADMIO EM ALIMENTOS A BASE DE
ARROZ

Tema: SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL — SAN

Pedron, T.(1); Maltez, H.F.(1); Ferreira da Silva, F.(2); Batista, B.L.(1);

(1) Centro de Ciéncias Naturais e Humanas, Universidade Federal do ABC, Santo André, SP,
Brasil

(2) Agilent Technologies do Brasil, Barueri, SP, Brasil.

Resumo:

Arsénio(As), chumbo(Pb), cadmio(Cd) estao dispersos no ambiente, seja naturalmente ou por
acao antropogénica. A exposicao crbnica a esses elementos podem causar doencgas de pele,
mau formacdo congénita, cancer entre outros. A principal fonte de exposicdo é a dieta,
especialmente pessoas com restricdes alimentares. Celiacos possuem restricdes a alimentos
que contém gluten, a proteina Triticeae cereals que esta presente em muitos alimentos, como
trigo e centeio. Uma alternativa para estes gréos é o arroz, devido a auséncia de glaten, é um
dos alimentos mais consumidos por celiacos. O foco deste trabalho séo os alimentos a base de
arroz e a analise das suas concentracdes de arsénio, chumbo e cadmio. Amostras (farinha de
arroz, pdo e macarrdo) foram adquiridas em diversas localidades do Brasil, sendo
posteriormente homogeneizadas, digeridas em acido nitrico, diluidas em agua deionizada, para
serem analisadas por técnica de espectrometria de massas com plasma indutivamente
acoplado (ICP-MS Agilent 7900, EUA). As concentracdes de arsénio foram de: farinha de
arroz:91,7+78,0ug/kg, pao:50,4+35,7ug/kg e macarrdo:72,6+23,5ug/kg; chumbo: farinha de
arroz:109,1+66,0ug/kg, pao:221,6+105,5ug/kg e macarrdo:22,1+17,4ug/kg; e cadmio: farinha
de arroz:20,1+15,5ug/kg, pao:8,4+5,5ug/kg e macarrao:10,4+8,9ug/kg. Segundo a Organizacéao
Mundial da Saude (OMS, 2010) a estimativa de exposicao por peso corporal para o arsénio é
de 0,1-3ug/kg ao dia, para o chumbo de 0,02-3ug/kg ao dia e para o cadmio 2,2-12ug/kg ao
més. A adicdo de outros alimentos a dieta podem elevar ainda mais a concentracdo destes
contaminantes, demonstrando assim a necessidade de aprimoramento nas politicas de

seguranca alimentar.

Palavras-chave: Arsénio, chumbo, cadmio, alimentos a base de arroz, doenca celiaca,

sintomas gastrointestinais, glaten.
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TCO10- LEVANTAMENTO DAS DIFICULDADES RELATADAS PELOS CELIACOS QUANTO A
ADESAO DE UMA ALIMENTACAO SEM GLUTEN

Tema: SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL — SAN

DIAS, M. R. F. (1); SANTOS, I. A. (1); MAGALHAES, B. S. V. (1); SENA, C. P. (1)
(1)Discente do Curso de Nutricao — UFPA, PA, Brasil

Resumo:

A doenca celiaca é caracterizada pela intolerancia permanente ao gluten, presente no trigo,
cevada, malte e aveia. Isto torna a oferta de alimentos muito limitada para os celiacos,
dificultando sua alimentagcdo em varios aspectos, como a disponibilidade e acesso aos
alimentos sem gliten, seu custo e seu preparo e em muitos casos tais aspectos acabam sendo
justificativa para a ocorréncia das transgressodes. Este trabalho teve como objetivo levantar as
principais dificuldades relatadas pelos celiacos, residentes na cidade de Belém, quanto a
adesao da dieta sem gluten. Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica da Universidade
Federal do Para sob parecer de n° 899.717. Foi apresentado um questionario aos voluntarios
(celiacos ou cuidadores de celiacos) do Programa de Orientagdo Alimentar para Celiacos
(PROACEL) constando perguntas abertas e fechadas referentes ao grau de dificuldade de
adeséo a dieta e aos fatores que podem relacionar-se a essas dificuldades como: acesso aos
alimentos; rotulagem e preparo de alimentos. Os dados obtidos foram tabulados em planilha
Excel e apresentados em percentuais. Quanto aos resultados, 100% dos entrevistados,
relataram ter dificuldade em encontrar alimentos sem glaten na capital; 62,5% confirmaram a
dificuldade em ter acesso a esses alimentos, 37,5% acharam muito complicado identificar os
produtos sem gluten nos locais de venda, 75% relataram que o preparo de alimentos sem
gluten € uma tarefa dificil e 75% dos entrevistados acharam que seguir uma dieta sem gluten é
um desafio. Através dos resultados levantados, percebe-se que existem ainda muitas
dificuldades em seguir uma dieta sem glaten, dificuldades essas que vao desde o acesso ao
produto até o acesso a informacgao, mostrando a necessidade de agbes dirigidas na cidade de
Belém para amenizar tais problemas garantindo aos celiacos o Direito Humano a Alimentacao
Adequada.

Palavras Chave: doenca celiaca, gliten, alimentagao, dificuldades.
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TC020- PRO-CELIACOS: VIVENCIANDO TENDENCIAS E DESVENDANDO POSSIBILIDADES —
UM PROJETO DE EXTENSAO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA

Tema: SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL - SAN

Fernandino, S.S.G. (1), Siqueira, R.L. (2), Moreira, A.V.B. (2), Serafim, T. C. (3)

(1) Discente em Nutricédo pela Universidade Federal de Vigosa, MG, Brasil

(2) Docente do Departamento de Nutricdo e Saude da Universidade Federal de Vigosa, MG,
Brasil

(3) Nutricionista do Departamento de Nutricdo e Saude da Universidade Federal de Vigosa,
MG, Brasil

Resumo:

N&o obstante o crescente nimero de individuos portadores de Doenga Celiaca (DC), no Brasil,
ainda sao insuficientes as iniciativas em prol da Seguranga Alimentar e Nutricional deste
segmento. O PRO CELIACOS é um projeto de extenséo iniciado em 2009 que visa garantir o
DHAA (Direito Humano a Alimentacdo Adequada) aos portadores de DC. Organiza-se em trés
linhas de atuagéo: Pré Celiacos I: Atendimento as Demandas Sécio Nutricionais de individuos
portadores de DC; Pro Celiacos II: Oficinas Culinarias para autonomia e resgate do lazer social
do portador de DC e; Pré Celiacos Ill: Promogéo da inclusdo alimentar dos portadores de DC
no Programa Nacional de Alimentacédo Escolar (PNAE) da rede publica de ensino do municipio
de Vigosa-MG. Os objetivos do PRO |, Il e Ill sdo, respectivamente, realizar avaliagdo e
atendimento clinico-nutricional; desenvolver, ensinar e divulgar preparagdes culinarias isentas
de gldten e; empoderar a comunidade escolar sobre 0 DHAA dos portadores de DC no
contexto do PNAE. O conjunto destas acdes visa contribuir para a autonomia, incluséo
alimentar e bem estar dos portadores de DC. Os resultados alcangados em 2014 foram: no Pro
I, 375 atendimentos individualizados, incluindo a avaliagdo antropométrica, anamnese
alimentar e comportamental e aconselhamento nutricional. No Pré Il foram realizadas 09
oficinas culinarias de promocg¢do da inclusdo social e cultural dos portadores de DC em
momentos de lazer. No Pro6 lll, foram realizadas 03 oficinas de empoderamento da comunidade
escolar sobre DHAA e DC. Em 2015, teve-se inicio as agbes de integragdo de Agricultores
Familiares, por meio de 01 encontro com a EMATER local. A receptividade e ades&o
comunitaria permite concluir que o PRO CELIACOS tem correspondido as demandas de salde
e socioculturais dos portadores de DC, assim como, a necessidade académica de articulagéo
da extenséo, pesquisa e ensino. A expectativa é a continuidade da promog¢éao do DHAA.

Palavras chave: Doenca Celiaca; Segurangca Alimentar e Nutricional e Direito Humano a
Alimentacdo Adequada. .
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TC021- EMPODERAMENTO DA COMUNIDADE ESCOLAR PARA PROMOGAO DO ACESSO
INDISCRIMINADO DE PORTADORES DE DOENGCA CELIACA AO PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACAO ESCOLAR.

Tema: SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL — SAN

Identificacédo autores: Siqueira R.L. (1); Moreira, A.V.B.(1); Fernandino, S.S.G.(2); Serafim,
T.C (3)

(1) Docente. DNS/U FV/MG. Email: renata.educacao@gmail.com; ana.vladia@ufv.br
(2) Discente. DNS/UFV/MG. Email: sophia.fernandino@ufv.br
(3) Nutricionista. DNS/UFV/MG. Email: tatiane.serafim@ufv.br

Resumo:

O reconhecimento constitucional do Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA) tornou
imperativo que o estado brasileiro assegure, de forma n&o discriminatéria, o acesso a
alimentacéo adequada no ambito dos programas de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN),
incluindo, o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE). A partir de demanda
percebida e externalizada por Agentes Comunitarios de Saude (ACS), aos membros do
programa Pro-Celiacos do Departamento de Nutricdo e Saude (DNS) da Universidade Federal
de Vicosa (UFV), deu-se origem ao presente trabalho, cujo objetivo foi o empoderamento da
comunidade escolar para a promo¢do do acesso indiscriminado dos escolares portadores de
Doenca Celiaca a Alimentagédo Escolar oferecida pela rede publica de ensino do Municipio de
Vicosa, Minas Gerais. Por meio de pesquisa-acdo, e mediante diagnéstico preliminar,
realizaram-se duas oficinas de empoderamento da comunidade escolar, a saber: “DHAA:
definicao, principios e mecanismos de exigibilidade”; e “Doencga Celiaca: definicao, diagnostico,
sintomatologia e tratamento”. O publico-alvo das oficinas foram 17 diretoras, 1 nutricionista e 37
cantineiras. Adotou-se como referencial teérico metodologico o conceito de empoderamento
comunitario e de aprendizagem significativa. O conteddo programético das oficinas foi
implementado por meio de metodologias ativas de ensino e aprendizagem. O trabalho foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFV. A partir das intervengdes realizadas
observou-se o reconhecimento predominante da Alimentacdo Escolar enquanto um direito,
porém, o desconhecimento acerca dos mecanismos de exigibilidade. Quanto a Doenca
Celiaca, observou-se a prevaléncia de um dominio incipiente sobre o que é a DC e os
procedimentos de diagnéstico embora a dieta isenta de gluten tenha sida relatada como
procedimento terapéutico. Concluiu-se pela necessidade de ampliagdo de mecanismos de
empoderamento, inclusive, envolvendo o0s outros segmentos da comunidade escolar: pais e
responsaveis, membros do Conselho de Alimentacdo Escolar e Agricultores Familiares
vinculados ao PNAE.

Palavras chave: Direito Humano a Alimentacdo Adequada, Doenca Celiaca, Alimentagao
Escolar.
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TC-026 CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA DA FARINHA DE OKARA
Tema: SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

PAIVA, E.S. (1); GOMES, S.L. (2); FERNANDES, L. (2); KAMP, F. (2)

(1) Centro Universitario Augusto Motta -UNISUAM, RJ, Brasil
(2) Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro — IFRJ, RJ,
Brasil

Email: elianepaivanutricao @hotmail.com

RESUMO:

O termo okara é usado para definir 0 bagagco Umido prensado originado ao final do
processamento do extrato aquoso da soja. Embora possua alto valor nutritivo, especialmente
relacionado as proteinas e fibras, o okara é geralmente descartado pela industria. A utilizagdo
da farinha de okara na formulagdo de produtos isentos de gliten, destinados a individuos
celiacos seria uma estratégia de baixo custo, além de possivelmente, aumentar o teor proteico
e de fibras alimentares desses produtos, que em sua maioria sdo pobres nestes
macronutrientes. Entretanto, okara Umido é altamente perecivel e se ndo for adequadamente
tratado, a farinha obtida a partir dele podera ser uma potencial fonte de contaminacdo do
produto final. Assim, o objetivo deste trabalho foi verificar a adequacédo da farinha de okara a
legislagdo brasileira vigente RDC 12/2001 (ANVISA), de modo a garantir a inocuidade da
mesma em relagdo aos micro-organismos potencialmente prejudiciais a saude. A farinha foi
produzida de acordo com o Manual de Produgcdo Artesanal de Farinha de Okara e foi
submetida a pesquisa de Salmonella sp.; contagem de coliformes termotolerantes; bolores e
leveduras; estafilococos coagulase positivo; micro-organismos aerdbios mesoéfilos viaveis;
coliformes totais e de Bacillus cereus, segundo a Resolugdo RDC 12 de janeiro de 2001,
ANVISA. Os resultados encontrados em relagdo a contagem foram <1,0x10 UFC/g estimado
para Bacillus cereus, estafilococos coagulase positiva, e aerébios psicotréfilos. Para coliformes
termotolerantes foi <3 NMP/g; coliformes totais <3 NMP/g e para Salmonella sp foi de auséncia
em 25g. A farinha de okara mostrou-se em conformidade para consumo humano conforme a
legislagdo vigente RDC 12 de 2001. Concluiu-se que, nas condi¢des testadas, a farinha
produzida mostrou-se microbiologicamente adequada ao consumo humano, portanto, podendo
ser testada em formulagdo de produtos destinados a celiacos como substituicdo a farinha de
trigo nas preparacdes tais como biscoitos, pizzas e paes.

Palavras-chave: Farinha de okara; sem gluten; analise microbioldgica.
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TCO30- SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL DIANTE DO PERFIL
ANTROPOMETRICO, ADESAO A DIETA SEM GLUTEN E CONHECIMENTO DA DOENCA
CELIACA EM PACIENTES DE UM PROGRAMA DE EXTENSAQ DE VICOSA-MG

Tema: SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL — SAN

JORGE, MP'; MOREIRA, APB?; MOREIRA, AVBS.

"Mestranda em Ciéncias da Nutrigdo - Departamento de Nutricdo e Saude - Universidade Federal de
Vigosa.

2Docente do curso de Nutricdo - Departamento de Nutricdo e Salde - Universidade Federal de Vigosa.
3Docente do curso de Nutricdo - Universidade Federal de Juiz de Fora.

Resumo:

A Doenca Celiaca(DC) é considerada problema mundial de saude publica por sua prevaléncia
e frequente associagcdo a complicacbes graves. Além disso, a inadequacdo dietética e
desconhecimento da patologia pde em risco a seguranga alimentar e nutricional (SAN) dos
celiacos. Assim, este estudo avaliou o estado nutricional, a adeséo a dieta isenta de gluten e o
conhecimento da patologia de pacientes de um Programa de Extensdo em Vigosa-MG. Foi um
estudo transversal, com amostra intencional de treze celiacos que concordaram em participar
da pesquisa assinando o termo de consentimento livre e esclarecido, responderam ao
questionario referente a sintomas e conhecimentos da DC e foram avaliados
antropométricamente. Projeto aprovado pelo Comité de Etica, protocolo n° 61/2013. Para
andlise estatistica calculou-se média e desvio-padrdo para distribuicdo de frequéncia das
variaveis, e teste t Student para médias independentes, usando Software SigmaPlot,V.11.0,
considerando p<0,05. Os voluntarios tinham entre 20 e 75 anos, sendo 92,3% mulheres. Havia
parentes celiacos em 23,1% das familias dos voluntéarios. O Indice de Massa Corporal (IMC)
médio foi de 24,6+4,5 Kg/m?, estando a maioria dos voluntéarios (53,8%) com excesso de peso.
Na relagdo tempo de diagnostico(td) € % de gordura corporal (GC), os com ta <26 meses
apresentaram menor GC que os com tqg >26 meses (20,4 = 7,4% e 30,9 = 6,1%,
respectivamente) (p=0,023). A idade dos voluntarios e o t¢ foram inversamente proporcionais
ao conhecimento da patologia e a obediéncia a dieta, sendo os com maior tq, mais
desobedientes a dieta. Os resultados reforcam a ideia de quanto maior o desconhecimento da
patologia e do tratamento, maior o comprometimento da dieta e, consequentemente, maiores
0s riscos para surgimento das doencgas associadas. Dessa forma, a continuidade da educacgéao
alimentar e nutricional e acompanhamentos realizados no Programa sdo fundamentais para
garantia e manutencao da SAN dos celiacos atendidos.
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4-ALIMENTACAO E NUTRICAO DO INDIVIDUO COM RESTRICAO AO
GLUTEN.

TCO12- GUIA ALIMENTAR ISENTO DE GLUTEN: UMA PROPOSTA DE ADAPTACAQ DA
PIRAMIDE COMO FERRAMENTA DE EDUCACAO NUTRICIONAL NA DOENCA CELIACA

Tema: ALIMENTACAO E NUTRICAO DO INDIVIDUO COM RESTRICAO AO GLUTEN.

Mattedi, C.M.S.R. (1), Moreira, A.V.B. (2), Santos, A.P. (3), Castro, L.C.V. (2).

(1) Nutricionista no Vitoria Apart Hospital, ES, Brasil

(2) Docente no Departamento de nutricdo e Saude, Universidade Federal de Vigosa, MG,
Brasil.

(3) Doutoranda em nutricao e Saude no Departamento de Nutricao e Saude, UFV,MG, Brasil.

Resumo:

O grande desafio aos que recebem o diagnéstico de Doenca Celiaca/alergia ao gluten é
reaprender a se alimentar. As manifestacdes e sintomas da Doenca Celiaca se ddao mediante
ao consumo de glaten, um complexo proteico presente no trigo, centeio, cevada e aveia,
sendo, portanto, a adocdo da dieta isenta de gluten Unica forma de tratamento existente
atualmente. Contudo, parte da populagéo ainda nédo tem conhecimento de quais alimentos
contém essa proteina. Um dos instrumentos usados na educacdo nutricional € a piramide
alimentar. Ela traz ilustracbes dos grupos alimentares, distribuidos em patamares de acordo
com a recomendacao de ingestdo. Mediante as necessidades identificadas no atendimento
ambulatorial pelo programa Pré-celiacos/UFV, a significativa parcela populacional celiaca e a
caréncia de materiais e ferramentas voltadas para esse publico, foi desenvolvida uma Piramide
Alimentar isenta de gluten. Para desenvolvimento da PirAmide foram calculadas trés dietas-
padréo (1600, 2200 e 2800 kcal) determinando a por¢do minima e maxima de cada grupo. O
peso em gramas das porcoes foi determinado segundo o valor calérico equivalente ao grupo,
tomado por base o Guia Alimentar da Populagdo Brasileira. A representacdo dos grupos
alimentares nos Guias deve ser baseada principalmente na relagao entre o alimento e a saude
dos individuos. Com isso, a piramide adaptada a populagéo intolerante ao gluten, exclui do
grupo de cereais e tubérculos os alimentos que contém essa proteina, acrescenta o grupo de
oleaginosas como fonte de minerais e traz o grupo de leite e derivados com opcédo de 0 a 3
porcoes, visto a associacdo de DC a intolerancia a lactose. A proposta de apresentar um guia
alimentar visual como a Piramide Alimentar, permite melhor compreenséo e auxilia a adocao da
dieta. Traduz de forma didatica e simples o conhecimento, tornando-se uma ferramenta
expressiva no processo da educacdo nutricional e promovendo melhora da saude dos
pacientes.

Palavras chave: guia alimentar, piramide alimentar, doenca celiaca, isento de gluten, dietética.



5- LEGISLACAO E EXIGIBILIDADE DO DIREITO DO CELIACO

TC005- ANALISE DA PERCEPCAO SOBRE A DOENCA CELIACA DOS PROFISSIONAIS DE
SAUDE NAS UNIDADES BASICAS DE SAUDE (UBS) DE VICOSA, MG.
Tema: LEGISLACAO E EXIGIBILIDADE DO DIREITO DO CELIACO.

Ladeira, L. C. M. (1); Freitas, G. C. de (2); Mattedi, C. M. S. R. (3); Vassali, F. de A. (4)

(4) Mestrando em Biologia Celular e Estrutural — UFV — MG, Brasil.
(5) Mestranda em Saude Coletiva — UERJ/IMS - RJ, Brasil.

(6) Nutricionista no Vitoria Apart Hospital - ES, Brasil.

(7) Nutricionista Clinica — MG, Brasil.

Resumo:
Com os avancos obtidos ao longo dos anos a respeito do conhecimento, diagnéstico e
tratamento da doenca celiaca, tem sido travada a luta de tornar as necessidades alimentares
especiais em politicas publicas de saude. A aprovacdo do Protocolo Clinico e Diretrizes
Terapéuticas da Doenca Celiaca (DC) no Sistema Unico de Saude, estabelecido pela Portaria
n°307/2009, da Secretaria de Atencdo a Saide (SAS/MS) traz novas demandas, como a
habilitacdo dos profissionais de salude das Unidades Basicas de Saude (UBS) sobre a DC
para que a sua implementacdo seja efetiva, visando uma redugcdo de subnotificacdes.
Objetivou-se analisar a percepcéo e o conhecimento sobre Doenga Celiaca dos profissionais
de saude nas UBS de Vicosa, Minas Gerais. Trata-se de um estudo transversal qualitativo,
com amostra aleatéria dentro das UBS do municipio, os dados foram analisados com a
metodologia de Andlise de Conteudo e estatistica descritiva. Foram entrevistados 19
voluntarios, 57,89% Agentes Comunitarios de Saude, 10,52% enfermeiros, 5,26% técnico em
enfermagem e 5,26% médico. As principais fontes de informacdo relatadas pelos
profissionais/entrevistados sobre a DC foram: midia, ambiente de trabalho e cursos. 36,84%
nao souberam responder. 42,1% dos entrevistados ndo souberam citar sintomas da DC.
Apesar 47,36% do total souberem listar alguns alimentos que um celiaco pode consumir,
apenas 26,31% souberam responder o que € o glitem. A partir dos dados analisados conclui-
se que o conhecimento dos profissionais de salde entrevistados nas Unidades Basicas de
Saude do municipio de Vigosa acerca da Doenca Celiaca é superficial ou inexistente,
entendendo que a maioria (52,64%) ndo soube responder, e 0s que responderam o fizeram
de forma equivocada. Sugere-se que seja realizada maior parceria entre a comunidade
académica e a Estratégia Saude da Familia do municipio a fim de prover o aporte de

informacao necessario a comunidade Vigosense e aos profissionais de saude.

Palavras Chave: doencga celiaca, conhecimento, unidade basica de saude.
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TCO07- DOENGA CELIACA E SUAS IMPLICAGCOES SOCIAIS — COMPROMETIMENTO DA
EXIGIBILIDADE AO DIREITO HUMANO A ALIMENTAGCAO ADEQUADA.

Tema: LEGISLACAO E EXIGIBILIDADE DO DIREITO DO CELIACO

Cardoso, A. N. S. (1); Oliveira, W. C. (1);Dias, M. R. F. (1); Bezerra, C. V. (2)
(1) Discentes de Nutricdo — Universidade Federal do Para
(2) Prof®. Msc.— Universidade Federal do Para

Sabe-se que a alimentacdo esta inserida além do campo biolégico, ela ndo s6 nutri mas
também estabelece relagbes sociais importantes, no caso da doencga celiaca a adogao de uma
dieta sem gluten pode impor mudangas sociais significativas e esta, gerar no individuo
alteracOes psicossociais afetando diretamente sua saude. O objetivo deste trabalho foi coletar
algumas informag¢des de carater social de pacientes celiacos e verificar se estas exercem
algum comprometimento quanto a exigibilidade ao Direto Humano a Alimentacdo Adequada
dos mesmos. Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica da Universidade Federal do Para
sob n° 899.717, ap6s assinatura do TCLE, foi aplicado um questionario com perguntas
fechadas para avaliagcdo do efeito da dieta sem gluten sobre as relagbes sociais. Os dados
foram agrupados em planilhas excel sendo aplicada a estatistica descritiva (graficos de
frequéncia). Dos voluntérios, 13% relataram sofrer algum tipo de ofensa/discriminagéo por
conta de sua condi¢ao celiaca, 50% disseram que tiveram/tem sua vida social afetada pela
dieta sem gluten, 63% confirmaram que possuem algum tipo de dificuldade, decorrente da
dieta, em frequentar outros locais e 71% relataram que seguir uma dieta sem gliten &€ um
desafio. Percebe-se que a condig¢ao celiaca impde novas rela¢des sociais ao grupo estudado e
se os celiacos ndo souberem e ndo tiverem apoio familiar/profissional para enfrentar tais
situagdes podem representar um grupo de risco para os agravos psicolégicos podendo refletir
em sua saude e qualidade de vida.

Palavras Chaves: Doenca celiaca, Direitos, Dieta sem gluten.
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TCO08- ADESAO A DIETA SEM GLUTEN E SEU IMPACTO NA RENDA FAMILIAR DE
CELIACOS RESIDENTES NA CIDADE DE BELEM.

Tema: LEGISLAGAO E EXIGIBILIDADE DO DIREITO DO CELIACO

SANTOS, I._A. (1); MAGALHAES, B. S. (1); OLIVEIRA, W. C. (1); CARDOSO, A. N. S. (1)
(1) Discentes do curso de Bacharelado em Nutricdo- UFPa

Resumo:

A doenca celiaca € uma enteropatia, causada pela ingestao do gluten, sendo o tratamento
baseado na exclusdo do mesmo, porém o alto custo de produtos sem gliten pode
comprometer adesdo da dieta pela dificuldade financeira de muitas familias e o fato da regido
Norte estéd distante dos centros de distribuicbes, em muitos casos, aumenta mais o valor
desses produtos pelos gastos com transporte. O objetivo do trabalho foi realizar uma anélise
dos custos dos produtos sem gluten vendidos na cidade de Belém e relaciona-los a situagéo
socioecondmica de celiacos voluntarios do Programa de Orientagdo Alimentar para Celiacos.
Os produtos analisados foram macarréo (espaguete), biscoito [cracker, rosquinha, recheados,
wafer e maria), torrada, mistura para bolo, massa para lasanha e massa de pizza com e sem
gliten, os dados foram tabulados em planilha excel sendo aplicado a estatistica descritiva. A
classificagdo dos voluntarios por renda foi: classe A (>5 salarios) e classe B (<5 salarios). Os
produtos sem gluten de uma maneira geral apresentaram um aumento de custo superior a
200% quando comparados aos produtos com gluten: biscoitos-cracker (1274%), rosquinha
(629%), recheados (627%), wafer (647%) e maria (1053%)-macarrao (261%), torrada (562%),
mistura para bolo (809%), massa para lasanha (1160%) e massa para pizza (550%). Na
classificagdo socioecondmica 50% dos voluntarios estéo classificados como classe B, e o custo
na regido norte em muitos casos é superior a outras capitais. A dieta sem gluten na Regido
Norte pode ter um impacto socioecondmico maior quando comparado a outras regiées o que
pode dificultar a adesao a uma dieta sem gluten.

Palavras Chaves: adesé&o a dieta sem gluten; produtos sem glUten; regido norte.

| &
)



6-ALIMENTOS FUNCIONAIS E DIETETICOS VOLTADOS AO INDIVIDUO
COM RESTRIGAO DE GLUTEN

TCO14- ACEITABILIDADE DA VITAMINA A BASE DA POLPA DO FRUTO DA PALMEIRA
JUCARA (Euterpe edulis Martius) OFERECIDA AOS ALUNOS DA REDE MUNICIPAL DE
ENSINO DE RESENDE-RJ

Tema: ALIMENTOS FUNCIONAIS E DIETETICOS VOLTADOS AO INDIVIDUO COM
RESTRICAO DE GLUTEN

Eller, L.S. (1); Oliveira, C.L (2)

(1) Nutricionista e Coordenadora do Setor de Alimentagéo Escolar da Prefeitura Municipal de
Resende- RJ, Brasil
(2) Professora p6s graduada em Meio Ambiente e Coordenadora do Centro de Referéncia
de Educacédo Ambiental da Prefeitura Municipal de Resende- RJ, Brasil.

)
Resumo:

O Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE) tem como objetivo principal garantir a
alimentacédo de qualidade a todos os alunos da educacdo bésica matriculados em escolas
publicas e filantropicas. Os cardapios devem respeitar os habitos alimentares, a cultura
alimentar da localidade, baseando-se na sustentabilidade, sazonalidade, na alimentagéo
saudavel, e também atender os alunos com necessidades nutricionais especificas (CD/FNDE,
2013; BRASIL, 2014). Baseado nessas informacoes, iniciou-se um estudo com o objetivo de
incluir na alimentacéo escolar dos alunos da rede municipal de ensino de Resende-RJ um
produto orgénico, cultivado na regido, produzido de forma sustentavel e que pudesse atender
também os alunos com restricdes alimentares como a restricdo ao gluten: a polpa do fruto da
palmeira Jucara (Euterpe edulis Martius), um alimento altamente nutritivo e que possui
compostos fendlicos, flavondis, antocianinas e atividade antioxidante superior ao encontrado no
acai (Euterpe oleracea Martius) em algumas regides de cultivo (BORGES, 2014; COSTA et al.,
2012). Foi oferecido a polpa do fruto da palmeira Jucara adocada e liquidificada com banana a
288 escolares participantes do processo amostral. Utilizou-se, como instrumento de avaliagcéo,
a Escala Hedbnica Facial proposta pelo PNAE. Do total de avaliados, 130 alunos (45%)
consideraram a preparacao 6tima. 120 alunos (42%) assinalaram como bom e 37 alunos (13%)
consideraram a preparagao ruim. Os resultados demonstraram que a aceitacdo da vitamina
ficou entre 6tima e boa, totalizando um percentual de 87%, atendendo ao indice preconizado
pelo PNAE que é o minimo de 85%. Recomenda-se a oferta da polpa liquidificada com outra
fruta conforme o preparo oferecido no teste. Apds esse estudo, a associacdo que beneficia o
fruto formulou um mix a base da polpa do fruto da palmeira Jucara acrescido de banana,
inhame, agucar e guarana organico, o qual hoje esta incluido na alimentagdo escolar do
municipio pelo programa Agricultura Familiar.

Palavras Chave: Polpa de Jucara, Alimentacdo Escolar, Restricao ao gluten, PNAE
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TCO15- ELABORACAO E AVALIACAO SENSORIAL DE PASTEL ASSADO ISENTO DE GLUTEN

Tema: ALIMENTOS FUNCIONAIS E DIETETICOS VOLTADOS AOS INDIVIDUOS COM
RESTRICAO AO GLUTEN

Andrade, A.A. (1); Fabris, F. (1); Goncalves, V. (1); Prudéncio, A.P.A. (2)

(1) Discente do Curso de Graduagdo em Nutricdo — Centro Universitario Catélica de Santa
Catarina, Joinville/SC, Brasil

(2) Docente do Curso de Graduacdo em Nutricdo — Centro Universitario Catélica de Santa
Catarina, Joinville/SC, Brasil

E-mail: vanessa.goncalves @catolicasc.org.br

Resumo:

A Doenca Celiaca é caracterizada por uma resposta imune do organismo desencadeada pela
ingestdo de gliten em pacientes geneticamente predispostos. Portanto, é importante o
desenvolvimento de novos produtos sem gliten para atender a este publico. O objetivo deste
projeto foi realizar uma preparacdo sem gliten, com a adaptacdo de uma receita de pastel
assado padrdo e avaliar a aceitagdo por universitarios de um Centro Universitario de
Joinville/SC. Inicialmente foram realizados testes experimentais de ingredientes substitutos a
farinha de trigo utilizada na receita padrdo. Desta forma, foram selecionados o amido de milho,
a farinha de arroz e a batata doce, sendo excluido da receita final o 6leo e o leite, para
melhorar a consisténcia da preparacao. Apés isto, foi realizada a composicao nutricional e lista
de ingredientes do produto, apresentando-os durante a degustacéo. A avaliagdo sensorial foi
realizada por meio de escala hedbnica, contendo uma faixa de 1 a 5 pontos, sendo 1
representativo de “péssimo” e 5 de “muito bom”. Participaram da avaliacdo 38 individuos
voluntarios, ndo treinados, sendo que 76,3% (n=29) classificaram como grau 5 (muito bom),
15,8% (n=6) como grau 4 (bom) e 7,9% (n=3) ndo responderam. Assim sendo, a receita
demonstrou boa aceitabilidade pelos universitarios e atendeu ao objetivo inicial de elaboragéo
de um novo produto sem glaten, possibilitando ampliar as opgdes disponiveis para o paciente
celiaco.

Palavras Chave: Pastel assado. Doenca celiaca. Glaten.
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TCO18 - FARINHA DE LENTILHA FONTE DE FERRO E ANTIOXIDANTES: ALTERNATIVA DE
ALIMENTO FUNCIONAL VIAVEL PARA ELABORACAO DE PRODUTOS SEM GLUTEN

Tema: ALIMENTOS FUNCIONAIS E DIETETICOS VOLTADOS AOS INDIVIDUOS COM
RESTRICAO AO GLUTEN

JORGE, MP'; DONATO, LM2; CHAGAS, CGO'; MOREIRA, AVB?

" Mestranda no Programa de Pos graduagdo em Ciéncias da Nutricdo — UFV
2 Nutricionista
3 Professora Associada — Departamento de Nutricdo e Satude— UFV

Resumo:

Com a melhora do diagnostico da doenca celiaca e esclarecimentos sobre a sindrome de
sensibilidade ao gluten é crescente o interesse em alimentos alternativos que podem substituir
o trigo, principal ingrediente em produtos de panificacdo. Assim, o objetivo foi avaliar a
composicao quimica da farinha de lentilha bem como a capacidade antioxidante das farinhas
crua e submetida a tratamento térmico. A amostra de farinha de lentilha crua (FLC) foi obtida a
partir da lentilha in natura triturada em moinho; dessa, determinamos a composicéo centesimal
seguindo os métodos propostos pela AOAC (2012). A farinha de lentilha tratada (FLT) foi obtida
em calor Uumido sob pressdo, seca em forno semiaberto (60°C) e, posteriormente, triturada. A
capacidade antioxidante de FLC e FLT foi determinada pelo método espectofotométrico de
sequestro do radical DPPH. Para fendlicos totais utilizamos reagente de Folin-Ciocalteau a
20%. Testes em triplicata. As analises estatisticas foram realizadas no Software SPSS® versao
20.0, aplicando o teste T e assumindo a=5%. Quanto a composicdo quimica, em 100g, a
farinha de lentilha apresentou 49,29+0,3g de carboidrato, 18,55+0,4 g de proteina e 0,76+0,1
de lipidio. O ferro foi o mineral majoritario (8,49mg/100g) seguido do Zinco (3,7 mg/100g). Ja ao
compararmos FLT e FLC, podemos inferir que o tratamento térmico aumentou a capacidade
antioxidante da farinha de lentilha, visto que FLT apresentou um percentual de inibicao do
radical DPPH maior (p<0,05) que FLC (91,9% e 41,8%, respectivamente). O mesmo nao
aconteceu para fenoélicos, mostrando que o teor destes manteve-se estavel com o tratamento
térmico, ndo variando de forma significante (138mg/100g FLC; 146mg/100g FLT). Assim, a
farinha de lentilha, apresenta-se como um ingrediente funcional viavel para alimentos sem
gluten devido ao seu teor de ferro, proteina e compostos fendlicos. Entretanto, o tratamento
térmico € indicado para potencializar seus efeitos benéficos e componentes bioativos de ag¢éo
antioxidante.

Palavras chave: Lentilha, Antioxidante, Alimento funcional, Alimento sem Glaten.
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TC023 - EFEITO DO TRATAMENTO TERMICO SOBRE PROPRIEDADES BIOATIVAS DA
FARINHA DE SEMENTE DE ABOBORA E POSSIVEL ALTERNAIVA FUNCIONAL PARA
PREPARACOES SEM GLUTEN

Tema: ALIMENTOS FUNCIONAIS E DIETETICOS VOLTADOS AOS INDIVIDUOS COM
RESTRICAO AO GLUTEN

Autores: PAIVA, MJSC'; ZANIRATE, GA'; JORGE, MP?; MOREIRA, AVB3.

' Discente no Programa de Aperfeicoamento em Ciéncias da Nutricdo — UFV
2 Mestranda no Programa de Pés graduacdo em Ciéncias da Nutricdo — UFV
4 Professora Associada — Departamento de Nutricdo e Satude— UFV

Resumo:

O interesse por alimentos alternativos substitutos do trigo, importante ingrediente na
panificacdo, vem crescendo na medida em que melhoram o diagnéstico da doenca celiaca e os
esclarecimentos sobre a sindrome de sensibilidade ao gluten. Dessa forma, o presente trabalho
objetivou avaliar a composi¢cdo quimica, capacidade antioxidante e fenoélicos totais da farinha
de semente de abdbora japonesa. A amostra de tal farinha foi obtida a partir da semente in
natura submetidas a tratamentos térmicos: Calor Seco Direto (FCSD), Calor Seco Indireto
(FCSI), Calor Umido Misto (FCU) e In natura (FIN), secas em forno semiaberto (60°C) e,
posteriormente, triturada em moinho e separadas para testes em ftriplicata. A capacidade
antioxidante das farinhas foi determinada por método espectofotométrico de sequestro do
radical DPPH, e para os fendlicos totais usou-se reagente de Folin-Ciocalteau a 20%. As
andlises estatisticas foram realizadas em Software SPSS® versdo 20.0, aplicando o teste T e
assumindo a=5%. Quanto a composicdo quimica, em 100g, o carboidrato variou de 47,86%
(FCSD) a 29,26% (FCU), proteina de 16,54 + 0,72g (FCSI) a 12,81 = 0,22g (FCU), a farinha
com maior percentual de lipidio foi a FST (5,04 + 1,05g). Dos acidos graxos, o acido
linoleico(w6) foi o mais representativo, 50-46%, seguido pelo acido oleico 35-30% e o &cido
palmitico 12-10%. Os teores de fibras totais, variaram de 32,37 a 25,87%, sendo maior parte de
fibras insolUveis. As a¢des antioxidantes e fendlicas foram mais evidentes (p<0,05) na farinha
FCSD e FCSI. O ferro foi o mineral mais evidente com 188,70mg/Kg (FCSD), seguido do
potassio com 0,761mg/Kg (FIN). Por fim, considerando o tratamento térmico adequado que
potencializa os beneficios dos componentes bioativos e acdo antioxidante; bem como o
conteudo de fibras, atividade antioxidante e teor de minerais, a farinha da semente de abbébora
pode ser boa alternativa na panificacdo sem gluten.

Palavras-chave: Semente de ab6bora, Alimento sem Gluten, Minerais, Antioxidantes, Alimento
funcional.
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7-ALIMENTACAO E NUTRICAO DO INDIVIDUO COM RESTRICAO AO
GLUTEN (NUTRIGENOMICA, NUTRIGENETICA, NUTRICAO ESTETICA
E FUNCIONAL)

TC022- PERFIL NUTRICIONAL DE CELIACOS ATENDIDOS NO PROGRAMA DE ORIENTACAO
ALIMENTAR PARA CELIACOS-PROACEL

Tema: ALIMENTAGAO E NUTRICAO DO INDIVIDUO COM RESTRIGAO AO GLUTEN
(NUTRIGENOMICA, NUTRIGENETICA, NUTRICAO ESTETICA E FUNCIONAL)

Sena, C.P. (1); Bezerra, C.V. (2); Vilhena, C.S.(2); Oliveira, I.S. (2)

(1) Discente do curso de Nutricdo da Universidade Federal do Para
(2) Docentes do curso de Nutricao da Universidade Federal do Para

Resumo:

A doenca celiaca € um processo inflamatério crénico que afeta o sistema autoimune do
organismo e que ocorre em individuos geneticamente predispostos e que tem como tratamento
Unico, a alimentagéo. O presente trabalho teve como objetivo conhecer o perfil nutricional dos
pacientes celiacos para criagdo de um banco de dados que podera servir como ferramenta
norteadora para implantagdo de politicas e agbes voltadas para esse publico na cidade de
Belém. Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica da Universidade Federal do Para sob
parecer de n° 899.717. A avaliacéo iniciou-se com a apresentacdo e assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido ao paciente/responsavel, em seguida foi feita a avaliacéo
antropométrica composta por pesagem, afericdo da altura, medicdo das circunferéncias e das
dobras cuténeas. Por fim foi preenchido o recordatério 24h e o diario de frequéncia alimentar.
Do total de celiacos, 75% eram criangas e 25% eram adultos. Em relagdo a classificacdo
nutricional, 87,5% dos pacientes estavam eutroficos e 12,5% estavam em obesidade grau I. A
distribuicdo média dos percentuais de macronutrientes foi de 48,47% para carboidrato, 17,66%
para proteina e 33,80% para lipidio. O consumo médio de fibra diario entre as criancas foi de
6,2g e entre os adultos de 17,91g. Quanto ao colesterol a média do consumo foi de 232,02
mg/dia. Todos os pacientes disseram consumir de 4 a 7 vezes por semana frutas e sucos in
natura, manteiga ou margarina, iogurte, aclcar, arroz e carne vermelha ou frango. A avaliagao
realizada esta permitindo a estruturacdo de um banco dados sobre perfil nutricional dos
pacientes e a partir desses dados identificar pacientes em possivel risco nutricional,
direcionando-os a orientagdo para correcdo nutricional.

Palavras Chave: Doenca celiaca; glaten; perfil nutricional
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