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PROGRAMAGAO X!l SEMANA DA NUTRICAO e IX SEMANA
CIENTIFICA DA NUTRICAO/UFSC

PROGRAMAGAO 1° DIA - 20 DE AGOSTO DE 2013

PERIODO MATUTINO

08:30 — 08:45
08:45 - 09:30

09:30 — 09:45
09:45 -11:30

Abertura da semana

Apresentagdo sobre as atividades da Nutri Junior, do PET Nutrigcdo
e PET Saude

Intervalo

Apresentacao oral de projetos do Curso de Nutri¢ao:

EFEITO DO ADOCANTE A BASE DE ESTEVIA (S.
REBAUDIANA) NO CONSUMO ALIMENTAR E GANHO DE PESO
GESTACIONAL DE RATAS WISTAR. Autores: TRAMONTE,
V.L.C.G.; AVANCINI, S.R.P.; FACCIN, G.L.; TRAMONTE, R. ; FAUSTO,
L.S.L. Apresentador: Lilian de Souza Leite Fausto

A DERIVACAO GASTRICA EM Y DE ROUX REDUZ AS
CONCENTRACOES PLASMATICAS DE COLESTEROL TOTAL,
LDL E TRIACILGLICEROL. Autores: OLIVEIRA, C.S.; BRITO,
A.G.E.; BESERRA, B.T.S.; CUNHA, R.S.G.; MIRANDA, R.C.D,;
NUNES, E.A.; ZENI, L.A.ZR.; TRINDADE, E.B.S.M.
Apresentador: Cleiton Da Silva Oliveira

ANALISE DO TEOR DE SODIO/SAL EM PAES DE TRIGO NO
MUNICIPIO DE FLORIANOPOLIS/SC. Autores: INOUE, T.B.:
BIZARRO, G.M.; SCHREINER, B.B.; BERNARDO, G.L.; VEIROS,
M.B. Apresentador: Tatiana Belluf Inoue

EMOCOES E PERCEPCOES SOBRE CONSUMO E
COMPORTAMENTO ALIMENTARES DE MENINAS EM
RECUPERACAO DE ANOREXIA NERVOSA: UMA ABORDAGEM
FENOMENOLOGICA PRELIMINAR. Autores: PETRY, N.S;
VASCONCELOS, F.A.G. Apresentador: Nathalia Stahlschmidt
Petry

RELACAO ENTRE PORCAO, MEDIDA CASEIRA E PRESENCA
DE GORDURA TRANS EM ROTULOS DE ALIMENTOS
ULTRAPROCESSADOS CONSUMIDOS PELA POPULACAO
BRASILEIRA. Autores: MACHADO, P.P; KRAEMER, M.V.S.;



11:30 - 12:00
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KLIEMANN, N.; GONZALEZ-CHICA, D.A.; PROENCA, R.P.C.
Apresentador: Priscila Pereira Machado

PERCEPCOES DE PAIS RESPONSAVEIS PELAS COMPRAS
FAMILIARES SOBRE ALIMENTOS SAUDAVEIS. Autores:
MOREIRA, C. M., RODRIGUES, V. M., FIATES, G. M. R.
Apresentador: Caroline Camila Moreira.

PERFIL DE PACIENTES CADIDATOS A CIRURGIA DE
BARIATRICA DO AMBULATORIO DE NUTRICAO DO HOSPITAL
UNIVERSITARIO PROFESSOR POLYDORO ERNANI DE SAO
THIAGO (HU/UFSC). Autores: SALLES, R. K.; KUNTZ, M.G.F,;
MIRANDA, R. D.; KAPPEL, E. P. Apresentador: Marilyn
Goncalves Ferreira Kuntz.

MATERIAL LUDICO PARA EDUCAQAO NUTRICIONAL DE
PACIENTES SUBMETIDOS A HEMODIALISE. Autores: SILVA,
A.T.; FUHR, L. M.; GARCIA, M. F.; GONCALVES, A.P;
SPILLERE, S.R.; WAZLAWIK, E. Apresentador: Angela Teoddsio
da Silva.

FRUTO JUCARA (EUTERPE EDULIS): INCREMENTO
NUTRICIONAL E ALTERNATIVA DE RENDA PARA OS
CATARINENSES. Autores: LIZ, S.; CARDOSO, A.L.; QUINTINO,
M.C.; SANTOS, E.S.; VIEIRA, F.G.K.; DI PIETRO, P.F.
Apresentador: Alyne Lizane Cardoso.

Debate

PERIODO VESPERTINO

12:00 — 14:00
14:00 — 14:30

14:30 - 15:15

15:15 -15:30

15:30 - 16:00

16:00 - 16:30

16:30 - 17:00
17:00 — 18:00

08:30 - 17:00

Exposicdo de pOsteres cientificos

Vivéncias na Argentina: Programa Escala Discente e Docente
AUGM. Apresentadores: David A. G. Chica, Marcela B. Veiros
Relato de Experiéncia Programa de Experiéncia Programa Escala
Discente AUGM. Apresentadores: Andressa Baseggio, Fernanda
Manera

Intervalo

Como realizar intercambio universitario pela AIESEC.
Apresentador: Fabia Rocha

Relato de Experiéncia em Guiné Bissau. Apresentador: Paulo
Luiz Viteritte

Relato de Experiéncia em El Salvador. Apresentador: Etel Matielo
Debate

Atividade paralela: Tenda Josué de Castro
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PROGRAMAGAO 2° DIA - 21 DE AGOSTO DE 2013

PERIODO MATUTINO

08:30 — 09:00
09:00 - 09:30
09:30 - 10:00
11:00 - 10:15
10:15-10:30
10:30 - 11:00
11:00 - 11:30
11:30 - 12:00

Como e porgue nos inscrevemos no convénio PEC-G.
Apresentador: Fiel Duarte Gomes

Vivéncia de intercambio Brasil. Apresentador: Fabio B. M. Costa
Vivéncia de intercambio Portugal. Apresentador: Rafael Vicenzi
Debate

Intervalo

Relato de experiéncia de doutorado no Reino Unido e Franca.
Apresentadores: Everson A. Nunes, Anete A. Sousa

Relato de experiéncia de doutorado pleno em Portugal.
Apresentador: Marcela B. Veiros

Debate

PERIODO VESPERTINO

12:00 — 14:00
14:00 — 14:30
14:30 — 15:00
15:00 — 15:45
15:45 - 16:00
16:00 - 16:30
16:30 - 17:00
17:00 — 18:00
08:30 — 17:00

Exposicdo de pbsteres cientificos

Vivéncia no National Eating Disorders Association nos EUA.
Apresentador: Nathdlia S. Petry

Vivéncia em Paris, Franca e Argentina. Apresentador: Mariana
W. Girardi

Relatos de experiéncias de estudos na Holanda. Apresentador:
Nathélia F. Naspolini

Intervalo

Experiéncias no Projeto Rondon em Olinda Nova do Maranhé&o.
Apresentador: Alini Faqueti

Experiéncias no Projeto Rondon em Pao de Ac¢ucar — Alagoas.
Apresentador: Elisa Kappel

Encerramento

Atividade paralela: Tenda Josué de Castro
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PROGRAMAGAO 3° DIA - 22 DE AGOSTO DE 2013
PERIODO MATUTINO

08:30 — 10:00 Exposicéo de posteres cientificos

10:00 — 12:00 Avaliacdo da Internacionalizagcdo dos Programas de Pos —
Graduacdao pela Capes. Aula inaugural do Programa de Pés
Graduacao da Nutricdo. Apresentador: Joao Pereira Leite

12:00 — 14:00 Exposicao de pobsteres cientificos

14:00 - 17:00 Avaliacao do curriculo: O que foi feito e o que faremos.
Apresentacéo de resultados da avaliacédo do curso e sensibilizacéo
para segunda etapa da avaliagao do curso a ser apresentado em
30 de outubro de 2013.

PERIODO VESPERTINO

12:00 — 14:00 Exposicao de pbsteres cientificos

14:.00 - 17:00 - Avaliacéo do curriculo: O que foi feito e o que faremos.
- Apresentacao de resultados da avaliagéo do curso e
sensibilizacdo para segunda etapa da avaliacdo do curso a ser
apresentado em 30 de outubro de 2013

17:00 — 18:00 Encerramento

08:30—-17:00 Atividade paralela: Tenda Josué de Castro
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Resumos do Tema:

REDE E ENSINO
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1. CHECK LIST DAS CONDIC}@ES HIGIENICO-SANITARIAS NA
PRODUCAO E COMERCIALIZACAO EM DUAS PADARIAS DE
SUPERMERCADOS DE FLORIANOPOLIS - SC.

GAZZOLA, J.1; DA CRUZ, A. W.2; SCHENA, C.2; RODRIGUES, F. R.?
SCARIOT, L.2; PAIVA M. P.2; FILIPPI, N.2; DE CARVALHO, P. R.2; DA SILVA,
P.M.2; MALUTTA, S. K.2

! Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.
2 Alunos de graduacéo do Curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

Introducdo: a ANVISA, através da RDC 216/04 que propde a melhoria das
condigBes higiénico-sanitarias dos alimentos preparados em cantinas,
padarias, cozinhas industriais, a RDC 275/02, que trata das condicGes
higiénico-sanitarias e boas praticas de processamento de alimentos e a
Portaria n°® 326 de julho de 1997 que estabelece boas condi¢cdes dos
estabelecimentos que produzem e comercializam alimentos, foram estudadas
junto a disciplina de Vigilancia e Saude, ministrada na 32 fase do Curso de
NutricAio da UFSC. Objetivo: visitar padarias de dois supermercados
relacionados ao territério Tapera e aplicar check list das condi¢des higiénico-
sanitarias segundo a legislacdo vigente. Método: utilizou-se o Roteiro de
Inspecdo de Panificadoras - modelo adaptado da Prefeitura Municipal de
Floriandpolis. O instrumento foi dividido em diferentes categorias de analise:
area fisica, comercializacdo, manipulacdo/depésito, condicbes da matéria-
prima e alimentos, manipuladores, documentos, abastecimento de &gua,
sistema de esgoto, acondicionamento e destino do lixo. Resultados: das
padarias visitadas, uma delas, ndo havia contentores, apenas sacos de lixo,
ndo sabiam informar sobre fossa e sumidouroffiltro, ndo havia o habite-se
sanitario, alvara do corpo de bombeiros, registro de limpeza da caixa de agua,
atestados de saude dos manipuladores de alimentos, manual de boas praticas,
protecdo contra vetores, entre outros. Conclusdo: com base nos dados
obtidos, dos estabelecimentos visitados, a padaria do supermercado de menor
porte apresentou as maiores deficiéncias relacionadas as condi¢des higiénico
sanitarias, segundo resolucdes da ANVISA e, segundo uma das diretrizes da
Politica Nacional de Alimentacéo e Nutricao, todo cidadao deveria ter garantida
a seguranca e qualidade dos alimentos que consome.
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2. CHUTNEY DE PIMENTA DEDO-DE-MOCA: ACOMPANHAMENTO
SAUDAVEL EM PAES, BISCOITOS E TORRADAS

GAZZOLA, J.1; KRIEBICH, H. H.2; PEREIRA, L. P.2

1 Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

2 Alunas de graduacdo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Santa Catarina.

Introducdo: muito antes da chegada de Colombo as Américas, as pimentas do
género Capsicum ja eram utilizadas na América Central e do Sul e 0 seu
cultivo, j& era uma pratica comum entre os indigenas. Apo0s décadas, a
utilidade dos frutos na culinaria foi reconhecida, e seu cultivo foi disseminado
pela regido mediterranea, através das rotas de especiarias da Europa para a
Africa, india, China e Jap&o. No Brasil, esta iguaria também é muito apreciada,
principalmente nos estados do nordeste. Nesse sentido, junto a disciplina de
NutricAdo Experimental foi proposto e desenvolvido um projeto com preparacao
de um molho diferenciado. Objetivo: elaborar um chutney (molho), de pimenta
dedo-de-moca como acompanhamento saudavel em paes, biscoitos, torradas e
outros alimentos. Método: em um dos laboratérios do Centro de Ciéncias
Agrarias, a matéria prima (pimenta dedo-de-moca) foi colhida, selecionada,
cortada ao meio, para retirada das sementes, e, posteriormente divididas em
quatro partes. As pimentas foram escaldadas em agua fervente e escorridas.
Entéo, colocou-se azeite em uma panela e apds aquecimento foi adicionado as
especiarias canela, cravo, cardamomo e cominho. Em seguida, adicionou-se
cebolas, vinagre, aglcar mascavo, paprica doce e gengibre. Esta mistura foi
apurada em fogo lento por trinta minutos. Resultados: na andlise sensorial, a
escala utilizada foi de 1 a 5, sendo que 5 representava gostei muitissimo, 4
gostei ligeiramente, 3 indiferente, 2 desgostei ligeiramente, 1 desgostei
muitissimo. Foram analisados os quesitos: odor, aparéncia, sabor e textura.
Com relacdo ao odor e sabor apresentaram elevada aceitacédo
(aproximadamente 5), e os atributos aparéncia e textura mostraram-se de
acordo com padrdes aceitaveis de qualidade (aproximadamente 4).
Conclusdo: com base nos dados obtidos, verificou-se que o0 produto
desenvolvido, chutney de pimenta dedo de moga, foi uma preparagdo bem
aceita e obteve resultados nos padrdes aceitaveis de qualidade.

10
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3. ELABORACAO DE COOKIES DE CHOCOLATE COM FARINHAS DE
AVEIA E LINHACA

GAZZOLA, J.1; COSTA, L.2; DA ROSA, R.2

1 Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

2 Alunas de graduacdo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Santa Catarina.

Introducéo: Dentre os alimentos com alegacdes de funcionalidade, segundo
ANVISA, estdo a aveia e a linhaca. A aveia € muito utilizada na formulacao de
produtos integrais e, estudos prospectivos em populacdes, sugerem que
quando consumida em produtos integrais, 0S componentes antioxidantes
presentes nesse alimento estdo associados com importante protecéo
cardiovascular. A linhaca possui elevada concentracéo de acido linoleico e a-
linolénico. Devido a associacdo inversa entre a ingestdo do &cido linolénico
com o risco de infarto agudo do miocéardio, o uso da linhaca tem sido
relacionado a baixa incidéncia de eventos cardiovasculares. Objetivo: elaborar
cookies de chocolate utilizando farinhas de aveia e linhacga cujas propriedades
funcionais ja foram evidenciadas. Método: o trabalho foi desenvolvido num dos
laboratorios do Centro de Ciéncias Agrarias, junto a disciplina de Nutricdo
Experimental, com base em uma receita tradicional de bolo de chocolate.
Houve substituicdo da farinha de trigo pela linhaca e aveia, acucar refinado
pelo mascavo, margarina por manteiga e 6leo de soja e cacau em po sem
adicdo de acucar. A massa foi dividida em 22 porcdes (cookies), e 0s
pardmetros avaliados foram: calculo do valor energético da porcdo, sabor,
aroma, textura e aparéncia Resultados: cada por¢do (um cookie) apresentou
117 Kcal, e os atributos sensoriais, de sabor, aroma textura e aparéncia
alcancaram a pontuacdo maxima, na escala de valores, com pontuacéo de 1 a
4 para cada quesito. Conclus&o: com base nos resultados obtidos, constatou-
se a possibilidade de preparar cookies de chocolate saudaveis, utilizando
ingredientes com propriedades funcionais como as farinhas de aveia e linhaca.

11



UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
XIll Semana da Nutricao
IX Semana Cientifica da Nutricao
20 a 22 de agosto de 2013

4. FORMULACAO DE HAMBURGUER DE SARDINHA: ALTERNATIVA
ALIMENTAR SAUDAVEL

GAZZOLA, J.%; DE MELO, A. P. 2.2, DOS SANTOS, D. M.2

1 Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

2 Alunas de graduacdo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Santa Catarina.

Introducdo: Uma das mais populares teorias do surgimento dos hamburgueres
chegou com os imigrantes alemaes, vindos dos arredores de Hamburgo no
século XVII. Porém, alguns pesquisadores afirmam que a historia desse
alimento é muito mais antiga e remonta os tempos medievais. Pesquisas
epidemioldgicas recentes demonstram os maleficios a salde humana quando
h& consumo em excesso de produtos processados ricos em sédio e gorduras
saturadas. Nesse sentido, junto a disciplina de NutricAo Experimental, e
considerando que o pescado desempenha importante papel na nutricdo
humana, pelo conteddo em proteinas, vitaminas, minerais e acidos graxos
essenciais, foi proposta a formulacdo de hamburguer de sardinha. Objetivo:
formular um hamburguer de sardinha como alternativa alimentar saudavel,
com caracteristicas organolépticas aceitaveis. Método: a partir de uma
preparacdo de hamburguer tradicional, substituiu-se a carne pela sardinha. A
andlise sensorial das amostras de hamburguer de sardinha foi realizada por 10
julgadores treinados. A avaliacdo seguiu as caracteristicas organolépticas de
aparéncia, cor, sabor, odor e textura, realizada em escala de valores, com
pontuacdo de 1 a 4 para cada quesito. Resultados: a formulacdo de
hamburguer de sardinha foi considerada relativamente simples e os testes de
aceitacdo evidenciaram que o produto desenvolvido foi aceito. Os atributos
sabor e odor apresentaram a melhor pontuagcédo, seguido pela aparéncia e
textura, sendo que a cor foi o atributo que apresentou média e baixa
pontuacdo. Concluséo: com base nos dados obtidos, observou-se que a
formulacdo de hambuarguer de sardinha € viavel e relativamente simples, é
matéria prima de boa qualidade permitindo ao consumidor, escolhas
alimentares nutritivas, saborosas e saudaveis.

12
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5. PAQ SEM GLQTEN COM FARINHAS DE ARROZ E DE LINHACA PARA
INDIVIDUOS CELIACOS

GAZZOLA, J.1; GONCALVES, B. L.2; VIANA, B.2

1 Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

2 Alunas de graduacdo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Santa Catarina.

Introducédo: a doenca celiaca é uma doencga autoimune e caracteriza-se pela
ma absorcdo cronica resultante da exposi¢cdo do intestino delgado ao glaten,
em individuos predispostos geneticamente. Tal doenca € uma importante
causa de desnutricdo e o tratamento exige uma dieta sem gluten com total
exclusdo de alimentos originarios de trigo e seus derivados. A dieta de
individuos celiacos, habitualmente, é composta em sua maior parte de
gorduras, proteinas e baixo consumo de carboidratos. Assim, junto a disciplina
de Nutricdo Experimental propomos a elaboracdo de um pdo sem gluten com
adicdo de farinhas de arroz e de linhaca como fonte de acidos graxos
essenciais. Objetivo: formular um péo isento de gluten, destinado a individuos
celiacos com farinhas de arroz e de linhaca agregando valor nutricional e
sensorial. Método: o trabalho foi desenvolvido num dos laboratérios do Centro
de Ciéncias Agréarias, com base em uma receita tradicional de pao de forma.
Foram elaboradas duas receitas. A base para formulacdo de um dos péaes foi a
mistura de farinha de arroz, com farinha de linhaca e polvilho doce, ja a outra
receita foi realizada apenas com farinha de arroz e polvilho doce. Os
parametros qualitativos avaliados foram aparéncia, textura, aroma e sabor.
Resultados: constatou-se que o pao que apresentou as melhores qualidades,
dentre os parametros avaliados quanto a aparéncia, textura, aroma e sabor foi
o fabricado com farinha de arroz e linhaga. Concluséo: com base nos dados
obtidos, o p&o elaborado com farinha de arroz acrescido de linhaca € um
produto que pode ser consumido pelos individuos celiacos, sendo uma opcao
mais saudéavel e nutritiva.

13
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6. ROTULAGEM, INFORMACAO NUTRICIONAL E CUSTO DE ALIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS EM DOIS SUPERMERCADOS DE FLORIANOPOLIS -
SC.

GAZZOLA, J.1; DA CRUZ, A. W.2; SCHENA, C.2; RODRIGUES, F. R.?
SCARIOT, L.2; PAIVA M. P.2; FILIPPI, N.2; DE CARVALHO, P. R.2; DA SILVA,
P.M.2; MALUTTA, S. K.2

! Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.
2 Alunos de graduacéo do Curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

Introducdo: a rotulagem e a informacdo nutricional dos alimentos
industrializados sao as principais fontes de informacéo aos consumidores, uma
vez que fornecem os ingredientes, propriedades nutricionais, por¢ao, peso e
medida caseira. Em continuidade ao processo de territorializagdo, no Bairro
Tapera, e através da disciplina de Vigilancia Sanitaria (2012.1), foram
pesquisados distintos alimentos industrializados, de dois supermercados, onde
grande parte da populacdo daquele bairro adquire esses alimentos. Objetivo:
analisar os rétulos e alegacdes nutricionais - quantidade de sédio e acucar,
presenca de gordura trans -, e custo destes produtos. Método: utilizou-se um
protocolo denominado “Instrumento para Coleta de Informac¢des em Rétulos de
Produtos Alimenticios”. Este foi dividido em diferentes componentes de analise
- nome comercial do produto, sabor, marca, alegacao nutricional, peso total,
peso da porcdo, medida caseira, valor calérico, quantidade de soddio, de
gordura trans, ordem de citacdo de alimentos na lista de ingredientes e preco.
O estudo foi realizado em dois supermercados de Florianépolis. Resultados:
foram pesquisados 60 rétulos de alimentos industrializados de duas marcas
diferentes, nos quais, observou-se que a quantidade de gordura trans nao é
mensurada para o consumo e a induastria utiliza diferentes denominacdes. Esta
questdo repete-se com outros ingredientes, como o sodio e acucar. Dos
alimentos pesquisados, varios alegavam na rotulagem nutricional porcdes
menores do que a fornecida pelo produto inteiro ou com nomes diferenciados.
Constatou-se também que os embutidos de carnes processadas apresentam
grande quantidade de sdédio, nitratos e amido. Foram encontradas variacées de
precos em produtos de mesma marca, entre os supermercados pesquisados,
sendo que o preco mais elevado geralmente ocorreu no estabelecimento de
menor porte. Concluséo: a partir dos dados obtidos, verifica-se a necessidade
de fiscalizagdo pelos 6rgdos competentes quanto as alegac¢des nos rétulos e
nas tabelas de informacg&o nutricional e a padronizacdo de pesos e medidas
destes alimentos industrializados.
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7. AMBULATORIO DE NL}TRIQAO: ATENDIMENTO A INDIVIDUOS DA
COMUNIDADE UNIVERSITARIA - NIPEAD-SASC-HU-UFSC

GAZZOLA, J.%: FRUTUOSO, J.% CORDEIRO, L.C.S.%: PIAZZA,F.R. G.*

! Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

2 Professora do Departamento de Psicologia da Universidade Federal de Santa
Catarina

3 Professora do Departamento de Andlises Clinicas da Universidade Federal de
Santa Catarina

“ Aluna de graduacdo do Curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina. Bolsista de Extenséo.

Introducédo: O Brasil tem passado por processos de transicdo demografica,
epidemioldgica e nutricional, desde a década de 60, com maior acesso a
alimentos em geral, incluindo os industrializados, aumento na globalizacao de
habitos ndo saudaveis, dentre eles a inatividade fisica, os quais tem gerado
aumento da prevaléncia da obesidade. Objetivo: realizar consulta nutricional e
orientar quanto a alimentacdo e nutricdo os individuos da comunidade
universitaria que procuram o ambulatorio de nutricio. Método: durante a
consulta de nutricdo foram aferidos peso (Kg), altura (m), célculo do indice de
Massa Corporal (IMC), circunferéncia de cintura (CC), circunferéncia abdominal
(CA), e recordatorio alimentar de 24 horas. Resultados: durante o primeiro
semestre de 2013, foram atendidos 26 individuos da comunidade universitaria,
com idade entre 19 e 64 anos. Quanto ao diagnostico nutricional 31,5% foram
classificados como eutrdéficos, 65,3% apresentaram excesso de peso, sendo
que 39,5% com pré-obesidade, 24,5% com obesidade grau | e 4,5% obesidade
grau Il. Com relacao a circunferéncia de cintura 38,4% nao apresentaram risco
para doenca cardiovascular, 27% apresentaram risco aumentado para doenca
cardiovascular e 34,6% apresentaram risco muito aumentado para doenga
cardiovascular. Quanto ao consumo alimentar 23,0% dos individuos relataram
consumir frutas, 73,1% referiram n&o consumir nenhum tipo de fruta durante o
dia, 3,8% consomem 3 porcdes de fruta ou mais durante o dia. Com relacao ao
consumo de salada, 26,9% dos individuos referiram comer salada pelo menos
uma vez ao dia e 7,6% consomem 2 vezes ao dia. O consumo de adocantes
artificiais foi de 7,6%. Com relagcéo a carnes com gordura, industrializadas e/ou
fritas 15,3% dos individuos referiram consumir diariamente. O consumo diario
de fast food foi de 19,2%. Quanto a atividade fisica 15,3% dos individuos
praticam 2 vezes por semana e 7,6% praticam 3 vezes por semana. Quanto a
conduta nutricional: os individuos foram orientados quanto ao ajuste do
consumo calorico as suas necessidades energéticas, consumo de frutas in
natura em todas refeicbes, salada crua e cozida no almoco e jantar, frutas
secas, farelo de aveia e recomendando a ida a feira e sacoldo pela diversidade
de alimentos e preco acessivel. Reducdo de frituras e retirada da gordura
aparente das carnes e pele de aves antes do preparo. Todos foram orientados
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a reducdo de produtos com gorduras trans, sal de cozinha e alimentos
industrializados. A pratica da atividade fisica foi incentivada pelo menos
cinquenta minutos trés vezes por semana, ou trinta minutos, diariamente.
Conclusao: com base nos dados obtidos, observou-se que 0 excesso de peso
esta presente em mais da metade dos individuos da comunidade universitaria,
que buscam atendimento no ambulatério de Nutricdo. Desta forma se faz
necessario o incentivo a pratica da alimentacdo saudavel e a atividade fisica
regular.
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8. ATENDIMENTO DE INDIVIDUOS OBESOS NO AMBULATORIO DE
NUTRICAO - SASC - HU - UFSC

GAZZOLA, J.1; COELHO, M. S. P. H.2

1 Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

2 Nutricionista do Servico de Nutricdo e Dietética do Hospital Universitario da
Universidade Federal de Santa Catarina.

Introducéo: estudos revelam que o excesso de peso e obesidade juntos
atingem cerca de 60% dos brasileiros adultos. O problema vem crescendo
gradualmente nas Ultimas décadas e esta presente em todas as regides do
pais, apontando o Sul como a regido do pais com maior percentual de
obesidade. Essa tendéncia indica a necessidade de politicas publicas que
busquem criar condi¢cdes de controle e estabilizacdo, procurando promover
mudancas culturais ligados aos habitos alimentares das novas geracdes, ao
sedentarismo e a pratica de atividade fisica. Objetivo: atender individuos
obesos que procuram o ambulatério de nutricdo junto ao SASC, oferecendo-
Ihes orientacdes/recomendacdes nutricionais. Método: para a classificacdo
quanto ao diagndstico nutricional foi utilizado o IMC e com relagcéo aos hébitos
alimentares o recordatério de consumo alimentar. Resultados: dos 24
individuos atendidos o diagnéstico nutricional revelou que 28,5% destes foram
classificados como eutréficos, 71,4% apresentaram excesso de peso, sendo
que 42%, com sobrepeso, 21,4% com obesidade grau I, e, 07%, com
obesidade grave. Quanto ao consumo alimentar, no quesito consumo de frutas,
21,4% dos individuos referiram ndo consumir nenhum tipo de fruta durante o
dia, 50% referiram consumir pelo menos uma fruta por dia, e 28,5% referiram
consumir trés por¢des de frutas ou mais durante o dia. J& no quesito consumo
de salada, 14%, individuos referiram ndo comer nenhum tipo de salada crua ou
cozida durante o dia e, 85,7% referiram consumir salada crua e/ou cozida pelo
menos uma vez ao dia. Em relacdo ao consumo de alimentos diet e light,
35,7% individuos referiram consumir diariamente alimentos diet e/ou light. O
consumo de carne com gordura, frango com pele e/ ou fritura diariamente foi
referido por 42,8% dos individuos. Quanto a atividade fisica, 28,5% referiram
nao realizar nenhum tipo e 42,8% individuos referiram realizar algum tipo de
atividade trés vezes por semana ou mais. Quanto a conduta nutricional, os
individuos receberam orientacdo dietética para ajuste do consumo calérico as
suas necessidades energéticas. Foram feitas orientagcbes para aumentar o
consumo de frutas para no minimo trés por¢cbes ao dia, consumo de salada
crua e cozida duas vezes ao dia, e, reduzir o consumo de fritura para no
MAaximo uma vez por semana e retirar a gordura aparente das carnes e pele do
frango antes do preparo. Foram orientados, ainda, a reducéo da adicdo de sal
de cozinha, de alimentos industrializados ricos em sdédio, e, estimulado a
pratica de atividade fisica. Conclusé&o: a partir dos dados obtidos, observou-se
gue a obesidade e o sobrepeso seguem a tendéncia nacional entre individuos
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adultos. Ha necessidade de trabalhos permanentes sobre alimentagdo, nutricdo
e estimulo a pratica de atividade fisica, direcionados a esse grupo de
individuos da comunidade universitaria.
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9. MATERIAL LUDICO PARA EDUCACAO NUTRICIONAL DE PACIENTES
SUBMETIDOS A HEMODIALISE

SILVA, A. TX; FUHR, L. M?.; GARCIA, M. F3.; GONCALVES, A.P*; SPILLERE,
S.R.: WAZLAWIK, E*,

! Aluna de graduacdo do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

2 Mestranda do Programa de Pés- Graduacdo em Nutricdo da Universidade
Federal de Santa Catarina.

® Mestre pelo Programa de Pés- Graduagdo em Nutricdo da Universidade
Federal de Santa Catarina.

* Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

Introducdo: A educacao nutricional, com informacbes de forma ludica,
possibilita a melhora da salde e qualidade de vida dos pacientes. Espera-se
qgue os individuos sejam capazes de alcancar, por si proprios, o adequado
controle sobre a ingestdo alimentar, por meio de motivagcdo pessoal e do
entendimento de sua importancia. Pressupfe-se que, através de atividades em
grupos, com estratégias atraentes e descontraidas, de orientacdo e reforco,
haja maior entendimento sobre a importancia do tratamento e,
consequentemente, melhor adesdo ao mesmo. Objetivo: Elaborar material
educativo e promover atividades de orientacdo nutricional a pacientes
submetidos a hemodialise. Método: Foi realizado um levantamento de
possiveis estratégias de atuacao e dificuldades no seguimento da dieta com o
publico alvo, a partir da execucéo de um projeto de pesquisa realizado em duas
clinicas renais, em 2011, na Grande Florianépolis. A seguir, foi realizada
revisdo da literatura para o embasamento tedrico dos conteddos a serem
trabalhados. Resultados: Foram confeccionados materiais para: a realizacao
de bingos, folders educativos e um jogo de tabuleiro. Para o bingo, foram
elaboradas cartelas com alimentos ou itens importantes para a dieta e o
autocuidado, no lugar de numeros. Para cada item sorteado, foi elaborada uma
breve explicagdo sobre os beneficios ou limitagdes, do mesmo, na alimentacdo
e no autocuidado. Foram confeccionados quatro folders, abordando os
micronutrientes: calcio, fésforo, potassio e sodio, os quais frequentemente
necessitam de maior controle no publico-alvo. Os folders abordam: informacdes
gerais dos nutrientes, sua relacdo com a doenca renal, alimentos a serem
preferidos ou evitados, e dicas dietéticas para reduzir os teores de alguns
minerais nos alimentos, e de como substitui-los. No jogo de tabuleiro
desenvolvido, similar ao “jogo da vida”, o participante percorre um caminho, ao
longo do qual séo transmitidas diversas informagdes importantes para o
controle dietético, de forma interativa. Conclus&o: Por meio da utilizacédo de
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materiais ladicos, espera-se motivar os individuos em hemodiélise e estimula-
los para as mudancas dietéticas necessarias as condi¢des clinicas, inclusive as
associadas (diabetes mellitus, hipertensdo arterial sistémica e alteracdes
bioquimicas), contribuindo, assim, para a melhoria da sua qualidade de vida.
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10. PREVALENCIA DE FATORES DE RISCO PARA DOENCA
CARDIOVASCULAR E INATIVIDADE FISICA EM MULHERES DA
COMUNIDADE UNIVERSITARIA

GAZZOLA. J.%; PIAZZA, F. R. G.2, DEPIN, M. H.2

! Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

2 Alunos de Graduagédo do Curso de Nutricdo da Universidade Federal de
Santa Catarina.

2 Alunos bolsistas de extenséo

Introducdo: a transicdo alimentar observada no pais nos udltimos anos é
resultado de mudancas de habitos alimentares somados a habitos
comportamentais, dentre eles a inatividade fisica, os quais tem gerado
aumento da prevaléncia da para doenca cardiovascular - particularmente entre
as mulheres. Objetivo: estudar a relagao entre IMC, circunferéncia de cintura,
atividade fisico e risco de doenca cardiovascular de mulheres em consulta
nutricional. Método: durante a consulta de nutricdo foram aferidos peso (Kg),
altura (m), circunferéncia de cintura (CC), circunferéncia abdominal (CA),
célculo do indice de Massa Corporal (IMC) e dia alimentar. Resultados: o
estudo foi conduzido com dezessete mulheres, com idade entre 19 e 64 anos,
da comunidade universitaria. A prevaléncia de excesso de peso e obesidade foi
de 70,5% e o risco de doenca cardiovascular e a inatividade fisica foram de
58,8%, respectivamente. O dia alimentar revelou elevado consumo de produtos
industrializados processados e ultraprocessados e baixo consumo de alimentos
integrais, verduras, legumes e frutas. Conclusdo: com base nos dados
obtidos, observou-se que as mulheres atendidas apresentam tendéncia
semelhante a populacao feminina de outras regides brasileiras, com IMC acima
de 24,9Kg/mz2, elevado percentual de risco para doenca cardiovascular e
inatividade fisica - fatores estes que podem ser modificados através de novos
habitos alimentares e implementacédo de atividade fisica.
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11. FRUTO JUCARA (Euterpe edulis): INCREMENTO NUTRICIONAL E
ALTERNATIVA DE RENDA PARA OS CATARINENSES

LIZ, S.1; CARDOSO, A.L.}; QUINTINO, M.C. % SANTOS, E.S."; VIEIRA,
F.G.K.%; DI PIETRO, P.F.*; AVANCINI, S.R.P.3

1 Aluna do Programa de Pos-Graduacdo em Nutricdo da Universidade Federal
de Santa Catarina

2 Aluna de Graduacgéao do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

3Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

Introducéo:O fruto jucara € proveniente da palmeira Euterpe edulis (Palmiteiro
Jucara) encontrada na Mata Atlantica brasileira, principalmente no sul do pais.
Esta palmeira corre risco de extincdo, devido a exploracédo extrativista de seu
palmito, na qual ocorre o corte da planta. Porém, a utilizacdo do fruto jucara
garante a preservacdo da palmeira e seu uso na alimentacdo gera uma
alternativa de renda para as pequenas propriedades rurais de Santa Catarina
(SC). Além disso, as propriedades benéficas do fruto jucara tém se destacado,
especialmente devido aos compostos antioxidantes que podem atuar na
protecdo do organismo contra espécies reativas. Objetivo: Realizaruma oficina
culinaria para a comunidade, com preparacdes saudaveis a base do fruto
jucara para divulgacdo e aprendizado de diferentes preparacdes. Métodos:A
oficina culinaria foi realizada na XI SEPEX/UFSC/2012 e se iniciou com uma
breve palestra sobre as propriedades nutricionais do fruto, seguida da
elaboracdo de oito preparacdes e realizacdo de teste de aceitabilidade pelos
participantes. Resultados: As preparacfes testadas foram: risoto de lula com
jucara, molho de jucara para complementos salgados, frango ao falso molho
pardo, pdo com polpa de jucara, batida de iogurte com jucara, creme de jucara
com compota de banana, bolo de jucara e brigadeiro de jucara. O teste de
aceitabilidade mostrou que as preparacdes mais aceitas foram o pdo com
polpa de jucara (94,5%) e o bolo de jucara (91,2%), sendo relatados com sabor
muito agradavel, textura fofa e aparéncia apetitosa. A preparacdo menos aceita
foi o risoto de lula com jucara (68,2%). Foram elaboradas fichas técnicas de
preparo das receitas com o intuito de divulgacéo do fruto aos profissionais da
area de nutricao, visto que este alimento comercialmente conhecido como acai,
possui baixa demanda no mercado nacional, porém sua produgéo é expressiva
em SC. Conclusao: Através desta oficina culinaria, percebeu-se o interesse
dos participantes pelas receitase grande aceitabilidade das mesmas. Diante
disso, torna-se importante conhecer novos alimentos benéficos a saude e suas
diversas formas de preparo, para facilitar o engajamento destes na alimentacéo
da populacdoimpulsionando a expansao de sua producédo, como estratégia de
conservacdo da espécie, preservacdo do potencial socioeconémico e de
geracado de renda para as comunidades rurais que vivem na Mata Atlantica.
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12. A DERIVNAC}AO GAS}TRICA EM Y DE ROUX REDUZ AS
CONCENTRACOES PLASMATICAS DE COLESTEROL TOTAL, LDL E
TRIACILGLICEROL.

OLIVEIRA, C.S.!) BRITO, A.G.E.%2 BESERRA, B.T.S.>) CUNHA, R.S.G.%
MIRANDA, R.C.D.*: NUNES, E.A.>; ZENI, L.A.Z.R.%; TRINDADE, E.B.S.M.®

'Aluno de graduacéo do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

’Aluno de pés-graduacdo em Nutricdo Clinica do Hospital Universitario
Professor Polydoro Ernani de Séo Thiago, da Universidade Federal de Santa
Catarina (HU/UFSC)

3Aluno de pés-graduacdo em Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

“*Nutricionista clinica do Hospital Universitario Professor Polydoro Ernani de
Séo Thiago, da Universidade Federal de Santa Catarina (HU/UFSC)

*Professor do Departamento de Fisiologia da Universidade Federal de Santa
Catarina

®Professor do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

Introducdo: A obesidade é definida como uma doenca crbnica de natureza
multifatorial. Essa doenca crénica ndo transmissivel promove mudancas no
metabolismo das lipoproteinas, uma vez que, o excesso de peso € um fator
determinante para elevadas concentracbes de colesterol total, LDL,
triacilglicerol, e baixas concentragbes de HDL. O tratamento da obesidade
emprega varias abordagens, dentre elas, a terapia ndo farmacoldgica,
farmacoldgica e cirargica. Nos casos de obesidade grave com falha de
tratamento clinico, a cirurgia bariatrica € um recurso terapéutico consistente,
proporcionando reducdo nos indices de mortalidade e melhora de
comorbidades clinicas, como desordens cardiovasculares, endocrinoldgicas,
infecciosas, psiquiatricas e neoplasicas. Objetivos: Avaliar as concentracdes
plasmaticas de colesterol total, LDL, HDL e triacilglicerol nos momentos pré-
cirurgico, 30 dias e 180 dias ap0s a derivacdo gastrica em Y de Roux. Método:
Estudo de coorte prospectivo, realizado no periodo de maio a outubro de 2012
em um Hospital Publico de Santa Catarina, Florianépolis, Brasil. O estudo foi
constituido por trés momentos experimentais: M1 — momento pré-cirurgia (24
horas antes da cirurgia); M2 — momento apos 30 dias de cirurgia; e M3 —
momento apdés 180 dias de cirurgia. Nos momentos propostos foram
realizados, afericdo antropométrica de peso, altura e IMC, como também
determinacdes das concentracBes plasmaticas de colesterol total, LDL, HDL e
triacilglicerol. As analises do colesterol total e fracbes, e triacilglicerol foram
determinadas pelo método enzimatico. As analises estatisticas foram
realizadas no programa STATA® versdo 11.0 para Windows®. Resultados:
Participaram desse estudo 25 individuos. A média de idade foi de 39,28+8,07,

25



UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
XIll Semana da Nutricao
IX Semana Cientifica da Nutricao
20 a 22 de agosto de 2013

sendo 72% do sexo feminino. Em todos os momentos do estudo observou-se
diferenca estatistica significativa quanto ao peso e IMC. As concentracfes de
colesterol total e de triacilglicerol diminuiram com diferenga entre os momentos
M1 e M2 (p= 0,003; p= 0,041); M1 e M3 (p= 0,003; 0,002); M2 e M3 (p= 0,014;
p= 0,018), respectivamente. As concentragdes de LDL diminuiram e diferiram
entre os momentos M1 e M2 (p= 0, 001); M1 e M3 (p= 0, 001). Os valores de
HDL aumentaram, mas so6 diferiram entre os momentos M1 e M2 (p= 0,050).
Conclusao: As concentracfes séricas de colesterol total, LDL e triacilglicerol
diminuiram suas concentracfes ap0s a derivacao gastrica em Y de Roux.

26



UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
XIll Semana da Nutricao
IX Semana Cientifica da Nutricao
20 a 22 de agosto de 2013

13. ASSOCIAGAO ENTRE ESTADO NUTRICIONAL E MORBIDADE DE
CRIANGAS E ADOLESCENTES COM FIBROSE CISTICA (FC) EM
SEGUIMENTO CLINICO NO HOSPITAL INFANTIL JOANA DE GUSMAO
(HIIG)

VENTURA, J. C.%: ROSA, A. F.?; HAUSCHILD, D. B.>: MOREIRA, E. A. M.*:
BARBOSA, E.>: MORENO, Y. M. F.°

! Aluno de graduac&o do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

% Aluno de graduacdo do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

3 Mestranda do Programa de P6s Graduacdo em Nutricdo da Universidade
Federal de Santa Catarina

* Professor do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

> Nutricionista do Hospital Infantil Joana de Gusméo

® Professor do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

Introduc&o: E bem estabelecido que a doenca pulmonar em pacientes com FC
€ uma condicdo importante para a morbidade e a funcéo pulmonar € o principal
preditor de mortalidade. Objetivo: Avaliar a evolugdo clinica de criancas e
adolescentes com FC em um periodo de 2 anos. Métodos: Estudo de coorte
prospectivo, com duracdo de 24 meses, realizado com criancas e adolescentes
com FC. Foram coletados dados iniciais (T1) referentes ao estado nutricional
(EN) e parametros inflamatérios, e apés 24 meses (T2), dados do estado
nutricional. O EN foi determinado a partir do peso e comprimento/estatura e
indice de Massa Corporal (IMC). Foram calculados os percentis dos
indicadores antropométricos de acordo com a idade utilizando curvas de
referéncia da OMS. O EN foi classificado em faléncia nutricional, risco
nutricional ou aceitavel. Os parametros inflamatorios avaliados foram proteina
C-reativa (PCR), fator de necrose tumoral (TNF), interleucina-1f8 (IL-1B) e
mieloperoxidase (MPO). Os dados foram descritos em percentuais, mediana e
intervalo interquartil. Foram aplicados o teste x* e correlacdo de Spearman. Foi
considerado significativo p<0,05. Resultados: inicialmente foram avaliadas 48
criancas e adolescentes, 27 (55,1%) do sexo feminino, e idade mediana de
3,64 anos (1,75-6,45). A idade mediana do diagnéstico da doenca foi de 2
meses (1,3-9) . Aproximadamente 86% faziam uso da terapia de reposigcéo
enzimatica. Houve uma descontinuidade no atendimento de 17 (34,7%)
pacientes ao longo da avaliacdo, permanecendo 32 criangcas. No T1, 25
(52,1%) pacientes apresentaram P-IMC < P50, sendo que 6 (12,5%) foram
internados pelo menos 1 vez no periodo e 2 (4,2%) desenvolveram pneumonia,
enquanto que ao final, 24 (72,7%) criancas estavam nesta categoria (p=0,109).
Considerando o EN, 10,6% das criangas encontravam-se em faléncia
nutricional no T1 e 15,1% no T2. Em relagdo ao risco nutricional, 25,5% dos
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pacientes em T1 e 24,2% em T2 foram enquadrados nessa categoria. Foram
classificadas como aceitavel 63,8% das criancas em T1 e 60,6% em T2. N&o
houve correlagdo entre os parametros inflamatérios em T1 com o P-IMC em
T2, tampouco associacdo entre internacédo hospitalar e P-IMC em T1 ou em T2.
Conclusdes: Embora os estudos apontem uma relacdo entre o estado
nutricional e a morbidade, neste trabalho tal associacao nao foi observada. No
entanto, ressalta-se a importancia do atendimento nutricional para melhora da
evolucéo clinica do paciente.
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14. ASSOCIACAO ENTRE SINTOMAS DE TRANSTORNOS ALIMENTARES
E RENDA DE UNIVERSITARIAS INGRESSANTES NA UNIVERSIDADE
FEDERAL DE SANTA CATARINA

PETRY, N.S.}: COSTA, L.C.F% VASCONCELOS, F.A.G.2

! Aluna do Curso de Graduacdo em Nutricdo da Universidade Federal de
Santa Catarina.

% Doutoranda em Nutricdo da Universidade Federal de Santa Catarina.

% Professor do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

Introducdo Os transtornos alimentares sdo desordens psiquiatricas,
caracterizadas por graves perturbacdes no comportamento alimentar e
distor¢des cognitivas quanto a alimento e peso, apresentando grande influéncia
no estado nutricional e no estado de saude em geral do individuo. Sua
prevaléncia vem crescendo nas Ultimas décadas, atingindo distintos paises,
culturas e grupos socioeconémicos. Alguns autores apontam a maior
prevaléncia dos transtornos alimentares em classes econdomicas mais
elevadas, porém, ha certa divergéncia na literatura quanto a existéncia ou nao
desta relacdo. Objetivo: Investigar a associagao entre sintomas de transtornos
alimentares e a renda familiar mensal de universitarias ingressantes de uma
universidade publica em Florianépolis, SC. Métodos: Estudo transversal e
analitico, com amostra probabilistica de 220 universitarias ingressantes em um
dos 55 cursos de uma universidade publica de Floriandpolis, SC. Os sintomas
de transtornos alimentares foram identificados de acordo com a pontuacao
obtida no Eating Attitudes Test (EAT-26). A renda mensal familiar foi obtida por
meio de um questionario respondido pelas préprias universitarias e
categorizada em salarios minimos. Resultados: A média de idade das
universitarias investigadas foi 20,2 anos. A renda familiar média foi de R$
4469,00, havendo grande discrepancia entre os valores minimo e maximo
encontrados (R$ 450,00 e R$ 26.000,00, respectivamente). A prevaléncia de
sintomas de transtornos alimentares foi de 8,3%, sendo maior nas estudantes
cuja renda familiar mensal estava entre 3,1 (R$ 1085,00) a 6 salarios minimos
(R$ 2100,00), porém esta diferenca nao foi estatisticamente significante (p =
0,746). Conclusdes: No presente estudo, ndo se encontrou associacao
significativa entre os sintomas de transtornos alimentares e a renda das
universitarias.
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15. AVALIACAO DO ESTADO NUTRICIONAL EM PACIENTES CIRROTICOS
INTERNADOS NO HOSPITAL UNIVERSITARIO POLYDORO ERNANI DE
SAO THIAGO - HU - UFSC.

GAZZOLA, J.!, GONZALEZ-CHICA, D. A.1, ROSA, K. S.?2, ALENCAR, M. L.
A3 COELHO, M. S. P. H.3, CORSI, D. M.2

1 Professores do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

2Nutricionista Residente da Equipe Integrada Multiprofissional em Saude
Hospital Universitario Polydoro de Séo Thiago - HU — UFSC

*Nutricionistas do Servico de Nutricido e Dietética do Hospital Universitario
Polydoro de Sdo Thiago - HU - UFSC

Introducdo: A cirrose € caracterizada por fibrose do parénquima hepatico,
sendo um estagio final e irreversivel de diversas etiologias, principalmente,
alcoolica, hepatite por virus B e virus C, biliar, autoimune, metabdlicas, uso de
drogas e criptogénica. A desnutricdo esté intimamente ligada ao aumento nas
taxas de morbidade e mortalidade nesse grupo, influenciando na sobrevida,
pois 0s pacientes cirréticos apresentam comprometimento na resposta
imunologica celular e humoral, contribuindo para aumento do risco de
infeccbes, retardo na cicatrizacdo, diminuicdo da qualidade de vida e da
sobrevida, aumento do tempo de permanéncia durante as internacoes,
influenciando no aumento dos custos hospitalares. Nesse sentido, o presente
estudo buscou avaliar o estado nutricional de pacientes cirroticos através da
Avaliagao Subjetiva Global Modificada (ASGM) correlacionando os dados com
a Forca de Aperto de Mao (FAM) e o indice de Risco Nutricional (IRN).
Objetivo: avaliar o estado nutricional atravées de trés métodos para o
diagndstico nutricional de pacientes cirréticos internados Hospital Universitario
Polydoro Ernani de Sdo Thiago, da Universidade Federal de Santa Catarina
(HU/UFSC). Método: apOs os pacientes aceitarem participar do estudo e
assinarem o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), a avaliacéo
nutricional foi realizada segundo ASGM, FAM e IRN. Resultados: Dos 11
pacientes cirréticos internados, 64% eram do sexo masculino e 36% do sexo
feminino. A média de idade foi de 49 anos. Desses, 60% foram classificados
como moderadamente desnutridos e 40% adequadamente nutridos de acordo
com a ASGM. Quanto a FAM, 82% desnutridos e 18% pacientes foram
classificados como nutridos. Quanto ao IRN, 36% pacientes foram classificados
como gravemente desnutridos e 64% nutridos. Conclusdo: com base nos
dados obtidos, observou-se a alta prevaléncia de desnutricdo dos pacientes
cirréticos a partir dos trés métodos de avaliagéo nutricional, utilizados
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16. CARATERIZACAO DO CONSUMO ALIMENTAR DE UNIVERSITARIAS
COM SINTOMAS DE TRANSTORNOS ALIMENTARES

COSTA, L.C.F!: PETRY, N.S.% VASCONCELOS, F.A.G.2

! Doutoranda em Nutricdo da Universidade Federal de Santa Catarina.

2 Aluna do Curso de Graduacdo em Nutricdo da Universidade Federal de
Santa Catarina.

% Professor do Departamento de Nutricio da Universidade Federal de Santa
Catarina.

Introducéo: Caracterizados por distorcfes cognitivas quanto a alimento e peso
e alteragcbes no comportamento alimentar, os transtornos alimentares podem
ter consequéncias graves no estado nutricional e na saude em geral do
paciente. Objetivos: Investigar e testar associacao entre o consumo alimentar
e sintomas de transtornos alimentares em universitarias de Florianépolis, SC.
Metodologia: Estudo transversal com amostra probabilistica de 220
universitarias ingressantes em uma universidade de Florianépolis, SC. O
consumo alimentar foi investigado por meio de recordatério alimentar de 24
horas. A avaliacdo do consumo alimentar foi realizada, quantitativamente, por
meio do célculo de consumo de energia em quilocalorias, classificado de
acordo com as recomendacdes energéticas de 2.200 kcal da Dietary Reference
Intake (RDA) e de macronutrientes da Dietary Reference Intakes (DRI). E,
qualitativamente, por meio da classificacdo dos alimentos em grupos de
alimentos, conforme as das diretrizes do Guia Alimentar para Populacéo
Brasileira. Os sintomas de transtornos alimentares foram identificados de
acordo com a pontuacdo obtida no Eating Attitudes Test (EAT-26), em
presenca (EAT+) ou auséncia (EAT-) de sintomas. A associacdo entre as
variaveis foi realizada por meio do teste qui-quadrado de Pearson.
Resultados: A prevaléncia de sintomas de transtornos alimentares foi de 8,3%.
O consumo energético inferior a recomendacdo foi visto em 88,8% das
universitarias EAT+ (média de 1347,3kcal), 55,5% apresentaram consumo
adequado de proteinas, 16,6% de carboidratos e 33,3% lipideos. A prética de
regimes para emagrecer esteve presente em 55,6% daquelas com EAT+. O
consumo médio de grupos de alimentos foi inferior ao recomendado para os
grupos de cereais, tubérculos e raizes (3,9 por¢des), frutas (1,8 porcdes) e leite
(2,2 porgbes); adequado para leguminosas (1,1 por¢ao), oleos e gorduras (1
porcdo) e verduras e hortalicas (3 porgdes); e maior do que o recomendado
para carnes e ovos (1,6 porcdes) e acucares (3,2 porcdes). O EAT+ mostrou
associacdo significativa com o0 consumo energético menor que 2.200kcal
(p<0,002). Conclusédo: Os resultados corroboram com varios estudos que
demonstram consumo insuficiente de alimentos do grupo de carboidratos e
adequacao no consumo protéico em individuos com transtornos alimentares,
além da manutencdo da preferéncia por doces e acucares, embora tentem
evita-los.
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17. ELABORACAO DE PRI%PARAQ@ES A BASE DE LEGUMINOSAS E
PROPOSTA DE REALIZACAO DO REMOLHO PARA O RESTAURANTE
UNIVERSITARIO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA

BIANCHINI, V. U.:; VENTURA, J. C.%; SANTOS, M. V.2 MARCON, M. C.*

! Aluno de graduac&o do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

% Aluno de graduac&o do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

3 Nutricionista do Restaurante Universitario da Universidade Federal de Santa
Catarina

* Professor do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

Introducéo: As dietas vegetarianas vém se tornando cada vez mais populares
e a preocupacao principal dos profissionais em relacédo a esta dieta tem sido
quanto a ingestdo proteica. Contudo, estudos apontam que vegetarianos
possuem um aporte proteico adequado devido ao consumo de alimentos
vegetais ricos em proteinas, onde as melhores fontes sdo as leguminosas.
Estas séo classificadas em dois grupos: as oleaginosas (soja) e as em graos
(feijoes, lentilha, ervilha, vagem e grao de bico). Apesar de toda a riqueza de
nutrientes encontrada nos feijdes, estes possuem também substancias anti-
nutricionais, tais como fitatos e taninos, além de oligossacarideos causadores
de flatuléncia. O remolho prévio do feijdo, que consiste em deixa-lo mergulhado
em agua, pode vir a eliminar alguma porcentagem desses compostos.
Objetivo: Propor receitas a base de leguminosas e realizacdo do remolho para
0 Restaurante Universitario da Universidade Federal de Santa Catarina (RU-
UFSC), visando atender tanto ao publico vegetariano quanto aos demais
comensais. Métodos: Foi realizada uma enquete para identificacdo do publico
vegetariano, da satisfacdo, preferéncias e sugestdes dos comensais do RU-
UFSC. A partir deste foram selecionadas receitas a base de leguminosas e
estas foram avaliadas através de teste de degustacdo, sendo elaboradas as
fichas de preparacdo de todas as receitas. Para avaliar a viabilidade da
implementacdo do remolho do feijdo, realizou-se dois dias de testes.
Resultados: Dentre as 3011 respostas da enquete, 15% dos individuos sao
vegetarianos; das leguminosas apresentadas, o feijdo carioca, o grao de bico e
a ervilha obtiveram o maior nimero de votos quanto a preferéncia, e os modos
de preparo cozido e refogado foram os mais votados. A partir disto foram
avaliadas oito receitas sendo que todas foram bem aceitas no teste de
degustacédo, sendo que destas, trés foram consideradas inviaveis para inclusdo
no cardapio da unidade devido a fatores como custo e dificuldade em acertar o
tempo de cozimento. Quanto ao remolho do feijao, algumas questbes foram
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levantadas para sua aplicacdo, como: necessidade de mais equipamentos,
utilizacdo de camaras frias e inclusdo de mais funcionarios. Concluséo:
Ressalta-se a necessidade de efetivar as preparacfes consideradas viaveis,
além de dar continuidade nos testes do remolho do feijdo, para que este entre
na rotina da UAN.
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18. EMOCOES E PERCEPCOES SOBRE CONSUMO E COMPORTAMENTO
ALIMENTARES DE MENINAS EM RECUPERACAO DE ANOREXIA
NERVOSA: UMA ABORDAGEM FENOMENOLOGICA PRELIMINAR

PETRY, N.S.}: VASCONCELOS, F.A.G.?

1 Aluna do Curso de Graduacdo em NutricAo da Universidade Federal de
Santa Catarina.

2 Professor do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

Introducdo: A anorexia nervosa impde pensamentos obsessivos a respeito da
alimentacao, do peso e do corpo do individuo, levando a sintomas como, por
exemplo, restricdo alimentar, medo de tornar-se gordo ou ganhar peso,
insatisfacdo corporal e até o uso de praticas compensatorias, como purgacao
ou uso de laxantes e diuréticos. Ainda sdo escassos 0s estudos que abordam
as emocodes e percepcbes dos individuos sobre consumo e comportamento
alimentares durante e apds a vivéncia de transtornos alimentares. Objetivo:
Investigar as emocgodes e percepgcdes de meninas em recuperacao de anorexia
nervosa quanto ao consumo e comportamento alimentares durante e apos
vivéncia deste transtorno alimentar. Métodos: Pesquisa qualitativa, seguindo
uma abordagem fenomenoldgica. Coleta de dados realizada por meio de
entrevistas semi-estruturadas e gravadas com trés meninas diagnosticadas
com transtorno alimentar pelo Ambulatério de Transtornos Alimentares, do
HU/UFSC. Cada entrevista foi analisada individualmente, e suas informacoes
foram agrupadas em categorias, com as quais se criou um quadro de andlise
das vivéncias das entrevistadas. Resultados: O transtorno alimentar foi
caracterizado por sofrimento e obsessédo, causando grande interferéncia nas
vidas das entrevistadas. Durante a vivéncia do transtorno, foram observados
grandes periodos de restricdo alimentar, seguidos por periodos de compulséao,
culpa e compensacgéo. As entrevistadas demonstraram certo paradoxo entre
gostar de comer e ndo querer comer, levando a um pensar constante em
comida. Alimentos especificos, principalmente doces, causavam medo e
buscavam ser evitados. Afirmam que sentiam a fome, mas a ignoravam e
utilizavam estratégias, como o consumo de agua, para ameniza-la. Apés o
tratamento, afirmam ter adquirido certa flexibilidade com sua alimentacéo, mas
que sempre procuram ingerir alimentos que consideram saudaveis e seguir
uma rotina alimentar com horarios estabelecidos. Possuem ainda o desejo de
emagrecer um pouco mais, mas afirmam que n&o é obsessivo como antes.
Conclusdo: Ha muito sofrimento, obsessdo e percepcdes distorcidas a
respeito de alimentacdo e do seu préprio corpo durante o transtorno. Apoés
recuperagdo, busca-se um estilo de vida mais saudavel, mas a insatisfacédo
corporal e a vontade de emagrecer ainda estao presentes.
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19. PARAMETROS LABORATORIAIS DE PACIENTES SUBMETIDOS A
HEMODIALISE NA GRANDE FLORIANOPOLIS

SILVA, A. TY; GONCALVES, A. P!} GARCIA, M. F% FUHR, L. M3;
WAZLAWIK, E*.

! Aluna de graduacdo do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

2 Mestre pelo Programa de Pés- Graduacdo em Nutricdo da Universidade
Federal de Santa Catarina.

3 Mestranda do Programa de Pés- Graduacdo em Nutricdo da Universidade
Federal de Santa Catarina.

* Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

Introducdo: A doenca renal crénica (DRC) € uma situacédo clinica na qual os
rins perdem progressivamente suas fungées exocrinas de filtragéo, reabsorcéo
e secrecdo de substancias na urina. Os individuos com DRC tém
comprometimento irreversivel das fungdes renais, o que frequentemente causa
desequilibrio nos micronutrientes seéricos. Entre os efeitos adversos, a
hipercalemia pode gerar arritmias cardiacas; a hipercalcemia precipitar a
deposicdo de célcio em tecidos moles do corpo; a hipocalcemia pode estar
associada a disturbios cardiovasculares; e a hiperfosfatemia contribuir para o
hiperparatireoidismo secundario e doenca metabdlica 6ssea. Objetivo:
Observar os niveis séricos de calcio, fésforo e potassio de pacientes
submetidos a hemodialise. Método: A amostra compreendeu 138 pacientes
submetidos ao tratamento hemodialitico, no periodo de marco a agosto de
2011, em duas clinicas para pacientes renais, na grande Florianopolis. Os
dados bioquimicos foram coletados diretamente dos prontudrios. Os resultados
referem-se a parte de um estudo maior aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos da UFSC. Resultados: A Idade média dos
hemodialisados foi de 55 anos, sendo 61,6 % homens (n=85). A prevaléncia de
pacientes com hipercalemia foi de 62,31 % (n=86); hipocalemia 0,71% (n=1);
hipocalcemia 11,5 % (n=16); hipercalcemia 6,5 % (n=9) e hiperfosfatemia 69,56
% (n=96). Conclus&o: Houve uma elevada prevaléncia de pacientes com
hipercalemia e hiperfosfatemia. Sendo assim, além da monitorizagcdo rotineira
de potassio, calcio, fosforo sérico e de outros parametros laboratoriais, €
fundamental a orientagcdo alimentar e o acompanhamento dietético para
adequar a ingestao de nutrientes, conforme as necessidades individuais.
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20. PERCEPCOES DE PAIS RESPQNSAVEIS PELAS COMPRAS
FAMILIARES SOBRE ALIMENTOS SAUDAVEIS

MOREIRA, C. M., RODRIGUES, V. M.}, FIATES, G. M. R.

1 Aluna de Mestrado em Nutricdo da Universidade Federal de Santa Catarina
2 Aluna de Doutorado em Nutricdo da Universidade Federal de Santa Catarina

2 Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

INTRODUGCAO: No Brasil, dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares
2008/2009 indicam disponibilidade domiciliar insuficiente de frutas, hortalicas e
alimentos tradicionais como arroz e feijao. A dieta pode ser um importante fator
de risco para doencas crénicas nao trasmissiveis, e o consumo de alimentos
“in natura”, sobretudo frutas e hortalicas, € importante para o estabelecimento
de uma alimentacao saudavel. No entanto, o que se denomina “alimentacéo
saudavel” pode adquirir diversos significados dependendo do pais ou
regido de um mesmo pais, cultura e época. OBJETIVOS: Verificar a
percepcdo de pais responsaveis pela compra familiar de alimentos sobre
alimentos saudaveis. METODOLOGIA: Como parte de um estudo mais
abrangente sobre comportamento de compras e consumo de alimentos
saudaveis, foram convidados a participar da pesquisa 489 individuos
responsaveis pelas compras familiares de alimentos, pais ou mées criancas
entre 7 e 10 anos matriculados escolas publicas. Questionarios foram
encaminhados aos pais, onde uma pergunta aberta pedia que fossem citados 3
exemplos de alimentos considerados saudaveis. RESULTADOS: 216
individuos retornaram o questionario preenchido (taxa de resposta de 44,2%).
Entre os alimentos mencionados como “saudaveis” pelos respondentes, o
grupo que apresentou a maior indicacao foi o de frutas e hortalicas (93,4%),
seguido por: leites e derivados, carnes e ovos (43,2%), cereais, tubérculos e
raizes (33,8%) e feijdes e outras leguminosas (33,3%). A combinacao de feijao
com arroz foi mencionada por 18,3% dos respondentes. Foram também citados
“atributos” (18%), tais como carnes “grelhadas/assadas/magras/ brancas/sem
gordura”, pratos “‘com pouco Oleo e sal’, produtos “ricos em fibras”,
produtos/péo/arroz/graos “integrais”, produtos/sucos “naturais”, produtos “sem
gluten”, vegetais e cereais “sem agrotdxicos/organicos”. CONCLUSAO: Os
entrevistados foram capazes de citar corretamente alimentos com alto teor de
vitaminas, minerais e fibras como exemplos de alimentos “saudaveis”, e nao
mencionaram alimentos com alto teor de sal, acucar e gordura como
“saudaveis”.
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21. PERFIL LIPIDICO DE PACIENTES COM DOENCA RENAL CRONICA
SUBMETIDOS A HEMODIALISE NA GRANDE FLORIANOPOLIS

FUHR, L. M. SILVA, A T.:2GARCIA, M. F3.; DONINI?, A. B.: WAZLAWIK, E*,

! Mestranda do Programa de Pés- Graduacdo em Nutricdo da Universidade
Federal de Santa Catarina.

2 Aluna de graduacéio do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

® Mestre pelo Programa de P6s- Graduagdo em Nutricdo da Universidade
Federal de Santa Catarina.

* Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

Introducéo: Portadores de doenca renal crénica (DRC) apresentam alto risco
cardiovascular, relacionado a elevada incidéncia de dislipidemias. Por sua vez,
as doencas cardiovasculares (DCV), estdo entre as principais causas de
morbidade e mortalidade em pacientes com DRC. Objetivo: Caracterizar o
perfil lipidico de pacientes submetidos a hemodialise. Método: Foram
avaliados pacientes submetidos a hemodialise em duas clinicas para pacientes
renais, na Grande Floriandpolis, no periodo de marco a agosto de 2011. Os
dados bioquimicos foram coletados diretamente dos prontuarios e relacionados
com os valores de referéncia do laboratorio que fez as analises para as
referidas clinicas. Os resultados fazem parte de uma pesquisa de mestrado
aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da UFSC.
Resultados: A amostra compreendeu 124 pacientes com idade média de 56 +
15,26 anos, sendo 62 % homens (n=78). As médias e 0s seus respectivos
desvio padrao (DP) dos niveis sanguineos (mg/dL) foram: colesterol total (CT)
160,48 + 45,61; LDL-colesterol (LDLc) 91,07 + 42,66; HDL- colesterol (HDLc)
39,29 + 13,46; e, triglicerideos (TG) 184 + 137,81. Na amostra, em relacdo ao
CT: 7,25 % (n=9) apresentaram valor limitrofe (200- 239 mg/dL) e 5,64 % (n=7)
elevado (> ou = 240 mg/dL). Quanto ao HDL-c: 62% (n= 77) apresentaram
valor menor que o desejavel (< 40 mg/dL). Em relacéo ao LDL-c: 26,6% (n=33)
apresentaram valor limitrofe (100-159 mg/dL); 2,41 % (n=3) alto (160-189
mg/dL); e, 3,22 % (n= 4) muito alto (>189 mg/dL). Em relacdo aos TG: 20,16 %
(n=25) apresentaram valor limitrofe (150-199 mg/dL), 23,38% (n= 29) alto (200-
499 mg/dL) e 4,83% (n=6) muito alto (= 500 mg/dL). Conclusé&o: O fendtipo
lipidico caracteristicamente associado a DRC é uma dislipidemia mista com
predominio de hipertrigliceridemia e HDL-c baixo, o que foi observado na
amostra do presente estudo. Sendo assim, é importante que seja feito um
monitoramento constante dos exames bioquimicos e adequada orientacdo
nutricional, visando a melhora da qualidade de vida dos pacientes.
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22. RELACAO ENTRE PORGAO, MEDIDA CASEIRA E PRESENGA DE
GORDURA TRANS EM ROTULOS DE ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS
CONSUMIDOS PELA POPULAGCAO BRASILEIRA.

MACHADO, P.P%; KRAEMER, M.V.S.2; KLIEMANN, N.2; GONZALEZ-CHICA,
D.A:3; PROENCA, R.P.C3

1 Aluno de graduacdo do curso de Nutricdo da Universidade Federal de
Santa Catarina

2 Mestre em Nutricdo pelo Programa de Po6s-Graduacdo em Nutricdo da
Universidade Federal de Santa Catarina

3 Professor do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

Introducdo: Como o consumo da gordura trans industrial esta associado ao
desenvolvimento de doencas crbnicas nado transmissiveis, a Organizacao
Mundial da Saude recomenda sua eliminacdo do consumo. A legislacdo de
rotulagem nutricional brasileira determina que o conteudo de gordura trans dos
alimentos industrializados seja declarado em considerando a sua quantidade
na porcdo do alimento. Objetivo: Relacionar a porcao declarada nos rotulos e
a porcdo média consumida pela populacdo brasileira com a presenca de
gordura trans e o fracionamento da medida caseira em alimentos
ultraprocessados. Método: Em um estudo transversal foram analisadas as
informacdes nutricionais presentes em rétulos de alimentos ultraprocessados
comercializados em um grande supermercado brasileiro. A presenca de
gordura trans foi determinada pela citacdo de componente-fonte na lista de
ingredientes e pelo célculo da prevaléncia de falsos negativos. Para cada grupo
de alimentos foram calculadas a mediana e a amplitude da por¢cdo declarada
nos roétulos dos alimentos, bem como a razdo entre a por¢do média consumida
pela populacao brasileira e a declarada e os respectivos percentis 2 — 98. Para
analise da relacdo entre a por¢do meédia de consumo e a por¢ao declarada com
a presenca de gordura trans e o fracionamento da medida caseira, foi aplicado
o teste Mann-Whitney. Todas as analises consideraram um valor-p <0,05 como
indicativo de significAncia estatistica. Resultados: Foram analisados 1.071
alimentos ultraprocessados divididos em 17 grupos de acordo com a
classificacdo da legislacdo brasileira. Em 88% dos grupos de alimentos a
porcdo média consumida foi maior que a declarada nos rotulos. Esta razéo foi
maior nos alimentos com gordura trans na lista de ingredientes, nos falsos
negativos, nos que nao declararam conter gordura trans na informacéo
nutricional e, principalmente, naqueles alimentos com medida caseira
fracionada. Doze dos 17 grupos apresentaram falsos negativos, sendo todos
acima de 50%. Conclusédo: A populacdo brasileira consome, em média,
por¢cbes maiores do que aquelas declaradas nos rotulos, o que pode
representar um consumo significativo de gordura trans sem que o consumidor
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perceba, em fungéo da maneira como esta informagéo € notificada nos roétulos.
Sugere-se a necessidade de revisdo da legislacdo brasileira e do
aprimoramento das informacdes sobre por¢cdo, medida caseira e gordura trans
nos rotulos, considerando a recomendacéo de eliminacdo do consumo deste

tipo de gordura.
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23. SUGESTOES DE NOVOS CARDAPIOS PARA AS CEIAS SERVIDAS
AOS FUNCIONARIOS NO REFEITORIO DA UAN DO SND/HU/UFSC

PETRY, N.S.:: VELOSO, R.G.S.S.% VEIROS, M.B.%; PULZ, 1.S.* CEBOLA, M.°

1 Aluna do Curso de Graduacdo em Nutricdo da Universidade Federal de
Santa Catarina.

2 Aluna do Curso de Licenciatura em Dietética e Nutricdo da Escola Superior de
Tecnologia da Saude de Lisboa.

3 Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

* Aluna da Pés-Graduacdo em Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

> Professora do Departamento de Nutricdo da Escola Superior de Tecnologia
da Saude de Lisboa.

Introducdo: Os custos ndo devem ser considerados o principal critério no
planejamento de cardapios. A relacdo entre adequacao nutricional, qualidade
sensorial, custos compativeis e satisfacdo dos comensais deve ser equilibrada.
Objetivo: Considerando estes critérios, o objetivo deste trabalho foi analisar os
cardapios servidos na ceia do refeitério do Hospital Universitario da
Universidade Federal de Santa Catarina e reformula-los. Métodos: Foi
realizada a pesagem dos comensais e aplicacdo de questionario auto-
explicativo para caracterizacdo do estado nutricional e investigacdo de sua
satisfacdo com a ceia. Os cardpios foram analisados qualitativamente por
meio do Método de Avaliacdo Qualitativa das Preparacfes do Cardapio, e
quantitativamente utilizando tabelas de composi¢édo de alimentos. A anélise de
custos destes cardapios foi feita com o uso de requisicbes de compras e
contratos com fornecedores da Unidade. Resultados: O estado nutricional
prevalente encontrado nos comensais foi 0 sobrepeso. A satisfacdao, em geral,
com a ceia é boa, havendo maiores insatisfacdes quanto a variedade e ao
capricho das refeicbes servidas. A analise qualitativa apontou excesso de
frituras e oferta insuficiente de folhosos e vegetais ndo-amilaceos. A analise
guantitativa demonstrou excesso de energia, lipideos, proteinas e saédio.
Quanto aos custos, encontrou-se um custo médio per capita de 3,26. Apés a
reformulacdo dos cardapios, as alteragdes encontradas na analise qualitativa
foram modificadas, havendo também reducéo nos teores de energia, lipideos e
proteina nos cardapios, diminuigcdo do custo per capita e melhorias nos pontos

40



UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
XIll Semana da Nutricao
IX Semana Cientifica da Nutricao
20 a 22 de agosto de 2013

de insatisfacdo dos comensais. Conclus&o: O balanco entre qualidade
nutricional e sensorial, custos e satisfacdo dos comensais € possivel e deve ser
objetivado pela nutricionista.
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24. ANALISE DO TEOR DE SODIO/SAL EM PAES DE TRIGO NO
MUNICIPIO DE FLORIANOPOLIS/SC

INOUE, T.B.!: BIZARRO, G.M.!; SCHREINER, B.B.!: BERNARDO, G.L.Z%
VEIROS, M.B.2

'Aluna de graduacdo do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

2 Doutoranda do Programa de Pés-graduacdo em Nutricdo da Universidade
Federal de Santa Catarina.

% Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

Introducdo:O consumo diario de sodio recomendado pela Organizacao
Mundial de Saude(OMS) e pelo Guia Alimentar para Populacdo Brasileira
(GAPB) é de 2000mg(5g de sal). A Pesquisa de Orcamento Familiar (POF
2008-2009) brasileira revelou que o consumo médio de sal/dia foi de
8,2g/pessoa e que 0 pao de trigo esta entre os produtos mais consumidos,
podendo contribuir para o elevado consumo de sal pela populagdo. Em
2011, um acordo firma do visando reduzir o teor de sédio em 10% nos paes de
trigo até 2014. Objetivo: Analisar o teor de sal/sédio presente nos paes de
trigo no municipio de Florian6polis/SC. Método:A selecédo das padarias incluiu
as que possuiam fabricacdo propria do pdo (sem o uso de mistura
industrializada) e que aceitaram participar da pesquisa. A producao foi
acompanhada, em triplicata, por meio de observacéo e instrumentos de coleta.
A determinacéo do teor de sal/sddio nos pées foi realizada por meio da analise
laboratorial (método AOAC 96923), e informacfes nutricionais contidas nos
rotulos dos ingredientes. A contribuicdo do consumo do pé&o para o Valor Diario
de Referéncia (VDR) de sddio foi realizada com base no preconizado pela
OMS e GAPB. O teor de sodio dos pédes foi comparado a recomendacao
nacional e a legislacdo internacional. Também foi analisado pelo parametro
da Food Standards Agency (FSA) do Reino Unido, que classifica os teores de
sédio dos alimentos (100g) como alto (600mg) e baixo (100mg). Os dados
foram tabulados no software Microsoft Office Excel 2007. Resultados: A
amostra correspondeu a324 unidades de paes na padaria A e a 404 unidades
na padaria B. A quantidade de sodio por unidade (50g) foi de 225,35mg (A) e
312,45mg (B),apresentando uma diferenca de 87,1mg entre elas. Na analise
laboratorial, este valor foi de 267,1mg de sodio (A) e 367,1mg (B),
correspondendo a 13,35% e 18,35% do VDR.A analise dos rotulos
subestimou o valor da analise laboratorial em 41,75% (A) e 54,65% (B). De
acordo com o FSA, o teor de sddio dos paes foi classificado como médio (A)
ealto (B). As padarias excederam o limite maximo de sodio proposto pelo Reino
Unido, Canadé e Finlandia, sendo que a padaria B excedeu também o proposto
pela legislacdo brasileira e de Portugal. Concluséo:Considerando o elevado
teor de sodio encontrado, a reducdo do sodio no pdo de trigo pode ser uma
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importante estratégia de reducao do consumo de sodio. A implementacao de
campanhas informativas para a populacdo e atualizacbes da legislacdo seria
importante.
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25. EFEITO DO ADOCANTE A BASE DE ESTEVIA (S. REBAUDIANA) NO
CONSUMO ALIMENTAR E GANHO DE PESO GESTACIONAL DE RATAS
WISTAR

TRAMONTE, V.L.C.G.:: AVANCINI, S.R.P.}: FACCIN, G.L.%2; TRAMONTE, R. 3;
FAUSTO, L.S.L.4

'Professora do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

2 Técnico do Laboratorio Nutricdo Experimental da Universidade Federal de
Santa Catarina

3Professor do Departamento de Morfologia da Universidade Federal de Santa
Catarina

“Aluna de mestrado do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

Introducdo:O interesse em adocantes a base de estévia tem crescido
continuamente e cada vez mais alimentos e bebidas adocadas artificialmente
com esse edulcorante estdo sendo langados no mercado. E consensual na
literatura a importancia do cuidado nutricional para o adequado controle
glicémico em gestantes com o objetivo de apoiar a salde materno-fetal. Sendo
recomendado o uso moderado de edulcorantes por profissionais, deve-se
atentar para o crescente aumento do uso de estévia como adogante natural.
Objetivo: Avaliar o efeito do adocante a base de estévia sobre o consumo de
racio e peso corporal de ratas Wistartratadas durante a prenhez.
Metodologia: Vinte oito ratas Wistar foram distribuidas em 4 grupos: GC
(controle)— dieta padrao e administracao de agua; GS (sacarose)— dieta padrao
e administracdo de sacarose diluida em agua; GE4 (estévia 4mg/kg/dia)— dieta
padrdo e administracdo de doses de 4mg/kg/dia de adocante; GE8 (estévia
8mg/kg/dia)— dieta padrdao e administracdo de doses de 8mg/kg/dia de
adocante, durante o 8° ao 17° dia de prenhez, por gavagem.Os animais foram
alocados em caixas de polipropileno, em ambiente climatizado (22°C+2°C),
com ciclo claro/escuro de 12hs. Os animais receberam agua e dieta padrao ad
libitum.O consumo de ragdo foi aferido trés vezes por semana e foram
registrados os pesos referentes ao primeiro e ultimo dias de prenhez. Os
animais foram sacrificados por aprofundamento anestésico ao final do
experimento. As analises estatisticas foram realizadas por ANOVA com p0s-
teste deTukey, considerando-se significativo para p<0,05. Resultados: A
média de consumo de rac¢do por grupo foi: GC= 419,9+30,5; GS=337,5+14,7,;
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GE4= 386,8t19,7 e GE8= 385,8+17,4. E houve diferenca estatisticamente
significativa entre GC e GS (p<0,001); GC e GE4 (p<0,05); GC e GES8 (p<0,05);
GS e GE4 (p<0,01); GS e GES8 (p<0,01). Contudo, ndo houve diferenca
estatisticamente  significativa no peso corporal final dos animais

(GC=304,92+21,1¢; GS=323,41+18,29;GE4=311,09+23,80;
GE8=305,36+18,69; p=0,320), bem como no ganho de peso gestacional
(GC=102,57+11,64; GS=113,89+12,6¢; GE4=110,21+14,2¢;

GE8=103,57+8,5g; p=0,254). Conclusao: Os resultados sugerem que o0
consumo diario de adocante a base de estévia durante o periodo de prenhez
promove alteracbes no consumo de ragcdo, porém nao reflete resultados no
peso final dos animais ou no ganho de peso gestacional.
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26. INFLUEN~ClA DE FATORES PERINATAIS NO INCENTIVO A
AMAMENTACAO NA PRIMEIRA HORA DE VIDA EM HOSPITAIS AMIGO DA
CRIANCA, FLORIANOPOLIS, SC.

RIBEIRO, L. C': MARTINS, A.C.2

'Professor do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina
2 Aluno de graduacéo do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina

Introducdo: O aleitamento materno € definido como o modo natural de
alimentacdo da crianca nos primeiros meses de vida, constituindo o primeiro
contato alimentar do bebé e interferir no comportamento alimentar da crianca,
na introducdo de alimentos complementares e na protecdo da obesidade
infantil. Outros beneficios do aleitamento materno séo proteger o bebé contra
infeccbes gastrintestinais e respiratorias, garantir as concentracdes adequadas
de ferro e evitar anemias, proteger contra alergias e fornecer acidos graxos
poli-insaturados necesséarios ao desenvolvimento neuronal desta fase. Para a
mae, funciona como método contraceptivo pela amenorreia e protege contra
desenvolvimento de cancer de mama e ovario. Considerando estes beneficios,
orgdos voltados a saude, como a OMS e UNICEF buscaram acbes para
promover e apoiar esta pratica e em 1990, alguns paises incluindo o Brasil,
reuniram-se para pensar em acgoes, criando nesse momento a ‘“Iniciativa
Hospital Amigo da Crianga” (IHAC), baseado nos “Dez Passos para o Sucesso
do Aleitamento Materno”, conjunto de agdes que visa promover, proteger e
apoiar o aleitamento materno. Objetivos: Este projeto tem como objetivo
avaliar a influéncia de fatores perinatais (sangramento, hipertensdo arterial,
diabetes mellitus e pré-eclampsia) com a ocorréncia do contato pele a pele na
primeira hora de vida, preconizado pelo quarto passo da Iniciativa Hospital
Amigo da Crianca (IHAC). Método: Os dados estdo sendo coletados através
de um questionario e de informagfes contidas nos prontuarios das maes,
sendo eles: dados socioeconémicos (idade, estado civil e escolaridade da
mae), fatores pré-natais (nimero de consultas de pré-natal, inicio do pré-natal
e informacdes sobre aleitamento materno) e perinatais (complicacbes na hora
do parto e na gravidez). Resultados: Os dados parciais contam com 25 maes,
com prevaléncias de idade entre 18 a 25 anos, de estado civil em unido estavel
e de escolaridade ensino médio completo. Em relacdo aos dados do parto, a
prevaléncia foi do tipo normal (cocoras e horizontal) e o tempo do contato pele
a pele entre a méae e o bebé foi de até 10 minutos em 64% dos partos sendo
gue do total, 20% destas maes apresentaram algum fator perinatal.
Conclusao: Apesar de inconclusivos, os dados indicam que o quarto passo da
IHAC nao esta sendo cumprido sendo este fato ndo tdo associado com 0s
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fatores perinatais. O contato precoce pode influenciar em mecanismos como a
duracdo do aleitamento materno, succao eficiente e eficaz, reducdo da
mortalidade neonatal e protecdo contra obesidade infantil, assim o n&o
cumprimento do quarto passo pode nao conferir a essas criancas estes
beneficios.
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27. VARIABILIDADE DOS MARCADORES DE ESTRESSE OXIDATIVO E
RELACAO COM A AVALIACAO NUTRICIONAL DE UMA EQUIPE
PROFISSIONAL DE FUTEBOL DE SANTA CATARINA, NO MEIO E FINAL
DE UMA TEMPORADA COMPETITIVA

MENDES, B. C.3; QUINTINO, M. C.%; LINDENBERG, A% ROSA, G. C.%; SILVA,
E.L% RIBEIRO, L. CL.

! Professor do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

“Professor do Departamento de Andlises Clinicas da Universidade Federal de
Santa Catarina.

% Alunos de graduacéo do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Catarina.

* Aluno de graduac&o do curso de Farméacia da Universidade Federal de Santa
Catarina.

> Nutricionista do Avai Futebol Clube.

Introducéo:O exercicio aumenta a demanda energética e consequentemente o
consumo de oxigénio para producdo de energia.Neste processo,quando a
producdo de substancias oxidativas como radicais livres (RL) e espécies
reativas (ER) estdo aumentadas,as defesas antioxidantes estao diminuidas ou
uma combinacdo de ambas, se instala o estresse oxidativo (EO). Alguns
fatores podem auxiliar no desempenho de atletas:dieta adequada, treinamento
eficiente e composicdo corporal(CC) para atletas de futebol, pois favorecem
uma reducédo dos RL e ER potencializando o rendimento e a adaptacdo ao
exercicio.Objetivo:Analisar a variacdo dos marcadores de EO, da CCe da
qualidade da dieta de atletas profissionais de futebol.Métodos:Foram
analisados parametros de lipoperoxidacdo (TBARS); capacidade antioxidante
total (TAR); enzimas antioxidantes (GPx, SOD e CAT); CC (Bioimpedéancia
Elétrica) e consumo alimentar (QFA). Participaram da pesquisa 33 atletas, do
sexo masculino, com idade média de 24,6 +4,2 anos e peso médio de 78,3 +
6,9 kg que realizaram treinamentos entre 50 e 95% da frequéncia cardiaca
maxima.Resultados:A avaliacdo da qualidade da dieta ainda esta em periodo
de andlise. Porém, os resultados parciais encontrados na primeira coleta dos
marcadores de EO e da CCforam, respectivamente, os valores de mediana e
[IQR] (considerando intervalo interquartil: quartil 1 — quartil 3) para TBARS foi
de 8,96 [3,89] UM, para TAR 796,37 [292,65] uM, para GPx 26,950 [9,061]
mU/mg de proteina, para SOD 0,250 [0,129] USOD/ mg de proteina e para
CAT 10,347 [3,75] U/mg de proteina e em funcdo de terem sido coletados
apenas uma parte dos dados, a avaliagdo da variacdo dos marcadores ainda
nao pode ser realizada. O percentual de gordura corporal com média e desvio
padrao de 17 + 34 % esta acima do encontrado para a
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categoria.Conclusao:Apesar de apresentarmos apenas dados preliminares,
podemos inferir que uma alimentacéo equilibrada, incorporada a periodos de
treinamento adequado em periodos de competicdo,se faz essencial ndo
apenas para potencializar o desempenho, mas também para efeitos positivos
na CC, que é essencial para o desempenho nesta modalidade, além da
recuperacdo plena e a manutencdo da saude do atleta. Uma vez que estes
fatores podem interferir na producédo de ER e RL e evitar processos como
fadiga, lesbes musculares e baixo rendimento dos jogadores.
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