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APRESENTACAO Ll

O Il SIPPAN, promovido pelo Programa de Pé6s-Graduacdo em
Alimentos e Nutricédo (PPGAN) da Universidade Federal do Piaui, ocorreu
de 29 a 31 de outubro de 2025, em formato virtual. O tema central do
simpésio foi “Atualidades na Promocdo da Alimentacdo Saudével:
Tecnologia e Sustentabilidade”, reunindo estudantes, docentes,

pesquisadores e profissionais da area de alimentos, nutricdo e saude.

O evento teve como objetivos fomentar o debate técnico-cientifico
sobre os principais desafios contempordneos na promogé&o da alimentagéo
sauddvel, enfatizando o papel da sustentabilidade e da inovagdo

tecnoldgica.

A programacao incluiu palestras com especialistas renomados, que

«  abordaram temas diversos' como ultrassonografia muscular para
intervengdo nutricional em pacientes criticos, micronutrientes e desfechos
cognitivos, desperdicio alimentar, mudangas climaticas, inteligéncia
artificial na academia, padrdes alimentares em doencas renais crénicas,
produg&o sustentavel de leite, comunicagdo inclusiva em nutri¢&o, novos

ingredientes (ex: milheto) e embalagens sustentdveis e economia circular.

Também holve apresentacdo de trabalhos cientificos em formato de
poster digital, via Padlet, com submissdo de resumos simples,
contemplando diferentes metodologias como estudos de campo, casos
clinicos, revisdes e outros. O simpdsio promoveu, ainda, a premiacdo de
trabalhos por meio de avaliagdo cientifica, com divulgacdo pela rede
social Instagram. j

Assim, o lll SIPPAN se consolidou como um espaco de construcdao de
conhecimento e troca de ideias, fortalecendo a interface entre pesquisa,

ensino e prdticas sustentdveis na alimentagdo e nutrigdo.
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29 DE
OUTUBRO

30 DE
OUTUBRO

(UESC)

" Do leito & alta: como a ultrassonografia muscular pode guiar a

intervencdo nutricional no paciente critico - Dra. Isabelle Aradjo
(HU-Univast)
Evidéncias da relagdo do estado nutricional e de micronutrientes

nos desfechos cognitivos - Profa. Dra. Liliane Viana Pires (UFS)

Menos Desperdicio, Mais Planeta: Como a Nutrigdo e Boas Praticas
Caminham Juntas para um Futuro Sustentavel - Dra. Marilia Liotino .
(USP)

Interag&o entre sistemas alimentares, saiude humana e mudancas

climaticas - Prof. Dr. Savio Marcelino Gomes (UFPB)

e Uso da inteligéncia artificial no ambiente académico - Prof. Dr. '

Luiz Filipe Ibiapino Oliveira (UFPI)

Padrdes alimentares na prevencdo e progressdo da doencga renal
crépnica: quais as evidéncias que temos? - Me. Maria Thairle de
Oliveira (UFPI)

Greendairy: sustainability in organic dairy forrﬁing and the

intéegration of crop-livestock systems - Dra. Deise Aline Knob

Comunicagdo Inclusiva em Nutri¢gdo - Profa. Dra. Luisa Maia Leite
(UFRJ) :

Pesquisa e desenvolvimento como drea estratégica na produgdo de

alimentos - Esp. Graciela Castello Branco Chinelate (UFC)
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s Desvendando novos ingredientes sustentdveis: o caso do milheto -

30 DE

Dra. Amanda Mattos Dias Martins (UFRRJ)
OUTUBRO :
e Sustentabilidade em Embalagens - Desafios na busca da Economia
Circular - Ma. Alvaro Azanha (Unicamp)
8 e Exposigdo f:le banners digitais (Resumos)
OUTUBRO

e Divulgagdo dos trabalhos premiados.
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MENCOES HONROSAS [RuEEN.

. “ASSOCIACAO ENTRE RESISTENCIA A INSULINA, FUNCAO BETA-
PANCREATICA E INELAMA(;AO SISTEMICA EM PACIENTES EM
HEMODIALISE” - Camila Santos Marreiros e Betdnia de Jesus e

Silva de Almendra Freitas

« “EFICACIA DO OLEO ESSENCIAL DE ORIGAUM VULGARE L. EM PO
SOBRE A\G'ERMINAC;AO E CONSERVAC;AO DE SEMENTES DE
MILHO (ZEA MAYS L.)” - Lleandra Rodrigues, Leticia Batista
Lacerda, Suleize Rocha Terra, Cecilia José Verissimo, Luciana

Morita Katiki, Germano Scholze e Waldssimiler Teixeira de Mattos

. ”CARACTERIZAQAO E POTENCIAL DE APLICAQAO D‘A FARINHA
INTEGRAL DE FEIJAO A MUNGO-VERDE (VIGNA RADIATA L.)
(CULTIVAR BRS ESPERANCA) COMO INGREDIENTE FUNCIONAL” -
Kaio Germano Sousa da Silva, Thayanne Torres Costa, Dayane
Dayse de Melo Costa, Luis José Duarte Franco, Maurisrael de Moura

Rocha e Maria Christina Sanches Muratori
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ALTA PREVALENCIA DE SOBREPESO E CONSUMO DE ALIMENTOS
ULTRAPROCESSADOS ENTRE IDOSOS NO NORDESTE: SISVAN, 2024

Bruna Grazielle Mendes Rodrigues’; Aretha Matos de Araujo*; Juliane Macédo dos
Santos’; Felipe da Costa Campos?; Jany de Moura Crisdstomo?; Flaynna Beroniza
Barros Vieira Paulo®; Karoline de Macédo Gongalves Frota®.

'Doutoranda do Programa em Pos-Graduagdo em Alimentos e Nutrigdo pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. 2Mestrando do
Programa em Pds-Graduagao em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal
do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. *Graduanda do Curso de Nutrigao pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. *Professora Doutora
do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina,
Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutrigdo e Saude Publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: bgrazielle67@gmail.com

INTRODUGAO: O envelhecimento populacional é considerado um fenémeno
crescente em diversos paises, incluindo o Brasil, sendo estimado que, até 2060, 25%
da populagcdo tera =265 anos. Os idosos apresentam caracteristicas fisiologicas
especificas como, alteragcdes na composic¢ao corporal, estado nutricional e capacidade
funcional, sendo estas influenciadas por aspectos genéticos, ambientais e presenca
de comorbidades. Diante disso, compreender o papel do consumo alimentar e sua
relagdo com o estado nutricional € essencial para a promogao da saude, qualidade de
vida e bem-estar na populagao idosa. OBJETIVO: Avaliar o estado nutricional e
consumo alimentar de idosos residentes no Nordeste brasileiro no ano de 2024.
METODOS: Estudo ecoldgico, utilizando dados secundarios disponibilizados a partir
dos Relatorios de Acesso Publico do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional
(SISVAN), com idosos (=60 anos) residentes no Nordeste brasileiro, atendidos na
Atencéo Primaria a Saude (APS) durante o ano de 2024. Para avaliagao do estado
nutricional, foi utilizado dados de peso e de altura, para posterior calculo de indice de
Massa Corporal (IMC), cujo diagnostico foi baseado nos pontos de corte da
Organizagao Mundial da Saude. O consumo alimentar foi caracterizado a partir do
questionario, utilizados na APS, através das perguntas “Ontem, vocé consumiu
feijao?”, “Ontem, vocé consumiu frutas frescas?”, “Ontem, vocé consumiu verduras
e/ou legumes?” e “Ontem, vocé consumiu alimentos ultraprocessados?”. Para analise
estatistica descritiva utilizou-se software Microsoft Excel e os resultados foram
expressos por frequéncia. RESULTADOS E DISCUSSAO: Ao avaliar o estado
nutricional em cerca de 2 milhdes de idosos nordestinos, verificou-se que a maioria
apresentava sobrepeso (47,9%), embora ainda houvesse uma prevaléncia expressiva
de baixo peso (13,6%) e 38,5% estavam eutroficos. Entre os obesos, a maior
prevaléncia foi entre o sexo feminino (51,9%), enquanto que individuos do sexo
masculino apresentaram maiores proporgdes de baixo peso (14,8%). Em relacao ao
consumo alimentar, verificou-se que a maior parte dos idosos consumia alimentos in
natura e minimamente processados, como frutas (86%), verduras e/ou legumes (82%)
e feijao (93%). Contudo, foi observado um grande consumo de alimentos
ultraprocessados, atingindo 48% dos idosos. ldosos tendiam a consumir mais
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alimentos ultraprocessados (50%) e feijdo (94%), enquanto que as idosas
apresentaram maior consumo de frutas (87%), verduras e/ou legumes (83%). Dessa
forma, a elevada prevaléncia de sobrepeso e consumo de alimentos ultraprocessados
sdo resultantes das alteragdes no estilo de vida geral da populagédo, nos quais sao
observadas, o aumento de caréncias nutricionais (baixo consumo de alimentos in
natura e minimamente processados), alimentacdo desequilibrada (alimentos
caldricos, ricos em soédio, gordura e agucar) e sedentarismo, o que corrobora o
desenvolvimento de doencas cronicas ndo transmissiveis. CONCLUSAO: Portanto,
em 2024, verificou-se elevada prevaléncia sobrepeso entre idosos do Nordeste
brasileiro, bem o consumo frequente de alimentos ultraprocessados, especialmente,
entre individuos do sexo masculino.

PALAVRAS-CHAVE: Estado Nutricional. Consumo de Alimentos. Alimentos
Processados.
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'CONSUMO DE FRUTAS E HORTALIGCAS EM ADULTOS DE TERESINA (PIAUI):
ISAD-PI
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'Graduanda em Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui, Teresina, Piaui, Brasil;
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*Docente no departamento de Nutricdo/CCS— UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: alexia.silva@ufpi.edu.br

INTRODUCAO: O consumo adequado de frutas e hortalicas exercem um papel de
extrema importancia na protegao e cuidado com a saude, pois proporcionam diversos
beneficios. As frutas e as hortalicas sao ricas em micronutrientes, como vitaminas e
minerais, contém fibras e fitoquimicos, além de apresentarem baixa densidade
energética, podendo contribuir, assim, para a manutenc¢do da saude e prevengao das
doencas. No Brasil, o Guia alimentar para a populagcdo brasileira segue as
recomendagdes preconizadas pela Organizagdo Mundial de Saude (OMS) ao
recomendar uma alimentacao tendo como base alimentos in natura ou minimamente
processados, em detrimento dos ultraprocessados. OBJETIVO: Avaliar o consumo de
frutas e hortalicas em adultos residentes no municipio de Teresina (Pl). METODOS:
Estudo transversal, de base populacional, recorte do “Inquérito de Saude de Base
Populacional” (ISAD-PI), com adultos (20 a 59 anos) do municipio de Teresina (PI).
Foram coletados dados sociodemograficos (idade, sexo e escolaridade) e de consumo
alimentar (recordatério 24 horas). Foi utilizado o Stata para analise estatistica, através
dos testes de Shapiro-Wilk e os resultados foram expressos em médias. O estudo foi
aprovado sob nimero de parecer 2.552.426 pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal do Piaui. RESULTADOS E DISCUSSAO: Participaram do
estudo 365 adultos residentes em Teresina (Pl), com idade média de 38,3 anos. A
maioria da amostra foi do sexo feminino (67,1%) e com escolaridade até o ensino
médio (47,5%). Em relacdo ao consumo de frutas e hortali¢cas, verificou-se maior
média do percentual de contribuigcdo caldrica para frutas inteiras, suco de frutas e
frutas inteiras mais suco de frutas (10,2%), enquanto que hortalicas e vegetais totais
somaram uma meédia de 6,5%. Nesse contexto, os estudos nacionais de base
populacional tém utilizado inquéritos variados para pesquisas, contribuindo para o
aumento do conjunto de evidéncias sobre o consumo e melhoria dos habitos
alimentares. Um estudo utilizando-se dados da Pesquisa Nacional de Saude (PNS)
que comparou o consumo de frutas por toda a populagao adulta, do periodo de 2013
a 2019 mostrou um ligeiro aumento do consumo de frutas no decorrer desses anos.
Dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF), do periodo de 2017 - 2018,
mostraram um aumento na disponibilidade de frutas nos domicilios brasileiros,
contribuindo assim para o aumento do seu consumo. Esse crescimento reflete a
importancia da ampliacéo e o fortalecimento das a¢des de alimentacao e nutricido na
atencao primaria de saude,; o que vai favorecer a melhoria dos habitos alimentares,
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garantindo a preservacdo e a protecdo da saude da populacdo. CONCLUSAO:
Observa-se um consumo importante de frutas na populacdo analisada, similar aos
dados encontrados em estudos com base populacional diferente.

PALAVRAS-CHAVE: Consumo de alimentos; Alimentos in natura; Habitos
alimentares; Adultos

REFERENCIAS

BORTOLINI, G. A. et al. Evolugao das a¢des de nutricdo na atencéo primaria a
saude ao longo dos 20 anos de vigéncia da Politica Nacional de Alimentacao e
Nutricdo. Cadernos de Saude Publica, Rio de Janeiro, 2021. .

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atengao a Saude. Departamento de
Atencao Basica. Guia alimentar para a populacgao brasileira. 2. ed., 1. Brasilia:
Ministério da Saude, 2014.

CENA, H.; CALDER, P. C. Definindo uma dieta saudavel: evidéncias do papel dos
padrées alimentares contemporaneos na saude e na doencga. Nutrients, v. 12, n.
334, 2020.

LEVY, R. B. et al. Three decades of household food availability according to NOVA —
Brazil, 1987-2018. Revista de Saude Publica, 2022.

SANTIN, F. et al. Marcadores de consumo alimentar e fatores associados no Brasil:
distribuicao e evolugdo, Pesquisa Nacional de Saude, 2013 e 2019. Cadernos de
Saude Publica, 2022.
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PREVALENCIA DE EXCESSO DE PESO ENTRE IDOSOS EM UM MUNICIPIO
NORDESTINO

Gustavo Ferreira Nascimento'; Samuel da Silva Lima'; Alexia Laviny dos Santos
Silva’; Francisca Kauane Alves Alexandre'; Flaynna Beroniza Barros Vieira Paulo’;
Vanessa do Nascimento Vilarinho?; Karoline de Macédo Gongalves Frota®

'Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui, Teresina, Piaui, Brasil;
2Doutoranda no Programa de Pds-Graduagéo em Alimentos e Nutricdo — UFPI;
3Docente no departamento de Nutricdo/CCS— UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: gustavo.nascimento@ufpi.edu.br

INTRODUGCAO: O envelhecimento populacional brasileiro vem acompanhado por
uma transigao nutricional marcada pela coexisténcia de sarcopenia e excesso de peso
entre idosos. Esse quadro representa importante fator de risco para doencgas cronicas
nao transmissiveis e perda de funcionalidade. Estudos recentes indicam tendéncia de
aumento continuo do sobrepeso e da obesidade nessa faixa etaria, impulsionada por
mudancas no padrao alimentar e redugao da pratica de atividade fisica. OBJETIVO:
Avaliar o estado nutricional em idosos residentes no municipio de Teresina (PI).
METODOS: Estudo transversal, de base populacional, recorte do “Inquérito de Saude
de Base Populacional” (ISAD-PI), com idosos (=60 anos) do municipio de Teresina
(PI). Foram coletados dados sociodemograficos (idade, sexo, escolaridade e renda),
de estilo de vida (consumo de alcool, fumo e pratica de atividade fisica) e
antropometria (peso e altura). Para diagndstico de estado nutricional, foi utilizado
classificacdo do indice de Massa Corporal (IMC) para idosos. Foi utilizado o Stata para
analise estatistica, através dos testes t de Student e qui-quadrado de Pearson, com
nivel de significancia de 5% e intervalos de confianga de 95%. O estudo foi aprovado
sob nimero de parecer 2.552.426 pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal do Piaui. RESULTADOS E DISCUSSAO: Participaram do estudo 129 idosos
do municipio de Teresina (Pl). A idade média foi de 69,5 anos, predominando o sexo
feminino (65,9%), com escolaridade até o ensino fundamental (51,9%) e renda familiar
de até 2 salarios-minimos (80,5%). Além disso, a maioria dos idosos eram sedentarios
(51,2%) e com elevadas proporgdes de consumo de alcool (24,8%) e fumo (39,5%).
Verificou-se, quanto ao estado nutricional, que quase metade dos participantes
(40,3%) tinham excesso de peso, dos quais, 26,4% eram diagnosticados com
obesidade. Deve-se ressaltar ainda uma prevaléncia preocupante de idosos com
magreza (17,1%). Esse padréao reforga o duplo desafio nutricional, no qual coexistem
obesidade e desnutricdo entre idosos. Dados nacionais apontam aumento expressivo
da obesidade em faixas etarias mais elevadas, reflexo de dietas hipercaléricas e do
sedentarismo, frequentemente associados a limitagdes funcionais e a perda de massa
magra. Ademais, a proporgdo de magreza observada (17,1%) é compativel com
achados na literatura que relacionam a insegurancga alimentar e a ingestéo insuficiente
de energia e proteinas a maior vulnerabilidade social dos idosos nordestinos.
CONCLUSAO: Constatou-se alta prevaléncia de excesso de peso e presenca
relevante de magreza entre os idosos estudados.
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PALAVRAS-CHAVE: Idoso; Obesidade; Desnutricao; Envelhecimento.
REFERENCIAS:

LIPSCHITZ, David A. Screening for nutritional status in the elderly. Primary Care:
Clinics in Office Practice, v. 21, n. 1, p. 55-67, 1994.

MAGALHAES, N. V. et al. High Prevalence of Energy and Nutrients Inadequacy
among Brazilian Older Adults. Nutrients, v. 15, n. 14, art. 3246, 2023.

PRATES FREITAS, B. et al. Sedentary Behavior, Obesity, and Disabilities in
Community-Dwelling Older Adults: Analysis of the Brazilian National Health Survey
2019. Healthcare. v. 12, n. 16, art. 1625, 2024.

RIBEIRO, E. C. S. A. et al. Food insecurity and social inequalities in households
headed by older people.in Brazil: a secondary cross-sectional analysis of a national
survey. BMC Public Health, v. 23, p. 1424, 2023.
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'AUMENTO DA PREVALENCIA DE OBESIDADE EM ADULTOS DE UM ESTADO
NORDESTINO: SISVAN, 2015-2025

Bruna Grazielle Mendes Rodrigues’; Aretha Matos de Araujo’; Vanessa do
Nascimento Vilarinho'; Felipe da Costa Campos?; Alana Rafaela da Silva Moura?;
Flaynna Beroniza Barros Vieira Paulo?; Karoline de Macédo Gongalves Frota“.

1

'Doutoranda do Programa em Pds-Graduagéo em Alimentos e Nutrigdo pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. 2Mestrando do
Programa em Pds-Graduagao em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal
do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. *Graduanda do Curso de Nutricao pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. “Professora Doutora
do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina,
Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e Saude Publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: bgrazielle67@gmail.com

INTRODUGAO: A obesidade, epidemia mundial e grave problema de saude publica,
acomete cerca de 16% da populagao mundial. Essa doenga crénica ndo transmissivel
(DCNT) contribui para o desenvolvimento de disturbios metabdlicos, doencas
cardiovasculares, renais e musculoesqueléticos, além de ser responsavel por casos
de mortalidade prematura, limitacées funcionais e perda da qualidade de vida. Com
etiologia multifatorial e complexa, resultado de fatores genéticos, ambientais e de
estilo de vida, especialmente, alimentacédo inadequada e sedentarismo. OBJETIVO:
Avaliar o estado nutricional de adultos residentes no estado do Piaui, atendidos na
Atengdo Primaria & Saude (APS), nos anos de 2015 e 2025. METODOS: Estudo
ecologico, utilizando dados secundarios disponibilizados a partir dos Relatérios de
Acesso Publico do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN), com
adultos (20 a 59 anos) residentes no estado do Piaui, atendidos na APS, nos anos de
2015 e 2025. Para avaliagao do estado nutricional, foram utilizados dados de peso e
de altura e, posteriormente, foi calculado o indice de Massa Corporal (IMC), sendo o
diagndstico obtido por meio dos pontos de corte da Organizagao Mundial da Saude. A
anadlise estatistica foi realizada no software Stata versado 14, utilizando o teste de
comparagao para amostras independentes, considerando para nivel de significancia
o intervalo de confianga de 95% (IC95%) e p<0,05. RESULTADOS E DISCUSSAO:
De um total de quase 520 mil adultos atendidos até o dado momento em 2025,
verificou-se que 67,1% apresentavam excesso de peso, enquanto em 2015, essa
propor¢ao era de 52,3%, correspondendo a um aumento significativo de 14,8%
(1C95%:14,6-15,0; p=0,00). Além disso, observou-se o0 crescimento expressivo de
adultos obesos, que passou de 18,4% em 2019 para 29,9% em 2025 (+11,5p.p;
p=0,00; IC95%: 11,3-11,7). Corroborando o diagndstico de piora no estado nutricional
de adultos piauienses, houve reducao na proporcao de eutroficos, de 44,1% em 2015
para 30,6% em 2025. Ja individuos com baixo peso permanecem entre as menores
proporcoes e discreta redugao nos anos analisados (3,6% em 2015 para 2,2% em
2025). Tais achados indicam alarmantes e crescentes prevaléncias que acompanham
dados de pesquisas nacionais. Esse aumento tem sido associado a individuos com
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menor escolaridade e renda, além de alimentagdo inadequada. CONCLUSAO:
Portanto, adultos do estado do Piaui apresentaram aumento significativo nas
prevaléncias de excesso de peso e obesidade, evidenciando assim, um perfil
nutricional preocupante e reforcando a necessidade de estimular agdes de prevencao
e controle da obesidade, como promog¢ao de estilo de vida saudavel, com o0 aumento
de alimentos in natura e minimamente processados e redugcdo no consumo de
alimentos ultraprocessados, além do estimulo a pratica de atividade fisica.

PALAVRAS-CHAVE: Doencas Crénicas. Excesso de Peso. Obesidade.
REFERENCIAS

BRUM, M.; STURM, R. A obesidade grave aumenta mais rapidamente no Brasil do
que a obesidade moderada: analise do Vigitel 2006—2021. Revista Brasileira de
Epidemiologia, v. 28, p. €250011, 2025.

FANTINEL, E. C.; FORMENTIN, V. M.; KOCK, K. S. Analise do perfil epidemiolégico
de obesidade nas capitais brasileiras. Revista Brasileira de Medicina de Familia e
Comunidade, v. 20, n. 47, p. 4319-4319, 2025.

FERREIRA, A. P. S. et al. Aumento nas prevaléncias de obesidade entre 2013 e
2019 e fatores associados no Brasil. Revista Brasileira de Epidemiologia, v. 24, p.
€210009, 2021.

MIGOWSKI, A.; COSTA, G. T. L. Analise temporal da prevaléncia da obesidade e do
sobrepeso no Brasil entre 2006 e 2023: evidéncias a partir dos dados do

Vigitel. OnScience, v. 2, n. 1, p. e00104-e00104, 2024.

ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE (OMS). Obesity and overweight. Genebra:

World Health Organization; 7 maio 2025. Disponivel em: https://www.who.int/news-
room/fact-sheets/detail/obesity-and-overweight. Acesso em: 14 out 2025.
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'RISCO CARDIOMETABOLICO EM ADULTOS E IDOSOS DE UM MUNICIPIO DO
NORDESTE

Francisca Kauane Alves Alexandre'; Felipe da Costa Campos?; Bruna Grazielle
Mendes Rodrigues?; Aretha Matos de Araujo®; Jany de Moura Criséstomo?; Vanessa
do Nascimento Vilarinho?; Karoline de Macedo Gongalves Frota*.

'Graduanda em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; 2Mestrando no Programa de Pos-Graduagao em Alimentos e Nutrigdo — UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil; *Doutoranda no Programa de Pds-Graduagao em Alimentos e
Nutrigdo — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; * Professora Doutora no Departamento de
Nutricdo na Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutrigdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: francisca.kauane@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: Nos Ultimos 30 anos, a prevaléncia das doencas cardiovasculares
(DCV) quase duplicou, permanecendo a principal causa de mortalidade e morbidade
prematuras em todo o mundo. Esse aumento esta associado a maior ocorréncia de
fatores de risco cardiometabdlico, como hipertensédo, glicemia elevada, dislipidemias
e obesidade. Dessa forma, o excesso de gordura abdominal contribui para o aumento
de DCV, assim os indicadores antropométricos de obesidade abdominal, como a
circunferéncia da cintura (CC), tém sido amplamente utilizados como preditores de
morbimortalidade por essas enfermidades. OBJETIVO: Avaliar o risco
cardiometabdlico em adultos e idosos da zona urbana de Teresina (Pl). METODOS:
Estudo transversal, de base populacional, recorte do “Inquérito de Saude de Base
Populacional” (ISAD-PI), com adultos e idosos (220 anos) do municipio de Teresina
(Pl). Foram coletados dados sociodemograficos (idade, sexo, escolaridade e renda),
de estilo de vida (consumo de alcool, fumo e pratica de atividade fisica) e
antropometria (circunferéncia da cintura (CC)). Para avaliagdo do risco
cardiometabdlico, foi utilizado o diagndstico de dados da CC de acordo com a
Organizagao Mundial de Saude. Foi utilizado o Stata para analise estatistica, através
dos testes t de Student e qui-quadrado de Pearson, com nivel de significancia de 5%
e intervalos de confianga de 95%. O estudo foi aprovado sob numero de parecer
2.552.426 pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Piaui.
RESULTADOS E DISCUSSAO: Participaram do estudo 490 adultos e idosos
residentes no municipio de Teresina (Pl). Com idade média de 46,5 anos, a maioria
da amostra foi composta por individuos do sexo feminino (66,9%), com escolaridade
média (41%) e renda familiar de até 2 salarios-minimos (76,5%). Quanto ao estilo de
vida, a maior parte da populagao estudada nao fumava (78%) e era ativo fisicamente
(80,4%), porém notou-se uma elevada prevaléncia no consumo excessivo de alcool
(40%). Em relacdo ao risco cardiometabdlico, ha frequéncia atingindo
aproximadamente 37% da populacdo. Ademais, os idosos apresentaram maior
prevaléncia de risco cardiometabdlico quando comparados a adultos (51,2% vs.
32,1%). Corroborando os resultados encontrados em estudos nacionais, verificou a
associagao entre a obesidade e os fatores de risco cardiovascular, como correlagao
entre CC e niveis elevados de triglicerideos e colesterol total em homens adultos. O
mesmo estudo também mostrou essa associacdo, mas em idosos com gordura
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abdominal, tendo uma maior suscetibilidade de desenvolvimento de diabetes, bem
como disturbios metabdlicos e DCV. CONCLUSAO: Os adultos e idosos de Teresina
apresentam elevada prevaléncia de risco metabdlico, especialmente, entre idosos.
Assim, deve-se estimular a pratica de atividade fisica e alimentagao saudavel para
modulacao desse fator de risco para controle e preveng¢ao das DCV, tendo em vista
que a definicdo de indicadores de execugao simples, como circunferéncia da cintura,
permite a detecg¢ao de individuos em risco.

PALAVRAS-CHAVE: Risco cardiometabdlico; Circunferéncia da cintura; Idosos;
Adultos.

REFERENCIAS

GONZALEZ-PALACIOS, S. et al. Increased ultra-processed food consumption is
associated with worsening of cardiometabolic risk factors in adults with metabolic
syndrome: longitudinal analysis from a randomized trial. Atherosclerosis, v. 377, p.
12-23, 2023.

LOUREIRO, N. S. L. et al. Relagao de indicadores antropométricos com fatores de
risco para doenga cardiovascular em adultos e idosos de Rio Branco, Acre. Revista
de Saude Publica, v. 54, n. 24, p. 1-11, 2020.

MILAGRES, L. C. et al. Relagao cintura/estatura e indice de conicidade estao

associados a fatores de risco cardiometabodlico em idosos. Ciéncia & Saude
Coletiva, v. 24, n. 4, p. 1451-1461, 2019.

16

PPGLX}] Nutricao



Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentagao Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

ESTADO NUTRICIONAL DE ADULTOS DE TERESINA (PIAUI): UM ESTUDO
DOMICILIAR

Alexia Laviny dos Santos Silva’; Felipe da Costa Campos?; Bruna Grazielle Mendes
Rodrigues?; Alana Rafaela da Silva Moura?; Vanessa do Nascimento Vilarinho?;
Karoline de Macédo Gongalves Frota*

'Graduanda em Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui, Teresina, Piaui, Brasil;
2Mestrando no Programa de Pds-Graduacado em Alimentos e Nutricdo — UFPI
3 Doutoranda no Programa de Pés-Graduagéao em Alimentos e Nutrigdo - UFPI
“Docente no departamento de Nutricdo/CCS— UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: alexia.silva@ufpi.edu.com.br

INTRODUCAO: O estado nutricional de um individuo pode ser definido como o
resultado entre a ingestao nutricional recebida e as demandas nutricionais individuais.
Nesse sentido, € necessario a utilizacdo dos nutrientes para o suprimento das
necessidades, bem como, para manter as reservas e compensar as possiveis perdas.
Com isso, por conta da variabilidade de mecanismos e da diversidade de fatores
envolvidos no equilibrio do estado nutricional, utiliza-se medidas que auxiliam para a
detecgéo do estado nutricional individual na avaliagao final. Tais medidas avaliam o
risco nutricional e fatores determinantes para a ocorréncia de doencas crdnicas.
OBJETIVO: Avaliar o estado nutricional de adultos do municipio de Teresina (PI).
METODOS: Estudo transversal, de base populacional, recorte do “Inquérito de Saude
de Base Populacional” (ISAD-PI), com adultos (20 a 59 anos) do municipio de Teresina
(PI). Foram coletados dados sociodemograficos (idade, sexo, escolaridade e renda) e
antropometria (peso e altura). Para diagnéstico de estado nutricional, foi utilizado o
indice de Massa Corporal (IMC), de acordo com a Organizacdo Mundial de Saude.
Foi utilizado o Stata para analise estatistica, através dos testes t de Student e qui-
quadrado de Pearson, com nivel de significancia de 5% e intervalos de confianga de
95%. O estudo foi aprovado sob nimero de parecer 2.552.426 pelo Comité de Etica
em Pesquisa da Universidade Federal do Piaui. RESULTADOS E DISCUSSAO:
Participaram do estudo 361 adultos do municipio de Teresina (Pl). Com idade média
de 38,3 anos, a maioria da amostra foi composta por individuos do sexo feminino
(67,3%), com escolaridade até ensino médio (47,6%) e renda familiar de até 2 salarios-
minimos (75,1%). Em relacédo ao estado nutricional, a maioria dos adultos foram
diagnosticados com excesso de peso (63,7%), destes, 27,1% eram obesos. O
diagnostico nutricional de magreza foi observado em apenas 3,9% dos adultos,
enquanto o de ‘eutroficos foi observado em 32,4% da amostra. Esse cenario
preocupante, vem sendo discutido de forma ampla em diversos estudos ao longo dos
anos e as evidéncias atuais reforcam essa tendéncia de crescimento do excesso de
peso. Estudos com base nos dados do Vigitel, mostraram que a prevaléncia de
excesso de peso e a obesidade aumentaram, no periodo de 2006 a 2019 e 2020 a
2021. O sobrepeso e a obesidade tém causas multifatoriais, associadas a
alimentacao, inaptidao fisica e fatores genéticos. Atualmente, na populagdo mundial,
43% apresenta excesso de peso. No Brasil, nas capitais brasileiras, em 2023, a
propor¢ao de individuos com sobrepeso e obesidade foi predominante. Dados como
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esses se assemelham aos encontrados na populagdo estudada, demonstrando a
necessidade de medidas de intervengdo. CONCLUSAO: Conclui-se que, dentro
dessa populacdo, ha elevada prevaléncia de. sobrepeso e obesidade, o que é
semelhante a resultados encontrados em estudos de populagcbes com
caracteristicas diferentes

PALAVRAS-CHAVE: Estado nutricional; Sobrepeso; Obesidade; Habitos alimentares.
REFERENCIAS:
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doencgas cronicas por inquérito telefonico: estimativas sobre frequéncia e -
distribuicdo sociodemografica de fatores de risco e protecao para doencgas crbnicas
nas capitais dos 26 estados brasileiros e no Distrito Federal em 2020. Brasilia: MS,
2021.

FERNANDEZ-LAZARO, D.; SECO-CALVO, J. Nutricdo, estado nutricional e
funcionalidade. Nutrients, v. 15, n. 8, p. 1944, 2023.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA (IBGE). Pesquisa
Nacional de Saude 2019: percepgao do estado de saude, estilos de vida, doengas
cronicas e saude bucal. Rio de Janeiro: IBGE, 2020.

MIGOWSKI, A.; COSTA, G. T. L. Analise temporal da prevaléncia da obesidade e do
sobrepeso no Brasil entre 2006.e 2023: evidéncias a partir dos dados do Vigitel.
Journal Onscience, 2024.

SILVA, L. E. S. D. et al. Tendéncia temporal da prevaléncia do excesso de peso e
obesidade na populagao adulta brasileira, segundo caracteristicas

sociodemograficas, 2006-2019. Epidemiologia e Servigos de Saude, v. 30, n. 1,
2021.
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AVALIAGAO TECNOLOGICA DE BISCOITOS REFORMULADOS COM
FARINHAS VEGETAIS ALTERNATIVAS: EFEITOS NA TEXTURA, COR E FATOR
DE ESPALHAMENTO

'Thais Silva da Rocha; 'Carlyanne do Nascimento Costa Ramos; 'Livia Oliveira da
Silva Bonfim; 2Iza Gabriela Sousa Lima; 2Roberto Oliveira Lustosa; 'Jefferson
Messias Borges; 3Robson Alves da Silva

'"Pos-Graduandos em Alimentos e Nutricdo (PPGAN) Universidade Federal do Piaui
— UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 2Académicos do curso de Tecnologia em Alimentos
pelo Instituto Federal do Piaui — IFPI, Teresina, Piaui, Brasil; *Professor/Doutor
Titular do Instituto Federal do Piaui — IFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: thais.rocha@ifma.edu.br

INTRODUGAO: Os biscoitos sdo bastante consumidos devido & sua conveniéncia,
praticidade e atributos sensoriais agradaveis. Geralmente sédo elaborados com farinha
de trigo apresentando baixo valor nutricional e alto teor de gluten, esses fatores tém
motivado pesquisas sobre a substituicdo parcial ou total do trigo por farinhas vegetais
alternativas. OBJETIVO: Esta revisdo integrativa teve como objetivo avaliar os
impactos tecnologicos dessa substituicdio no desenvolvimento de biscoitos,
especialmente cookies, baseados em 07 artigos cientificos. METODOS: Este estudo
€ uma revisao integrativa, de carater exploratorio e descritivo. A busca cientifica foi
realizada nas bases de dados Scielo, PubMed, e Web of Science. Foram incluidos no
estudo artigos publicados entre 2015 e 2024 nos idiomas portugués e inglés. Os dados
foram organizados em um quadro que inclui: autor/ano, objetivos, farinha alternativa,
produto desenvolvido, propriedades tecnolégicas e principais achados.
RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados mostram que farinhas de avela, grao-
de-bico, chia, paingo, alfarroba, uva e linhagca afetam de forma significativa as
propriedades tecnoldgicas como textura (dureza e esfarelamento), cor e fator de
espalhamento. A dureza variou de acordo com a propor¢cdo e o tipo de farinha
utilizada, sendo menor em farinhas com alto teor lipidico (aveld), ja que os lipideos
possuem acapacidade de melhorar a textura de produtos de panificagao. A dureza foi
maior em farinhas ricas em fibras (bagaco de uva). A cor dos biscoitos foi diretamente
influenciada pela cor natural das farinhas, resultando em produtos com cor mais
escura (alfarroba) ou com tons amarelados (grao-de-bico). Em relagdo ao fator de
espalhamento, ele foi maior em formulagbes com menor absor¢do de agua.
CONCLUSAO: Foi possivel observar que o tipo e a proporgéo das farinhas vegetais
impactam de forma direta as propriedades tecnolégicas avaliadas, torna-se
necessario um equilibrio entre a funcionalidade e aceitacdo sensorial. E de
fundamental importancia que novos estudos sejam desenvolvidos nessa area para
garantir alimentos mais nutritivos e tecnologicamente viaveis.

PALAVRAS-CHAVE: Biscoito; Farinhas vegetais; Propriedades tecnoldgicas.

19

PPGLX}] Nutricao



Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentacdo Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

REFERENCIAS

DOGRUER, lligin et al. Formulation of Gluten-Free Cookies Utilizing Chickpea,
Carob, and Hazelnut Flours through Mixture Design. Foods, 2023, 12, 3689.
Disponivel em: https://www.mdpi.com/2304-8158/12/19/3689 . Acesso em:
02/09/2025.

LOU, Wenjuan et al. Rheological, pasting and sensory properties of biscuits

supplemented with grape pomace powder. Food science and technology, v. 42, p.

e78421, 2021.Disponivel em:
https://www.scielo.br/j/cta/a’Y RoWwrk83GTv4TsFPsLpyTp/?format=htmi&lang=en .
Acesso em: 01/09/2025.

POIANI, Mariana Ramiri; MONTANUCI, Flavia Daiana. Caracterizagdes fisicas e
tecnoldgicas e perfil de textura de cookies de farinha de uva e linhaga. Brazilian
Journal of Food Technology, v. 22, p. €2018074, 2019. Disponivel em:
https://www.scielo.br/j/bjft/a/RjQsyxjY8gRNkY6NLbPtRWr/?lang=pt&format=html .
Acesso em: 04/09/2025.

20


https://www.mdpi.com/2304-8158/12/19/3689
https://www.scielo.br/j/cta/a/YRbWwrk83GTv4TsFPsLpyTp/?format=html&lang=en
https://www.scielo.br/j/bjft/a/RjQsyxjY8gRNkY6NLbPtRWr/?lang=pt&format=html

Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentagao Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

'ASSOCIAGAO ENTRE OBESIDADE CENTRAL E SINDROME METABOLICA EM
ADULTOS E IDOSOS

Alana Rafaela da Silva Moura'; Juliane Macedo dos Santos '; Aretha Matos de
Araujo’; Vanessa do Nascimento Vilarinho'; Jany de Moura Crisdstomo’; Felipe da
Costa Campos?; Karoline de Macédo Gongalves Frota3.

'Doutoranda em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui, Teresina,
Piaui, Brasil; 2Mestrando em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do
Piaui, Teresina, Piaui, Brasil; 3Doutora em Nutricdo em Saude Publica pela
Universidade de Sao Paulo, Sdo Paulo, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e Saude Publica.
E-mail do autor principal para correspondéncia: alanarafaelasmoura@gmail.com

INTRODUCAO: A obesidade e a sindrome metabdlica (SM) constituem importantes
desafios de saude publica que vém crescendo de forma acelerada em todo o mundo,
afetando milhdes de individuos e gerando impacto significativo nos custos de saude.
OBJETIVO: Avaliar a associagao entre obesidade central e SM em adultos e idosos.
METODOS: Estudo transversal, recortado de um projeto de pesquisa intitulado
“Inquérito de Saude de Base Populacional nos municipios de Teresina e Picos - PI
(ISAD - PI)". Os dados foram coletados entre setembro de 2018 e fevereiro de 2020,
por meio do software Epicollect 5® (Imperial College London, 2018) em aplicativo
movel (celular) mediante utilizagdo de questionarios estruturados aplicados por
entrevistadores treinados e capacitados. Foram selecionados adultos (1248) e idosos
(360), de ambos os sexos, residentes em Teresina, Piaui, dos quais, 242 adultos e 96
idosos aceitaram participar da coleta de sangue. Foram coletados os seguintes dados:
circunferéncia da cintura, pressao arterial, triglicerideos, colesterol total, LDL-
colesterol, HDL-colesterol e glicemia de jejum (NCEP ATP Ill, 2001). Para obtengao
dos dados bioquimicos, foram colhidas amostras de sangue por meio de pungao
venosa, com o individuo em jejum de 12 horas. O software STATA (verséo 14.0) foi
utilizado para analise estatistica. O teste do qui-quadrado de Pearson foi usado para
avaliar a associagdo entre as variaveis estudadas e os grupos etarios (adultos e
idosos). Calculou-se a razao de prevaléncia (RP), com intervalo de confianga de 95%
(IC 95%), estimado pela regresséo de Poisson, para medir a forga de associagéo entre
a variavel de estudo e com a SM. Foi considerado o valor de p <0,05 para significancia
estatistica. Esta pesquisa foi submetida e aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa
da UFPI sob o numero 2.552.426. RESULTADOS E DISCUSSAO: Houve diferenca
estatisticamente significativa (<0,001) para o diagndstico de obesidade central e a SM,
sendo a chance de ter SM 5,76 (3,67 — 9,04) vezes maior entre os individuos que
apresentaram a obesidade central. A obesidade é definida pelo acumulo anormal ou
excessivo de gordura corporal, estando frequentemente associada a alteragbes
metabdlicas e processos inflamatorios cronicos (HANNA et al., 2023). Por sua vez, a
SM corresponde a um agrupamento de fatores de risco metabdlicos que aumentam a
chance de surgimento de doengas cardiovasculares e do diabetes tipo 2 (GOMES et
al., 2023). A obesidade central € um dos principais fatores de risco para outras
condigbes metabdlicas, como € o caso da SM. Um dos principais mecanismos
subjacentes a essa relagao € a inflamacgéao crénica induzida pelo tecido adiposo, que
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prejudica a sinalizacdo da insulina e contribui para a hiperglicemia e dislipidemia
(CARVALHO et al., 2025). CONCLUSAO: A presenca da obesidade central esteve
associada com a maior chance de individuos adultos e idosos apresentarem SM.

PALAVRAS-CHAVE: Sindrome Metabdlica; Doencga Cronica; Saude Publica.
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'ATUACAO DA QUERCETINA NAS DOENCAS INFLAMATORIAS INTESTINAIS:
UMA REVISAO INTEGRATIVA

Vitoria Ribeiro Mendes'; Mayara Storel Beserra de Moura?; Regina Marcia Soares
Cavalcante?; Nadir do Nascimento Nogueira®

'Doutoranda em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil. 2Doutora em Alimentos e Nutricao pela Universidade Federal
do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. 3 Doutora em Ciéncias dos Alimentos pela
Universidade de S&o Paulo, Sao Paulo, Brasil.

Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos .
E-mail do autor principal para correspondéncia: victoriarmendes@gmail.com

INTRODUGAO: A quercetina é um polifenol presente em diversos vegetais, frutas e
plantas medicinais. Quando administrado em doses apropriadas, esse flavonoide
pode apresentar propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias, imunomoduladoras,
antimicrobianas e antitumorais. Seu potencial antioxidante esta relacionado a
atividade da glutationa, de enzimas antioxidantes e espécies reativas de oxigénio.
Diante disso, torna-se relevante investigar sua atuacdo em patologias como as
doencgas inflamatdrias intestinais (DIl), que incluem principalmente a retocolite
ulcerativa e a doenca de Crohn, ambas caracterizadas por um processo inflamatorio
cronico, recorrente e de carater progressivo. OBJETIVO: Explanar a atuagao da
quercetina nas DIl. METODOS: Foi conduzida uma revis&o integrativa da literatura
com buscas nas bases de dados MEDLINE (via PubMed) e ScienceDirect, sem
restricdo de idioma ou periodo de publicagdo. A estratégia de busca envolveu a
combinagdo dos Descritores em Ciéncias da Saude (DeCS) e Medical Subject
Headings (MeSH) em inglés: “Inflammatory Bowel Diseases”, “Inflammation” e
“Quercetin”, utilizando o operador booleano “AND”. A pergunta norteadora foi: Quais
os efeitos da quercetina nas DII? Foram incluidos artigos de pesquisa originais com
acesso aberto e excluidos livros e documentos, relatos de caso, diretrizes, revisdes e
os artigos que ndo atenderam a pergunta norteadora. RESULTADOS E DISCUSSAO:
A etapa inicial da busca resultou na identificacdo de 3.675 estudos. Desses, 2.751
foram eliminados conforme os critérios de exclusdo previamente definidos. Em
seguida, entre os 400 estudos restantes avaliados com base nos titulos, apenas 3
atenderam aos critérios de inclusao e foram selecionados. A quercetina pode reduzir
a inflamacgéao induzida por lipopolissacarideo e piroptose (morte celular programada)
através da via receptor Toll-like 4 (TLR4)/fator nuclear kappa B (NF-Kb)/inflamossomo
do receptor semelhante a NOD 3 (NLRP3). Além disso, este polifenol pode proteger a
integridade da barreira da jungcdo estreita intestinal. Em aves, a quercetina pode
melhorar as respostas inflamatoérias induzidas por lipopolissacarideo e auxiliar na
manutencgao das fungdes intestinais. E quando incorporada a um transportador como
as nanoparticulas de fibroina da seda, a quercetina pode exercer um efeito anti-
inflamatoério intestinal no modelo de dextrana sulfato de so6dio de colite em
camundongos. Destaca-se que ha um efeito anti-inflamatorio desse flavonoide
polifendlico em células epiteliais, mediante mecanismos que impossibilitam o
recrutamento de cofatores na cromatina de genes pré-inflamatérios. CONCLUSAO: A
quercetina apresenta potencial anti-inflamatério significativo em modelos
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experimentais de inflamacgéao intestinal. No entanto, sdo necessarios mais estudos
clinicos em humanos para confirmar esses efeitos e estabelecer sua aplicabilidade
terapéutica nas DII.

PALAVRAS-CHAVE: Doencas Inflamatdrias Intestinais; Inflamacao; Quercetina.
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PROBIOTICOS NO EQUILIBRIO DA MICROBIOTA VAGINAL

Hiala Layla da Silva Alves'; Amanda.Vitéria Leal Ramos?; Francisca Thalia Batista
SilvaZ; Paulo Victor de Lima Sousa?.

'Graduanda em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Picos, Piaui,
Brasil; 2Graduanda em Nutrigéo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Picos,
Piaui, Brasil; 2Graduanda em Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI,
Picos, Piaui, Brasil; 3Nutricionista. Mestre e Doutor em Alimentos e Nutrigdo pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Topicos Gerais em Ciéncias da Saude
E-mail do autor principal para correspondéncia: hiala.alves@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: A microbiota vaginal saudavel & composta principalmente por
Lactobacillus spp., que protege o ambiente intimo feminino, controlando o crescimento
de patdégenos por meio da produgao de acido latico e da regulagdo do pH. Nesse
contexto, os probidticos, quando consumidos em quantidades adequadas, surgem
como uma estratégia promissora para auxiliar na manutengdo dessa microbiota.
OBJETIVO: Analisar a influéncia do uso de probidticos orais no equilibrio da
microbiota vaginal. METODOS: Trata-se de uma revisao integrativa conduzida pela
pergunta norteadora: “O uso de probidticos orais influéncia no equilibrio da microbiota
vaginal?”. A pesquisa foi realizada na base de dados MEDLINE/PubMed, utilizando os
descritores do DeCS/MeSH: “Probiotics”, “Microbiota” e “Women's health”,
combinados pelo operador booleano AND. Os artigos foram avaliados pelo titulo,
resumo e texto completo.. RESULTADOS E DISCUSSAO: Foram identificados 43
artigos na busca inicial, mas por meio dos critérios de elegibilidade, apenas 4 artigos
foram incluidos. Estes eram ensaios clinicos realizados com mulheres, publicados
entre 2020 e 2025, que analisaram a relagao dos probidticos na microbiota vaginal e
como contribuem para a manutencgao do equilibrio. Os probiéticos podem contribuir
para o equilibrio da microbiota vaginal, favorecendo a recuperagao da flora saudavel,
aumentando a presenca de Lactobacillus, melhorando os escores de Nugent e
ajudando na prevencdo de infecgbes recorrentes, mesmo sem aumentar
significativamente as taxas de cura. Dessa forma, eles representam uma estratégia
promissorapara a manutengao da saude intima feminina. Além das cepas do género
Lactobacillus, outras bactérias também demonstram efeitos positivos na microbiota
vaginal. O uso da cepa Bifidobacterium animalis subsp. lactis BL050, associado a
outras cepas probidticas, tém mostrado beneficios como o aumento de
Bifidobacterium, redugdo de bactérias indesejaveis, como Staphylococcus, e
diminuicdo de substancias inflamatérias. Assim, as cepas de Bifidobacterium se
destacam como uma alternativa promissora para manter o equilibrio e a saude
vaginal. CONCLUSAO: Portanto, esses achados indicam que os probiéticos podem
contribuir, de forma indireta, para o reequilibrio da microbiota vaginal e para a
manutencdo da saude intima feminina. Além disso, diferentes cepas probidticas
mostram potencial para restaurar a microbiota benéfica, reduzir processos
inflamatorios e inibir microrganismos patogénicos, favorecendo um ambiente vaginal
mais equilibrado e saudavel. Assim, os probidticos se destacam como uma estratégia
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complementar e segura para promover o bem-estar e prevenir desequilibrios da
microbiota.

PALAVRAS-CHAVE: Probiotics; Micrdbiota; Women's health
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IMPACTOS DA SUPLEMENTAQAO DE VITAMINA D NA PREVENGCAO E
TRATAMENTO DA DEPRESSAO E DA ANSIEDADE GENERALIZADA

Maria Clara Bezerra Ribeiro®; Jodo Victor Ribeiro Porto?;, Regina Marcia Soares
Cavalcante?®

'Graduanda em Nutri¢cdo pela Universidade Federal do Piaui - UFPI, Picos, Piaui,
Brasil; 2Graduando em Medicina pela Universidade Federal do Piaui - UFPI, Picos,
Piaui, Brasil; ®*Nutricionista. Mestre em Ciéncias e Saude pela Universidade Federal
do Piaui e Doutora em Alimentos e Nutricao pela Universidade Federal do Piaui -
UFPI, Picos, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Topicos Gerais em Ciéncias de Saude
E-mail do autor principal para correspondéncia: claramariabezerra17@gmail.com

INTRODUCAO: A vitamina D é um micronutriente obtido primariamente de forma
enddgena, a partir da transformacao de seu precursor, a pré-vitamina D3, por meio da
exposicao a radiagédo Ultravioleta B (UVB). Embora em menor quantidade, pode ser
adquirida pela ingestado de alimentos como leite e seus derivados. Sua importancia
fisiologica € vasta e abrange diversos tecidos e 6rgaos, incluindo o sistema nervoso
central. Em razao disso, além da homeostase do calcio, atua na regulacéo de outros
fatores, como as fungdes cognitivas, controle emocional, nivel de estresse, qualidade
do sono, humor, dentre outras areas neuropsicologicas. Por outro lado, o transtorno
depressivo € definido como uma doenca psiquiatrica caracterizada pelos sintomas de
tristeza profunda e constante, desanimo e apatia, irritabilidade e baixa autoestima. A
depender da gravidade, esses sintomas levam a incapacitagao fisica e funcional do
paciente, o que diminui sua qualidade de vida e compromete também o sistema de
saude. O Transtorno de Ansiedade Generalizada (TAG) é outra doenca psiquiatrica,
marcada por uma preocupacgao excessiva, persistente e dificil de controlar, que causa
prejuizo a vida. De modo geral, a depressao e a TAG possuem uma patogénese
similar, destacando a exposi¢ao ao estresse crénico, a preocupagao excessiva e a
falta de uma rotina de sono e alimentacdo adequados como fatores de risco nessas
doencas. Para tanto, entende-se que a hipovitaminose D também €é um fator
predisponente, visto que essa vitamina atua em mecanismos diretamente
relacionados ao surgimento dessas patologias, levantando a possibilidade de sua
suplementacgao ser util na prevencao e no tratamento desses transtornos. OBJETIVO:
O objetivo deste estudo é analisar as evidéncias disponiveis na literatura sobre a
eficacia da suplementacao de vitamina D na prevencao e tratamento da depressao e
do Transtorno de Ansiedade Generalizada. METODOLOGIA: Esta pesquisa consiste
em uma revisao narrativa. Para sua producao, foram realizadas pesquisas na base de
dados SciELO, com a ajuda de descritores selecionados no idioma inglés, como
(“vitamin D”) AND (“depression” OR “anxiety”). Foram selecionados quatro artigos por
apresentarem foco direto no tema e oferecerem evidéncia complementar com estudos
observacionais. RESULTADOS E DISCUSSAO: A literatura estudada apresentou de
forma consistente uma associacao entre a hipovitaminose D e a maior prevaléncia e
gravidade dos sintomas de depressao e ansiedade, especialmente em populagdes
idosas ou portadoras de comorbidades. Entretanto, os ensaios clinicos demonstram
resultados variados: houve melhora do quadro em pacientes que possuiam
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hipovitaminose prévia, mas os resultados em pacientes higidos foram inconsistentes.
Ademais, os estudos em populagcdes nao deficientes ndo demonstraram .um efeito
preventivo consistente. Por fim, o pequeno tamanho amostral nos ensaios
controlados, o curto tempo de acompanhamento para detectar a prevencido de

transtornos e a auséncia de estratificacdo por status inicial de vitamina D limitam

a

eficiéncia dos estudos em analisar adequadamente as implicagbes. CONCLUSAO:
As evidéncias mostraram que ha associagao entre a hipovitaminose D e a incidéncia
do transtorno depressivo e do TAG. Mostraram também que a suplementacao possui
indicacdo em pacientes com hipovitaminose prévia, mas nao ha demonstragao de sua

eficacia como fator profilatico de forma universal.

PALAVRAS-CHAVE: Vitamina D; Depressao; Ansiedade; Prevengao; Tratamento.
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'CONSUMO DE LACTEOS EM ADULTOS E IDOSOS DE TERESINA: ISAD-PIAUI

Gustavo Ferreira Nascimento®; Andressa Ruana Pereira Medeiros'; Felipe da Costa
Campos?; Vanessa do Nascimento Vilarinho?; Alana Rafaela da Silva Moura3; Aretha
Matos de Araujo?; Karoline de Macédo Gongalves Frota*

'Graduando em Nutrigédo pela Universidade Federal do Piaui, Teresina, Piaui, Brasil;
2Mestrando no Programa de Pos-Graduagdo em Alimentos e Nutrigdo — UFPI;
3Doutoranda no Programa de Pds-Graduagéo em Alimentos e Nutricdo — UFPI;

4Docente no departamento de Nutricao/CCS— UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutrigdo e saude publica .
E-mail do autor principal para correspondéncia: gustavo.nascimento@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: Os produtos lacteos exercem papel importante na alimentacéo,
sendo fontes de proteinas de alta qualidade, calcio, fésforo e vitaminas do complexo
B, nutrientes essenciais a saude 6ssea e muscular. Apesar disso, observa-se redugao
progressiva no consumo desses alimentos entre adultos, influenciada por mudancgas
culturais, intolerancia a lactose e substituicdo por bebidas ultraprocessadas. Em
controvérsia, a manutencdo de um consumo adequado de leite e derivados esta
associada a menor risco de sarcopenia e osteoporose, condicdes prevalentes no
envelhecimento. OBJETIVO: Avaliar o consumo de lacteos em adultos e idosos do
municipio de Teresina (Pl). METODOS: Estudo transversal, de base populacional,
recorte do “Inquérito de Saude de Base Populacional” (ISAD-PI), com adultos e idosos
(220 anos) do municipio de Teresina (Pl). Foram coletados dados sociodemograficos
(idade, sexo, escolaridade e renda) e de consumo alimentar (recordatério 24 horas).
Foi utilizado o Stata para analise estatistica, através dos testes de Shapiro-Wilk, Wald
ajustado e qui-quadrado de Pearson, com nivel de significancia de 5% e intervalos de
confianca de 95%. O estudo foi aprovado sob numero de parecer 2.552.426 pelo
Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Piaui. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Participaram do estudo 277 adultos e idosos residentes em Teresina
(PI). A idade média foi de 47,1 anos, predominando o sexo feminino (71,8%), com
escolaridade até o ensino médio (39,3%) e renda familiar de até 2 salarios-minimos
(77,2%). Amaioria da populagao analisada nao fumava (22,7%) e era ativa fisicamente
(82%), entretanto, verificou-se uma proporc¢ao elevada no consumo de alcool (40,8%).
Em relagdo ao consumo alimentar da populagéo em geral, cerca de 8,0% da ingestéao
de diaria era oriunda de lacteos, com destaque para leite (7,0%). Os idosos
consumiam mais fontes de lacteos em comparagcdo aos adultos (p=0,003),
correspondendo a cerca de 9,9% das calorias diarias. Em contrapartida, adultos
consumiam mais‘queijos quando comparados aos idosos (p=0,01). Esses resultados
sugerem que o aumento do consumo entre idosos pode estar relacionado a maior
consciéncia nutricional e a manutengcdo de habitos tradicionais, enquanto entre
adultos a preferéncia por queijos reflete um padrdo alimentar mais urbano e
fragmentado. Pesquisas nacionais apontam que a reducao do consumo de leite entre
adultos pode comprometer a ingestdo de calcio e proteinas, impactando
negativamente a saude 6ssea e muscular ao longo do tempo. No entanto, a ingestao
entre idosos tende a se concentrar em poucos tipos de lacteos, o que pode limitar a
variedade de nutrientes. -Estudos recentes destacam que dietas com maior
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diversidade de lacteos, incluindo iogurtes e produtos fermentados, estdo associadas
a melhor qualidade nutricional e fungdo metabdlica. CONCLUSAQ: Foram
observados um maior consumo de lacteos entre idosos e menor entre adultos, com
destaque para o leite como principal fonte.

PALAVRAS-CHAVE: Lacteos; Consumo alimentar; Adultos; ldosos; Saude dssea.
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' RELAGAO ENTRE O iNDICE TYG COM MARCADORES ANTROPOMETRICOS
DE RISCO CARDIOVASCULAR EM PACIENTES EM HEMODIALISE

Maria Thairle dos Santos de Oliveira Carvalho'; Tatiele Castelo de Oliveira'; Jardel
Alves da Costa'; Maria Eduarda Lira Leal Pires'; Jussilene Alves Amorim'; Betania
de Jesus e Silva de Almendra Freitas?;

"Mestre em Alimentos e Nutricdo Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina,
Piaui, Brasil; 2Doutora em Ciéncias Médicas pela Universidade Estadual de
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Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia: thairlesantos@gmail.com

INTRODUGAO: O indice triglicerideos-glicose (TyG) é um biomarcador alternativo na
avaliacdo da resisténcia a insulina (RIl) e seu potencial na avaliagcdo de riscos
cardiovasculares (RCV) em diferentes populagdes tem sido sugerido, dado que pode
estar associado ao maior risco para doenca arterial e insuficiéncia cardiaca.
Considerando o exposto e que individuos em hemodialise (HD) possuem maiores
tendéncias relacionados a alteragdes desses biomarcadores, bem como, maior RCV
geral, esse indice pode auxiliar na identificagdo precoce de alteragcbes na saude
cardiovascular nessa populacédo. OBJETIVO: Avaliar a relagdo entre indice TyG com
marcadores antropométricos de risco cardiovascular em pacientes em HD.
METODOS: Estudo transversal, composto por 95 pacientes em hemodialise, com
idade entre 18 e 60 anos, de ambos os sexos. Através dos exames laboratoriais foram
obtidos os biomarcadores triglicerideos e glicemia de jejum, e por meio destes
calculado o indice TyG (TyG = log 10 (Triglicerideos x Glicose/2). As variaveis
categoricas foram apresentadas por meio de frequéncias e porcentagens. As
distribuicdes paramétricas estao apresentadas pela média e desvio padrao e foram
analisados pelo teste T independente. A correlacao entre as variaveis foi avaliada pelo
teste de correlacdo de Pearson. Foi adotado o valor de significancia de 5%. Foi
utiizado o programa estatistico Stata Statistical Software (STATA), versdo 19.
RESULTADOS E DISCUSSAO: A amostra foi majoritariamente composta por homens
(64,2%), com idade média de 42,13 anos (DP %10,07 anos), com diagndstico de
hipertensao (64,2%) e diabetes (14,7%) prevalentes. Esses achados vao de encontro
ao observado na literatura brasileira com base no censo de dialise nacional. Por sua
vez, os valores médios de glicemia e triglicerideos foram 107,04 (£+42,74) e 162,17
(x88,57), respectivamente. Alteracdes glicémicas, bem como, no metabolismo dos
triglicerideos sdo comumente notadas em pacientes em HD, podendo implicar em
maiores riscos a‘saude cardiovascular. Quanto ao indice TyG, a média deste foi de
4,80 (£0,34) e nas analises de correlagédo, destacou-se com correlagao positiva e
significativa para o indice de conicidade (r: 0,275, p <0,00), indice de massa corporal
(r: 0,316, p <0,00), circunferéncia da cintura (r:0,367, p <0,00), circunferéncia do
pescogo (r:0,467 p <0,00) e relagéo cintura estatura (r:0,338 p <0,00). Em individuos
com doencga renal croénica nao dialitica o indice TyG também apresentou correlagao
positiva com maior IMC. Em pacientes em HD, o indice TyG correlacionado a variaveis
de risco tende a propiciar agravos importantes a saude cardiovascular, como o
desenvolvimento de eventos cardiovasculares adversos maiores e elevada taxa de
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morbimortalidade nessa populacdo. CONCLUSAO: Evidenciou-se uma correlagéo
entre o indice TyG com marcadores antropométricos de risco cardiovascular. Esses
achados reforcam o potencial do indice TyG como indicador de resisténcia a insulina
e de risco cardiovascular em pacientes em hemodialise, principalmente quando
considerasse a natureza da adiposidade avaliada pelos indicadores antropométricos.

PALAVRAS-CHAVE: Doenca renal crbénica; Risco cardiovascular; Avaliacao
nutricional.
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' VIGILANCIA DA RESISTENCIA ANTIMICROBIANA NA CADEIA ALIMENTAR:
UMA REVISAO SOBRE PREVALENCIA E MECANISMOS DE BRAM COM FOCO
EM SAUDE UNICA

Luiza Campos Medeiros'; Pedro Rodrigues Tomaz'; Ivone Freires de Oliveira Costa
Nunes?

'Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui - UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; 'Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui - UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil; 2Nutricionista. Doutora em Alimentos e Nutricdo pela

Universidade Federal do Piaui - UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Microbiologia
E-mail do autor principal para correspondéncia:
luizacamposmedeiros@gmail.com

INTRODUGCAO: A resisténcia a antimicrobianos (RAM) constitui uma das mais sérias
ameacas a saude publica global, pois compromete a eficacia dos tratamentos de
infeccbes bacterianas e amplia os riscos epidemioldgicos em escala planetaria. A
cadeia produtiva de alimentos - tanto de origem animal quanto vegetal - representa
um importante reservatorio e vetor de disseminagcao de bactérias resistentes a
antimicrobianos (BRAM), como Staphylococcus aureus resistente a meticilina (MRSA)
e enterobactérias produtoras de B-lactamases de espectro estendido (ESBL). A
compreensao dos mecanismos genéticos e da prevaléncia dessas bactérias na cadeia
alimentar € essencial para a seguranga sanitaria e para o desenvolvimento de
estratégias integradas de vigilancia, conforme a perspectiva de Saude Unica, que
articula os dominios humano, animal e ambiental. OBJETIVO: Mapear a prevaléncia
de BRAM na cadeia alimentar e analisar os principais mecanismos genéticos de
resisténcia descritos na literatura recente, discutindo seus impactos na saude
humana. METODOS: Trata-se de uma revisao narrativa conduzida nas bases SciELO
e PubMed/MEDLINE, considerando publicacdes entre 2015 e 2024. Foram incluidos
estudos que identificaram BRAM em produtos alimentares in natura e processados,
priorizando aqueles que relataram Escherichia coli produtora de 3-lactamases (BLEE)
e Salmonella spp. multirresistente (MDR). As informacbes foram analisadas
descritivamente, com énfase na prevaléncia das espécies isoladas € nos mecanismos
genéticos de resisténcia. RESULTADOS E DISCUSSAO: A revis&o evidenciou que
E. coli, Salmonella spp. e S. aureus figuram entre os microrganismos resistentes mais
prevalentes em alimentos de origem animal, com frequéncia variavel segundo a matriz
alimentar e o contexto geografico. Os mecanismos de resisténcia mais relatados
envolveram 0s genes bla, tet e sul, com destaque para a presenca de elementos
genéticos moéveis, como plasmideos e fransposons, que favorecem a transferéncia
horizontal de resisténcia entre espécies bacterianas. A disseminagao desses genes
via cadeia alimentar representa um risco zoondético significativo, ao facilitar a
circulacdo de determinantes genéticos de resisténcia entre ambientes e espécies
distintas. CONCLUSAO: A cadeia alimentar constitui um elo critico na epidemiologia
da RAM. A adocéo de programas de vigilancia molecular, politicas de uso racional de
antimicrobianos e praticas sustentaveis na produg¢ao primaria € urgente para mitigar
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0s riscos a saude publica global e assegurar a efetividade terapéutica dos
antimicrobianos.

PALAVRAS-CHAVE: Resisténcia a 'Antimicrobianos; Cadeia Alimentar; Bactérias
Resistentes; Genes de Resisténcia; Saude Unica.
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'RISCO CARDIOMETABOLICO E ESTADO NUTRICIONAL DE INDIVIDUOS COM
TRANSTORNOS MENTAIS COMUNS NO PIAUI: ISAD
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Felipe da Costa Campos'; Karoline de Macédo Gongalves Frota2.

'Doutorando pela Universidade Federal do Piaui, Teresina, PI, Brasil; 2 Docente do
Programa de Pés-Graduacao em Alimentos e Nutricdo — UFPI, Teresina, PI, Brasil.

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia: vanessanascimento@ufpi:edu.br

INTRODUCAO: A obesidade e o sobrepeso aparecem como questdes de salde
publica por serem frequentes comorbidades da atualidade, estando cada vez mais
comum entre pessoas com Transtornos Mentais Comuns. O aumento do IMC tem se
apresentado significativamente maior nestas pessoas em relagéo a populagéo geral.
Individuos com TCM sdo mais suscetiveis a doengas cardiovasculares (DCV) e
alteragbes do metabolismo quando comparados a populagao geral. Desse modo,
esses indicadores sao evidenciados como fatores de risco para DCV e para o
surgimento de outras complicagdes metabdlicas. OBJETIVO: Avaliar o risco
cardiometabolico e estado nutricional de adultos e idosos diagnosticados com TMC
residentes nos municipios de Teresina e Picos (Pl). METODOS: Estudo transversal,
de base populacional, recorte do “Inquérito de Saude de Base Populacional” (ISAD-
Pl), com adultos e idosos (=20 anos) diagnosticados com TMC dos municipios de
Teresina e Picos (Pl). Foram coletados dados sociodemograficos (idade, sexo, estado
civil e escolaridade) e antropometria (peso, altura e circunferéncia da cintura). Para o
célculo do indice de Massa Corporal (IMC), foi de acordo a Organizacdo Mundial de
Saude (OMS) (2005) e Lipstchitz (1994). Para avaliagao do risco cardiometabdlico, foi
utilizado o diagndstico de dados da CC de acordo com a Organizagdo Mundial de
Saude (2008). Foi utilizado o Stata para andlise estatistica, através dos testes de
Shapiro-Wilk e expressas em médias e desvio padrao, com nivel de significancia de
5% e intervalos de confianga de 95%. O estudo foi aprovado sob numero de parecer
2.552.426 pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Piaui.
RESULTADOS E DISCUSSAO: Participaram do estudo 1.568 individuos residentes
em Teresina e Picos (Pl). A prevaléncia de TMC foi de 27,5% (n=431). Entre os
individuos com TCM, a maioria da amostra era de individuos adultos (20 a 59 anos)
(73,5%), do sexo feminino (79,6%), casados (40,4%) e com escolaridade média
(82,6%). Mais da metade da populagdo com TMC apresentava excesso de peso
(56,6%), em contrapartida, apenas 5,8% foi classificada com baixo peso. Verificou-se
ainda que a maior parte dos individuos com TMC apresentava risco cardiometabdlico
muito aumentado (44,3%) quando comparados aos individuos sem diagnéstico
(35,4%) (p=0,04). Por outro lado, o baixo risco cardiometabdlico foi mais frequente
entre individuos sem diagnéstico do que aqueles com TMC (40,4% vs. 33,4%,
p=0,04). Desse modo, tem-se que a obesidade €&, por si so, fator de risco para doengas
cardiovasculares. Assim, por serem mais 'suscetiveis ao ganho de peso excessivo,
essa populagao constitui grupo de risco para doencgas cardiovasculares. Estudos
comprovam a elevada prevaléncia de fatores de risco para doengas cardiovasculares
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entre pacientes com doenga mental e consideram as doengas cardiacas as principais
causas de morbimortalidade nesta populacao CONCLUSAO: Os resultados
evidenciam a necessidade de mudancas no estilo de vida e no controle dos fatores de
risco para as DCV e TMC, bem como adogao de programas que promovam a saude
cardiovascular e a mental. Além disso, mais estudos que investiguem a distribuicao
destas patologias e seus fatores de risco sdo necessarios, para direcionar o
planejamento de agdes que visem melhorar a saude da populacéo.

PALAVRAS-CHAVE: Transtorno Mental Comum; Doencga Cardiovascular; Obesidade;
Sobrepeso.

REFERENCIAS

ABREU, T. L. M. et al. Risco cardiovascular por meio de indicadores antropométricos
e bioquimicos em pacientes da clinica psiquiatrica de um hospital de referéncia do
Para. Research, Society and Development, v. 12, n. 5, p. €29812540414-
29812540414, 2023.

GOODWIN, R. D. et al. Mental disorders and cardiovascular disease among adults in
the United States. J Psychiatr Res., v. 43, n. 1, p. 239-246, 2009.

MEDEIRQOS, D. et al. Prevaléncia de risco cardiovascular e fatores associados em
usuarios de um Centro de Atencao Psicossocial. Revista Brasileira de Neurologia
e Psiquiatria, v. 23, n. 1, 2019.

SOUSA, P. V. L. Status da vitamina D e sua relagdao com as doencgas
cardiovasculares, hipertensao arterial sistémica e transtornos mentais
comuns: inquérito de saude domiciliar no Piaui (ISAD-PI). (Tese de Doutorado).
Programa de Pds-Graduacdo em Alimentos e Nutricdo, Universidade Federal do
Piaui, Teresina, Piaui. Brasil, 2025.

36

PPGRY}] Nitrico



Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentagao Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

'PREVALENCIA DE SEDENTARISMO E TABAGISMO ENTRE INDIVIDUOS COM
TRANSTORNOS MENTAIS COMUNS NO PIAUI: ISAD
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Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais .
E-mail do autor principal para correspondéncia: vanessanascimento@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: Os transtornos de saude mental representam um importante
problema de saude publica. Mais de 300 milhdes de pessoas sofrem de depressao
em todo'o mundo e mais de 70% das pessoas sofrem de ansiedade ao longo de suas
vidas. Nesse sentido, sdo diversos os elementos que exercem influéncia sobre o bem-
estar psicoldgico das pessoas, a saber fatores sociodemograficos e ambientais. Entre
eles, o estilo de vida, variavel importante na saude e bem-estar das pessoas,
representa aspecto modificavel para prevencdo de doengas, em especial os
Transtornos Mentais Comuns (TCM). OBJETIVO: Avaliar o estilo de vida de adultos
e idosos diagnosticados com TMC residentes nos municipios de Teresina e Picos (PI).
METODOS: Estudo transversal, de base populacional, recorte do “Inquérito de Saude
de Base Populacional” (ISAD-PI), com adultos e idosos (220 anos) diagnosticados
com TMC dos municipios de Teresina e Picos (Pl). Foram coletados dados
sociodemograficos (idade, sexo, estado civil e escolaridade) e de estilo de vida
(consumo de fumo, tempo de tela e pratica de atividade fisica). Foi utilizado o Stata
para analise estatistica, através dos testes de Shapiro-Wilk e expressas em médias e
desvio padrao, com nivel de significancia de 5% e intervalos de confianga de 95%. O
estudo foi aprovado sob numero de parecer 2.552.426 pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Federal do Piaui. RESULTADOS E DISCUSSAO:
Participaram do estudo 431 adultos e idosos diagnosticados com TMC residentes em
Teresina e Picos (Pl). Amaioria da amostra era composta por individuos na faixa etaria
entre 20 e59 anos (73,5%), do sexo feminino (79,6%), casados (40,4%) e com
escolaridade até o ensino médio (82,6%). Entre essa populagdo com TMC eram, em
sua maioria, ativos fisicamente (74%), embora tenham sido observadas prevaléncias
elevadas em relagdo ao uso tabaco (29,2%) e uso excessivo de tempo de telas
(43,6%). Nesse sentido, a identificacdo de fatores de risco sociais e biolégicos
modificaveis ao longo do curso de vida sdo apontados como um dos grandes desafios
na saude mental global. Tabagismo e atividade fisica constituem alguns desses
fatores de risco modificaveis. O fumo, ao longo da literatura e no presente estudo, é
apontado como um fator de risco significativo para o desenvolvimento de TMC. Além
disso, comportamentos sedentarios, como um elevado tempo de tela e atividade fisica
insuficiente estdo ligados a efeitos deletérios a saude, incluindo os transtornos
mentais comuns. CONCLUSAO: Diante disso, tais achados tornam-se preocupantes,
pois esses comportamentos n&o saudaveis na populagao, tem efeitos prejudiciais na
saude mental, podendo afetar a qualidade de vida da populagao. Portanto, ressalta-
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se a importancia de politicas publicas, voltadas para a populagédo em geral, a fim de
minimizar os sintomas de TMC.

PALAVRAS-CHAVE: Transtornos Mehtais Comuns; Sedentarismo; Tagabismo.
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ASSOCIAGAO ENTRE HIPERGLICEMIA E SINDROME METABOLICA EM
ADULTOS E IDOSOS

Alana Rafaela da Silva Moura'; Juliane Macedo dos Santos '; Bruna Grazielle
Mendes Rodrigues’; Jany de Moura Criséstomo’; Vanessa do Nascimento Vilarinho';
Felipe da Costa Campos?; Karoline de Macédo Gongalves Frota®.

'Doutoranda em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui, Teresina,
Piaui, Brasil; 2Mestrando em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do
Piaui, Teresina, Piaui, Brasil; 3Doutora em Nutricdo em Saude Publica pela
Universidade de Sao Paulo, Sdo Paulo, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e Saude Publica.
E-mail do autor principal para correspondéncia: alanarafaelasmoura@gmail.com

INTRODUCAO: A sindrome metabdlica (SM) é um distirbio metabdlico de alta
incidéncia, diretamente relacionado a doengas crénicas nao transmissiveis. A
hiperglicemia € um componente da sindrome metabdlica que afeta milhdes de
pessoas, gerando impacto significativo nos custos dos sistemas de saude.
OBJETIVO: Avaliar a associagdo entre hiperglicemia e SM em adultos e idosos.
METODOS: Estudo transversal, recortado de um projeto de pesquisa intitulado
“Inquérito de Saude de Base Populacional nos municipios de Teresina e Picos - PI
(ISAD - PI)”. Os dados foram coletados entre setembro de 2018 e fevereiro de 2020,
por meio do software Epicollect 5® (Imperial College London, 2018) em aplicativo
movel (celular) mediante utilizacdo de questionarios estruturados aplicados por
entrevistadores treinados e capacitados. Foram selecionados adultos (1248) e idosos
(360), de ambos os sexos, residentes em Teresina, Piaui, dos quais, 242 adultos e 96
idosos aceitaram participar da coleta de sangue. Foram coletados os seguintes dados:
circunferéncia da cintura, pressao arterial, triglicerideos, colesterol total, LDL-
colesterol, HDL-colesterol e glicemia de jejum (NCEP ATP IIl, 2001). Os dados
bioquimicos, foram obtidos a partir de amostras de sangue colhidas por pungao
venosa apos jejum de 12 horas. O software STATA (versao 14.0) foi utilizado para
analise estatistica. O teste do qui-quadrado de Pearson foi usado para avaliar a
associagao entre as variaveis estudadas e os grupos etarios (adultos e idosos).
Calculou-se a razao de prevaléncia (RP), com intervalo de confianga de 95% (IC 95%),
estimado pela regressao de Poisson, para medir a forga de associagao entre a variavel
de estudo e com a SM. Foi considerado o valor de p <0,05 para significancia
estatistica. Esta pesquisa foi submetida e aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa
da UFPI sob o numero 2.552.426. RESULTADOS E DISCUSSAO: Houve diferenca
estatisticamente significativa (<0,001) para o diagndstico de hiperglicemia e a SM,
sendo a chance de ter SM 4,69 (3,12 — 7,05) vezes maior entre os individuos que
apresentaram a hiperglicemia. A hiperglicemia é uma desordem metabdlica
caracterizada por elevagao glicémica sérica que pode ser decorrente da delimitagdo
na secreg¢ao e/ou agao da insulina, assim como a captacao reduzida de glicose nos
tecidos periféricos (GONSALES et al., 2023). Por sua vez, a SM corresponde a um
agrupamento de fatores de risco metabdlicos que aumentam a chance de surgimento
de doengas cardiovasculares e do diabetes tipo 2 (GOMES et al., 2023). Nesse
sentido, a hiperglicemia pode favorecer um estado inflamatério crénico, que agrava as

39

PPGRY}] Nitrico



Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentacdo Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

disfungdes metabdlicas, associado a um maior risco de aterosclerose, hipertensao
arterial e dislipidemia, reforcando seu papel na fisiopatologia da SM (SALIBA et al.,
2025). CONCLUSAO: A presenca de hiperglicemia de jejum esteve associada com a
maior chance de individuos adultos e idosos apresentarem SM.

PALAVRAS-CHAVE: Sindrome Metabdlica; Doencga Cronica; Saude Publica.
REFERENCIAS
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PREVALENCIA DE HIPERTEN’SAO ARTERIAL SISTEMICA EM IDOSOS EM
MUNICIPIOS DO PIAUI: ISAD

Francisca Kauane Alves Alexandre'; Samuel da Silva Lima'; Alexia Laviny dos
Santos Silva®; Flaynna Beroniza Barros Vieira Paulo'; Gustavo Ferreira Nascimento’;
Bruna Grazielle Mendes Rodrigues?; Karoline de Macedo Gongalves Frota’

'Graduanda em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; 2 Doutoranda no Programa de Pés-Graduagao em Alimentos e Nutrigdo —
UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 3 Professora Doutora no Departamento de Nutricdo na
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutrigdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: francisca.kauane@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: A hipertensdo arterial sistémica (HAS), grave problema de salude
publica, € uma das principais causas de morte prematura. E uma condicdo
multifatorial, influenciada por fatores genéticos, ambientais, sociais e
comportamentais, sendo impactada por desigualdades socioecondmicas e o nivel de
desenvolvimento regional. Dessa forma, os fatores socioeconémicos e regionais
devem ser considerados na compreensao e no controle da doenca. A prevengao e o
diagndstico precoce, aliados a habitos saudaveis, sdo essenciais para reduzir suas
complicagbes. OBJETIVO: Avaliar a prevaléncia de hipertensdo arterial sistémica
(HAS) em idosos residentes nos municipios de Teresina e Picos (Pl). METODOS:
Estudo transversal, de base populacional, recorte do “Inquérito de Saude de Base
Populacional” (ISAD-PI), com idosos (260 anos) dos municipios de Teresina e Picos
(Pl). Foram coletados dados sociodemograficos (idade, sexo, escolaridade, raga,
situagao conjugal e renda) e de presséao arterial (PA). A PA foi aferida seguindo os
protocolos da VIl Diretriz Brasileira de HAS, sendo considerados como hipertensos:
aqueles que PA Sistdlica 2140 mmHg ou de PA Diastolica 290 mmHg, uso relatado
regular de anti-hipertensivo e/ou autorrelato de diagndstico prévio de HAS,
independentemente do valor da PA. Para analise estatistica, através do software
Stata, foram realizadas a analise de frequéncias absolutas, relativas e regressao de
Poisson, adotando o nivel de significancia de 5% (p<0,05) e intervalos de confianga
de 95% (IC95%). O estudo foi aprovado sob numero de parecer 2.552.426 pelo Comité
de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Piaui. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Participaram do estudo-350 idosos residentes em Teresina e Picos (PI).
A maior parte dos idosos era do sexo feminino (66,3%), com idade entre 60 a 69 anos
(56,9%), apresentava escolaridade até o ensino fundamental (44%), com cor de pele
parda (57,1%) e renda familiar de até 2 salarios-minimos (55,7%). A prevaléncia de
HAS foi de 65,1%, sendo mais elevada entre individuos do sexo feminino (67,5%),
enquanto os homens apresentaram maior propor¢do de normotensao (36,1%). Os
resultados foram ratificados no estudo de Malta, et al (2019), tendo em vista que as
mulheres possuem maior preocupacdo com a saude, e consequentemente, maior
procura por servicos de saude. Ademais, ‘sabe-se que o envelhecimento e a baixa
escolaridade também contribuem para o aumento da doenca entre idosos, além da
dificuldade e/ou auséncia de acesso a informagdes e cuidados com a saude.
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CONCLUSAO: Observou-se uma elevada prevaléncia de HAS entre idosos
residentes em Teresina e Picos (Pl), principalmente, em individuos do sexo feminino.
Assim, deve-se estimular iniciativas a programas de educagao nutricional para esses
idosos a fim de controlar e prevenir o desenvolvimento dessa doenga cronica.

PALAVRAS-CHAVE: Hipertensdo arterial sistémica; Idosos; Prevaléncia; Fatores
associados.
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UTILIZAGAO DE RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS NA PRODUGAO DE
KOMBUCHA: UMA REVISAO INTEGRATIVA

'Carlyanne do Nascimento Costa Ramos; 'Livia Oliveira da Silva Bonfim; "Mickael
Viana de Sousa; 'lzadora Patricia Costa Oliveira; ?lza Gabriela Sousa Lima;
1Jefferson Messias Borges; *Robson Alves da Silva

'Pos-Graduandos em Alimentos e Nutricdo (PPGAN) Universidade Federal do Piaui
— UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 2Académicos do curso de Tecnologia em Alimentos
pelo Instituto Federal do Piaui — IFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 3Professor/Doutor
Titular do Instituto Federal do Piaui — IFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: carlyanne@ifma.edu.br

INTRODUGAO: Kombucha é uma bebida tradicional elaborada por' meio da
fermentacdo do cha (Camellia sinensis ) com uma cultura simbidtica de bactérias e
leveduras, conhecida como Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast (SCOBY).A
elaboracdo de kombucha utilizando residuos agroindustriais apresenta-se como uma
alternativa interessante para potencializar o perfil da bebida, com incrementos no
conteudo de compostos bioativos, influenciando ainda a atividade antioxidante, além
de favorecer a sustentabilidade. OBJETIVO: Esta revisdo integrativa teve como
objetivo verificar qual a influéncia de residuos agroindustriais na elaboragdo da
kombucha. METODOS: Este estudo é uma revis&o integrativa, de carater exploratério
e descritivo. A busca cientifica foi realizada nas bases de dados Scielo, PubMed, e
Web of Science. Foram incluidos no estudo artigos publicados entre 2015 e 2025 no
idiomas portugués e inglés, os achados incluiram um total de 11 artigos.
RESULTADOS E DISCUSSAO: O aproveitamento de residuos agroindustriais na
producao de kombucha representa uma estratégia sustentavel e funcional, pois esses
materiais sdo fontes ricas em compostos fendlicos e outros bioativos capazes de
potencializar o valor nutricional da bebida. Estudos demonstraram que a adigao de
residuos de abacaxi (casca e nucleo) na produgao de kombucha elevou o teor de
compostos fendlicos de 0,28 para até 0,34 g GAE/L, um aumento de cerca de 21%.
Esse resultado mostra que o uso de residuos vegetais reduz o desperdicio e enriquece
a bebida com compostos bioativos. CONCLUSAO: Foi possivel observar que a
utilizacao de residuos agroindustriais na produgéo de kombucha demonstra elevado
potencial para o enriquecimento da bebida com compostos bioativos, especialmente
fendlicos, que intensificam sua atividade antioxidante e funcional. A fermentagéo atua
como um processo-chave na liberagao e formacdo desses compostos, ampliando
seus beneficios a saude. Assim, o aproveitamento sustentavel de residuos vegetais
contribui n&o apenas para a inovacgao tecnoldgica, mas também para a valorizagao
ambiental e nutricional da kombucha.

PALAVRAS-CHAVE: Kombucha; Residuos agroindustriais; Beneficios.
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" ANALISE PREDITIVA DA PREVAL!?NCIA DE SOBREPESO EM ADULTOS DO
NORDESTE BRASILEIRO: CENARIO ATUAL E PROJECOES PARA 2030

Felipe da Costa Campos'; Bruna Grazielle Mendes Rodrigues?; Aretha Matos de
Araujo?; Vanessa do Nascimento Vilarinho?; Alana Rafaela da Silva Moura?; Juliane
Macedo dos Santos?; Karoline de Macédo Gongalves Frota3.

"Mestrando em Alimentos e Nutricdo pelo Programa de Pds-graduagdo em Alimentos
e Nutricdo — PPGAN-UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 2 Doutorando em Alimentos e
Nutricdo pelo Programa de Pés-graduacao em Alimentos e Nutricdo — PPGAN-UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil; 3Prof? do Departamento de Nutrigao-UFPI

Categoria tematica: Nutricdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: felipecst411@gmail.com

INTRODUCAO: O sobrepeso e a obesidade representam um desafio de salude
publica no Brasil. Atualmente, cerca de 38% da populagéo adulta brasileira encontra-
se na condi¢ao de sobrepeso, segundo dados da pesquisa de orgamentos familiares
(POF 2017-2018). Além disso, tem-se notado uma desaceleragao desta prevaléncia
desde os anos de 2012-2013 e entender este cenario epidemiolégico que demanda
monitoramento continuo necessita de cautela para que sejam realizados
planejamentos de politicas publicas eficazes. A analise preditiva dessa prevaléncia
torna-se fundamental para antecipar tendéncias e orientar estratégias de prevencgao e
promogao da saude. OBJETIVO: Apresentar uma analise preditiva da prevaléncia de
sobrepeso em adultos do Nordeste brasileiro para os 5 préximos anos. METODOS:
Trata-se de um estudo ecologico de série temporal com analise preditiva. Foram
incluidos neste estudo adultos (20-59 anos) da regido Nordeste acompanhados pelo
bolsa familia com dados disponibilizados nos registros consolidados do Sistema de
Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) no periodo de 2014 a 2024, totalizando
mais de 35 milhdes de registros avaliados no periodo. O diagndstico de sobrepeso
baseou-se no indice de Massa Corporal (IMC), considerando sobrepeso valores entre
25,0 e 29,9 kg/m?, conforme parametros do Ministério da Saude. Para analise
estatistica utilizou-se o software R v.4.3.3 com pacote forecast para modelagem de
séries temporais. Foram aplicados os modelos de Suavizagdo Exponencial (ETS) e
Auto Regressive Integrated Moving Average (ARIMA), com projegdes para o periodo
2026-2030. A qualidade dos modelos foi avaliada mediante intervalos de confianca de
80% e 95%. A pesquisa utilizou exclusivamente dados agregados e publicos, sem
identificacado individual, atendendo a Resolugcdo CNS 510/2016. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Os modelos indicam estabilizagcdo na prevaléncia de sobrepeso, com
projecdes convergentes entre ETS (34,62%) e ARIMA (34,59%) para 2030. Para 2026,
o modelo ETS apresentou intervalo de 33,7% a 35,6% (IC95%), enquanto o ARIMA
variou entre 33,6% e 35,6%(IC95%). A amplitude dos intervalos expandiu-se
progressivamente ao longo do tempo, atingindo 33,1% a 36,2% (ETS) e 32,3% a
36,8% (ARIMA) em 2030, refletindo a incerteza natural inerente a projegdes de longo
prazo. Os intervalos de confianga demonstraram baixa variabilidade (maximo de 4,5
pontos percentuais), reforgando a robustez das estimativas. Esta estabilizagado sugere
possivel efeito de politicas publicas implementadas ou saturagcdo epidemioldgica.
Permanece, contudo, o desafio de um terco da populagdo adulta manter-se com
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sobrepeso, representando significativa carga de risco para doencas crénicas.
CONCLUSAO: As projecdes indicam cendrio de estabilizagdo da prevaléncia de
sobrepeso até 2030. Recomenda-se. a manutencéo de politicas de promog¢ao da
saude e prevencgao do agravamento para obesidade, além de continuo monitoramento
para confirmagao da tendéncia identificada.

PALAVRAS-CHAVE: Vigilancia nutricional; Sobrepeso; Epidemiologia
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EFEITOS DA SUPLEMENTA(}AO COM CREATINA E BETA-ALANINA SOBRE O
DESEMPENHO FISICO EM ATLETAS DO SEXO FEMININO

Leandra Caline dos Santos'; Michelly da Silva Pinheiro?; Thayanne Torres Costa?;
Marcos Antonio Pereira dos Santos®.

1. 2.3 Nutricionista. Mestre e Doutoranda em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade
Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 4 Profissional de Educacgéo Fisica
pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. Doutor em
Biotecnologia — RENORBIO pela Universidade Estadual do Ceara — UECE, Ceara,
Brasil. Professor Associado Ill do Departamento de Biofisica e Fisiologia da
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e exercicio fisico
E-mail do autor principal para correspondéncia: leandrakaline25@gmail.com

INTRODUGCAO: A suplementacdo com creatina e beta-alanina representa uma
estratégia ergogénica amplamente utilizada para otimizar o desempenho fisico em
modalidades intermitentes como o futebol e o futsal. Ambas as substancias atuam por
mecanismos distintos, mas complementares, onde a creatina favorece a ressintese
de ATP durante esforgos repetidos de alta intensidade, enquanto a beta-alanina eleva
0s niveis de carnosina muscular, retardando a fadiga decorrente da acidose. Os
estudos com atletas dessas modalidades, particularmente mulheres, reforcam o
potencial de ambas as suplementacdes para aprimorar parametros de forca, poténcia
e resisténcia. OBJETIVO: Analisar os efeitos da suplementagdo com creatina e beta-
alanina sobre o desempenho fisico em atletas de futebol e futsal do sexo feminino.
METODOS: Trata-se de uma revisdo narrativa da literatura, realizada através de uma
estratégia de busca de artigos cientificos indexados nas bases de dados
MEDLINE/PubMed (via National Library of Medicine) e Web Of Science, utilizando-se
os seguintes descritores (DeCS/MeSH): “Creatine” AND “Beta-Alanine” AND “Physical
Performance” AND “Athletes”. A pesquisa incluiu artigos dos ultimos 10 anos, sem
filtro de idioma, com estudos de intervencdo em atletas de futebol e futsal do sexo
feminino. Como critérios de exclusdo julgou-se: artigos que ndo abordassem a
tematica. Por fim, 4 artigos foram incluidos nesta revisdo. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Analises de ensaios controlados demonstram que a suplementacdo
com creatina, em protocolos curtos de aproximadamente 0,3 g/kg/dia durante 5 a 7
dias, seguida de manutencédo com 3 a 5 g/dia por até seis semanas, resultou em
melhorias significativas na forca de membros inferiores, na agilidade e na capacidade
de sprint repetido. Tais resultados foram observados tanto em jogadoras de futebol
quanto em atletas de futsal, sem aumento expressivo de peso corporal. A beta-
alanina, quando administrada entre 4 g e 6 g diarias por 4 a 6 semanas, proporcionou
ganhos relevantes em resisténcia muscular e em desempenho de esforgos
intermitentes, especialmente quando combinada ao treinamento de poténcia. Em
contrapartida, protocolos de curta duragao mostraram resultados menos consistentes,
sugerindo que o tempo de suplementagao é determinante para a resposta fisiolégica.
A sintese dessas evidéncias indica que a creatina favorece a poténcia e o
desempenho anaerdbico imediato, enquanto a beta-alanina contribui para a
manutencgao do rendimento-em exercicios repetitivos e de longa duragcdo. Contudo, a
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escassez de estudos com amostras exclusivamente femininas ainda limita a definicao
de protocolos ideais. Assim, recomenda-se a condu¢do de novas investigagdes que
considerem o ciclo menstrual, o estado nutricional e a individualizagao das doses para
aprimorar o aproveitamento ergogénico dessas substancias. CONCLUSAO: As
evidéncias sugerem que a creatina e a beta-alanina, quando associadas a um
treinamento adequado, promovem ganhos expressivos no desempenho fisico e na
recuperacao de atletas de futebol e futsal, configurando estratégias seguras e eficazes
dentro da nutricdo esportiva aplicada.

PALAVRAS-CHAVE: Creatina; Beta-alanina; Futebol; Futsal; Desempenho Fisico.
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'CONSUMO DE ALIMENTOS IN NATURA E MINIMAMENTE PROCESSADOS EM
ADULTOS E IDOSOS DE UM MUNICIPIO NORDESTINO

Samuel da Silva Lima'; Aretha Matos de Araujo?; Flaynna Beroniza Barros Vieira
Paulo'; Alexia Laviny dos Santos Silva'; Francisca Kauane Alves Alexandre’;
Gustavo Ferreira Nascimento'; Karoline de Macedo Gongalves Frota®.

'Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui, Teresina, Piaui, Brasil;
°Doutoranda do Programa de Pds-Graduagdo em Alimentos e Nutrigdo —
PPGAN/UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 2 Doutorado em Nutricdo em Sautde Publica
pela Universidade de Sao Paulo — USP, Sao Paulo, Sdo Paulo, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: samuellima03@ufpi.edu.br

INTRODUCAO: O consumo de alimentos in natura e minimamente processados entre
adultos e idosos brasileiros ainda predomina nas refeigdes principais, especialmente
entre os mais velhos, que mantém habitos alimentares mais tradicionais. Esses
alimentos, como frutas, verduras, legumes e graos, estdo associados a melhor
qualidade da dieta e maior aporte de nutrientes, reforcando seu papel essencial na
promog¢ao da saude e na prevencao de doencas cronicas. OBJETIVO: Avaliar o
consumo de alimentos in natura e minimamente processados em adultos e idosos do
municipio de Teresina (PI). METODOS: Estudo transversal, de base populacional,
recorte do “Inquérito de Saude de Base Populacional” (ISAD-PI), com adultos e idosos
(220 anos) do municipio de Teresina (Pl). Foram coletados dados sociodemograficos
(idade, sexo, escolaridade e renda) e de consumo alimentar (Recordatério 24 horas).
Foi utilizado o Stata para analise estatistica, através dos testes de Shapiro-Wilk, qui-
quadrado de Pearson e Wald, com nivel de significancia de 5% e intervalos de
confiangca de 95%. O estudo foi aprovado sob numero de parecer 2.552.426 pelo
Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Piaui. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Participaram do estudo 490 adultos e idosos no municipio de Teresina
(Pl). A maioria da amostra tem idade entre 36 e 59 anos (42,2%), do sexo feminino
(66,9%), com escolaridade média (41%) e renda familiar de até 2 salarios-minimos
(76,3%). Em relacdo ao consumo de alimentos segundo grau de processamento,
cerca de 68% da ingestdo diaria sdo de alimentos in natura e minimamente
processados. Observa-se ainda que o consumo desses alimentos foi maior entre os
idosos (72%) e menor entre adultos de menor faixa etaria (20 a 35 anos), com
frequéncia de 63,1%. O alto consumo de alimentos in natura e minimamente
processados entre adultos e idosos de Teresina reflete a permanéncia de habitos
alimentares tradicionais, com destaque para o maior consumo entre os idosos. Esse
resultado sugere uma preferéncia por preparacdes caseiras e alimentos frescos nesse
grupo etario, enquanto adultos mais jovens tendem a reduzir esse padrao alimentar.
Achados semelhantes foram observados em estudos nacionais que associam a idade
e o vinculo com praticas alimentares tradicionais a uma melhor qualidade da dieta.
CONCLUSAO: Conclui-se que o consumo de alimentos in natura e minimamente
processados predomina entre adultos € idosos de Teresina, sendo maior entre os
idosos. Esses achados destacam a necessidade de incentivar esse padrao alimentar,
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especialmente entre os adultos mais jovens, para promover melhor qualidade da dieta
e saude.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos in natura; Alimentos minimamente processados;
Consumo alimentar; Adultos; ldosos.

REFERENCIAS:

BARROS, A. Q. S. et al. Temporal trend of food intake markers among adults
registered in the Brazilian food surveillance system, 2015-2019. Revista de Saude
Publica, 2025.

LOUZADA, M. L. da C. et al. Consumption of ultra-processed foods in Brazil:
distribution and temporal evolution (2008—2018). Revista de Saude Publica, 2023.

MONTELES NASCIMENTO, L. et al. Association between consumption of ultra-

processed food and body composition of adults in a capital city of a Brazilian region.
Nutrients, v. 15, p. 3157, 2023.

50




Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentagao Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

INFLUENCIA DO AMBIENTE ALIMENTAR NA QUALIDADE DA DIETA DA
POPULACAO BRASILEIRA: UMA REVISAO NARRATIVA

Kélio Morais dos Reis'; Danilla Michelle Costa e SilvaZ2.

'Graduando em Nutricao pela Universidade Federal do Piaui - UFPI, Picos, Piaui,
Brasil; 2Nutricionista. Professora Adjunta do Curso de Nutricdo da Universidade
Federal do Piaui, Campus Senador Helvidio Nunes de Barros.

Categoria tematica: Nutricdo e Saude Publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: keliomorais27@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: O ambiente alimentar, entendido como o conjunto de fatores fisicos,
sociais, econbmicos, culturais e politicos que moldam as escolhas alimentares, é
reconhecido como determinante social da saude. No Brasil, esse debate ganha
destaque diante da crescente oferta de ultraprocessados, mudangas nos padrées de
consumo e desigualdades socioecondmicas. Evidéncias nacionais e internacionais
indicam que a disponibilidade, o pre¢o, a acessibilidade e as estratégias de marketing
influenciam diretamente a qualidade da dieta da populacéo. No entanto, ainda existem
lacunas em relagdo a estudos em areas rurais e regides menos investigadas, como
Norte e Nordeste. OBJETIVO: Realizar uma revisdo narrativa da literatura sobre as
evidéncias nacionais acerca da influéncia do ambiente alimentar na qualidade da dieta
da populacdo brasileira. METODOS: A busca foi conduzida nas bases SciELO,
LILACS e PubMed, contemplando estudos originais publicados entre 2010 e 2025.
Foram incluidos trabalhos que abordaram diferentes dominios do ambiente alimentar
(domiciliar, comunitario, urbano, de trabalho, de varejo fisico e digital), considerando-
se aspectos como disponibilidade, precos, publicidade e politicas publicas. Excluiram-
se revisOes, relatos de experiéncia e artigos opinativos. A sintese dos achados foi
organizada de forma narrativa, destacando-se convergéncias e lacunas.
RESULTADOS E DISCUSSAO: Os estudos brasileiros mostram associacéo entre o
ambiente alimentar e a qualidade da dieta. O ambiente domiciliar aparece como
campo central, indicando que praticas como cozinhar em casa e reduzir pedidos por
delivery favorecem o consumo de alimentos in natura. Em areas urbanas, a
proximidade de feiras, supermercados e restaurantes influencia padrées de consumo,
com regides de menor renda apresentando maior concentragao de ultraprocessados.
Plataformas digitais reforcam esse cenario, favorecendo escolhas pouco saudaveis.
Pesquisas apontam também que politicas de pre¢o, como tributagcdo de bebidas
acgucaradas e subsidios a frutas e hortalicas, podem melhorar a qualidade da dieta,
especialmente em populagdes de baixa renda. No ambiente de trabalho e em
programas. sociais, refeicoes subsidiadas e beneficios como o Bolsa Familia foram
associados a maior diversidade alimentar. Persistem, contudo, desafios ligados as
desigualdades estruturais e a padronizacdo de indicadores de qualidade da dieta,
além da necessidade de estudos longitudinais e regionais. CONCLUSAO: O ambiente
alimentar exerce influéncia decisiva sobre a dieta da populacao brasileira. Ampliar o
acesso a alimentos saudaveis, reduzir a exposicdo a ultraprocessados e fortalecer
politicas publicas de alimentagcdo e nutricdo sao estratégias fundamentais para a
promogao da saude. Investimentos em pesquisas longitudinais e regionais poderao
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aprofundar a compreensao dessas relagdes e subsidiar a formulagao de politicas mais
efetivas e equitativas.

PALAVRAS-CHAVE: Ambiente Alimehtar; Qualidade da Dieta; Determinantes Sociais
da Saude; Politicas Publicas de Saude; Brasil.
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PROCESSO BIOTECNOLOGICO PARA PRODUGAO DE VINAGRE DE UVA:
UMA ABORDAGEM EXPERIMENTAL

Larissi Sena Nascimento Oliveira’, Eumalia Nascimento Santos Veras Miranda,
Gerlene Lima Santos?, Shara Monyk de Oliveira Moura', Luis Felipe Morais Alves';
Gilmar Ferreira Dias?.

'Bacharelando em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pelo Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Maranhao (IFMA) Campus Caxias - IFMA,
Caxias, Maranhao, Brasil: 2Professor com graduagao em Licenciatura em Quimica
pela Universidade Federal do Piaui - UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: larissi.s.oliveira@gmail.com

INTRODUGAO: A producdo de vinagre envolve dois processos fermentativos em
sequéncia: a fermentagéo alcodlica, seguida pela fermentagdo acética. Na primeira
etapa, leveduras do género Saccharomyces transformam os agucares presentes no
mosto da fruta em etanol, além de compostos volateis que influenciam diretamente no
aroma e no sabor do produto intermediario. Em seguida, na presenga de oxigénio,
bactérias acéticas como Acetobacter e Gluconobacter oxidam o etanol produzido,
convertendo-o em acido acético, que consiste no composto responsavel pelas
caracteristicas sensoriais do vinagre. Essa etapa requer controle rigoroso de
oxigenagao e condigdes sanitarias adequadas para garantir a qualidade e seguranca
do produto final. A produgao artesanal de vinagre tem ganhado destaque como forma
de aproveitamento de frutas e agregacao de valor, sendo os biorreatores artesanais,
como os de garrafas PET, uma alternativa viavel, de baixo custo e aplicavel em
pequena escala. A cultivar BRS Vitéria, por seu alto teor de compostos fendlicos e boa
aceitagcado sensorial, apresenta grande potencial para esse tipo de aplicagao.
OBJETIVOS: Produzir vinagre artesanal de uva BRS Vitéria em biorreator PET,
utilizando fermentacdes alcodlica e acética com monitoramento de pH, temperatura e
oxigenacdo. METODOS: O biorreator foi confeccionado artesanalmente com garrafa
PET de 5 L, equipada com torneira e tampas adaptadas para controlar as
fermentacdes, além de sistema de mangueira conectado a garrafa de agua para
permitir a saida de gases. Todo o material foi higienizado com solu¢éo de hipoclorito
de sodio 2%. Na produgao do vinagre, empregaram-se 1,5 kg de uvas BRS Vitoria,
higienizadas, trituradas e fermentadas com adigdo de agucar e Saccharomyces
cerevisiae por 6 dias (30-32 °C). Afermentacao acética foi conduzida por 15 dias (25—
30 °C) utilizando vinagre de macga como fonte de Acetobacter aceti. Apoés filtragem, o
vinagre foi maturado por 7 dias, envasado e armazenado. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Os resultados indicaram que o vinagre produzido apresentou pH e
caracteristicas organolépticas compativeis com padrées internacionais, embora a
acidez total (1,15 g acido acético/100 mL) e o teor alcodlico residual (1,25% v/v) nao
tenham atendido completamente as exigéncias legais brasileiras. A limitada
oxigenacgao e o tempo de fermentagao foram fatores criticos para a qualidade final.
CONCLUSAO: A producdo artesanal de vinagre de uva em biorreator PET foi
tecnicamente viavel, permitindo as fermentacdes alcodlica e acética com controle dos
parametros essenciais para a qualidade do produto. As condi¢gdes experimentais
favoreceram as etapas fermentativas, gerando vinagre com pH adequado e boas
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caracteristicas sensoriais. Contudo, a acidez total ficou abaixo do exigido pela
legislacéo, e o teor alcodlico residual ultrapassou o limite legal, indicando necessidade
de otimizar o tempo de fermentacgao e.a oxigenagao na fase acética. A simplicidade e
baixo custo do biorreator sdo vantagens para produgdo em pequena escala, com
potencial educativo e valorizagao de cultivares nacionais.

PALAVRAS-CHAVE: Vinagre Artesanal; Biorreator PET, Uva BRS Vitdria;
Fermentagao Alcodlica; Fermentagao Acética.
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'ASSOCIACAO DA ADEQUAGAO PROTEICA COM OS DESFECHOS CLiNICOS
EM PACIENTES CRITICOS

Vanessa Resendes Pacheco’, Jéssica de Sousa Rodrigues Fortes’, Hevylla Regma
Ribeiro Dutra Farias?, Gisele Viana de Moura3, Maria da Cruz Moura e Silva*,
Mariana Gama da Cunha Machado®, Raimunda Sheyla Carneiro Dias®

'Especialista em Intensivismo pela Empresa Brasileira de Servigos Hospitalares —
EBSERH, Teresina, Piaui, Brasil; 2Especialista em Nutrigdo Clinica Funcional,
Esportiva, Comportamental e Fitoterapica pela Universidade Federal do Piaui,
Teresina, Piaui, Brasil; 3Mestranda em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade

Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; “Mestre em Alimentos e Nutrigdo

pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; °Especialista em
Nutricdo Clinica Integrativa Funcional pela Plenitude Educagéao, Teresina, Piaui,
Brasil; ®Nutricionista. Doutora em Ciéncias Médicas pela Universidade Estadual do
Rio de Janeiro — UERJ, Teresina, Piaui, Brasil.

Categofia tematica: Diagnostico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia: sheylak75@yahoo.com.br

INTRODUCAO: A terapia nutricional em pacientes criticos tem como objetivo garantir
suporte nutricional adequado, prevenir deficiéncias, minimizar a perda de massa
magra e melhorar o desfecho clinico. OBJETIVO: Avaliar a associagdo entre a
adequacao proteica e os desfechos clinicos em pacientes criticos submetidos a
terapia nutricional enteral exclusiva em uma unidade de terapia intensiva (UTI).
METODOS: Estudo retrospectivo de carater observacional, recorte de um estudo do
tipo prospectivo e longitudinal intitulado “Avaliacdo da adequacdo da terapia
nutricional enteral e do estado nutricional em uma unidade de Terapia Intensiva’,
aprovado no Comité de Etica em Pesquisa do Hospital Universitario da Universidade
Federal do Piaui (HU-UFPI), nimero do CAAE 59126122.1.0000.8050. A pesquisa foi
realizada com pacientes de ambos os sexos, a partir de 18 anos de idade, internados
na UTIl e submetidos a terapia nutricional enteral exclusiva por pelo menos 72 horas
no periodo de abril/2022 a abril/2024. A coleta dos dados clinicos e antropométricos
foi realizada a partir da analise dos registros da equipe assistencial no'Aplicativo de
Gestao para Hospitais Universitarios. As variaveis coletadas foram sexo, idade, peso,
altura, desfecho clinico, tempo de permanéncia na UTI, tempo de ventilagdo mecanica
e obito. O estado nutricional foi avaliado pelo indice de massa corporal (IMC) e
classificado de acordo com a idade. Para a estimativa das necessidades proteicas,
foram consideradas as recomendagdes da Sociedade Brasileira de Nutricao
Parenteral e Enteral. A adequacgao da oferta proteica foi avaliada por meio da coleta
diaria do volume da formula enteral prescrita e infundida. A oferta foi considerada
adequada quando atingiu 100% da meta proteica estabelecida. Foram avaliados o
tempo para atingir a meta e o tempo de permanéncia na meta proteica estabelecida.
Os pacientes foram divididos em grupos: aqueles que atingiram a meta proteica em
até 2 dias e aqueles que atingiram em 3 dias ou mais de terapia nutricional enteral.
Para o tempo de permanéncia na adequagao proteica, os pacientes foram divididos
em 2 grupos: aqueles que permaneceram na meta proteica por até 2 dias e aqueles
que permaneceram por mais de 2 dias. Na analise dos dados foram utilizados os
testes t Student e anadlise de varidncia, com nivel de significancia de 5%.
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RESULTADOS E DISCUSSAO: Dos 206 pacientes, 61,2% eram homens, com idade
meédia de 63,22+16,92 anos. A taxa de obito foi de 39,3%, enquanto 37,4% receberam
alta para enfermaria. Os pacientes com excesso de peso permaneceram menos
tempo na adequagao proteica (1,65+2,7dias) quando comparados com os eutroficos
(3,18+4,9 dias) e baixo peso/magreza (2,64+3,93 dias) (p=0,000). Quanto ao tempo
para meta proteica, aqueles que atingiram mais rapidamente (1 a 2 dias) eram mais
jovens (p=0,008), apresentaram menor tempo de internagao na UTI (p=0,000) e menor
tempo de ventilagdo mecanica (p=0,000). Em se tratando do tempo na adequagéo
proteica, os pacientes com IMC médio de eutrofia (23,43+4,66 kg/m?) permaneceram
na meta proteica por um tempo maior (p=0,017). CONCLUSAO: A adequacio
proteica influenciou significativamente o desfecho clinico, reforgando a importancia da
terapia nutricional precoce e do suporte nutricional. .

PALAVRAS-CHAVE: Terapia nutricional; Estado nutricional; Unidades de terapia
intensiva.
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RELAGAO ENTRE O ESTADO DE HIDRATACAO E O DESEMPENHO
ESPORTIVO EM ATLETAS DE FUTEBOL

Leandra Caline dos Santos'; Michelly da Silva Pinheiro?; Thayanne Torres Costa?;
Marcos Antonio Pereira dos Santos*.

1.2.3 Nutricionista. Mestre e Doutoranda em Alimentos e Nutricdo pela Universidade
Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; “Profissional de Educacéo Fisica
pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. Doutor em
Biotecnologia — RENORBIO pela Universidade Estadual do Ceara — UECE, Ceara,
Brasil. Professor Associado Il do Departamento de Biofisica e Fisiologia da
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e exercicio fisico
E-mail do autor principal para correspondéncia: leandrakaline25@gmail.com

INTRODUGAO: A hidratagéo adequada representa um dos pilares fundamentais para
o rendimento fisico e cognitivo de atletas de esportes coletivos, como o futebol.
Evidéncias cientificas mostram que perdas de fluidos superiores a 2-3% da massa
corporal afetam de forma significativa a fungédo cognitiva, a execugao de habilidades
técnicas e desempenho atlético, principalmente em ambientes de calor e umidade
elevados. OBJETIVO: Sintetizar evidéncias recentes sobre a relacido entre hidratagao
e desempenho esportivo em jogadores de futebol. METODOS: Trata-se de uma
revisdo narrativa da literatura, realizada através da busca de artigos cientificos
indexados na base de dados MEDLINE/PubMed (via National Library of Medicine) e
Web Of Science, utilizando-se os seguintes descritores (DeCS): “Hydration”, “Athletic
Performance e “Soccer’, com o operador booleano AND. Como critérios de inclusao
adotou-se: artigos completos realizados em humanos, publicados nos ultimos 10
anos, em portugués e inglés. Ja como critérios de exclusao julgou-se: artigos que nao
abordassem a tematica. Por fim, 8 artigos foram incluidos nesta reviséo.
RESULTADOS E DISCUSSAO: Foram revisados artigos cientificos com foco na
andlise de variaveis como balango de fluidos, ingestdo hidrica, déficit hidrico,
desempenho fisico e cognitivo, além de diretrizes nutricionais especificas para
jogadores de futebol. Os resultados demonstram que a maioria dos atletas nao
conseguem repor totalmente as perdas hidricas durante treinos e competigoes,
resultando em déficits de 1 a 2% da massa corporal. Embora pequenas perdas sejam
toleraveis, hipohidratagdes mais severas (23%) comprometem nao apenas o
desempenho fisico, mas também a tomada de decisio e a precisao técnica. Estudos
recentes também sugerem que a ingestao de fluidos em niveis adequados (=10 mL/kg
de massa corporal) estd associada a ganhos de até 4% na distancia percorrida em
alta intensidade, reforgando a importancia do monitoramento individualizado. Dado
exposto, as pesquisas reforgam a necessidade de estratégias nutricionais integradas,
incluindo periodizagdo da ingestdo de carboidratos e proteinas, alinhadas ao
treinamento, suplementacao e as competicoes, além da manutencao de praticas de
hidratacdo antes, durante e apés o jogo. CONCLUSAO: A manutencéo do balanco
hidrico adequado e a implementacao de intervencdes nutricionais bem estruturadas
sao fundamentais para preservar o desempenho fisico e cognitivo de jogadores de
futebol, reduzindo riscos de fadiga e queda de rendimento. Entretanto, ainda existem
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lacunas entre o conhecimento cientifico e a pratica aplicada nos clubes, o que reforga
a necessidade de maior integragao entre ciéncia e suporte nutricional em campo.

PALAVRAS-CHAVE: Hidratacao; Futébol; Desempenho esportivo; Nutricao
esportiva.

REFERENCIAS
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CONSUMO ENERGETICO E PARTICIPAGAO CALORICA DOS ALIMENTOS
SEGUNDO O GRAU DE PROCESSAMENTO EM ADULTOS E IDOSOS

Jany de Moura Criséstomo’; Bruna Grazielle Mendes Rodrigues'; Aretha Matos de
Araujo’; Vanessa do Nascimento Vilarinho'; Alana Rafaela da Silva Moura®; Felipe
da Costa Campos?; Karoline de Macédo Gongalves Frota3.

'Doutorando pelo Programa de Pds-Graduagéo em Alimentos e Nutrigdo —
Universidade Federal do Piaui / UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 2Mestrando pelo
Programa de P6s-Graduagao em Alimentos e Nutrigdo — Universidade Federal do
Piaui / UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 3Doutora em Saude Publica pela Universidade
de Sao Paulo, Brasil. Professora Titular da Universidade Federal do Piaui — UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia: janymourac@gmail.com

INTRODUGCAO: A substituicdo de alimentos in natura e preparacdes culinarias por
alimentos processados e ultraprocessados (AUP), resulta em uma alimentagdo com
alta densidade energética, e alto teor de gordura, agucar e sédio, que esta associada
a deficiéncias nutricionais de micronutrientes, ao excesso de peso corporal e
surgimento de Doencgas Cronicas Nao-Transmissiveis (DCNT). OBJETIVO: Avaliar o
consumo energético total e contribuicao calérica dos alimentos, segundo o grau de
processamento, em adultos e idosos. METODOS: Estudo transversal, realizado no
municipio de Teresina-Pl, foram entrevistados adultos (20 a 59 anos) e idosos (=60
anos). Foram coletados dados demograficos, socioecondmicos e de consumo
alimentar (Recordatério Alimentar de 24h). Para caracterizar o consumo dos grupos
de alimentos in natura ou minimamente processados, processados e AUP, os dados
foram apresentados em média de calorias (kcal/dia) e % de consumo referente ao
Valor Energético Total (VET), segundo grupo etario. Este estudo foi aprovado pelo
Comité de Etica, sob o parecer n°® 2.552.426. RESULTADOS E DISCUSSAO: A
amostra final foi composta por 497 individuos, dos quais: 365 adultos (73.4%) e 132
idosos (26.6%). Foi verificada uma maior propor¢éo de individuos do sexo feminino,
entre adultos (67.1%) e idosos (65.9%). A maior parte dos adultos tinham escolaridade
212 e <14 anos (44.1%) ou >14 anos (31.8%), apenas 24.1% de 0 a <11 anos de
estudo, e entre os idosos a maior parte tinham de 0 a <11 anos de estudo (68.9%) e
escolaridade 212 e <14 anos (18.2%). A maioria dos adultos e idosos tinham renda
menor do que dois salarios minimos (SM), 62.7% e 55.3%, a outra parte alegaram
renda maior do que dois SM. A maioria dos adultos trabalhava (60%), ja os idosos nao
trabalhavam (72.7%). O grupo dos alimentos in natura e minimamente processados
apresentou a maior contribuigdo na ingestdo caldrica entre os adultos e idosos,
representando, 1269.0 kcal/dia (66.5%) e 1123.1 kcal/dia (71.8%), respectivamente,
entretanto, também foram observados percentuais expressivos de ingestdo de AUP,
em adultos e idosos (414.2kcal/dia (20.9%) e 276.3 kcal/dia (17.5%)),
respectivamente, enquanto os alimentos processados demonstram menor
contribuicao (75.8kcal/dia (3.9%) vs. 40.3Kcal/dia (2.6%)), respectivamente. Entre os
alimentos in natura ou minimamente processados, observou-se um padrao de
consumo relativo, em que a maior ingestao de energia pelos adultos e idosos, foi de:
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carnes e aves (19.0%; 9.0% respectivamente), arroz (13.1%; 12.8% respectivamente),
outros cereais (9.3%; 11.5% respectivamente) e leite (4.7%; 8.7%, respectivamente).
Entre os alimentos processados destacou-se o consumo do pao francés entre adultos
(2.1%) e idosos (1.7%). Os adultos tiveram maior participacdo de AUP na dieta
(20.9%), quando comparados aos idosos (17.5%), e em ambos os grupos etarios
verificou-se destaque para consumo dos grupos de bolos/biscoitos doces, torradas e
guloseimas. CONCLUSAO: O consumo energético total demonstrou que entre os
adultos e idosos, o grupo dos alimentos in natura e minimamente processados
apresentou a maior contribuicdo caldrica dos alimentos, destacando-se o consumo
das carnes e aves, arroz, outros cereais e leite, porém o consumo de AUP também foi
expressivo, com maior participacdo de alimentos como bolos/ biscoitos doces e
guloseimas. .

PALAVRAS-CHAVE: Consumo de alimentos; Alimentos industrializados; Adultos;
Idosos.
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- MAIOR CONSUMO DE ULTRAPROCESSADOS ESTA ASSOCIADO A MENOR
INGESTAO DE ALIMENTOS IN NATURA EM ADULTOS E IDOSOS

Jany de Moura Cris6stomo’; Juliane Macedo dos Santos'; Bruna Grazielle Mendes
Rodrigues’; Aretha Matos de Araujo’; Alana Rafaela da Silva Moura'; Felipe da
Costa Campos?; Karoline de Macédo Gongalves Frota3.

'Doutorando pelo Programa de Pds-Graduag&o em Alimentos e Nutrigdo —
Universidade Federal do Piaui / UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 2Mestrando pelo
Programa de Po6s-Graduagao em Alimentos e Nutricdo — Universidade Federal do
Piaui / UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 3Doutora em Saude Publica pela Universidade
de Sao Paulo, Brasil. Professora Titular da Universidade Federal do Piaui —UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia: janymourac@gmail.com

INTRODUGAO: Os Alimentos Ultraprocessados (AUP) sdo formulagdes industriais, e
na maioria das vezes séo elaborados a partir de ingredientes industriais e varios
aditivos que s&o usados para agregar propriedades sensoriais desejaveis. Os AUP
possuem composigao nutricional desbalanceada e séo deficientes em micronutrientes
em comparacao a alimentos in natura ou minimamente processados, que por sua vez,
sdo a base para uma alimentagao nutricionalmente adequada. OBJETIVO: Avaliar o
consumo de AUP de adultos e idosos. METODOS: Estudo transversal, realizado no
municipio de Teresina-Pl, foram entrevistados adultos (20 a 59 anos) e idosos (=60
anos). Foram coletados dados demograficos, socioecondmicos e de consumo
alimentar (Recordatorio Alimentar de 24h). O consumo de alimentos in natura ou
minimamente processados foi comparado com os tercis do percentil/porcentagem de
consumo de AUP, utilizando a analise de variancia (ANOVA) com o teste post-hoc de
Bonferroni, com nivel de significancia de 5%. Este estudo foi aprovado pelo Comité
de Etica, sob o parecer n° 2.552.426. RESULTADOS E DISCUSSAO: A amostra final
foi composta por 497 individuos, dos quais: 365 adultos (73.4%) e 132 idosos (26.6%).
Foi verificada uma maior proporgao de individuos do sexo feminino, entre adultos
(67.1%) e idosos (65.9%). A maior parte dos adultos tinham escolaridade 212 e <14
anos (44.1%) ou >14 anos (31.8%), apenas 24.1% de 0 a <11 anos de estudo, e entre
os idosos a maior parte tinham de 0 a <11 anos de estudo (68.9%) e escolaridade 212
e <14 anos (18.2%). A maioria dos adultos e idosos tinham renda menor do que dois
salarios minimos (SM), 62.7% e 55.3%, a outra parte alegaram renda maior do que
dois SM. A maioria dos adultos trabalhava (60%), ja os idosos nao trabalhavam
(72.7%). Nao foram observadas diferencas significativas entre o consumo energético
total (kcal/dia), segundo tercis de consumo de AUP. No entanto, entre adultos e idosos,
foram encontradas diferengas significativas entre o consumo percentual de alimentos
in natura ou minimamente processados(p<0.001), segundo tercis de consumo de AUP,
indicando que quanto maior o consumo de AUP, menor foi a participacédo de alimentos
in natura ou minimamente processados na dieta. Entre os adultos, observou-se que
aqueles nos tercis de maior consumo de AUP tiveram menor consumo significativo de
arroz(M: 75.1; p: <0.001), carnes(M:47.2; p:<0.001), frutas/ vegetais(M: 67.8; p:0.03),
outros cereais (M: 37.4; p:0.03), leguminosas (M: 20.8; p:0.02) e ovos(M: 9.0; p:<0.01).
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Ja os idosos nos tercis de maior consumo de AUP, tiveram consumo significativamente
menor de arroz (M:66.8; p: <0.001), outros cereais (M:36.8; p:>0.001) e carnes (M:
51.3; p:0.03). CONCLUSAO: A maior ingestdo de AUP contribuiu para o menor
consumo de alguns subgrupos de alimentos in natura ou minimamente processados.
O elevado consumo de AUP é uma questao de saude publica, que reflete um grande
impacto negativo nas escolhas alimentares da populagdo. Desta forma, destaca-se a
importancia da ampliagéo de politicas publicas e das agdes de estratégia alimentar e
nutricional que incentivem um estilo de vida mais saudavel a fim de prevenir o
surgimento de doencgas e promover qualidade de vida a populagao.

PALAVRAS-CHAVE: Consumo de alimentos; Alimentos industrializados; Adultos;
Idosos. ¢
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" REDUGAO DO CONSUMO DE FEIJAO ENTRE ADULTOS NORDESTINOS EM
PERIODO PANDEMICO: UMA ANALISE DO SISVAN

Aretha Matos de Araujo’; Bruna Grazielle Mendes Rodrigues’, Vanessa Vanessa do
Nascimento Vilarinho'; Juliane Macedo dos Santos'; Jany de Moura Criséstomo *;
Flaynna Beroniza Barros Vieira Paulo?; Karoline de Macedo Gongalves Frota®

'Doutoranda em Alimentos e Nutrigdo (PPGAN-UFPI); 2Graduanda em Nutrigdo
(UFPI); 3Doutora em Nutrigdo em Saude Publica- USP e professora do
Departamento de Nutricdo (UFPI), Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutrigdo e saude publica .
E-mail do autor principal para correspondéncia: arethamatosa@gmail.com

INTRODUGAO: A pandemia da COVID-19 intensificou a transic&o nutricional de forma
negativa, estando associada a situagbes emocionais que favorecem a escolha de
alimentos ultraprocessados, além do aumento da dificuldade econémica de obtengao
de alimentos, principalmente entre populagdes mais vulneraveis. A inflacdo e a alta do
preco de alimentos basicos, como o arroz e o feijao, que ja precederam a pandemia,
agravaram-se neste periodo, levando a mudangas nos habitos alimentares.
OBJETIVO: Avaliar o consumo de feijao entre adultos, em cenario pré e pos-
pandémico (2019 e 2021), no Nordeste brasileiro. METODOS: Estudo ecoldgico,
utilizando dados secundarios disponibilizados através dos Relatérios de Acesso
Publico do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN), com adultos (20 a
59 anos) da regido Nordeste do.Brasil, atendidos na Atencao Primaria a Saude (APS),
em cenario pré e pés-pandémico (2019 e 2021). O consumo alimentar de feijao foi
obtido por questionario de marcadores de consumo alimentar, utilizados na APS,
através da pergunta “Ontem, vocé consumiu feijao?”. A analise estatistica foi realizada
no software Stata versdo 14, utilizando o teste de comparagcdo para amostras
independentes, considerando para nivel de significancia o intervalo de confianca de
95% (IC95%) e p<0,05. RESULTADOS E DISCUSSAO: Em 2019 (pré-pandemia),
participaram do estudo, cerca de 12 mil adultos, dos quais, quase todos (92%; |C95%:
91,5-92,5) consumiram feijdo no dia anterior. Em contrapartida, em 2021 (pds-
pandemia), observa-se que esse consumo teve uma frequéncia de 69% (1C95%: 68,0-
70,0), resultando em uma reducao significativa de 23 pontos percentuais (1C95%:24,1-
21,9; p=0), sendo maior entre adultos do sexo masculino (-29 p.p; p=0; IC95%: 32,1-
25,9). Isso demonstra que a pandemia pode ter provocado impacto desfavoravel no
consumo alimentar da populagao pesquisada. Tais dados coincidem com o
disponibilizado na literatura que apontam para a tendéncia temporal de reducao de
consumo de aliméntos tradicionais em detrimento de alimentos ultraprocessados, bem
como realizagdo de consumo de alimentos fora do domicilio. Diversos sdo os prejuizos
a saude decorrentes da tendéncia de substituir refeicdes tradicionais baseadas em
alimentos in natura ou minimamente processados por alimentos ultraprocessados.
Essas escolhas sao resultantes de diversos fatores, tais como aspectos sociais,
psicolégicos, culturais, econémicos, demograficos, entre outros. CONCLUSAO:
Comparando os dois periodos, houve evidéncia estatistica de redugcao na queda do
consumo de feijdo entre adultos da regido Nordeste do Brasil, tal comparagao
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temporal permite identificar possiveis mudancgas de habitos alimentares decorrentes
da pandemia de COVID-19.

PALAVRAS-CHAVE: Consumo aIimehtar; Feijao; Pandemia.
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CONSUMO DE ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS EM MUNICIiPIO DO
NORDESTE BRASILEIRO

Samuel da Silva Lima'; Aretha Matos de Araujo?; Vanessa do Nascimento Vilarinho?;
Bruna Grazielle Mendes Rodrigues?; Jany de Moura Crisdstomo?; Alana Rafaela da
Silva Moura?; Karoline de Macedo Gongalves Frota®.

'Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui, Teresina, Piaui, Brasil;
°Doutoranda do Programa de Pds-Graduagdo em Alimentos e Nutrigdo —
PPGAN/UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 2 Doutorado em Nutricdo em Sautde Publica
pela Universidade de Sao Paulo — USP, Sao Paulo, Sdo Paulo, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: samuellima03@ufpi.edu.br

INTRODUCAO: Estudos recentes indicam que, em comparagdo com adultos mais
jovens, os idosos apresentam menor consumo de alimentos ultraprocessados (AUP).
Esse padrao esta relacionado a habitos alimentares mais tradicionais, como o preparo
de refeicbes caseiras e o consumo de alimentos in natura ou minimamente
processados. Contudo, o aumento da disponibilidade de AUP e mudancas nos estilos
de vida podem elevar esse consumo também entre os mais velhos, especialmente em
contextos urbanos e de maior acesso a produtos industrializados. OBJETIVO: Avaliar
o consumo de alimentos ultraprocessados em adultos e idosos do municipio de
Teresina (Pl). METODOS: Estudo transversal, de base populacional, recorte do
“Inquérito de Saude de Base Populacional”’ (ISAD-PI), com adultos e idosos (=20 anos)
do municipio de Teresina (Pl). Foram coletados dados sociodemograficos (idade,
sexo, escolaridade e renda) e de consumo alimentar (Recordatério 24 horas). Foi
utilizado o Stata para analise estatistica, através dos testes de Shapiro-Wilk, qui-
quadrado de Pearson e Wald, com nivel de significancia de 5% e intervalos de
confianga de 95%. O estudo foi aprovado sob numero de parecer 2.552.426 pelo
Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Piaui. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Participaram do estudo 490 adultos e idosos no municipio de Teresina
(PI). A maioria da amostra tem idade entre 36 e 59 anos (42,2%), do sexo feminino
(66,9%), com escolaridade média (41%) e renda familiar de até 2 salarios-minimos
(76,3%). Em relacdo ao consumo de alimentos segundo grau de processamento,
cerca de 20% da ingestéo diaria sdo de alimentos ultraprocessados. Observa-se ainda
que o consumo desses alimentos foi menor entre idosos (16,1%), sendo mais elevado
entre os adultos jovens (25,2%) (B = -9,0; IC95%: -13,3; -4,7, p < 0,001). Essa
caracteristica de menor consumo de AUP entre idosos é consistente com achados de
pesquisas nacionais, como o estudo ELSA-Brasil, que observou uma ingestao caldrica
de AUP de 24,4% entre individuos de 20 a 39 anos e 17% entre aqueles com 40 anos
ou mais. Além disso, a analise do Estudo Brazuca revelou que a adesao as
recomendacgdes do Guia Alimentar da Populagao Brasileira € maior entre os idosos,
refletindo uma maior preferéncia por alimentos in natura ou minimamente
processados. Esses resultados sugerem que, embora o consumo de AUP seja menor
entre os idosos, € necessario monitorar esse padrao, considerando as mudangas nos
habitos alimentares e o aumento da disponibilidade de AUP, que podem impactar
negativamente a satde deste grupo. CONCLUSAO: Concluiu-se que o consumo de
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alimentos ultraprocessados foi maior entre os adultos jovens, podendo aumentar o
risco de doencgas crbnicas, enquanto os idosos apresentaram menor Consumo,
indicando preferéncia por alimentos in. natura.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos Ultraprocessados; Consumo alimentar; Adultos;
Idosos.
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- EFEITOS DA SUPLEMENTAQAP DE PROBIOTICOS NA FUNGAO COGNITIVA
DE IDOSOS: REVISAO INTEGRATIVA DA LITERATURA

Kaylane Oliveira dos Santos'; Amanda Suellenn da Silva Santos OliveiraZ2.

'Graduanda em Nutrigdo pelo Centro Universitario de Ciéncias e Tecnologia do
Maranh&o. Caxias, Maranhao, Brasil; ?Nutricionista. Doutora em Alimentos e
Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia:
kaylaneoliveiradossantos23@gmail.com

INTRODUGCAO: O envelhecimento é um processo continuo e gradual, em que
ocorrem diversas modificagdes fisioldégicas, como alteragdes na pele, diminui¢cdo da
massa muscular e da capacidade cognitiva. Um fator importante na manutengao da
saude cerebral € a microbiota intestinal, por influenciar circuitos neurais e
comportamentos associados com respostas estressora e patoldgica, entretanto, o
desequilibrio nessa microbiota, pode ter relacdo com a disfungdo cognitiva. Desse
modo, estudos destacam que a utilizacido de probidticos € um potencial método
terapéutico que pode impactar a saude do cérebro e os comportamentos do
hospedeiro por meio do eixo microbiota-intestino-cérebro, com resposta positiva
nesse eixo € na cognigcao. OBJETIVO: Identificar os efeitos da suplementacao de
probiéticos na funcéo cognitiva de idosos. METODOS: Estudo de revisdo do tipo
integrativa, realizado a partir da pergunta norteadora: quais os efeitos da
suplementagao de probioticos na fungéo cognitiva de idosos? Para tanto, utilizou-se o
acromio PICO, em que se definiu a estratégia de busca por meio dos descritores
probiotics, cognitive function, aged, combinados pelo operador booleano AND. A
busca dos artigos foi realizada nas bases de dados Embase, PubMed e SciELO.
Assim, o processo de selecao dos estudos ocorreu com base na definigao de critérios
de inclusdo e exclusao, e a partir da utilizacdo da ferramenta RAYYAN®. Dessa forma,
nesta revisdo, foram incluidos 9 artigos. RESULTADOS E DISCUSSAO: Nos
estudos, observou-se que o género mais utilizado em suplementos foi Bifidobacterium
e as doses variaram de 1 bilhao e 20 bilhées Unidades Formadoras de Colénias (UFC)
por dia. Em relagdo a fungédo cognitiva, foi demonstrado que a suplementagdo de
probidticos melhorou a cognicdo de idosos, em que houve beneficios sobre
parametros de memorias composta, imediata e visual, com impacto importante em
mecanismos do eixo intestino-cérebro. Assim, os autores apontam que os probidticos
podem ser um método para proteger a saude cognitiva no envelhecimento.
CONCLUSAO: Observou-se que a suplementagdo de probidticos em idosos
promoveu melhora em parametros da fungao cognitiva.

PALAVRAS-CHAVE: Probidticos; Cognigao; Idoso; Microbioma Gastrointestinal.

REFERENCIAS
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DESFECHOS ASSOCIADOS A INTRODUGAO PRECOCE DE FORMULAS
INFANTIS EM RECEM-NASCIDOS: UMA REVISAO DE LITERATURA

Juliane Macedo dos Santos'; Jussilene Alves Amorim'; Vanessa do Nascimento
Vilarinho'; Felipe da Costa Campos?; Flaynna Beroniza Barros Vieira Paulo®; Maria
Christina Sanches Muratori*; Karoline de Macédo Gongalves Frota®.

'Douturanda em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui - UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil; 2Mestrando em Alimentos e Nutricdo pela Universidade
Federal do Piaui - UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; *3Graduanda em Nutri¢gdo pela

Universidade Federal do Piaui - UFPI, Teresina, Piaui, Brasil;

4Doutora em Ciéncia Animal pela Universidade Federal de Minas Gerais - UFMG,

Minas Gerais, Brasil. Professora Titular da Universidade Federal do Piaui- UFPI,

Piaui, Brasil; °Doutora em Saude Publica pela Universidade de Sdo Paulo - USP,

Sao Paulo, Brasil. Professora da Universidade Federal do Piaui - UFPI, Teresina,

Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Topicos Gerais em Ciéncias da Saude
E-mail do autor principal para correspondéncia: giulianemacedo@gmail.com

INTRODUGAO: O aleitamento materno é considerado padrdo ouro no combate &
mortalidade infantil, devendo ser iniciado ao nascimento e mantido, preferencialmente,
de maneira exclusiva nos seis primeiros meses de vida da crianga. Entretanto,
pesquisas tém mostrado uma elevada prevaléncia de prescrigao de Férmulas Infantis
(F1) nos primeiros dias de vida de Recém-Nascidos (RN), justificada por quadros como
hipoglicemia e baixa descida de colostro. Sua realizagao tem sido associada a baixa
sensibilizacado de profissionais de saude, reducido de estoques de leite humano em
bancos de leite e ndo certificagdo como Hospital Amigo da Crianga. Diante desse
cenario € necessario o conhecimento de desfechos associados a suplementacdo com
Fl. OBJETIVO: Sintetizar os principais desfechos relacionados a introducéo precoce
de férmulas infantis em recém-nascidos. METODOS: Trata-se de uma pesquisa
bibliografica integrativa, realizada nas bases de dados Pubmed e Science Direct, nos
idiomas inglés e portugués, utilizando os descritores: Formulas Infantis,
Amamentacgao, Nutricdo Infantil e Alimentacdo Complementar. Foram considerados
critérios de inclusdo: artigos de acesso aberto, publicados entre 2020 e 2025,
conduzidos com usuarias em servicos de maternidades ou hospitais com leitos
pediatricos brasileiros. Foram excluidos estudos de revisdo. RESULTADOS E
DISCUSSAO: A introducdo de suplementos ao leite materno apresentou como
principal desfecho a associagdo a maior chance de desmame precoce, assim como
interferéncia sobfe o estabelecimento efetivo do aleitamento materno nos primeiros
dias apds o nascimento. Uma pesquisa conduzida na Bahia com 180 lactantes
acompanhadas por até 24 meses apds o nascimento dos filhos, mostrou que RN que
foram suplementados ainda na maternidade apresentaram chances 4,4% maiores de
desmame precoce. Adicionalmente, a suplementacdo mostrou associagao com
perdas econdmicas devido aos custos da obtencéo e preparo de Fl, e aumento do
risco de infeccbes neonatais e hospitalizagdo infantil. Esse cenario deve ser
observado uma vez que o leite materno humano € um importante componente no
crescimento e desenvolvimento, atuando como fonte de vitaminas, minerais, fatores
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bioativos, imunoglobulinas, metabdlitos e micro-organismos que atuam na
manutencao da saude. Sua oferta na infancia esta relacionada a redugao de.infeccoes
e desenvolvimento de patologias como obesidade e diabetes. A inser¢céao de FlI
apresentou impacto sobre a reducéo da exposicao do RN e lactente ao leite materno
e menor efetividade de seus beneficios considerando que a literatura avaliou RN
considerados em boas condi¢des clinicas. CONCLUSAO: Os principais desfechos
associados a insercédo precoce de Fl em RN foram o desmame precoce, perdas
financeiras, aumento do risco de infecgdes e hospitalizacéo infantil. Sdo necessarias
acoes de estimulo a adesao ao aleitamento materno exclusivo, assim como prescrigao
de Fl respeitando estritamente razbes médicas aceitaveis.

PALAVRAS-CHAVE: Férmulas Infantis; Amamentacao; Nutricao Infantil; Alimentacao
Complementar.
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- AIMPORTANCIA DA ALIMENTA(}AQ EQUILIBRADA PARA O DESEMPENHO
FISICO

Maria Clara Bezerra Ribeiro’; Ana Valéria Bezerra?, Ana Thais Rodrigues Costa?;
Miquele Moreira Magalh&es?*; Regina Marcia Soares Cavalcante®.

'Graduanda em Nutri¢cdo pela Universidade Federal do Piaui - UFPI, Picos, Piaui,
Brasil; 2Graduanda em Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui - UFPI, Picos,
Piaui, Brasil; *.Graduanda em Nutrigao pela Universidade Federal do Piaui - UFPI,
Picos, Piaui, Brasil; “Graduanda em Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui -
UFPI, Picos, Piaui, Brasil; °Nutricionista. Mestre em Ciéncias e Saude pela
Universidade Federal do Piaui e Doutora em Alimentos e Nutricao pela Universidade
Federal do Piaui - UFPI, Picos, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e Exercicio Fisico
E-mail do autor principal para correspondéncia: claramariabezerral7@gmail.com

INTRODUGAO: A alimentacdo equilibrada é fundamental para maximizar o
desempenho fisico, pois fornece os substratos energéticos, nutrientes e hidratagcao
necessarios para sustentar esforgo, recuperacdo e adaptacdo ao exercicio.
Carboidratos mantém os estoques de glicogénio muscular, proteinas promovem
reparo e sintese tecidual, gorduras apoiam fungdes celulares e absorg¢ao de vitaminas,
e micronutrientes atuam como cofatores em processos metabdlicos essenciais.
Estudos recentes demonstraram que estratégias nutricionais bem elaboradas
melhoram a resisténcia, reduzem fadiga e aceleram a recuperacédo. OBJETIVO: O
objetivo deste estudo foi destacar a importancia da alimentagcao equilibrada para o
desempenho fisico, evidenciando como a ingestdo adequada de nutrientes contribui
para otimizar a energia, favorecer a recuperagcao muscular e melhorar a resisténcia
durante a pratica de atividades fisicas. METODOLOGIA: Este trabalho consistiu em
uma revisao narrativa da literatura sobre a importancia da alimentacéo equilibrada
para o desempenho fisico. Foram pesquisados artigos cientificos nas bases PubMed
e SciELO, utilizando os descritores: “alimentacdao equilibrada”, “nutricao”,
“‘desempenho fisico”, “balanced diet”, “physical performance”, combinados pelos
operadores booleanos AND e OR. A selecao incluiu artigos publicados entre 2015 e
2025, em portugués e inglés, que abordaram a relagado entre padrdes alimentares
equilibrados e desempenho fisico em adultos ou atletas. Foram excluidos estudos com
animais, artigos duplicados e aqueles sem relevancia para o tema. RESULTADOS E
DISCUSSAO: A literatura estudada apontou que uma alimentacédo equilibrada é
determinante para o desempenho fisico, atuando diretamente em resisténcia, forga,
hipertrofia muscular e recuperagao pos-treino. Estudos sobre a dieta mediterranea,
rica em frutas, vegetais, azeite de oliva, peixes e cereais integrais, mostraram efeitos
positivos na resisténcia cardiovascular, na reducéo do estresse oxidativo e na melhora
da recuperacao muscular. Revisbes sobre dietas baseadas em plantas, quando
planejadas para fornecer proteinas completas, ferro, vitamina B12 e antioxidantes,
indicaram beneficios em resisténcia, forca muscular e recuperacao, além de menor
inflamacdo e estresse oxidativo. Em "contrapartida, analises sobre padrdes
alimentares inadequados ou desequilibrados revelaram que muitos atletas consomem
quantidades insuficientes de carboidratos complexos, fibras, frutas e vegetais,
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enquanto ingerem excesso de gorduras saturadas, comprometendo a performance,
aumentando fadiga e risco de lesdes. Esses achados destacam que o planejamento
nutricional individualizado, associado a educacédo alimentar, € essencial para
potencializar o rendimento fisico e preservar a saude a longo prazo, evidenciando que
o tipo de dieta, sua composi¢ao e a qualidade dos nutrientes ingeridos influenciam
diretamente a performance atlética. CONCLUSAO: A alimentacdo equilibrada é um
fator essencial para otimizar o desempenho fisico, influenciando diretamente a
energia, a recuperagao muscular e a resisténcia. Dietas ricas em alimentos naturais,
como frutas, vegetais, graos integrais e fontes adequadas de proteinas, promovem
melhor rendimento e reduzem o estresse oxidativo e inflamatério. Em contrapartida,
padrdes alimentares inadequados comprometem a performance e aumentam o risco
de fadiga e lesbes. Assim, o planejamento nutricional individualizado e a educagéo
alimentar sdo fundamentais para sustentar o desempenho fisico e a saude a longo
prazo, evidenciando que a nutricdo € um pilar indispensavel na pratica de atividades
fisicas.

PALAVRAS-CHAVE: Exercicio fisico; Alimentacao; Desempenho.
REFERENCIAS
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'PROPRIEDADES NUTRICIONAIS DE BISCOITOS ENRIQUECIDOS COM FIBRA
DE CAJU E MESOCARPO DE BABACU

Waylla Caroline Sena Machado'; Joaquim Carlos Coélho de Oliveira Junior?;
Havanna Sousa do Nascimento3; Livio César Cunha Nunes*

'Graduanda em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Bolsista do
PIBITI CNPq, Teresina, Piaui, Brasil; °Graduado em Nutrigdo pela Universidade
Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 3Graduanda em Nutri¢cdo pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; “Professor Associado
do Curso de Farmacia da Universidade Federal do Piaui — UFPI. Doutor em Ciéncias
Farmacéuticas pela Universidade Federal de Pernambuco — UFPE, Recife,
Pernambuco, Brasil.

Categoria tematica: Alimentos funcionais e desenvolvimento de produtos
E-mail do autor principal para correspondéncia: wayllasenna@gmail.com

INTRODUGAO: Observa-se alteragdo nos padrdes comportamentais em relacdo a
dieta, processo denominado como transicdo nutricional, no qual existe a busca pela
praticidade e facilidade na alimentagdo. Ha, portanto, necessidade de se inserir no
mercado produtos de maior valor nutricional, mais enriquecidos, que tragam, além de
calorias, beneficios efetivos a saude das pessoas. OBJETIVO: Explorar a composi¢cao
centesimal e teor de fibras dos biscoitos enriquecidos com fibra de caju e farinha de
mesocarpo de babacu. METODOS: Trata-se de um estudo experimental. Os biscoitos
foram obtidos por fabricagdo prépria, com auxilio de ficha técnica; os ingredientes
foram adquiridos no mercado local da cidade e a fibra de caju foi cedida pela empresa
Fitofit - Suplementos e produtos naturais LTDA. As analises de umidade, proteina
bruta, lipidios brutos e teor de cinzas dos biscoitos foram feitas seguindo os
procedimentos do manual do Instituto Adolfo Lutz. Os carboidratos foram obtidos pela
diferenca entre 100 e o conteudo total de umidade, proteinas, lipidios, cinzas e fibras.
Para o total de fibra bruta, utilizou-se a técnica de digestdo em meio acido seguida de
digestdo em meio basico. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os biscoitos enriquecidos
com fibra de caju e farinha do mesocarpo de babagu apresentaram uma composigao
nutricional equilibrada, sugerindo seu potencial como alternativa funcional e
nutricionalmente rica em relagao aos produtos convencionais. A analise centesimal
revelou um teor significativo de carboidratos (74,82%), que confere ao produto uma
importante fonte de energia, enquanto o teor de proteinas sugere um perfil adequado
para consumo dentro de uma dieta balanceada. A fibra de caju apresenta baixo teor
lipidico e elevado teor de carboidratos, que pode refletir na composi¢cao centesimal
dos biscoitos. No entanto, esse teor elevado pode nao ter as mesmas implicagdes dos
biscoitos convencionais, ja que o teor de fibras também se apresenta elevado.
CONCLUSAO: A composigao centesimal indica que o produto final possui um perfil
equilibrado de macronutrientes, com destaque para o alto teor de carboidratos e a
presenca de fibras. Além disso, a utilizacdo de subprodutos agroindustriais na
formulacao dos biscoitos contribui para a sustentabilidade e redugdo do desperdicio
alimentar.

PALAVRAS-CHAVE: Biscoitos funcionais; Fibra de caju; Mesocarpo de babagu;
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Enriquecimento de Alimentos.
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CONEXOES ENTRE A DIETA PLANETARIA E O GUIA ALIMENTAR PARA A
POPULACAO BRASILEIRA: UM ESTUDO EXPLORATORIO

Kélio Morais dos Reis'; Danilla Michelle Costa e Silva?

'Graduando em Nutrigcdo pela Universidade Federal do Piaui - UFPI, Picos, Piaui,
Brasil; 2Nutricionista. Professora Adjunta do Curso de Nutricdo da Universidade

Federal do Piaui, Campus Senador Helvidio Nunes de Barros.

Categoria tematica: Saude e Sustentabilidade

E-mail do autor principal para correspondéncia: keliomorais27@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (GAPB) e a Dieta da
Saude Planetaria sao referéncias atuais que orientam escolhas e habitos alimentares
voltados a promocdo da saude humana e a preservacao ambiental. O GAPB se
destaca por incentivar o consumo de alimentos “in natura” e minimamente
processados, além de considerar aspectos culturais e sociais que influenciam a
alimentagao. Por outro lado, a Dieta Planetaria apresenta uma perspectiva global,
buscando harmonizar a saude das pessoas com os limites ecoldgicos do planeta, ao
propor padrées alimentares equilibrados e sustentaveis. OBJETIVO: Este estudo
exploratdrio tem como propadsito identificar possiveis relacdes tedricas entre o GAPB
e a Dieta Planetaria, destacando tanto os pontos em comum quanto as diferengas
entre os principios e recomendacdes de cada abordagem. METODOS: Trata-se de
uma pesquisa de natureza exploratéria e qualitativa, baseada na analise de
documentos oficiais e em revisdo narrativa da literatura sobre o0 GAPB e a Dieta
Planetaria. Foram examinados materiais que detalham os fundamentos, o
desenvolvimento e as aplicagdes de ambos os referenciais. A busca bibliografica foi
realizada nas bases de dados PubMed, Scopus e Web of Science. A analise
concentrou-se na identificacdo de principios centrais € na comparagao das diretrizes
em termos nutricionais, culturais e de sustentabilidade ambiental. RESULTADOS E
DISCUSSAO: A investigacdo identificou cinco principais areas de convergéncia
entre os dois referenciais. Primeiramente, ambos priorizam alimentos in natura e
minimamente processados, como frutas, verduras, legumes, gréos integrais e
leguminosas, estabelecendo-os como base das dietas recomendadas. Em segundo
lugar, enquanto o GAPB enfatiza a reducdo do consumo de alimentos
ultraprocessados, a Dieta da Saude Planetaria propde limitar o consumo de
alimentos com alto teor de agucares adicionados, gorduras saturadas e carne
vermelha, convergindo na orientacao de evitar produtos de baixo valor nutricional.
Em terceiro lugar, a sustentabilidade configura-se como um principio central em
ambas as abordagens, sendo o eixo estruturante na Dieta Planetaria e, no GAPB,
incorporada por meio da valorizagdo da agricultura familiar, do respeito ao meio
ambiente e da promoc¢ao da justica social. Em quarto lugar, observa-se atengao as
especificidades culturais: o GAPB reforca praticas alimentares tradicionais
brasileiras, como a combinagcao de arroz e feijao, enquanto a Dieta Planetaria
apresenta diretrizes globais que podem ser adaptadas a diferentes contextos
regionais e culturais. Por fim, ambos reconhecem a necessidade de transformacoes
estruturais nos sistemas alimentares, com vistas a ampliar o acesso a alimentos

75

PPGRY}] Nitrico


mailto:keliomorais27@ufpi.edu.br

Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentagao Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

“saudaveis, sustentaveis e culturalmente adequados. CONCLUSAO: Este estudo
evidencia que o GAPB e a Dieta da Saude Planetaria compartilham fundamentos
essenciais, como a valorizagao de alimentos frescos, a redu¢cdo do consumo de
produtos de baixo valor nutricional e a integragdo entre saude humana e
sustentabilidade ambiental. No entanto, diferem quanto a sua abordagem normativa:
enquanto a Dieta Planetaria apresenta metas globais quantitativas, o GAPB traduz
esses principios em orientagdes praticas, culturalmente contextualizadas e
adequadas a realidade alimentar brasileira. A articulagdo entre essas duas
perspectivas pode fortalecer politicas publicas e praticas alimentares voltadas a
promogao de dietas mais saudaveis, sustentaveis e socialmente justas.

PALAVRAS-CHAVE: Guia alimentar; Dieta planetaria; Sustentabilidade;
Alimentacao saudavel; Politicas publicas.

REFERENCIAS:

ROCKSTROM, Johan et al. The EAT-Lancet Commission on healthy, sustainable,
and just food systems. The Lancet, 2025.

BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populacgao brasileira. 2. ed.
Brasilia: Ministério da Saude, 2014.

MONTEIRO, Carlos Augusto et al. The UN Decade of Nutrition, the NOVA food
classification and the trouble with ultra-processing. Public health nutrition, v. 21,
n. 1, p. 5-17, 2018.

SWINBURN, Boyd A. et al. The global syndemic of obesity, undernutrition,

and climate change: the Lancet Commission report. The lancet, v. 393, n.
10173, p. 791-846, 2019.

76

PPGLX}] Nutricao



Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentagao Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

" PRODUGAO ARTESANAL DE CERVEJA ESTILO BLOND ALE COM HIBISCO
(Hibiscus sabdariffa L.)

Eumalia Nascimento Santos Veras Miranda', Joel José de Melo Lunga’, Valéria
Lorrana Soares Sousa'; Janmylla Gomes Ribeiro?.

'Bacharelando em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pelo Instituto Federal do
Maranhao — IFMA, Caxias, Maranh&o, Brasil. Z2Mestre em Alimentos e Nutricéo pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: eumalia.veras@acad.ifma:edu.br

INTRODUCAO: A cerveja é uma bebida obtida pela fermentacéo, pela levedura
cervejeira, do mosto de cevada malteada ou de extrato de malte, previamente
coccionado e adicionado de lupulo ou de seu extrato. Parte da cevada pode ser
substituida por adjuntos sem prejuizo da qualidade. O hibisco (Hibiscus sabdariffa L.)
€ um ingrediente natural rico em compostos fendlicos, antocianinas e &acidos
organicos, que influenciam cor, aroma e sabor, além de agregar valor nutricional e
funcional a bebida. OBJETIVO: Produzir e analisar uma cerveja artesanal elaborada
com sépalas desidratadas de Hibiscus sabdariffa L., avaliando caracteristicas fisico-
quimicas, aceitabilidade sensorial, intencdo de compra e potencial comercial.
METODOS: Foram produzidos 20 litros de cerveja tipo Blond Ale com 100 g de
sépalas desidratadas de hibisco. A mostura foi realizada a 65 °C por 60 min, seguida
de fervura a 100 °C por 60 min com adi¢ao de lupulo. Apds o resfriamento, o mosto
foi inoculado com Saccharomyces cerevisiae e fermentado a 18 °C por 10 dias,
seguido de descanso de diacetil a 20 °C por 4 dias e maturagéo a 10 °C por 7 dias.
As garrafas foram carbonatadas com agucar e armazenadas por 10 dias. Realizaram-
se analises fisico-quimicas (densidade, teor alcodlico, pH e acidez total) e sensorial
com 29 provadores, utilizando escala hedbnica de 9 pontos e teste de intencdo de
compra com escala de 5 pontos. As amostras avaliadas foram: A1 (cerveja com
hibisco — Blond Ale), A2 (Lager) e A3 (Pilsen). RESULTADOS E DISCUSSAO: A
amostra A1 apresentou densidade de 1.016, teor alcodlico de 4,8%, pH 4,36 e acidez
total de 0,56% de acido latico, dentro dos padrdes da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). As amostras A2 e A3 apresentaram densidades de 1.015 e 1.012,
teores alcodlicos de 5,0% e 4,5%, e acidez de 0,34% e 0,23%, respectivamente. Na
analise sensorial, 56,7% dos provadores eram mulheres e 43,3% homens,
majoritariamente consumidores habituais de cerveja. A amostra A1 destacou-se em
todos os atributos, sendo preferida por 60% dos participantes, devido a coloragao
avermelhada, aroma frutado e sabor equilibrado, caracteristicas associadas aos
compostos fendlicos e antocianinas do hibisco. A amostra A2 mostrou perfil mais
amargo e escuro, € a A3, sabor e aroma neutros. No teste de intengdo de compra,
68% dos avaliadores afirmaram que “certamente” ou “provavelmente” comprariam a
cerveja com hibisco, indicando boa aceitacdo comercial. CONCLUSAO: A cerveja
artesanal com hibisco apresentou parametros fisico-quimicos adequados e excelente
aceitagado sensorial, evidenciando o potencial do Hibiscus sabdariffa L. como
ingrediente inovador na produgéo cervejeira. O uso de plantas regionais e naturais
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contribui para o desenvolvimento de produtos diferenciados, fortalecendo a economia
local e ampliando a diversidade do mercado de bebidas.

PALAVRAS-CHAVE: Cerveja Artesan'al; Hibiscus sabdariffa L.; Desenvolvimento de
Produto.
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 ANALISE DO CONSUMO ALIMENTAR DE PESSOAS IDOSAS HIPERTENSAS
ATENDIDAS NA ATENCAO PRIMARIA A SAUDE

Ana Lourdes dos Reis Silva'; Ana Larissa Gomes Machado?

'"Mestranda em Ciéncias e Saude pela Universidade Federal do Piaui — UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil; ‘Docente do Programa de Pés-Graduagao em Ciéncias da
Saude pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia: annalourdes33@outlook.com

INTRODUGAO: A hipertensao arterial sisttmica (HAS) é uma patologia que tem se
mostrado bastante frequente entre as pessoas idosas. E uma condicdo clinica
multifatorial caracterizada por niveis elevados e sustentados dos niveis pressoricos e
diastdlicos, sendo considerada um importante fator de risco para morbidade e
mortalidade cardiovascular. Mudancgas no estilo de vida sédo o primeiro passo para o
controle da presséao arterial e envolvem o controle do peso corporal, 0 abandono do
habito de fumar, a pratica regular de atividade fisica, o controle do estresse e a adog¢ao
de habitos alimentares saudaveis, com redug¢do de alimentos ultraprocessados e
refinados. OBJETIVO: Avaliar o consumo alimentar de pessoas idosas hipertensas
atendidas na APS do municipio de S&o Félix-Pl. METODOS: Trata-se de um estudo
transversal, de abordagem descritiva realizado na Atencado Primaria a Saude (APS)
de Sao Félix-PI, Brasil. O estudo foi constituido por pessoas idosas (a partir de 60
anos), hipertensas, de ambos os sexos, os participantes ja possuiam diagndstico
prévio de HASA realizado por outro profissional de saude. O consumo alimentar foi
avaliado com base no Protocolo de uso do Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira
na Orientagdo Alimentar da Pessoa Idosa, com questdes sobre o consumo do dia
anterior, no qual o individuo afirma ter consumido ou n&o os alimentos listados e a
frequéncia. O estudo foi aprovado no CEP/UFPI n. 7.218.998 e todos os participantes
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Utilizou-se a
estatistica descritiva com calculo de proporgcdes e intervalos de confianga, sendo
utilizado o software SPSS nas analises. RESULTADOS E DISCUSSAO: A amostra do
estudo constituiu em 158 pessoas idosas. Na faixa etaria de 60 a 69 anos teve um
predominio de 53,2%, com média de idade de 69,66 anos. Dentre os marcadores
saudaveis destaca-se uma dieta relativamente equilibrada adotada pelos
participantes, com o consumo de alimentos in natura como frutas frescas 95,6%
(1C95%: 91,5-98,0) e feijao 94,3% (1C95%: 89,9-97,1). Ja entre os marcadores nao
saudaveis a maioria das pessoas idosas possuem um alto consumo de alimentos
ultraprocessados; como macarréao instantaneo, salgadinhos de pacote ou biscoitos
salgados 51,3% (1C95%: 43,5-59,0), biscoitos recheados 51,9% (IC95%: 44,1-59,6)
e embutidos 58,9% (IC95%: 36,1-51,5). Apenas 24,7% (IC95%: 18,5-31,8) dos
entrevistados relataram assistir televisdo durante as refeicées. CONCLUSAO: O
estudo mostra que os idosos hipertensos avaliados mantém habitos alimentares
parcialmente equilibrados, com alto consumo de alimentos in natura (frutas e feijao),
porém associados a uma ingestdo significativa de ultraprocessados, o que pode
prejudicar diretamente no tratamento da hipertensdo. Portanto destaca-se a
importancia de agdes de educacdo alimentar e nutricional voltadas a redugé&o do
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consumo de ultraprocessados e ao fortalecimento de habitos alimentares saudaveis
entre os idosos.

PALAVRAS-CHAVE: Consumo alirhentar; Pessoa idosa; Hipertensao arterial;
Atencao primaria a saude.
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" CINETICA ENZIMATICA EM TUBERCULOS DE BATATA INGLESA (Solanum
tuberosum L.): UMA ABORDAGEM EXPERIMENTAL

Shara Monyk de Oliveira Moura', Eumalia Nascimento Santos Veras Miranda’,
Gerlene Lima Santos’, Larissi Sena Nascimento Oliveira®, Luis Felipe Morais Alves’;
Gilmar Ferreira Dias?.

'Bacharelando em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pelo Instituto Federal do
Maranhao — IFMA, Caxias, Maranh&o, Brasil. 2Professor com graduag&o em
Licenciatura em Quimica pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil.

Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: s.monyk@acad.ifma.edu.br

INTRODUCAO: A cinética quimica estuda a velocidade das reacdes e os fatores que
a influenciam, como temperatura, concentragdo, pressao e catalisadores, sendo
essencial para otimizar processos industriais, tratamentos farmacologicos e
compreender fendmenos naturais. A experimentacdo permite observar esses fatores
na pratica, facilitando a compreensdo de conceitos e estimulando o pensamento
critico dos estudantes. A batata (Solanum tuberosum L.), amplamente consumida e
de facil obtencdo, € um recurso didatico valioso. Rica em enzimas como a
polifenoloxidase (PPO), permite explorar conceitos de cinética enzimatica, catalisando
reacdes que causam escurecimento visivel, exemplificando a agao de catalisadores
biolégicos. Essa abordagem integra teoria e pratica, estimulando pensamento critico
e aprendizagem com materiais do cotidiano. OBJETIVOS: Compreender os principais
fatores que influenciam a velocidade das reacdes quimicas, utilizando a batata como
modelo experimental para o estudo da cinética enzimatica. METODOS: Nos
experimentos realizados com batata inglesa, buscou-se observar alteragdes visuais,
influéncia da temperatura e atividade enzimatica. No primeiro experimento, pedacos
de batata foram cortados e expostos a agua ou ao ar, com acompanhamento por 40
minutos. No segundo, avaliou-se o efeito da temperatura, um pedaco ficou a
temperatura ambiente, outro foi congelado por 10 minutos e o terceiro imerso em agua
fervente, sendo todos analisados posteriormente. No terceiro experimento, investigou-
se a reagao da batata com peroxido de hidrogénio (H20:2) e o efeito do calor sobre a
atividade enzimatica. Cubos crus e fervidos foram colocados em H202, enquanto um
béquer com apenas H20:2 serviu como controle. As reacdes foram monitoradas e
analisadas em diferentes condicbes. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados
indicaram que, no primeiro experimento, o pedago de batata exposto ao ar escureceu
e apresentou rachaduras, enquanto o submerso em agua manteve a sua coloragao.
No segundo experimento, o pedago a temperatura ambiente escureceu rapido, o do
freezer lentamente e o da agua fervente néo sofreu alteragdo. No terceiro, os cubos
crus em H202 reagiram com efervescéncia e coloragédo rosada, enquanto os fervidos
nao reagiram, evidenciando atividade enzimatica apenas nos crus in natura.
CONCLUSAO: Os trés experimentos demonstraram a influéncia de fatores
ambientais na atividade enzimatica da batata. No primeiro, constatou-se que o
escurecimento enzimatico depende do oxigénio, ativando a polifenoloxidase (PPO),
enquanto a imersdao em agua reduziu essa reacdo. No segundo, a temperatura
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mostrou que a PPO funciona melhor em temperatura ambiente, € inibida pelo frio e
desnaturada pelo calor extremo. O terceiro evidenciou a agdo da catalase, ativa
apenas em tecidos crus e inativada pela fervura. Conclui-se que oxigénio e
temperatura determinam a eficiéncia enzimatica. Esses resultados sdo uteis na
industria alimenticia, no controle do escurecimento e na preservagao de vegetais.

PALAVRAS-CHAVE: Batata; Atividade enzimatica; Polifenoloxidase, Catalase.
REFERENCIAS
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CONSUMO DE FEIJAO ENTRE IDOSOS NO PIAUi: UM MARCADOR DO
CONSUMO ALIMENTAR BRASILEIRO, 2015-2025

Aretha Matos de Araujo’; Bruna Grazielle Mendes Rodrigues’, Vanessa Vanessa do
Nascimento Vilarinho'; Alana Rafaela da Silva Moura'; Jany de Moura Criséstomo ’;
Flaynna Beroniza Barros Vieira Paulo?; Karoline de Macedo Gongalves Frota®

'Doutoranda em Alimentos e Nutrigdo (PPGAN-UFPI); 2Graduanda em Nutrigdo
(UFPI); 3Doutora em Nutrigdo em Saude Publica- USP e professora do
Departamento de Nutricdo (UFPI), Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutrigdo e saude publica .
E-mail do autor principal para correspondéncia: arethamatosa@gmail.com

INTRODUGAO: A selecéo dos alimentos exerce influéncia significativa tanto sobre a
saude humana quanto sobre a sustentabilidade do planeta. O consumo alimentar esta
associado a reducéao dos fatores de risco para doencas cronicas nao transmissiveis e
multiplas causas de mortalidade, sendo amplamente reconhecidas a importancia de
habitos alimentares saudaveis. O feijao € um dos alimentos basicos mais completos
e acessiveis dos brasileiros, trata-se de um alimento com alto valor nutricional, sendo
uma fonte rica de carboidratos, proteinas, fibras, minerais e ainda possui baixo teor
de gordura. OBJETIVO: Avaliar o consumo de feijao entre idosos, entre os anos de
2015 e 2025, no estado do Piaui. METODOS: Estudo ecoldgico, utilizando dados
secundarios disponibilizados através dos Relatérios de Acesso Publico do Sistema de
Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN), com idosos (260 anos) do estado do
Piaui, atendidos na Atencao Primaria a Saude (APS), nos anos de 2015 e 2025. O
consumo alimentar de feijao foi obtido por questionario de marcadores de consumo
alimentar, utilizados na APS, através da pergunta “Ontem, vocé consumiu feijao?”. A
analise estatistica foi realizada no software Stata versado 14, utilizando o teste de
comparacgao para amostras independentes, considerando para nivel de significancia
o intervalo de confianga de 95% (1IC95%) e p<0,05. RESULTADOS E DISCUSSAO:
Quase todos os idosos (94%; 1C95%: 93,7-94,3), de uma amostra total de
aproximadamente, 208 mil idosos entrevistados, consumiram feijdo no dia anterior a
entrevista no atual ano de 2025, enquanto que essa proporgao em 2015 foi de 88%
(IC95%: 84,5-91,5). Dessa forma, observa-se que durante a ultima década, houve um
aumento significativo de 6 pontos percentuais no consumo desse marcador entre os
idosos (p<0,001; IC95%: 2,4-9,5), sendo maior entre idosos do sexo feminino (+4.p.p,
p<0,001; 1C95%: 3,4-12,6). Achados recentes indicam que variaveis como localizagao
geografica (urbana ou rural), pregco dos alimentos, renda familiar, nivel de
escolaridade, sexo e idade do responsavel pelo domicilio, estrutura familiar
monoparental e numero de membros no domicilio exercem influéncia significativa na
aquisicao domiciliar de arroz e feijao. Os resultados encontrados nessa pesquisa
contrapdem-se ao que se observa em diversas pesquisas que apontam para o
aumento do consumo de alimentos fora do domicilio, apontado como principal causa
da reducdo do consumo domiciliar, o que leva a substituicido da alimentacao
tradicional por alimentos ultraprocessados. Este fato chama a atencao para melhora
deste marcador de consumo entre idosos do Piaui. CONCLUSAO: O consumo de
feijao entre idosos do Piaui teve um incremento no periodo analisado, o que chama a
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atencao no que se refere a manutengao e resgate da tradicdo alimentar entre os
idosos estudados. Tal alimento deve ter seu consumo incentivado em todos os ciclos
de vida pelos diversos beneficios proporcionados pela sua composi¢ao unica.

PALAVRAS-CHAVE: Consumo alimentar; Idosos; Feijao; Habitos alimentares.
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EFEITOS DA SUPL~EMENTAQ;§O DE PSICOBIOTICOS EM ADULTOS COM
DEPRESSAO: REVISAO INTEGRATIVA DA LITERATURA

Kaylane Oliveira dos Santos'; Amanda Suellenn da Silva Santos Oliveira?

'Graduanda em Nutrigdo pelo Centro Universitario de Ciéncias e Tecnologia do
Maranh&o. Caxias, Maranhao, Brasil; ?Nutricionista. Doutora em Alimentos e
Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia:
kaylaneoliveiradossantos23@gmail.com

INTRODUCAO: A depressdo é comum em adultos e inclui sintomas como tristeza
persistente, perda de interesse, alteragdes no apetite, sono, fadiga e dificuldades de
concentracédo. Diante da complexidade desse quadro, estudos sobre a microbiota
intestinal estdo sendo desenvolvidos, pois destaca-se que 0 eixo microbiota-
intestino-cérebro, um sistema de comunicacéao bidirecional, mostra como o intestino
pode influenciar diretamente o humor e o funcionamento cerebral. A partir dessas
investigacbes, intervengdes como psicobidticos, tém demonstrado potencial
terapéutico ao melhorar a saude mental e intestinal, com beneficios sobre o estresse
cronico e a depressdo. OBJETIVO: Investigar os efeitos da suplementagdo de
psicobiéticos em adultos com depressdo. METODOS: Estudo de revisdo do tipo
integrativa, realizado a partir da pergunta norteadora: quais os efeitos da
suplementagao de psicobioticos em adultos com depressao? Para tanto, utilizou-se
o acrébmio PICO, em que se definiu a estratégia de busca por meio dos descritores
probiotics, depression, adult, combinados pelo operador booleano AND. A busca dos
artigos foi realizada nas bases de dados PubMed, Embase e Web of Science e a
selecao dos estudos ocorreu a partir de critérios de inclusdo e exclusao previamente
definidos e por meio da ferramenta RAYYAN®. Assim, foram incluidos 8 artigos para
arevisdo. RESULTADOS E DISCUSSAO: Na analise dos estudos, constatou-se que
as espécies mais frequentemente utilizadas em suplementos foram Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus helveticus e Bifidobacterium bifidum, com doses que
variaram de 1x10" a 3x10° Unidades Formadoras de Colénias (UFC). Em relacéo a
depressado,” a suplementagdo de psicobioticos melhorou significativamente os
sintomas em adultos, beneficiando a microbiota intestinal e os escores de depressao.
Isso incluiu estabilidade emocional, redugéo significativa dos niveis de cortisol e
melhora na qualidade do sono. Os autores destacam que os psicobiéticos podem ser
uma abordagem promissora para atenuar os sintomas de depressao em adultos.
CONCLUSAO: Observou-se que a suplementacdo de psicobiéticos em adultos
resultou em melhoras nos escores de depressao.

PALAVRAS-CHAVE: Probiodticos; Depressao; Adulto; Microbioma Gastrointestinal.

REFERENCIAS:

85

PPGLX}] Nutricao


mailto:kaylaneoliveiradossantos23@gmail.com

Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentacdo Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

AGUS, A. et al. Gut microbiota regulation of the intestinal barrier and its potential role
in managing the gut-brain axis. Nature Reviews Gastroenterology & Hepatology,
v. 15, n. 6, p. 411-426, 2018.
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Related to Noncommunicable Chronic Diseases and Their Limitations: National
Health Survey. Brazilian Journal of Epidemiology, v. 24, supl. 2, €210005, 2019.
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INGREDIENTES ALIMENTARES SUSTENTAVEIS OBTIDOS DE RESIDUOS
AGROINDUSTRIAIS COM PROPRIEDADES NUTRACEUTICAS

Jucianne Martins Lobato'’

'Bacharel em Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI. Especialista em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pelo Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia do Rio Grande do Norte — IFRN. Mestra e Doutoranda em Nutri¢do pela
Universidade Federal de Pernambuco — UFPE, Recife, Pernambuco, Brasil.

Categoria tematica: Alimentos funcionais e desenvolvimento de produtos.
E-mail do autor principal para correspondéncia: lobatojucianne@gmail.com

INTRODUGCAO: Os residuos agroindustriais representam um desafio global, uma vez
que seu descarte inadequado em aterros sanitarios acarreta impactos ambientais
significativos e perdas econdmicas. Estima-se que, anualmente, cerca de 1,3 bilhdes
de toneladas de alimentos sejam desperdigadas, correspondendo a aproximadamente
um terco da produgdo destinada ao consumo humano. Diante desse cenario,
alternativas sustentaveis tém se destacado na Ciéncia dos Alimentos, especialmente
a valorizagao de residuos como fonte de compostos bioativos. Esses subprodutos
apresentam potencial para a elaboracédo de ingredientes funcionais e nutracéuticos,
caracterizados por sua abundancia, baixo custo e contribuicdo para sistemas
alimentares mais saudaveis e sustentaveis. OBJETIVO: Abordar as propriedades
nutracéuticas de ingredientes alimentares obtidos a partir de residuos agroindustriais.
METODOS: Este estudo consistiu em uma revisdo narrativa da literatura, realizada
nas bases de dados Web of Science e Science Direct no periodo de 2022-2025, no
idioma inglés. Para a busca, foram utilizadas combinagdes de descritores, tais como:
“Byproducts” AND “Functional food”; “Byproducts” AND “Nutraceutical” e “Byproducts”
AND “Bioactive compounds”. Apos a triagem, foram selecionadas 12 publicagdes que
abordavam a tematica da presente pesquisa. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os
estudos analisados evidenciaram que residuos agroindustriais, como cascas, folhas,
sementes e bagacos de frutas e hortalicas (uva, abacate, banana, jabuticaba, manga,
melancia, maracuja, tomate, abdbora, beterraba, cenoura, brocolis, entre outros),
apresentam elevado potencial como fontes de compostos bioativos (fibras
alimentares, compostos fendlicos, carotenoides e acidos graxos insaturados), os quais
sao associados com as seguintes propriedades nutracéuticas de interesse a saude
humana: controle glicémico e lipidico, atividade antioxidante, agdo cardioprotetora,
antienvelhecimento, antibacteriana e -anticancerigena. Esses resultados reforcam a
relevancia da valorizagdo dos residuos agroindustriais ndo apenas como estratégia
de reducdo de impactos ambientais, mas também como estratégia de promocéao da
saude e inovagao no desenvolvimento de alimentos funcionais e sustentaveis. Vale
salientar que tais avangos ndo apenas ampliam o aproveitamento de subprodutos,
mas também favorecem a produgcao de alimentos com maior estabilidade,
biodisponibilidade e eficacia biolégica. CONCLUSAO: O aproveitamento de residuos
agroindustriais para o desenvolvimento de ingredientes representa uma estratégia
promissora na incorporagcao de compostos bioativos em alimentos, contribuindo para
a promog¢ao de sistemas alimentares mais sustentaveis. Essa abordagem agrega
valor aos subprodutos, auxilia na prevencao de Doencgas Crbnicas Nao Transmissiveis

87

PPGRY}] Nitrico



Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentagao Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

(DCNT) e reduz os impactos ambientais decorrentes do descarte inadequado de
residuos, configurando-se como uma alternativa eficiente para a inovagdo na
elaboragao de alimentos funcionais.

PALAVRAS-CHAVE: Subprodutos; Nutracéuticos; Sustentabilidade; Alimentos
funcionais; Bioatividade.

REFERENCIAS:

AHMAD, T. et al. Valorization of agro-food by-products: Advancing sustainability and
sustainable development goals 2030 through functional compounds recovery. Food
Bioscience, v. 62, p. 105194, 2024. .

BHUTANI, M. et al. Valorization of grape by-products: Insights into sustainable
industrial and nutraceutical applications. Future Foods, v. 12, p. 100710, 2025.

KARMAKAR, R. et al. Valorization of food waste stream by harnessing bioactive
compounds: A comprehensive review on the process, challenges and solutions.
Food Bioscience, v. 69, p. 106833, 2025.

SANCHEZ-QUEZADA, V. et al. Avocado seed by-product uses in emulsion-type
ingredients with nutraceutical value: Stability, cytotoxicity, nutraceutical properties,
and assessment of in vitro oral-gastric digestion. Food Chemistry, v. 421, p. 136118,
2023.

WANG, Q. et al. Valorization of broccoli waste: Unlocking its potential as a functional
food ingredient for sustainable nutrition. Journal of Advanced Research, v. 1, p. 1-
23, 2025.
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EDUCAGAO NUTRICIONAL COMO ESTRATEGIA PARA A PRQMO(;AO DE
ESCOLHAS ALIMENTARES FUNCIONAIS E SUSTENTAVEIS

Jucianne Martins Lobato’; Francisco Douglas Dias Barros?

'Bacharel em Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI. Especialista em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pelo Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia do Rio Grande do Norte — IFRN. Doutoranda em Nutrigdo pela
Universidade Federal de Pernambuco — UFPE, Recife, Pernambuco, Brasil.
2Bacharel em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI. Mestre em
Nutricao pela Universidade Federal de Pernambuco — UFPE, Recife, Pernambuco,

Brasil. .

Categoria tematica: Diagndstico e intervengdes nutricionais.
E-mail do autor principal para correspondéncia: lobatojucianne@gmail.com

INTRODUGAO: Na atual tendéncia global de consumo alimentar, observa-se uma
crescente prevaléncia de comportamentos pouco saudaveis, caracterizados pelo
consumo excessivo de agucar, sal e gorduras, os quais contribuem para o aumento
de Doengas Crénicas Nao Transmissiveis (DCNT). Diante desse cenario, surge a
necessidade de alternativas que promovam a saude e, ao mesmo tempo, respeitem o
meio ambiente. Uma dessas alternativas é o desenvolvimento de alimentos funcionais
e sustentaveis, incluindo aqueles obtidos a partir do aproveitamento de residuos
sélidos agroindustriais, o que representa uma estratégia inovadora e ambientalmente
responsavel. Contudo, para que haja adeséao efetiva a esse tipo de alimento, torna-se
indispensavel a implementagcdo de ac¢des de educacgao nutricional, capazes de
estimular a consciéncia critica e orientar individuos e comunidades em direcédo a
escolhas alimentares mais saudaveis e sustentaveis. OBJETIVO: Analisar o papel da
educacgao nutricional na promocéao de escolhas alimentares funcionais e sustentaveis.
METODOS: Este estudo consistiu em uma revisdo narrativa da literatura, realizada
nas bases de dados Web of Science e Science Direct no periodo de 2023-2025, nos
idiomas inglés e portugués. Para a busca, foram utilizadas combinagbes de
descritores, tais como: “Byproducts” AND “Functional food”; “Byproducts” AND
“Nutraceutical” e “Byproducts” AND “Bioactive compounds”. Apés a leitura dos titulos
e resumos dos artigos, foram selecionadas 10 publicagdes que abordavam a tematica
da presente pesquisa. RESULTADOS E DISCUSSAO: Diversos estudos evidenciam
que as agdes de educagao nutricional representam estratégias eficazes para a
promocao de escolhas alimentares  funcionais e sustentaveis. Entre as acoes,
destacam-se a implementacao de oficinas culinarias voltadas para o aproveitamento
integral dos aliméntos; programas educativos direcionados a conscientizagdo sobre
os impactos da dieta na saude e no meio ambiente; bem como cursos de capacitagao
para profissionais do setor, uso de cartazes, folhetos informativos e adequagdes nos
cardapios considerando simultaneamente, aspectos nutricionais € ambientais. A
promocao de escolhas alimentares e sustentaveis contribui para beneficios que se
estendem ao individuo, a coletividade e ao meio ambiente. Dente os principais
beneficios, ressaltam-se a melhoria do estado nutricional; a prevencdo de DCNT, o
estimulo ao consumo consciente, redug¢ao do desperdicio de alimentos e da geragao
de residuos, além do fortalecimento da segurancga alimentar e nutricional. Tais agées
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se alinham diretamente ao cumprimento dos Objetivos do Desenvolvimento
Sustentavel (ODS), configurando-se como estratégias fundamentais para apoiar a
transicao nutricional rumo a padrdoes alimentares mais compativeis com o
desenvolvimento sustentavel. Assim, a educagao nutricional, ao integrar dimensdes
de saude, ambiente e sociedade, mostra-se uma ferramenta capaz de transformar
praticas alimentares, promovendo maior equidade, preservagao ambiental e
valorizacdo dos recursos naturais. CONCLUSAO: A educacéo nutricional apresenta-
se como alternativa estratégica e potencialmente transformadora para estimular senso
critico e autonomia alimentar, promovendo escolhas que conciliam beneficios a saude
humana como praticas de respeito ao meio ambiente. Ao articular saude publica,
sustentabilidade e preservagao dos recursos naturais, constitui-se um eixo central
para o fortalecimento da seguranga alimentar e nutricional e para a consolidagao de
padroes alimentares alinhados ao desenvolvimento sustentavel.

PALAVRAS-CHAVE: Intervencao educativa; Sustentabilidade; Alimentos funcionais;
Bioatividade. Habitos alimentares.

REFERENCIAS

DOS SANTOS, F.R. et al. Educagao Alimentar e Nutricional na escola: Concepg¢des
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23141965, 2023.

MAHMUDIONO, T. et al. Integrating Traffic Light Diet System via food analysis in
Android app for adolescent nutrition education: A strategy to reduce sugar, salt, and
fat consumption. Clinical Nutrition Open Science, v. 59, p. 206-215, 2025.

MENiS, D. et al. Sustainability and nutritional composition of food offer and choices in
three hospital canteens in Italy. Heliyon, v. 10, p. €39317, 2024.

SOUSA, E. et al. Educagao ambiental e sustentabilidade alimentar: a redugao de
residuos solidos por meio da alimentagao saudavel na escola. Revista Tépicos, v.
2, p. 1-36, 2024.
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ENTRE ABELHAS E SUSTENTABILIDADE: PROPRIEDADES MEDICINAIS DOS
MEIS E CONTRIBUICOES DA APICULTURA AGROECOLOGICA

Gabriela Nunes de Azevado'; Kaio Germano Sousa da Silva?; Thayanne Torres
Costa?; Domingos Lucas dos Santos Silva®; Waliston Gabriel de Assis'; Maria
Christina Sanches Muratori*.

'Graduados em Zootecnia pelo Instituto Federal do Maranhao - IFMA, Caxias,
Maranhao, Brasil; 2Doutorandos do Programa de Pds - Graduagdo em Alimentos e
Nutricdo da Universidade Federal do Piaui - UFPI, Teresina, Piaui, Brasil;
3Doutorado em Ecologia e Conservagao pela Universidade do Estado de Mato
Grosso — UNEMAT, Nova Xavantina, Mato Grosso, Brasil; “Professora doutora titular
da Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Saude e Sustentabilidade
E-mail do autor principal: gabrielaazevedo.zootec@gmail.com

INTRODUCAO: O mel, produzido a partir do néctar desidratado pelas abelhas,
destaca-se pelo sabor, valor nutricional e ampla diversidade de compostos bioativos,
incluindo acgucares redutores, enzimas, minerais, vitaminas, compostos fendlicos,
flavonoides e pdlen. Sua composi¢cao quimica varia conforme a espécie vegetal
visitada, o clima e as condigdes de armazenamento. OBJETIVO: Examinar as
propriedades medicinais e antimicrobianas dos méis de abelhas em pesquisas
realizadas no Brasil, correlacionando seus compostos bioativos as praticas da
apicultura familiar e aos principios agroecolégicos. METODOS: Realizou-se uma
revisao bibliografica e documental em bases nacionais e internacionais, como SciELO,
PubMed e Latindex, considerando o periodo de 2015 a 2025. Foram empregados
descritores combinados por operadores booleanos: (“‘mel de abelha” AND
“‘propriedades medicinais”) OR (“mel” AND “atividade antimicrobiana” AND “Brasil”)
AND (“apicultura familiar” OR “agroecologia”). Foram incluidos artigos, dissertagdes,
teses e livros que apresentaram metodologia clara e resultados sobre os efeitos
terapéuticos e antimicrobianos do mel em contextos nacionais. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Os estudos analisados confirmam o mel como produto multifuncional,
com agdes antibacteriana, antifungica, antiviral, antioxidante e cicatrizante. Tais
propriedades estédo associadas a presenca de flavonoides (quercetina, pinocembrina),
acidos fendlicos (ferdlico, cafeico e galico), peréxido de hidrogénio, enzimas como a
glicose-oxidase, e compostos volateis com efeito bacteriostatico. No Brasil, pesquisas
destacam a eficatia do mel de abelhas nativas e do mel de abelha africanizada (Apis
mellifera) contra microrganismos patogénicos como Staphylococcus aureus,
Pseudomonas aeruginosa e Escherichia coli. Além disso, estudos apontam sua
aplicagdo no tratamento de feridas, queimaduras e Ulceras, favorecendo a
regeneracao tecidual por reduzir o estresse oxidativo e a inflamacéo local. O teor de
compostos bioativos depende diretamente da flora visitada pelas abelhas e das
praticas apicolas adotadas — fatores determinantes para a manutencao da qualidade
medicinal do produto. CONSIDERAGOES FINAIS: O estudo evidencia a relevancia
medicinal dos méis de- abelha brasileiros, ressaltando suas propriedades
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antibacterianas, antivirais e antifungicas, conferidas por compostos fendlicos, enzimas
e antioxidantes naturais. Esses constituintes reforcam o papel do mel como alimento
funcional e terapéutico, de facil acesso e baixo custo.

PALAVRAS-CHAVE: Mel, Apicultura familiar, Atividade antimicrobiana.

REFERENCIAS

DOS SANTOS, J. G. et al. Qualidade Microbiolégica de Mel Organico
Comercial. Revista JRG de Estudos Académicos, v. 8, n. 18, p. e081916-
e081916, 2025.

MACHADO, F. M. V. F.; CAMUCHA, G. S.; PARDO, R. B. Propriedades funcionais
do mel e polen de abelhas nativas sem ferrdo: Uma revisao sobre seus efeitos
neuroprotetores, antioxidantes e anti-inflamatérios. Research, Society and
Development, v. 14, n. 7, p. €2714749202-e2714749202, 2025.

MALERBO-SOUZA, D. T. et al. Efeito do mel de abelhas africanizadas Apis mellifera
no desenvolvimento e produgéo do bicho-da-seda. OBSERVATORIO DE LA
ECONOMIA LATINOAMERICANA, v. 23, n. 10, p. e11721-e11721, 2025.
MONTEIRO, K. V. L. et al. PANORAMA BROMATOLOGICO DO MEL BRASILEIRO:

UMA REVISAO INTEGRATIVA. International Contemporary Management
Review, v. 6, n. 2, p. e341-e341, 2025.
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SARCOPENIA E INTERVENGAO NUTRICIONAL EM IDOSOS
INSTITUCIONALIZADOS: REVISAO DE LITERATURA

Gisele Viana de Moura’, Sarah Yasmim Vaz de Lima', Maria Simone Oliveira Lima?,
Ivone Freires de Oliveira Costa Nunes?, Betania de Jesus e Silva de Almendra
Freitas.®

'"Mestranda pela Universidade Federal do Piaui — UFPI Teresina, Piaui, Brasil.
°Mestra pela Universidade Federal do Piaui — UFPI Teresina, Piaui, Brasil.
3Doutora em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui, UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil. “Doutora em Ciéncias Médicas UNICAMP -Campinas-S3o

Paulo, Brasil. .

Categoria tematica: Diagnostico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia: gisele.viana@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: A sarcopenia é uma condi¢do caracterizada pela perda progressiva
de massa e forgca muscular, associada ao envelhecimento, que compromete a
funcionalidade e a qualidade de vida dos idosos. Em instituicbes de longa
permanéncia, sua prevaléncia é ainda maior, devido a menor ingestao proteica,
sedentarismo e presenca de comorbidades. A intervencdo nutricional adequada,
aliada a pratica de exercicios fisicos, constitui uma das principais estratégias para
prevengado e manejo da sarcopenia, favorecendo o aumento da massa muscular e a
melhora do desempenho fisico.OBJETIVOS: Analisar, a luz da literatura cientifica
recente, o impacto das intervengdes nutricionais sobre o indice de massa muscular e
o desempenho fisico em idosos institucionalizados com risco de sarcopenia
METODOS: Foi realizada uma revisao de literatura narrativa no segundo semestre de
2025, por meio das bases de dados ScienceDirect, SciELO, PubMed e Google
Scholar. Utilizaram-se os descritores “sarcopenia”, “idosos institucionalizados”,
‘intervencao nutricional”’, “massa muscular” e “teste de caminhada”. Foram incluidos
artigos originais publicados entre 2020 e 2025, em portugués e inglés, que
abordassem intervengdes nutricionais voltadas a melhora da massa muscular e do
desempenho fisico em idosos residentes em instituicbes de longa permanéncia.
Foram excluidos estudos com idosos hospitalizados ou comunitarios, e revisdes de
literatura sem dados primarios. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os estudos
selecionados apontaram elevada prevaléncia de sarcopenia em idosos
institucionalizados, associada a ingestao proteica insuficiente (<1,0 g/kg/dia) e baixa
ingestao energética. Intervengdes baseadas em refei¢gdes enriquecidas com proteinas
de alto valor biolégico, como proteina de soja e suplementos proteicos orais,
demonstraram aumento significativo do indice de massa muscular e melhora do
desempenho fisico apds 12 semanas de intervencao. Além disso, a associagao entre
suplementagao proteica e exercicio fisico supervisionado potencializou os ganhos
funcionais, evidenciados pelo aumento da distancia percorrida no teste de caminhada
e pela melhora da forca de preensdo manual. Estudos reforcam que o estado
nutricional precario e a baixa ingestao proteica sdo fatores determinantes para a
progressao da sarcopenia em instituicbes de longa permanéncia. Esses achados
corroboram que o manejo nutricional adequado especialmente com ingestao proteica
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entre 1,0 e 1,2 g/kg/dia , aliado a programas regulares de atividade fisica, representa
uma abordagem eficaz e de facil implementagéo nesse publico. CONCLUSAO: As
evidéncias cientificas dos ultimos cinco anos demonstram que a intervengao
nutricional, especialmente por meio da oferta de refeicdes enriquecidas com proteinas
e associada a pratica regular de exercicios, contribui de forma significativa para o
aumento da massa muscular e melhora do desempenho fisico em idosos
institucionalizados. Recomenda-se que as instituicbes de longa permanéncia adotem
estratégias alimentares personalizadas e monitorem continuamente o estado
nutricional de seus residentes para prevenir e tratar a sarcopenia.

PALAVRAS-CHAVE: Sarcopenia; idosos Institucionalizados, intervengao nutricional.

REFERENCIAS
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sectional study. International Journal of Environmental Research and Public
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~ EFICIENCIA DO OLEO ESSENCIAL DE OREGANO (Origanum vulgare I.) NA
SANITIZAGAO DE VEGETAIS FRESCOS

Jefferson Messias Borges', lasmyn de Sousa Araljo?; Izadora Patricia Costa
Oliveira®; Mickael Viana de Sousa?; Carlyanne do Nascimento Costa Ramos’; Livia
Oliveira da Silva Bonfim'; Robson Alves da Silva“.

'Doutorando(a) em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui,
Teresina, Piaui, Brasil; 2Graduanda em Tecnologia de Alimentos pelo Instituto
Federal do Piaui, Teresina, Piaui, Brasil; 3Mestrando(a) em Alimentos e Nutrigdo pela
Universidade Federal do Piaui, Teresina, Piaui, Brasil; “Professor Titular do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: jeffersonborges@live.com

INTRODUCAO: A sanitizacdo de vegetais frescos é essencial para a seguranca dos
alimentos, pois esses produtos podem veicular microrganismos patogénicos.
Sanitizantes convencionais, como o hipoclorito de sédio, embora eficazes, podem
deixar residuos quimicos. Nesse contexto, os 6leos essenciais (OEs) tém despertado
interesse devido a sua atividade antimicrobiana natural. Dentre eles, o dleo essencial
de orégano (Origanum vulgare L.) destaca-se pela presenca de compostos fendlicos,
especialmente o carvacrol, que conferem ampla agédo antimicrobiana contra diversos
patdogenos alimentares, tornando-o uma alternativa promissora aos sanitizantes
quimicos em vegetais frescos. OBJETIVO: Avaliar, por meio de revisao integrativa, a
eficacia antimicrobiana do 6leo essencial de orégano na sanitizacdo de vegetais
frescos. METODOS: Foi conduzida uma revisdo integrativa de estudos originais
publicados entre 2015 e 2025, consultando as bases ScienceDirect, Web of Science
e SciELO. A busca utilizou os descritores “oregano essential oil” AND “food sanitation”
AND “antimicrobial” AND ‘“vegetables”. Foram incluidos cinco estudos em texto
completo que detalharam a aplicacdo do OE de orégano em vegetais frescos,
considerando concentragdo, forma de aplicacdo (nanoemulsdo, microemulsao,
encapsulado) e microrganismos-alvo. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os estudos
revisados demonstram que o O6leo essencial de orégano (Origanum vulgare L.)
apresenta elevado potencial antimicrobiano na sanitizacdo de vegetais frescos.
Diferentes formas de aplicagdo — como nanoemulsdes, microemulsdes e
encapsulados — tém sido empregadas para aumentar a estabilidade, a solubilidade e
o controle da liberagdo do dleo, além de reduzir sua volatilidade e possivel impacto
sensorial. Em alface, uma nanoemulsdo de carvacrol com saponina (11 mg/mL,
equivalente a 1,1%) reduziu significativamente Salmonella spp. e E. coli, enquanto
aplicacbes diretas de 0,094% diminuiram E. coli O157:H7. Em repolho verde,
nanoencapsulados em mucilagem de chia (1,67 mg/mL) promoveram expressiva
reducdo de Salmonella, E. coli e Listeria monocytogenes. Microemulsdes a 0,15%
(v/iv) em alface americana também inativaram bactérias resistentes a antibidticos
durante 28 dias de armazenamento refrigerado, sem afetar caracteristicas sensoriais.
Outros estudos indicam que concentracdes de 0,15-0,3 mL/mL em vegetais folhosos
frescos apresentaram ampla eficacia contra patdégenos, enquanto nanoemulsdes de
0,05% e 0,1% (v/v) reduziram Listeria monocytogenes, Salmonella Typhimurium e E.
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coli O157:H7 apds 72 h a 4 °C. A acao antimicrobiana do 6leo esta relacionada a
desestabilizacdo da membrana celular, interferéncia no metabolismo e inibicdo
enzimatica, o que explica sua eficacia tanto em microrganismos Gram-positivos
quanto Gram-negativos. De forma geral, a eficiéncia do 6leo de orégano depende da
concentracdo, forma de aplicacdo e tempo de contato. CONCLUSAO: O dleo
essencial de orégano apresenta alta eficiéncia antimicrobiana em vegetais frescos,
reduzindo significativamente Salmonella spp., E. coli O157:H7 e Listeria
monocytogenes, mesmo em baixas concentragdes (0,05% a 0,3%). Aplicagbes em
nanoemulsdées, microemulsdes ou encapsulados potencializam a ag¢ao do Odleo,
aumentando sua estabilidade, prolongando o tempo de contato e preservando as
caracteristicas sensoriais dos alimentos. Estudos futuros devem avaliar aspectos
como custos, estabilidade em diferentes matrizes vegetais e impacto sensorial,
visando viabilizar seu uso em larga escala.

PALAVRAS-CHAVE: Oleo essencial de orégano; Sanitizacdo de vegetais; Atividade
antimicrobiana; Nanoemulsao; Patogenos alimentares.
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SARCOPENIA EM PACIENTES COM CAN(;ER DE MAMA, IMPACTO NO
PROGNOSTICO, NA TOXICIDADE E ESTRATEGIAS NUTRICIONAIS: REVISAO
NARRATIVA

Gilmaira dos Santos Silva'; Guida Graziela Santos Cardoso?; Maria Shelda de
Oliveira Neres': Jheniffer da Silva Sousa®; Betania e Silva de Almendra Freitas3.

'"Mestranda em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui, Teresina,
Piaui, Brasil; 2Doutoranda em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade Federal do
Piaui, Teresina, Piaui, Brasil; *Professora Adjunta do Departamento de Nutrigdo da
Universidade Federal do Piaui, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutrigdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: gilmairasilva72@gmail.com

INTRODUCAO: O cancer de mama representa uma das neoplasias mais incidentes
entre mulheres e esta frequentemente associado a alteragbes significativas na
composic¢ao corporal. Entre essas, destaca-se a sarcopenia, condi¢cao caracterizada
pela perda progressiva de massa e fungao muscular esquelética. Tal alteragao pode
ocorrer mesmo em mulheres com Indice de Massa Corporal (IMC) dentro da
normalidade ou elevado, configurando o quadro de “obesidade sarcopénica”.
Evidéncias recentes tém apontado a sarcopenia como um importante preditor
independente de pior prognostico oncoldgico, maior incidéncia de toxicidade ao
tratamento quimioterapico e redugdo da qualidade de vida. Sua etiologia é
multifatorial, envolvendo processos inflamatorios cronicos, resisténcia a insulina,
disfuncdo mitocondrial, reducdo da sintese proteica e baixa ingestdo proteica,
frequentemente agravados pela inatividade fisica e pelo estresse metabdlico induzido
pelo tumor. OBJETIVO: Realizar uma revisdo narrativa da literatura para discutir a
prevaléncia e o impacto da sarcopenia em mulheres com cancer de mama, bem como
a relevancia das intervengdes nutricionais e do exercicio fisico no seu manejo clinico.
METODOS: Trata-se de uma Revisdo Narrativa da literatura. As buscas foram
conduzidas nas bases PubMed, SciELO e LILACS, por meio do Portal de Periédicos
CAPES, utilizando os descritores “Sarcopenia”, “Breast Cancer” e “Prognosis”. Foram
incluidos artigos originais, revisdes e ensaios clinicos publicados entre 2018 e 2024
que abordassem a sarcopenia e seus efeitos sobre o tratamento e progndstico em
pacientes com cancer de mama. RESULTADOS E DISCUSSAO: A prevaléncia de
sarcopenia em mulheres com cancer de mama varia de 15% a 40%, conforme o
meétodo diagndstico e o estagio da doenca. Diversos estudos demonstram que
pacientes sarcopénicas apresentam maior risco de toxicidade hematologica e
gastrointestinal durante a quimioterapia, além de maior probabilidade de interrupgao
ou ajuste de dose do tratamento. A deplegcdo da massa muscular compromete o
desempenho funcional, reduz a tolerancia medicamentosa e esta associada a menor
sobrevida global. Ademais, a sarcopenia se relaciona com inflamagao sistémica e
disfungdo metabdlica, evidenciadas por ‘elevacdao de IL-6 e Proteina C-reativa.
Estratégias integradas, como o suporte nutricional hiperproteico associado ao
treinamento de resisténcia, tém mostrado eficacia na preservacdo da massa magra,
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melhora da capacidade funcional e mitigacdo dos efeitos adversos do tratamento. A
avaliacdo periodica da composi¢ao corporal e a triagem nutricional precoce devem ser
incorporadas a pratica clinica para orientar condutas individualizadas e otimizar o
cuidado oncoldgico. CONSIDERAGOES FINAIS: A sarcopenia constitui um marcador
prognostico relevante em pacientes com cancer de mama, sendo associada a maior
toxicidade terapéutica e piores desfechos clinicos. A deteccao precoce e a
implementacdo de estratégias integradas de nutricdo e exercicio fisico sao
fundamentais para reduzir seu impacto negativo e promover melhor sobrevida e
qualidade de vida as pacientes oncolodgicas.

PALAVRAS-CHAVE: Sarcopenia; Cancer de Mama; Progndstico; Composigao
Corporal. .
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EFEITO DA EXPOSIGAO A ADOGCANTES NA MICROBIOTA INTESTINAL

Jussilene Alves Amorim'; Jardel Oliveira de Almeida’; Juliane Macedo dos Santos’;
Kaio Germano Sousa da Silva'; Maria Thairle dos Santos de Oliveira Carvalho?;
Karoline Macedo de Gongalves Frota3; Maria Christina Sanches Muratori*

'Pos-graduandos em Alimentos e Nutrigdo - Universidade Federal do Piaui - UFPI,
Piaui, Brasil; 2Mestre em Alimentos e Nutricdo - Universidade Federal do Piaui -
UFPI, Piaui, Brasil; 3Doutora em Saude Publica pela Universidade de Sao Paulo -
USP, Sao Paulo, Brasil. Professora Titular da Universidade Federal do Piaui - UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil; “Doutora em Ciéncia Animal - Universidade Federal de Minas
Gerais - UFMG, Minas Gerais, Brasil. Professora Titular da Universidade Federal do
Piaui- UFPI, Piaui, Brasil

Categoria tematica: Topicos Gerais em Ciéncias da Saude
E-mail do autor principal para correspondéncia: amorimjussilene@gmail.com

INTRODUGAO: Os edulcorantes sdo adicionados aos alimentos em substituicdo ao
acucar, proporcionando um sabor doce intenso, com adi¢do de poucas ou henhuma
caloria aos produtos alimenticios. Estudos destacam que o uso dos edulcorantes,
dentro dos limites diarios, é seguro, entretanto, pouco se sabe acerca das reais
repercussdées para a saude advindas da utilizacdo dessas substancias em
quantidades inadequadas e em longo prazo e, de modo especial, sobre a microbiota
intestinal (MI). OBJETIVO: Identificar as implicagdes causadas pelo uso de adogantes
na MI. METODOS: Foi realizada uma revis3o integrativa onde aplicou-se a estratégia
PECO para elaborar a seguinte pergunta norteadora: Quais os efeitos da utilizacao de
edulcorantes na microbiota intestinal?: a Populagéo (P) incluiu seres humanos, ratos
e camundongos; a Exposicao (E) referiu-se ao uso de adogantes; a Comparagao ou
Controle (C) envolveu grupos que nao foram expostos aos adogantes; e o Desfecho
(O) buscado foi a alteragao na MI. A coleta foi realizada nas bases de dados Web of
Science, PubMed e Scopus utilizando as seguintes palavras-chave: Sweeteners;
Gastrointestinal Microbiome; Humans; Rats; Mice, controladas pelos operadores
booleanos AND e OR. Para critérios de inclusdo foram considerados artigos
publicados entre os anos de 2020 a 2025 e que tratassem da tematica proposta.
RESULTADOS E DISCUSSAO: O periodo de exposi¢do aos edulcorantes variou de
1 a 16 semanas, com diferentes doses sendo aplicadas em testes realizados tanto em
animais quanto em humanos. Em animais, foi possivel verificar que aspartame pode
proteger a Ml contra alteracdes inflamatorias induzidas por dietas hiperlipidicas,
enquanto o xilitol altera a composicdo da microbiota, aumentando Firmicutes que
atuam na fermentagéo de fibras e produgao de acidos graxos de cadeia curta (AGCC).
O neotame demonstrou diminuir géneros bacterianos Lachnospiraceae e
Ruminococcaceae, afetando a captacao de energia, e a combinacao de estévia com
prebidticos alterou a Ml induzindo a redugao de massa gorda. Estudos em humanos
mostraram que altas doses de sucralose ndo causaram alteragdes significativas na
microbiota, assim como a sacarina néo afetou a diversidade microbiana. Apesar das
interacbes observadas, 0s mecanismos sdo complexos e mais pesquisas sao
necessarias para entender os efeitos a longo prazo dos edulcorantes na saude
humana CONCLUSAOQO: A exposicdo a edulcorantes tem potencial de alterar a
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composi¢ao da microbiota em camundongos e ratos. Podendo ter relagao direta em
diversos desfechos incluindo o metabolismo da glicose e dos lipidios. Porém, no que
diz respeito aos achados em humanos, os resultados ndo foram os mesmos, sendo
necessario ampliar as investigagdes sobre essa tematica na populagdo humana.

PALAVRAS-CHAVE: Edulcorantes; Microbioma Gastrointestinal; Humanos; Ratos;
Camundongos.
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ROTULAGEM NUTRICIONAL DE MACARRAO INSTANTA~NEO: UMA ANALISE
DO IMPACTO DA NOVA LEGISLACAO PARA INFORMACAO AO CONSUMIDOR

Ana Luisa Pires Tavares'; Francyelle Castelo Branco Silva?; Jodo Pedro Sousa de
S4a3, Anna Clara da Silva Torres Anaisse 4, Maria Cecilia da Silva Barbosa®, Marilene
Magalhaes de Brito®, Celma de Oliveira Barbosa’

1.2345Graduando em Nutricdo pelo Centro Universitario Mauricio de Nassau,
Teresina, Piaui, Brasil; 8“Nutricionista. Doutora em Alimentos e Nutrigdo pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil

Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal: analwisa@gmail.com

INTRODUGCAO: O macarrdo instantdneo é classificado como um alimento
ultraprocessado, caracterizado por altos teores de nutrientes criticos como soédio,
gorduras e ‘aditivos quimicos. O consumo desses ultraprocessados € uma
caracteristica marcante da sociedade contemporanea, sendo um dos itens que mais
contribui para a ingestao diaria de sddio no Brasil. O consumo excessivo desse
nutriente € o principal fator de risco para Doencas Crbénicas Nao Transmissiveis
(DCNT). Diante desse cenario, o Brasil implementou a nova Rotulagem Nutricional
Frontal (RNF), por meio da RDC n° 429/2020 e IN n°® 75/2020, exigindo selos de
adverténcia para alimentos com alto teor de sédio, gorduras saturadas e agucares
adicionados. OBJETIVO: Analisar a conformidade da Rotulagem Nutricional Frontal
(RNF) e o teor de sddio, em macarrdes instantaneos e similares, avaliando o impacto
dos acordos de redugao voluntaria de sodio e as implicagdes da nova legislagcéo para
a informacdo ao consumidor. METODOS: Trata-se de um estudo descritivo e
comparativo de rétulos de cinco (5) macarrdes instantaneos disponiveis no mercado
local de Teresina-Pl. Os dados foram coletados diretamente das Tabelas Nutricionais,
registrando os teores de Sdodio (mg) e Gorduras Saturadas (g) por 100 gramas do
produto seco. Esses valores foram comparados com os limites da RNF da ANVISA
para alimentos sélidos: =600 mg/100 g para Sdédio e 26 g/100 g para Gordura
Saturada. A auséncia da rotulagem frontal nos produtos foi analisada a luz da excegéao
legal que permite o calculo no produto pronto para o consumo, simulando o efeito da
diluicdo em agua. RESULTADOS E DISCUSSAO: A andlise dos cinco produtos
demonstrou que, em sua forma concentrada (seca), quatro (4) de cinco (5)
ultrapassaram o limite de sodio, com teores variando entre 1236 mg e 1545 mg por
100 g, excedendo em até 157% o limite de adverténcia. Além disso, dois (2) produtos
ultrapassaram o limite de gordura saturada, com valores de 6,8 g e 9,6 g por 100 g.
Apesar de enquadrados como "Alto em Sddio" e "Alto em Gordura Saturada" pela
concentracao de nutrientes criticos, nenhum dos produtos analisados apresentava o
selo de adverténcia (lupa). Essa auséncia é explicada pela regulamentagdo que
permite que o calculo seja realizado no produto pronto para o consumo. A diluicdo do
macarrao em =450 ml de agua eleva o peso da porgao final e reduz a concentragao
de sddio e gordura saturada por 100 g do alimento pronto, posicionando-os abaixo
dos limites de adverténcia da RNF. Embora o alto teor absoluto de sddio/gordura por
por¢cao permanega, o mecanismo legal de diluicdo permite que a industria evite a
rotulagem frontal, comprometendo o objetivo de clareza e protegdo ao consumidor.
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CONCLUSAO: A andlise confirma que o macarrdo instantaneo, apesar do perfil
ultraprocessado e da alta concentragdo de sodio e gordura saturada (produto seco),
evita a RNF. Isso ocorre devido a brecha legal que permite o calculo no produto diluido,
subestimando os nutrientes criticos. Para a plena eficacia da RNF, €& essencial a
revisao dos critérios de calculo para produtos instantadneos, garantindo a informagao
clara ao consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: Macarrdao instantédneo; Rotulagem nutricional frontal; Sodio;
Ultraprocessados; Gordura saturada.
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ANALISE DE ADITIVOS EM WHEY PROTEIN: O RISCO OCULTO DE
COMPONENTES ULTRAPROCESSADOS

Maria Cecilia da Silva Barbosa ';Jodo Pedro Sousa de Sa ?; Anna Clara da Silva
Torres Anaisse 3;Ana Luisa Pires Tavares #; Francyelle Castelo Branco Silva °; Celma
de Oliveira Barbosa 8;Marilene Magalhaes de Brito *

12345Graduando em Nutricdo pelo Centro Universitario Mauricio de Nassau, Teresina,
Piaui, Brasil; ® Nutricionista, Doutora em Biotecnologia Quimica em Recursos
Naturais pela Universidade Federal do Ceara- UFC, Fortaleza, Ceara, Brasil;
"Nutricionista. Doutora em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui
— UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. .

Categoria tematica: Nutrigdo e Saude Publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: sb.mariaceciliad@gmail.com

INTRODUGAO: Os suplementos proteicos, como o whey protein (proteina extraida
do soro do leite), sdo amplamente consumidos por brasileiros que praticam atividades
fisicas, especialmente musculacdo, como uma alternativa saudavel para
complementar a ingestao proteica e auxiliar no ganho de massa muscular. Entretanto,
o processo de industrializagao e a busca por palatabilidade levam a adi¢ao de diversos
componentes e aditivos no produto final, o que pode passar despercebido pelo
consumidor. OBJETIVO: Analisar a quantidade e os diferentes aditivos presentes na
lista de ingredientes de whey protein. METODOS: Estudo transversal, observacional
em rotulos de produtos de whey protein quanto a presenga e auséncia de aditivos, e
identificando os aditivos contidos num mesmo produto. Realizado por meio de uma
coleta de dados em uma loja de suplementos a venda em Teresina-Pl. Foram
analisadas 18 amostras disponibilizadas para venda, de diferentes marcas, os
produtos analisados contaram com whey concentrado, hidrolisados e isolados,
continham um volume de 900g na embalagem. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os
aditivos mais encontrados nas amostras foram o Espessante goma xantana,
Acessulfame de Potassio, Edulcorantes Sucralose, Corante Caramelo IV, Taumatina
e Corantes Atrtificiais Amaranto e Indigotina. Nas 18 amostras identificadas, notou-se
a presenca de trés ou mais aditivos alimentares (como espessantes, edulcorantes e
corantes). Todas as amostras classificaram o produto, conforme a classificagdo NOVA,
como ultraprocessado, contrariando a percepg¢ao de ser um alimento minimamente
processado. Aditivos como a taumatina nao trazem maleficios a saude, sendo um
adogante que nao impacta significativamente os niveis de glicose no sangue, mas
corantes como caramelo IV, amaranto e indigotina, sao aditivos que causam
preocupacao na saude do consumidor, apesar de suas adversidades associadas a
nauseas, vomitos, hipertensdo, problemas respiratorios e alergias, como efeitos
carcinogénicos, requerendo cautelas, ele ainda apresentou uso permitido no Brasil. O
publico consumidor precisa estar atento a leitura dos rétulos e saber identificar os
aditivos usados nesses produtos ao fazer a compra deles. A legislagao brasileira exige
que os alimentos informem sobre a presencga de corantes artificiais, as pessoas com
sensibilidade a corantes ou alergias devem estar particularmente atentas ao consumir
esse tipo de produto. CONCLUSAO: Concluiu-se nesta analise que as amostras de
whey protein, apesar da imagem saudavel, possuiam um perfil com alto numero de
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aditivos, o que as classificavam como produtos ultraprocessados. Embora alguns
aditivos sejam inocuos, a presenca de corantes como Caramelo IV, Amaranto e
Indigotina deve exigir cautela devido a potenciais.rea¢des adversas e incertezas sobre
0 uso a longo prazo. E crucial a educacéo nutricional do publico consumidor para a
leitura atenta de rétulos e a identificacdo desses componentes, permitindo a escolha
de formulagdes mais limpas e alinhadas aos objetivos de saude.

PALAVRAS-CHAVE: Whey Protein; Aditivos alimentares; Ultraprocessados;
Rotulagem.
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'VIVENCIA PRATICA NO~LABQRAT(')RIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
DA UFPI:FORMACAO TECNICA E APLICACOES NO CONTROLE DE
QUALIDADE MICROBIOLOGICA

Maria Clara Mascarenhas Cavalcante'!, Maria Shelda Oliveira Neres?, Sarah Yasmim
Vaz de Lima3, Ivone Freires de Oliveira Costa Nunes*

"Nutricionista pela Universidade Federal do Piaui — UFPI Teresina, Piaui, Brasil
2Nutricionista e Mestranda pela Universidade Federal do Piaui — UFPI Teresina,
Piaui, Brasil; 3Doutora em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui,
4Docente do Programa de Pds Graduag&o em Alimentos e Nutrigdo — UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Quimica, Bioquimica e Qualidade dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia:
mascarenhasmariaclara@gmail.com

INTRODUGAO: A microbiologia de alimentos é uma area fundamental na formacao
de profissionais das ciéncias da nutricdo, engenharia de alimentos e areas afins. A
pratica laboratorial possibilita a compreensao dos riscos microbiologicos e a aplicagao
de medidas preventivas essenciais a seguranga alimentar. O dominio das técnicas
microbiologicas é indispensavel para assegurar a qualidade dos alimentos e proteger
a saude publica. A analise microbiolégica € um dos principais indicadores das
condi¢des higiénico-sanitarias dos alimentos e reflete diretamente a eficacia das boas
praticas de manipulagdo. OBJETIVOS: Desenvolver competéncias técnicas e
cientificas em microbiologia de alimentos, por meio da execugdo de atividades
praticas em ambiente laboratorial, fortalecendo a integragao entre teoria e pratica
durante o estagio supervisionado. METODOS: As atividades foram desenvolvidas no
Laboratério de Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal do Piaui (UFPI).
Foram analisadas amostras de hortalicas (alface) e leite pasteurizado, aplicando-se
metodologias classicas e  rapidas de detecgdo microbioldgica. As técnicas
empregadas incluiram: preparo de meios de cultura (PCA, LST, VB e EC), com
diluicdes seriadas e semeadura em placas (pour plate e spread plate); contagem de
coliformes totais e Escherichia coli por tubos multiplos e por placas 3M™ Petrifilm™,
além dos testes de redutase e lactofermentacao para leite pasteurizado. As amostras
foram incubadas entre 35 °C e 45,5 °C, com resultados expressos em unidades
formadoras de colénia por grama (UFC/g). RESULTADOS E DISCUSSAO: O leite
pasteurizado apresentou adequada qualidade microbiolégica, com tempo de
descoloragao superior a 8 horas no teste de redutase, indicando baixo teor
microbiano. A prova de lactofermentagdo apresentou coagulo gasoso, evidenciando
auséncia de substancias inibidoras. A alface analisada apresentou contagem de
coliformes totais de 7,3 x 10° UFC/g, valor dentro dos limites legais da Instrugao
Normativa n® 60/2019. Esses resultados reforcam a necessidade de boas praticas de
manipulagcdo e de controle higiénico-sanitario que destacam a importancia do
treinamento técnico na formacado de profissionais criticos e responsaveis com a
seguranca dos alimentos. CONCLUSAO:O estagio supervisionado em microbiologia
de alimentos proporcionou-o desenvolvimento de habilidades técnicas e cientificas
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essenciais, aproximando os estudantes da realidade profissional. A vivéncia pratica
consolidou o aprendizado tedrico e destacou a importancia do controle microbioldgico
na prevencao de doencgas transmitidas por alimentos, fortalecendo a formacao de
profissionais éticos e comprometidos com a qualidade e a seguranga alimentar.

PALAVRAS-CHAVE: Formagao técnica; Microbiologia aplicada; Leite pasteurizado;
Ensino pratico; Seguranga alimentar.
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'~ CARACTERIZAGAO DE DIETAS ENTERAIS DISPONi\[EIS EM UM HOSPITAL
PUBLICO DE TERESINA-PIAUI

Isaura de Sa Carvalho Belisario'; Carla Alessandra Aratjo Pereira?; Lara Hana de
Araujo Santos?; Libny Fernanda Silva Costa*; Marilene Magalhaes de Brito®.

' Graduada em Nutrigéo pelo Centro Universitario Facid Wyden, Teresina, Piaui,
Brasil; 234 Graduanda em Nutrigdo pelo Centro Universitario Facid Wyden, Teresina,
Piaui; ® Nutricionista. Doutora em Alimentos e Nutricdo pelo PPGAN - UFPI,
Teresina, Piaui.

Categoria tematica: Nutrigdo e saude publica. .
E-mail do autor principal para correspondéncia: isauradesacarvalho@gmail.com

INTRODUGAO: A Terapia Nutricional Enteral (TNE) é o conjunto de procedimentos
terapéuticos aplicados em pacientes que utilizam a Nutricido Enteral (NE), definida
como a via de administragdo de nutrientes diretamente no trato gastrointestinal, para
substituir ou complementar a alimentagao oral, contribuindo para a recuperagao ou
manutencado do estado nutricional. A adequacao nutricional das dietas enterais € de
grande relevancia para atender as necessidades de macro e micronutrientes,
conforme as condigdes metabdlicas individuais de cada paciente. Além disso, esses
produtos devem seguir os requisitos de rotulagem definidos pela Agéncia Nacional de
Vigildncia Sanitaria (ANVISA), conforme a RDC n° 503/2021 que determina
informacdes obrigatérias como valor energético, densidade caldrica, modo de uso e
adverténcias. O atendimento a essas normas assegura a seguranga, a qualidade e a
eficacia das dietas enterais utilizadas em ambiente hospitalar e domiciliar. OBJETIVO:
Caracterizar e analisar os rétulos das dietas enterais disponiveis em um hospital
publico de Teresina-Pl quanto a composi¢ao nutricional, classificagao e conformidade
com as diretrizes da Anvisa. METODOLOGIA: Estudo documental, descritivo e
analitico, realizado com base na analise de rotulos de dietas enterais industrializadas
disponiveis no setor de nutricdo e dietética de um hospital publico de Teresina-Pl.
Foram coletadas e avaliadas informacdes presentes nos rétulos de 3 dietas, incluindo,
composi¢cao de macro e micronutrientes, densidade energética, presenca de fibras e
atendimento as exigéncias da RDC n° 503/2021. Os dados foram organizados em
planilha comparativa, com posterior analise critica quanto a padronizagcao, completude
e possiveis implicagdes para a seguranga nutricional e clinica dos pacientes
assistidos. RESULTADOS: O hospital estudado dispde atualmente de apenas trés
férmulas enterais em estoque. A primeira € uma dieta pediatrica normocaldrica (1,0
kcal/ml), indicada para pacientes com maior necessidade de fibras alimentares,
fornecendo 1,6 g de fibras a cada 200 ml. As outras duas formulas sdo destinadas a
adolescentes e adultos, ambas isentas de gluten e lactose. Uma delas é composta
por maltodextrina, apresenta perfil hipercalérico (1,5 kcal/ml) e normoproteico,
fornecendo 8 g de fibras por litro. A segunda é formulada com proteina isolada de soja,
possui composigao normocaldrica (1,2 kcal/ml) e normoproteica, isenta de fibras. Os
rétulos das férmulas analisadas estavam em conformidade com a legislagao vigente.
No entanto, verificou-se a auséncia de férmulas adultas com maior teor de fibras,
densidade proteica elevada (hiperproteicas) e especificas para idosos em risco
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nutricional ou com sarcopenia. Além disso, todas continham derivados de leite e soja,
restringindo seu uso em pacientes com alergias ou intolerancias. Essas limitacdes
comprometem o suporte nutricional adequado, .especialmente em terapias enterais
prolongadas. CONCLUSAO: A analise das formulas enterais disponiveis no hospital
mostrou conformidade com a legislagdo, mas revelou limitagdes quanto a diversidade
e adequacao em diferentes perfis nutricionais. Observou-se a falta de op¢des com
maior teor proteico, mais fibras e especificas para idosos em risco nutricional. Além
disso, o uso de derivados de leite e soja em todas as formulas restringe o uso em
casos de alergias ou intolerancias, evidenciando a necessidade de ampliar as opgdes
para um suporte nutricional mais eficaz.

PALAVRAS-CHAVE: Terapia nutricional enteral; Rotulagem; Adequacao nutricional.
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IMPACTO DO SOBREPESO E OBESIDADE NA DOENGA INFLAMATORIA
INTESTINAL

Daurizelia Gongalves do Nascimento Sousa’, Anna Leticia Carvalho Lages? Carlos
Saimon Ferreira de Matos?, Joao Gabriel Do Nascimento Costa*, Matheus Willer
Neves da Silva®, Ruan Pablo Pereira de Araujo®; Jardel Alves da Costa’

1.23456Graduando em Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui, Teresina, Piaui,
Brasil; “Nutricionista. Mestre em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade Federal do
Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e saude publica

E-mail do autor principal para correspondéncia: daurizelia.sousa@ufpi.edu.br

INTRODUGCAO: A obesidade caracteriza-se por um estado pré inflamatério subclinico
e persistente, marcado pela sintese de moléculas proé inflamatérias associadas ao
desenvolvimento de doencas crénicas como a doenca inflamatoria intestinal (Dll),
representada pela doenga de Crohn (DC) e a retocolite ulcerativa (RCU). Ambas sao
disturbios imunomediados marcados por danos progressivos ao trato gastrointestinal.
OBJETIVOS: Sintetizar o conhecimento disponivel na literatura acerca do potencial
agravante da obesidade nas DIl. METODOS: Esta revisdo integrativa foi realizada a
partir de buscas nas bases Scopus, PubMed/Medline e Web of Science, utilizando os
descritores Obesity; Inflammatory Bowel Diseases; Association; combinados pelo
operador booleano AND, adotando os critérios de inclusdo: Artigos originais ou de
revisao sistematica com metanalise, completos e gratuitos, realizados com humanos,
publicados nos ultimos 10 anos. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os estudos
analisados mostraram que a obesidade ndo apresentou associagado significativa
(p=0,05) com a progressao ou o agravamento das DII. Foi observado que pacientes
obesos apresentaram probabilidade significativamente menor de receber terapia
hormonal, hospitalizacdo e de manter a remissdo da doenga, assim como, maior
chance de desenvolver Sindrome do Intestino Irritavel (SIl) em comparagdo com
pacientes ndo obesos. No entanto, foi observado que pacientes obesos tinham maior
probabilidade de desenvolver formas mais graves da DC, algo ndo observado na RCU.
Os estudos enfatizaram que a presenca de fatores de risco adicionais, como o
tabagismo ativo e o uso prolongado de corticosterdides, pode exacerbar os disturbios
metabdlicos associados as patologias e influenciar os resultados relatados.
CONCLUSAO: Diferente do esperado, as evidéncias sugerem que a presenca de
sobrepeso e/ou obesidade nao prejudicou de forma consideravel o curso da DIl, sendo
observada apenas relacdo com a génese da Sll e a redugdo do periodo de
manutengao da remissao da doenca.

PALAVRAS-CHAVE: Obesity; Inflammatory Bowel Diseases; Association.
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A IMPORTANCIA DOS CARBOIDRATOS NA ATIVIDADE FiSICA: UMA REVISAO
INTEGRATIVA

Dayane Dayse de melo Costa1; Gleiciane de Melo Costa2; Sarah Celeste
Rodrigues Val dos Santos3; Kaio Germano Sousa da Silva?

1Doutoranda em Alimentos e Nutricao pelo Universidade Federal do Piaui,
Teresina, Piaui, Brasil; 2Educadora fisica pela Universidade Estadual do Piaui —
UESPI, Picos, Piaui, Brasil; 3Mestranda em Alimentos e Nutricdo pela

Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. 4Doutorando_ em
Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil

Categoria tematica: Nutricdo e exercicio fisico

E-mail do autor principal para correspondéncia: dayanedaysemelo@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: O papel principal dos carboidratos (CHOs) é fornecer energia, para
o corpo. Além disso, dispde também de outras fungbes como aumento na absorcao
de calcio e conserva as proteinas durante a produgao de energia. A alimentagao
adequada contribui para um bom desempenho fisico, permitindo a regeneragao
integral e manutengao da saude. OBJETIVO: Analisar a importancia do consumo
do carboidrato na pratica de atividade fisica. METODOS: Trata-se de uma revisdo
integrativa, que buscou através da literatura responder a questao norteadora: “Qual
a importancia do consumo dos CHOs para o desempenho durante a pratica de
atividade fisica?”, em consultas nas bases de dados Science Direct e PubMed e da
Biblioteca Virtual em Saude (BVS), realizados entre os meses de setembro e
outubro de 2025. As palavras chave utilizadas foram “carboidratos”, “glicidios”,
“atividade fisica” e “ingestdo de carboidratos no treino”. Os critérios de inclusdo
utilizados foram artigos dos ultimos 10 anos, originais, de livre acesso e completos.
A triagem para escolhas dos estudos ocorreu da seguinte forma: foram lidos os
titulos, posteriormente os resumos e por fim os estudos selecionados foram lidos
integralmente. Foram encontrados 256 artigos, apés triagem, foram selecionados 18
artigos para a producdo do presente trabalho. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os
estudos relatavam que ao praticar atividade o organismo necessita de aporte maior
de energia, para melhor desempenho, sendo fundamental que seja suprido. Ao
término do treino € crucial providenciar energia e CHOs necessario para repor o
glicogénio muscular e hepatico, garantindo uma rapida recuperagao. Nao sendo
reposto nas primeiras horas apos o exercicio, a ressintese pode ser atenuada em
50%. Caso a dieta apds o treino seja insuficiente em glicidios, pode ocasionar
fadiga crénica, baixas concentragdes de glicogénio no musculo, afetar a execugéo
do exercicio e reduzir a eficiéncia muscular durante o esforgo, principalmente em
atividades intensas, pois os CHOs sao a maior fonte de energia e € um nutriente
essencial para praticantes de atividade fisica. Consumir poucos glicidios podem
apresentar uma tolerancia reduzida ao exercicio, consequentemente prejudicando
a performance na atividade. A restricdo dos CHOs na dieta determina cetose e
perda de proteinas musculares. Os glicidios sdo substratos energéticos importantes
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“ha contragdo muscular no ato do exercicio de longa duragdo, com intensidade
moderada e em exercicios intensos de curta duracido. A literatura relata que o
consumo de CHOs adequado € indispensavel na manutengao dos niveis de glicose
no sangue, sendo fundamental seu consumo antes, durante e apds o exercicio,
para que tenha adequada reposicdo das reservas de glicogénio, na fase de
recuperacao. Reservas altas de glicogénio no musculo promovem maiores niveis
de energia para o corpo € por sua vez auxiliam no retardamento do inicio da fadiga.
CONCLUSAO: Um plano alimentar adequado é primordial para um bom
desempenho e recuperagao na pratica de atividade fisica. Nao podendo haver
restricdbes de nenhuma fonte de nutrientes, principalmente os CHOs que sao
“‘marginalizados”. Uma alimentacéo equilibrada com boas fontes de CHOs pode
influenciar positivamente no aumento das reservas de glicogénio muscular. -

PALAVRAS-CHAVE: Glicidio; Atividade fisica; Glicogénio.
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- APLICAGAO TECNOLOGICA DA POLPA DE TAMARINDO NA ELABORAGCAO
DE PAES

Joelma Nunes Silva'; Paulo Ronaldo Sousa Teixeira?

'Graduanda em Tecnologia em Gastronomia pelo Instituto Federal do Piaui - IFPI
Teresina Zona Sul, Piaui, Brasil; 2 Doutorado em Biotecnologia pela Universidade
Federal do Piaui, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Desenvolvimento de Produtos.
E-mail do autor principal para correspondéncia: joelmanunesilva04@gmail.com

INTRODUGAO: O tamarindo é um fruto originario da Africa, possui sabor &cido que
permite ser usado em preparagdes doces ou salgadas. Por ser uma arvore de clima
tropical se adaptou muito bem ao Brasil, principalmente no nordeste do pais.
Entretanto, mesmo com sua alta adaptabilidade na regido, o fruto ndo costuma ser
utilizado no preparo de diferentes produtos, como em produtos de panificagdo. O pao
€ um alimento obtido a partir da fermentagcéo, composto por farinha de trigo, fermento,
agua e sal. A partir da massa base existem os pées adicionados de mistura, cuja
formulacao inclui ingredientes adicionais como ovos, acucar, gordura, leite, vegetais,
cereais e frutas, etc. OBJETIVO: O objetivo do estudo foi avaliar a aplicagéo
tecnolégica da polpa de tamarindo na formulagao de paes, como forma de valorizar a
importancia do tamarindo para a gastronomia local. METODOS: Trata-se de uma
pesquisa descritiva e experimental, com abordagem qualiquantitativa de natureza
aplicada. Aetapa experimental consistiu no desenvolvimento de 03 (trés) formulacdes
com quantidades diferentes de polpa in natura (5%; 10%; 20%), as massas foram
avaliadas em relacao suas caracteristicas fisicas e sensoriais, para isso foi utilizada a
abordagem qualitativa a fim de descrever as caracteristicas observadas nas amostras,
enquanto a abordagem quantitativa permitiu a mensuragao de variaveis como peso,
circunferéncia e perda de umidade dos paes. O local da pesquisa foi o Instituto Federal
de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui, Teresina, Zona Sul. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Durante o preparo das massas, todas as formulagées apresentaram
comportamento semelhante, sendo a de 20% de polpa de tamarindo a mais elastica
e com melhor crescimento na fermentagdo, atingindo cerca de 24,7 cm de
circunferéncia. As amostras mostraram cascas lisas e finas, com sabor levemente
acido e agridoce. Apés o assamento, houve perda média de 40% da massa. As
formulacdes com 5% e 10% de polpa apresentaram miolo denso e poros pequenos,
enquanto a de 20% mostrou alvéolos maiores e bem distribuidos, indicando melhor
equilibrio de hidratacdo. O menor desempenho das demais amostras podem estar
relacionado & baixa hidratacdo da massa. CONCLUSAO: O estudo constatou que a
incorporagao da polpa de tamarindo influéncia nas caracteristicas sensoriais do pao,
como sabor, aroma, textura, formato e aparéncia. As formulagdes apresentaram
aspectos diferentes entre si, contudo a formulagcao com 20% de polpa obteve melhores
aspectos globais em relagdo ao crescimento, cor, casca e miolo. A pesquisa ainda esta
em fase de estudos, a fim de desenvolver a melhor forma de aplicacdo da polpa de
tamarindo na formulagao de paes.
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PALAVRAS-CHAVE: Gastronomia; Pao; Tamarindo; Analise fisico-quimica.
REFERENCIAS '
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Manole. Sao Paulo, 2009.
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ESTELLER, Mauricio Sergio. Modificag6es estruturais de produtos panificados
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Universidade de Sao Paulo, Sdo Paulo, 2007. .Disponivel em: ReP USP - Detalhe
do registro: Modificagdes estruturais de produtos panificados por processos de
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2024.
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indica L.). 2010. Disponivel em: Caboclo - Repositdrio Institucional UFRB:
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2025.
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EFEITOS DA SUPLEMENTACAO DE VITAMINA D SOBRE O RISCO
CARDIOVASCULAR EM PACIENTES EM HEMODIALISE: UMA REVISAO
SISTEMATICA

Camila Santos Marreiros'; Betania de Jesus e Silva de Almendra Freitas?

' P6s-graduanda em Alimentos e Nutricao pela Universidade Federal do Piaui —
UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 2 Docente orientador, Departamento de Nutricao,
Universidade Federal do Piaui- UFPI.

Categoria tematica: Diagndstico e intervengdes nutricionais

E-mail do autor principal para correspondéncia: camila.marreiros@hotmail.com

INTRODUGAO: A vitamina D participa da regulacdo do metabolismo osteomineral,
imunidade e fungéo cardiovascular. Em pacientes com Doenga Renal Crénica (DRC),
a deficiéncia é frequente e associada a inflamacéo, estresse oxidativo e ativacdo do
sistema renina-angiotensina, contribuindo para maior risco cardiovascular. A
suplementacao tem se mostrado eficaz em corrigir a hipovitaminose D e melhorar
desfechos cardiovasculares nessa populacao, especialmente em terapia dialitica.
Diante desse cenario, torna-se relevante investigar o impacto da suplementacao de
vitamina D sobre desfechos cardiovasculares em pacientes com DRC. OBJETIVO:
Avaliar os efeitos da suplementagao de vitamina D sobre o risco cardiovascular em
pacientes com DRC em terapia hemodialitica, por meio de uma revisao sistematica
de ensaios clinicos. METODOLOGIA: Trata-se de uma revisao sistematica conduzida
conforme as recomendacdes do JBI Reviewer's Manual e registrada no PROSPERO
(CRD420251107081). A pergunta norteadora foi estruturada pela estratégia PICO,
considerando pacientes com DRC em hemodidlise, suplementagdo de vitamina D,
comparagao com placebo ou cuidados usuais e desfechos cardiovasculares. A busca
foi realizada nas bases PubMed, Cochrane e Science Direct, em junho de 2025,
utilizando descritores MeSH/DeCS relacionados a vitamina D, risco cardiovascular e
hemodialise. Foram incluidos ensaios clinicos em humanos, sem restricado de idade,
sexo ou tempo, publicados em inglés ou espanhol, que utilizaram vitamina D
isoladamente. Apds triagem por dois revisores independentes, exclusao de duplicatas
e aplicacao dos critérios de elegibilidade, seis estudos foram selecionados para
andlise. RESULTADOS E DISCUSSAO: Foram incluidos seis ensaios clinicos,
realizados em diferentes paises, com doses de colecalciferol variando entre 3.000 e
200.000 Ul e duracao de 2 a 6 meses. Todos apresentaram baixo risco de viés
metodoldgico. A suplementagao elevou os niveis séricos de vitamina D em todos os
estudos, confirmando sua eficacia na correcdo da deficiéncia. Os efeitos sobre
parametros cardiovasculares foram heterogéneos: ndo houve impacto significativo
sobre proteina C reativa (PCR), fator de necrose tumoral alfa (TNF-a), pressao arterial
de 24 horas e funcao cardiaca em alguns estudos; outros mostraram reducao de
fetuina-A, tendéncia de reducgéo do fator de crescimento de fibroblastos 23 (Fibroblast
Growth Factor 23 — FGF-23) e aumento da proteina klotho. Essa variabilidade pode
estar relacionada a duracao limitada dos ensaios, doses diferentes e caracteristicas
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clinicas dos pacientes. Assim, embora a suplementacao seja eficaz para corrigir a
hipovitaminose D, seus efeitos sobre desfechos cardiovasculares ainda séo
inconsistentes, podendo depender de dose, tempo de intervencéao e estado clinico dos
pacientes. Dessa forma, embora a suplementacao de vitamina D demonstre potencial
para modular biomarcadores relacionados ao risco cardiovascular, a auséncia de
resultados consistentes reforca a necessidade de ensaios clinicos multicéntricos, com
maior duragcéo e padronizagdo metodoldgica, para elucidar seus reais efeitos sobre
desfechos cardiovasculares em pacientes com DRC em hemodialise.
CONSIDERAGCOES FINAIS: Em sintese, a suplementacéo de vitamina D mostra-se
eficaz para corrigir a deficiéncia nessa populagédo, porém ainda n&o ha evidéncias
consistentes que comprovem beneficios cardiovasculares diretos. Os achados
reforcam a necessidade de novos ensaios clinicos com maior duragao e padronizagao
metodologica para esclarecer seu real impacto no risco cardiovascular em pacientes
com DRC em hemodialise.

PALAVRAS - CHAVE: Vitamina D; Hemodialise; Risco Cardiovascular.

REFERENCIAS
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JBI Manual for Evidence Synthesis. Adelaide: Joanna Briggs Institute, 2024. ISBN
978-0-6488488-0-6.

HOLICK, M. F. Vitamin D deficiency. New England Journal of Medicine, v. 357, n.
3, p. 266281, 2007.

KAUR, G.; SINGH, J.; KUMAR, J. Vitamin D and cardiovascular disease in chronic
kidney disease. Pediatric Nephrology, v. 34, p. 2509-2522, 2019.

CENTRE FOR REVIEWS AND DISSEMINATION. PROSPERO: International
Prospective Register of Systematic Reviews. University of York, 2016.
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" AVALIAGAO DAS PROPRIEDADES TECNOLOGICAS DA FARINHA OBTIDA A
PARTIR DE RESIDUOS DA DESPOLPA DO UMBU (Spondias tuberosa)

Jefferson Messias Borges'; Amanda da Costa Cruz?; Thais Silva da Rocha’;
Carlyanne do Nascimento Costa Ramos’; Livia Oliveira da Silva Bonfim'; Robson
Alves da Silvas.

'Doutorando(a) em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui,
Teresina, Piaui, Brasil; ?Especializanda em Tecnologia e Qualidade em Produgéo de
Alimentos pela Universidade Federal de Alfenas, Minas Gerais, Brasil; 3Professor
Titular do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui, Teresina,

Piaui, Brasil. .

Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: jeffersonborges@live.com

INTRODUGAO: O volume crescente de residuos gerados pela industria de frutas
representa uma valiosa.fonte de compostos bioativos, fibras e nutrientes. No Brasil, o
umbu (Spondias tuberosa) € amplamente processado, gerando residuos
significativos. A transformacéo desses residuos em farinha constitui uma estratégia
sustentavel, promovendo o aproveitamento integral da fruta e fomentando a economia
circular. Contudo, conhecer as propriedades funcionais dessa farinha é crucial para
determinar seu potencial de aplicagdo em formulagdes alimenticias. OBJETIVO:
Avaliar as propriedades tecnoldgicas da farinha obtida a partir do residuo da despolpa
do umbu. METODOS: Os residuos do processamento do umbu foram secos em estufa
com circulacao de ar a 55 °C por 24h e, subsequentemente, triturados em moinho de
facas. A farinha resultante foi submetida a avaliagdo de suas propriedades
tecnolégicas. Foram determinadas a capacidade de absorcdo de agua (CAA) e de
oleo (CAO) (método gravimétrico, expresso em g de liquido por 100g de farinha), a
capacidade emulsificante (método de Pearce e Kinsella, 1980) e a estabilidade da
emulsédo (método de Okezie e Bello, 1988). Todos os ensaios foram realizados em
triplicata, e os resultados expressos como média + desvio padrdao. RESULTADOS E
DISCUSSAO: A farinha obtida a partir dos residuos do umbu apresentou elevada
capacidade de absor¢gdo de agua (CAA = 732,21 + 2,1%; 7,32 g/g). Esse
comportamento esta associado ao alto teor de fibras soluveis e a presenca de
polissacarideos ndao amilaceos, que promovem retengdo de grandes volumes de
liquido por ligagdes de hidrogénio. Essa caracteristica é relevante para produtos como
paes, bolos, massas e produtos carneos reestruturados, nos quais a retengédo de
umidade contribui para melhor textura, maior rendimento e redugéo da sinérese. A
farinha também dpresentou capacidade de absorc¢ao de 6leo (CAO = 240,10 + 1,3%;
2,40 g/g), indicando sua habilidade em interagir com componentes lipofilicos,
favorecida por proteinas parcialmente desnaturadas e componentes apolares das
fibras. Essa propriedade é importante em produtos que contém lipidios, como
hamburgueres vegetais, embutidos e bolos, melhorando sabor, suculéncia e
estabilidade da emulsdo durante o processamento térmico. Quanto as propriedades
emulsificantes, a farinha apresentou capacidade emulsificante de 41,25 + 1,8% e
estabilidade de emulsao de 45,45 £ 1,4%, evidenciando seu potencial funcional. Esses
resultados refletem a presenca de proteinas e pectinas, que se adsorvem na interface
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agua-oleo formando um filme viscoelastico, prevenindo a coalescéncia das goticulas
de 6leo.Em conjunto, essas caracteristicas demonstram que a farinha de residuo de
umbu é um candidato promissor .para aplicagdo como agente estruturante,
estabilizante ou substituto parcial de gordura, agregando funcionalidade tecnolégica e
valor nutricional aos produtos alimenticios, além de valorizar residuos do Cerrado.
CONCLUSAO: A farinha obtida a partir dos residuos da despolpa do umbu apresenta
propriedades tecnoldgicas promissoras, com elevada retengao de liquidos,
capacidade de emulsificacéo e estabilidade de emulsdo. Esses atributos indicam seu
potencial como ingrediente funcional em produtos que requerem retengao de umidade
e estabilidade de emulsdes, como paes, bolos, molhos e produtos carneos ou vegetais
reestruturados, contribuindo simultaneamente para sustentabilidade e aproveitamento
integral do fruto. .

PALAVRAS-CHAVE: Farinha de residuo de fruta; Propriedades tecnoldgicas; Umbu;
Spondias tuberosa.

REFERENCIAS
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MECANISMO DE PATOGENICIDADE DA Salmonella spp.

Jussilene Alves Amorim®; Jardel Oliveira de Almeida?;, Euzebio da Silva Cruz?; Karine
Hellen Carvalho de Oliveira*; Lorena Santos de Jesus Andrade®;
Beatriz Santos da Costa®; Maria Christina Sanches Muratori’

"Doutorado em Alimentos e Nutricdo - Universidade Federal do Piaui - UFPI, Piaui,
Brasil; 2Mestrado em Alimentos e Nutrigédo - Universidade Federal do Piaui - UFPI,
Piaui, Brasil; >*%6 Residéncia em Inspegao e Tecnologia de Produtos de
Origem Animal - Universidade Federal do Piaui - UFPI, Piaui, Brasil
"Doutora em Ciéncia Animal - Universidade Federal de Minas Gerais - UFMG, Minas
Gerais, Brasil. Professora Titular da Universidade Federal do Piaui- UFPI, Piaui,
Brasil

Categoria tematica: Topicos Gerais em Ciéncias da Saude
E-mail do autor principal para correspondéncia: amorimjussilene@gmail.com

INTRODUCAO: Patogenicidade é a competéncia que um micro-organismo tem de
provocar doenca. O género Salmonella spp. pertence a familia Enterobacteriaceae e
€ mundialmente um dos patégenos mais relevantes em saude publica, uma vez que
€ uma das principais causadoras de Doencas Transmitidas por Ingestdo Hidrica e
Alimentar (DTHA). Ao ser ingerida, a bactéria Salmonella spp. pode provocar infecgao
gastrointestinal branda e evoluir para um quadro mais grave com infecgcao sistémica.
OBJETIVO: Sintetizar o mecanismo de patogenicidade da bactéria Salmonella.
METODOS: Trata-se de uma. revisdo integrativa realizada nas bases de dados
PubMed, Web of Science. e Scopus. Utilizaram-se as palavras-chave "infectivity,"
"Salmonella" e "pathogenicity," cadastradas nos Descritores em Ciéncias da Saude
(DECS), combinadas com os operadores booleanos “AND” e “OR”. Foram incluidos
artigos publicados entre 2020 e 2025, nos idiomas inglés e portugués. RESULTADOS
E DISCUSSAO: Ao ser ingerida, a Salmonella spp. ativa sua resposta de tolerancia
acida para sobreviver ao pH acido do estémago, permitindo sua migragao e adesao
para parte distal do intestino delgado e a parte inicial do intestino grosso. Apos essa
etapa, a Salmonella spp. inicia o processo de invasio e excede a camada da mucosa
intestinal, iniciando entdo o processo de infecgcao gastrointestinal, onde ocorre a
producao de interleucina-8 (IL-8) e do quimioatrator epitelial induzido por patégeno
(PECC) e de citocinas inflamatérias IL-1B, IL-6 e TNF-a. Apds a invasdo, ocorre a
replicacédo da Salmonella spp. dentro dos macréfagos via sistema linfatico e indugao
do processo de apoptose. Os macréfagos infectados tendem a migrar para 6rgaos do
sistema reticulo-endotelial (bago e figado), o que contribui com a disseminagéao da
bactéria, evoluindo para uma septicemia que pode provocar uma exacerbagcao da
sintomatologia geral incluindo gastroenterite caracterizada por célicas abdominais e
diarreia, febre, nauseas e vémitos. Vale destacar que a capacidade da Salmonella
spp. de invadir células hospedeiras e disseminar-se no corpo esta intimamente
relacionada aos seus genes de viruléncia especificos manifestados pelo agente, além
do tipo de género, espécie, subespécie e sorotipo, o estado imunolégico do
hospedeiro e a quantidade de inécuo ingérida. Para a saude publica, os sorovares
enteritidis e typhimurium, incluidos na subespécie enterica, sdo os mais importantes,
visto que sdo as que mais se relacionam com os casos de infeccao alimentar,
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causando enterocolite ou salmonelose. CONCLUSAO: A patogenicidade da
Salmonella spp. representa um desafio significativo a saude publica, dado seu
potencial para causar infecgbes gastrointestinais e sistémicas. Estudos mais
aprofundados sobre mecanismos de invasédo e genes associados podem permitir o
desenvolvimento de medidas terapéuticas contra esse micro-organismo, uma vez que
o conhecimento geral dos mecanismos utilizados pela Salmonella spp.na invasédo nos
coloca um passo a frente no combate a ela.

PALAVRAS-CHAVE: Infectividade; Patogenicidade; Salmonella.

REFERENCIAS
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- DESENVOLVIMENTO DE APLICATIVOS PARA A NUTRIGAO: UMA REVISAO
SISTEMATICA

Cleudilene Gomes da Silva'; Dalylla Bruno Libério Dourado? e Amanda de Castro
Amorim Serpa Brandao?

2Mestrado em Alimentos e Nutrigdo - PPGAN pela Universidade Federal do Piaui —
UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; *Doutora em Biotecnologia pela Rede Nordeste de
Biotecnologia, Teresina, Piaui, Brasil. Professora da Universidade Federal do Piaui —
UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Alimentos funcionais e desenvolvimento de produtos
E-mail do autor principal para correspondéncia: cleudilenegs25@gmail.com

INTRODUGCAO: Arapida evolugéo da tecnologia, tanto em termos de hardware quanto
de software, tem transformado os dispositivos méveis em ferramentas poderosas no
processo de aprendizado e ensino. Na area médica, aplicativos educacionais para
dispositivos mdveis sdao amplamente utilizados, melhorando as atividades de ensino
e refletindo na qualidade da assisténcia ao paciente. As Tecnologias de Informacgéo e
Comunicacao (TICs) tém ganhado destaque na nutricdo, visando a obtencao de
informacdes mais precisas e confiaveis para aprimorar os métodos de avaliagcao
dietética existentes e desenvolver alternativas inovadoras. OBJETIVO fazer um
levantamento bibliografico a respeito do desenvolvimento de softwares para a nutrigao
e suas implicacdes na sociedade. METODOS: O estudo foi conduzido entre abril e
maio de 2024, conforme o protocolo PRISMA 2020. As buscas foram realizadas nas
bases PubMed, SciELO e Periddicos CAPES, considerando publica¢des entre 2014 e
2024. Utilizaram-se descritores controlados do MeSH e termos livres combinados
pelos operadores booleanos “AND” e “OR”: (“Nutrition” AND “Mobile Applications”) OR
(“Software Development” AND “Food” AND “Apps”). Foram incluidos artigos originais,
revisdes e estudos de desenvolvimento de software publicados em inglés, portugués
e espanhol, com foco em nutricdo. Excluiram-se dissertagdes, resumos, duplicatas e
estudos sem metodologia definida. A avaliagdo do risco de viés utilizou a Escala
Newcastle-Ottawa adaptada. O protocolo da revisao foi cadastrado no PROSPERO
(CRD42024540962). RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados e discusséo
demonstraram que a quantidade de artigos relacionados a aplicativos desenvolvidos
para a nutricdo ainda € baixa. Dos estudos selecionados, houve predominancia de
estudos caso-controle, e os resultados mostraram a importancia para o
desenvolvimento e testes de softwares para a nutricao. Aplicativos desenvolvidos para
um publico amostral geral, como o infantil, apresentaram boa confiabilidade e
qualidade metodoldgica, e pdde-se constatar uma importante influéncia no
desenvolvimento de criangas para a tomada de decisbes saudaveis através de
aplicativos interativos em forma de jogo. Para publicos mais especificos, como o
tratamento da hipertensao, constatou-se um possivel grande impacto social benéfico,
podendo inferir que esta pode ser uma nova via terapéutica. A utilizacdo de aplicativos
pode influenciar de maneira eficiente a escolha de uma alimentagdo saudavel na
populagcdo geral e em publicos especificos. Entretanto, o desenvolvimento de
softwares no geral pode setornar um desafio pelas problematicas que podem surgir,
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sendo a permanéncia de utilizagao pelos usuarios baseada no bom funcionamento da
aplicacdo e na clareza e simplicidade das informagdes fornecidas. Além disso, a
precisao das informagdes relacionadas a quantidade de macro e micronutrientes na
maioria dos aplicativos pode ser imprecisa. O uso de aplicativos para
acompanhamento dietético pode, assim, ser utilizado para diminuir consumo calérico
com precisdo, mas pode ser equivocado no consumo de nutrientes essenciais
especificos. Dessa forma, a utilizagdo de aplicativos para o consumo correto de
nutrientes especificos deve ser guiada por um profissional. CONCLUSAO: A
quantidade de artigos relacionados a aplicativos desenvolvidos para a nutricao ainda
€ baixa, mesmo com a tendéncia de se erguer com o avango tecnolégico. Foi possivel
observar que o desenvolvimento de aplicativos relacionados a esse tema pode
influenciar de maneira eficiente a escolha de uma alimentacdo saudavel em publicos
gerais ou especificos.

PALAVRAS-CHAVE: Software de Nutricao; Aplicativos Mdveis; Revisao Sistematica;
Educacao Nutricional; TICs.
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computadores e da internet tem facilitado o acesso a informacéo de acordo com as
necessidades da sociedade, enriquecendo o processo de ensino-aprendizagem.
Revista de Educag¢ao em Saude, v. 15, n. 3, p. 45-60, 2013.
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EFEITOS DA SUPLEMENTAGAO COM CREATINA NA FUNGAO COGNITIVA E
NEUROPROTECAO

Samira Kaene Fernandes', Ana Beatriz Nobre Farias?, Lilian Maria Sobreira Costa?,
Layanne Cristina De Carvalho Lavérs.

'Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui - UFPI, Picos, Piaui,
Brasil; 2Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui - UFPI, Picos,
Piaui, Brasil; 3Nutricionista. Mestre e Doutora em Alimentos e Nutrigio pelo
Programa de P6s-Graduagao em Alimentos e Nutrigdo da Universidade Federal do
Piaui — UFPI, Picos, Piaui, Brasil. P6s-graduada em Nutricao Clinica, Pratica,
Metabolismo e Terapia Nutricional pela Faculdade Futura, Sdo Paulo, Brasil.

Categoria tematica: Nutrigdo e Saude Publica.
E-mail do autor principal para correspondéncia: samira.fernandes@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: A creatina é um composto natural produzido pelo organismo, é obtido
também pela alimentacdo, estando presente principalmente nos musculos e no
cérebro. Sua fungao principal é fornecer energia rapida por meio da regeneragao do
ATP, essencial para o funcionamento celular. Embora amplamente utilizada para
melhorar o desempenho fisico, estudos recentes tém destacado o potencial da
creatina na fungéo cognitiva e na protecéo cerebral. O cérebro utiliza creatina para
manter suas atividades energéticas, e em situagdes de envelhecimento, fadiga,
privagado de sono ou doengas neurodegenerativas, esse equilibrio pode ser afetado,
prejudicando a memoria e a atengao. Nesses casos, a suplementacdo de creatina
pode auxiliar na melhora cognitiva e atuar como agente neuroprotetor. OBJETIVO:
Reunir estudos sobre os efeitos da creatina na cognicao e na neuroprotecdo em seres
humanos, destacando seus possiveis beneficios na satde cerebral. METODOS: Foi
realizada uma revisao narrativa da literatura cientifica. As buscas ocorreram nas bases
PubMed e Science Direct, utilizando descritores em portugués e inglés: creatina;
cognigcao; doenca de Alzheimer; doenca de Parkinson. Foram incluidos. estudos
clinicos e observacionais em adultos e idosos, e excluidos trabalhos com animais,
literatura cinzenta e pesquisas sem relagao direta com o tema. A analise dos dados
foi descritiva e interpretativa, destacando padrdes, divergéncias e lacunas nas
evidéncias.. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os estudos revisados mostraram que a
suplementacédo com creatina monohidratada pode melhorar a memoria, a atengao e a
velocidade de processamento. Em idosos e individuos com doencgas
neurodegenerativas, os efeitos foram mais evidentes. Ensaios clinicos relataram que
doses entre 5 g e 20 g por dia aumentaram os niveis de creatina cerebral e resultaram
em melhor desempenho cognitivo. Além disso, em condigbées como Alzheimer e
Parkinson, a creatina parece reduzir o declinio cognitivo, possivelmente por melhorar
o0 metabolismo energético neuronal e reduzir o estresse oxidativo. Apesar dos
resultados promissores, alguns estudos apresentaram efeitos pequenos ou
inconsistentes, o que mostra a necessidade de mais pesquisas controladas e de longo
prazo. CONCLUSAO: A suplementagéo com creatina monohidratada mostra potencial
para melhorar a funcdo cognitiva e proteger o cérebro contra o declinio mental
relacionado ao envelhecimento e as doencas neurodegenerativas. E uma opgéo
segura, acessivel e complementar para a manuten¢ao da saude cerebral. No entanto,
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mais estudos sdo necessarios para definir as doses ideais e confirmar sua eficacia em
diferentes populagoes.

PALAVRAS-CHAVE: Creatina; Cognigéo; Doenca de Alzheimer; Doenca de
Parkinson.
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FATORES SOCIODEMOGRAFICOS~DE PACIENTES EM QUIMIOTERAPIA:
SUBSIDIOS PARA A ELABORACAO DE TECNOLOGIAS EDUCATIVAS

Maria da Cruz Moura e Silva'; Matheus Luiz da Costa?, Raimunda Sheyla Carneiro
Dias?; Isabella Borges Diniz?; Raniella Borges da Silva*; Gisele Viana de Moura®;
Felipe da Costa Campos®

"Nutricionista. Mestre em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui -
UFPI, Teresina, Piaui- UFPI, Brasil; 2Graduandos de nutricdo da Universidade
Federal do Piaui- UFPI, Teresina- PI, Brasil. 3Nutricionista. Doutora em Ciéncias
Médicas pela Universidade Estadual do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, Rio de
Janeiro, Brasil. “Residente em nutrigdo. Hospital Universitario da Universidade
Federal do Piaui - UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; °"Mestrandos em Alimentos e
Nutricdo. Universidade Federal do Piaui- UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: mariamoura.nut@gmail.com

INTRODUGAO: O perfil sociodemografico de pacientes oncoldgicos representa um
fator determinante para a construgdo de estratégias educativas mais efetivas, pois
aspectos como idade, escolaridade e renda influenciam diretamente na compreensao
das informagdes em saude e na adesao as orientagdes nutricionais. OBJETIVO:
Descrever o perfil sociodemografico de pacientes em tratamento quimioterapico
ambulatorial no Hospital Universitario da Universidade Federal do Piaui (HU-UFPI),
participantes de uma pesquisa voltada a elaboragao de material educativo nutricional.
METODOS: Estudo descritivo, de abordagem quantitativa, realizado com 135
pacientes. Os dados foram coletados por meio de questionario estruturado, o qual
contemplava variaveis com idade, sexo, estado civil, escolaridade, ocupacao e renda
familiar. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do HU-UFPI, sob o
nimero 7121347. RESULTADOS E DISCUSSAO: Observou-se que a maioria dos
participantes era do sexo feminino (62,9%), com média de idade de 54 anos. Quanto
a escolaridade, prevaleceu o ensino fundamental incompleto (41,5%), seguido do
ensino médio completo (27,4%). Em relagao ao estado civil, mais da metade declarou-
se casada (52,6%). Arenda familiar mostrou-se predominantemente baixa, com 68,1%
recebendo até dois salarios minimos. A ocupagao mais frequente foi do lar (33,3%),
seguida de trabalhadores informais (21,5%). CONCLUSAO: Dessa forma, os
resultados revelam um perfil marcado por baixa escolaridade e vulnerabilidade
socioeconbmica, fatores que podem dificultar a compreensdo de informagbes em
saude. Tais caracteristicas reforcam a necessidade de materiais educativos
acessiveis, elaborados em linguagem clara e adaptados ao contexto sociocultural dos
pacientes, de modo a favorecer a adesao ao tratamento e a promocao do autocuidado.

PALAVRAS-CHAVE: Nutricdo oncoldgica; Quimioterapia; Caracteristicas da
populacao.

REFERENCIAS
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ANDRADE, A.L.P. Influéncia do Tratamento Quimioterapico no Comportamento
Alimentar e Qualidade de Vida de Pacientes Oncolégicos. Revista Brasileira de
Cancerologia, v. 65 n. 2, p.1-9, 2019..

LIMA, M.A.N. et al. Fatores sociodemograficos e clinicos associados ao tempo para
o inicio do tratamento de cancer de coélon e reto no Brasil. Cad. Saude Publica,
v.37, n.5 p. e00214919, 2021.

NETA, M.L.P, Analise comparativa do perfil sociodemografico e epidemioldgico do
cancer no estado do Rio Grande do Norte entre 2015 e 2019. Revista
Foco,v.16.n.6e2353 p.01-27, 2023.
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AVALIAGAO MICRQBIOLOGICA DE ALIMENTOS E SUPERFICIES EM
AMBIENTE UNIVERSITARIO: UMA PERSPECTIVA PRATICA DE SEGURANCA
ALIMENTAR

Maria Shelda de Oliveira Neres !, Sarah Yasmim Vaz de Lima’, Ivone Freires de
Oliveira Costa Nunes?

"Nutricionista e Mestranda pela Universidade Federal do Piaui — UFPI Teresina,
Piaui, Brasil; 2Doutora em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui,
Docente do Programa de Pds-graduagédo em Alimentos e Nutrigdo — UFPI, Teresina,

Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Quimica, Bioquimica e Qualidade de Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: vaznutriufpi@gmail.com

INTRODUCAO: A seguranga alimentar é um pilar da sadude publica e depende da
qualidade microbiolégica dos alimentos e dos ambientes de manipulagao.
Microrganismos como coliformes totais e Escherichia coli séo indicadores classicos
de contaminacado fecal e falhas nas boas praticas de higiene. Em ambientes
universitarios, onde ha intensa manipulagao de alimentos, o controle microbioldgico é
essencial para prevenir doengas transmitidas por alimentos (DTAs). OBJETIVOS:
Avaliar a qualidade microbiolégica de alimentos e superficies em um ambiente
universitario, identificando microrganismos indicadores de contaminagdao e
relacionando os resultados com os padrdes legais de seguranga alimentar.
METODOS: Foram analisadas amostras de alface, leite pasteurizado e superficies
como dedos, e bebedouro interno. Aplicaram-se técnicas de pour plate, tubos
multiplos, testes de redutase, lactofermentacéo e placas 3M™ Petriflm™. Os meios
de cultura utilizados foram PCA, LST, VB e ECAs. As amostras foram incubadas entre
35°C e 45,5 °C, e os resultados expressos em UFC/g e NMP/g. RESULTADOS E
DISCUSSAO: A alface n&o higienizada apresentou até 7,3 x 10° UFC/g, enquanto o
leite pasteurizado demonstrou boa qualidade microbiolégica, com tempo de
descoloracao superior a 8 horas no teste de redutase. Superficies como dedos e
bebedouro interno apresentaram 1,4 x 10?> e 1,46 x 10* UFC/g, respectivamente,
resultados compativeis com os limites da Instrugdo Normativa n°® 60/2019. Esses
achados reforcam a importancia da vigilancia microbiolégica e da adogédo de boas
praticas de higiene, garantindo a prevencdo de DTAs em ambientes académicos.
CONCLUSAO: A experiéncia pratica possibilitou a aplicacdo de conhecimentos
tedricos e o desenvolvimento de habilidades técnicas essenciais. O monitoramento
microbiolégico de alimentos e superficies em ambientes universitarios € fundamental
para reduzir o risco de contaminacdo, prevenir DTAs e promover a seguranca
alimentar. A adogao continua de boas praticas de higiene e protocolos padronizados
contribui significativamente para a formacado de profissionais conscientes da
importancia da microbiologia aplicada a saude publica.

PALAVRAS-CHAVE: Seguranca alimentar; Microbiologia de alimentos; Coliformes;
Contaminagao; Ensino pratico.

REFERENCIAS
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2022;
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lactofermentacéo. Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes, Juiz de
Fora, v. 69, n. 1, p. 1-6, 2014;

SERAFIM, I. O.; AGUIAR, M. J. L. A importancia da analise microbiolégica nos
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ASSOCIAGAO ENTRE RESISTENCIA A INSULINA, FUNGAO BETA-
PANCREATICA E INFLAMAGAO SISTEMICA EM PACIENTES EM HEMODIALISE

Camila Santos Marreiros'; Betania de Jesus e Silva de Almendra Freitas?

' P6s-graduanda em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui —
UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 2 Docente orientador, Departamento de Nutrigéo,
Universidade Federal do Piaui- UFPI.

Categoria tematica: Diagndstico e intervengdes nutricionais

E-mail do autor principal para correspondéncia: camila.marreiros@hotmail.com

INTRODUGAO: A resisténcia a insulina é um distirbio metabdlico frequente em
pacientes com doencga renal crénica (DRC), contribuindo para alteragdes lipidicas,
inflamacéao sistémica e maior risco cardiovascular. Além disso, a inflamagao crénica
presente nesse contexto pode impactar negativamente a fungdo beta-pancreatica,
agravando a disfungdo metabdlica. A identificagdo precoce dessas alteragbes €
fundamental para orientar estratégias de prevencdo e manejo de complicagdes
cardiometabodlicas nessa populagcdo. OBJETIVO: Avaliar a associagcao entre
resisténcia a insulina, fungcao beta-pancreatica e marcadores de inflamacéao sistémica
em pacientes com DRC em hemodialise. METODOLOGIA: Estudo transversal,
analitico e observacional realizado em trés clinicas de hemodialise em Teresina (PI).
Foram incluidos 95 pacientes adultos com DRC em hemodidlise ha = 3 meses.
Coletaram-se dados clinicos e amostras sanguineas em jejum para dosagem de
glicemia, interleucina 6 (IL-6), interleucina 8 (IL-8), interleucina 10 (IL-10), fator de
necrose tumoral alfa (TNF-a), ferritina e perfil lipidico. Foram calculados os indices
Homeostasis Model Assessment of Insulin Resistance (HOMA-IR), Homeostasis
Model Assessment of B-cell Function (HOMA-B) e Quantitative Insulin Sensitivity
Check Index (QUICKI). A analise estatistica foi conduzida com auxilio do IBM SPSS
Statistics. Aplicou-se correlagado de Spearman para investigar as associagdes entre os
indices HOMA-IR, QUICKI e HOMA-B com os marcadores inflamatérios e lipidicos.
Adotou-se nivel de significancia de p<0,05. Parecer CEP n° 2.527.329. RESULTADOS
E DISCUSSAO: Foram avaliados 95 pacientes em hemodialise, com média de idade
de 40,9 £ 10,61 anos, sendo 66,3% do sexo masculino. Observou-se correlagéao
positiva significativa entre HOMA-IR e triglicerideos (r=0,489; p<0,001) e correlagao
negativa entre QUICKI e triglicerideos (r=-0,494; p<0,001). Além disso, o colesterol da
lipoproteina de alta densidade (High-Density Lipoprotein Cholesterol — HDL-C)
apresentou correlagdo negativa com HOMA-IR (r=-0,255; p<0,001) e positiva com
QUICKI (r=0,271; p<0,001), refletindo um perfil lipidico compativel com resisténcia a
insulina. Por sua vez, HOMA- apresentou correlagao negativa com IL-10 (r=-0,212;
p=0,047), sugerindo possivel disfungdo secretéria em ambiente inflamatério. Nao
foram encontradas associagdes significativas entre os indices glicémicos e IL-6, IL-8,
TNF-a, ferritina ou colesterol da lipoproteina de baixa densidade (Low-Density
Lipoprotein Cholesterol — LDL-C). A associagdo entre resisténcia a insulina e
hipertrigliceridemia em pacientes em hemodialise corrobora achados prévios, que
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apontam alteragbes no metabolismo lipidico como marcadores precoces de risco
cardiovascular nessa populagdo. Estudos demonstram que a resisténcia.insulinica
esta associada a dislipidemias aterogénicas, contribuindo para maior risco de eventos
cardiovasculares. Aléem disso, a correlagdo negativa entre IL-10 e HOMA-B pode
refletir perda da capacidade compensatéria das células beta frente ao estresse
inflamatdrio crénico, fendmeno também descrito em pacientes com DRC nao
diabética. Esses achados reforcam a importancia de monitorar parametros
metabdlicos e inflamatérios nessa populagdo, visando identificar precocemente
alteragbes associadas ao risco cardiometabolico e progressao de comorbidades.
CONSIDERAGOES FINAIS: Os achados evidenciam associagdo significativa entre
resisténcia a insulina e dislipidemia aterogénica, além de possivel comprometimento
da fungao beta-pancreatica em ambiente inflamatorio. Esses resultados reforcam o
papel da resisténcia insulinica como marcador cardiometabdlico relevante em
pacientes com DRC em hemodialise e ressaltam a importancia de estratégias voltadas
a identificacdo precoce e manejo desses disturbios para redugcao de complicagdes
cardiovasculares e inflamatodrias.

PALAVRAS-CHAVE: resisténcia a insulina; dislipidemia aterogénica; inflamacao;
funcdo beta-pancreatica; hemodialise.
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EFEITOS DA Sl{PLEMENTA(}AO DE OMEGA-3 NA INFLAMAGAO E
RECUPERACAO MUSCULAR EM PRATICANTES DE CROSSFIT

Athairy Vitéria Ferreira Irineu’; Rodrigo Pereira Solon?; Thaynara Sousa Pereira?;
Samira Kaene Fernades?; Talita de Morais Felipe?; Lara Wanessa da Rocha
Pereira?; Ana Raquel Soares de Oliveira®.

'Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Picos, Piaui,
Brasil; 2Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Picos,
Piaui, Brasil; 3Nutricionista. Mestre e Doutora em Alimentos e Nutricdo pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e Exercicio Fisico
E-mail do autor principal para correspondéncia: athairy.irineu@ufpi.edu.br

INTRODUCAO: O CrossFit € uma modalidade de treinamento intervalado de alta
intensidade que combina movimentos funcionais e estimulos excéntricos, gerando
elevacdo dos marcadores de estresse oxidativo e inflamatério. O dano muscular
induzido pelo exercicio esta associado a producédo de citocinas proé-inflamatérias,
como interleucina-6 (IL-6) e fator de necrose tumoral alfa (TNF-a), além de aumento
da creatina quinase (CK), resultando em dor muscular tardia e reducdo da
performance. O O0mega-3, especialmente os acidos eicosapentaenoico (EPA) e
docosahexaenoico (DHA), tem demonstrado propriedades anti-inflamatorias e
antioxidantes, modulando a resposta imune e favorecendo a regeneragao muscular.
Assim, sua suplementagdo pode representar uma estratégia ergogénica segura e
eficaz para praticantes de CrossFit. OBJETIVO: Analisar, por meio de uma revisao
integrativa, os efeitos da suplementacdo de Omega-3 sobre a inflamagdo e a
recuperacdo muscular em praticantes de CrossFit. METODOS: Trata-se de uma
revisao integrativa de literatura, conduzida em seis etapas: identificagdo do tema e
questao norteadora, definicao de critérios de inclusdo e exclusao, busca na literatura,
selegdo dos estudos, extragédo e categorizacdo dos dados, e sintese dos resultados.
A pesquisa foi realizada nas bases PubMed, SciELO e Google Scholar, entre 2015 e
2024, com os descritores “6mega-3”, “CrossFit’, “inflammation” e “muscle recovery’.
Foram incluidos estudos originais e revisbes que abordaram os efeitos da
suplementacdo de dmega-3 em adultos -praticantes de CrossFit ou exercicios
funcionais de alta intensidade. Excluiram-se estudos com amostras clinicas ou
suplementacdes combinadas. A analise foi conduzida de forma narrativa e descritiva,
permitindo comparar resultados e identificar convergéncias sobre os efeitos do
dmega-3 na inflamac&o e recuperagéo muscular. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os
estudos analisados apontam que a suplementacdo com 2 a 3 g/dia de 6mega-3,
durante quatro a oito semanas, promove redugao significativa de IL-6, TNF-a e CK,
além de atenuar a dor muscular tardia (DOMS) e o tempo de recuperagao apos treinos
intensos. Em praticantes de CrossFit, observa-se menor perda de forca e poténcia
muscular apds sessdes exaustivas, sugerindo efeito protetor sobre a integridade das
fibras musculares. Evidéncias também indicam melhora da oxigenacéo tecidual,
reducdo do estresse oxidativo e manutencédo do desempenho em exercicios
subsequentes. Apesar da heterogeneidade metodologica entre os estudos, ha
consenso de que o consumo continuo de EPA e DHA modula positivamente a
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inflamacéao, contribuindo para melhor adaptagdo ao treinamento e menor risco de
overreaching. A literatura, contudo, ainda carece de protocolos padronizados que
definam a dosagem ideal e a duragao necessaria para maximizar tais beneficios em
atletas de alto rendimento. CONCLUSAO OU CONSIDERAGOES FINAIS: A
suplementacdo de 6mega-3 apresenta potencial terapéutico e ergogénico relevante
para praticantes de CrossFit, atuando na redugao da inflamacdo e na melhora da
recuperacao muscular poés-exercicio. O uso regular, aliado a uma alimentagao
equilibrada, pode otimizar a resposta adaptativa ao treino, reduzir o desconforto
muscular e favorecer a continuidade do desempenho esportivo.

PALAVRAS-CHAVE: Omega-3; Inflamacdo; Recuperacdo muscular; CrossFit;
Suplementagao nutricional. .
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FERROPTOSE E CANCER DE MAMA: INSIGHTS MOLECULARES E
IMPLICACOES TERAPEUTICAS

Jheniffer da Silva Sousa'; Maria Shelda de Oliveira Neres'; Rodrigo Soares
Pereira Lima'; Gilmaira dos Santos Silva'; Jorddam Almondes Martins?; Juliana
Soares Severo®; Francisco Leonardo Torres-Leal*

"Nutricionista. Mestrando(a) em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do
Piaui, Teresina, Piaui, Brasil; ?Nutricionista. Doutorando em Ciéncias Fisiologicas
pela Universidade Federal de Piaui, Teresina-PI, Brasil; 3Doutora em Alimentos e

Nutricdo — UFPI. Professora do Departamento de Nutricdo da UFPI, Teresina, Piaui,

Brasil; “Doutor em Fisiologia Humana pelo Instituto de Ciéncias Biomédicas de Sao

Paulo - ICB-USP. Professor associado no Departamento de Biofisica e Fisiologia da

UFPI

Categoria tematica: Topicos Gerais em Ciéncias da Saude
E-mail do autor principal para correspondéncia: jhenyss@hotmail.com

INTRODUGAO: A ferroptose é uma forma regulada de morte celular dependente de
ferro, caracterizada pelo acumulo intracelular de ferro, estresse oxidativo e geragéo
de espécies reativas de oxigénio (EROs) que levam a peroxidacgao lipidica e ruptura
da membrana plasmatica, distinguindo-se de outras formas de morte celular, como a
apoptose. Esse processo é controlado por uma rede de genes que interagem com
vias de resposta inflamatoria, estando envolvido na patogénese, progressao e invasao
do cancer de mama, além de representar um mecanismo promissor para superar a
resisténcia a farmacos e servir como alvo terapéutico. A inducédo da ferroptose em
células tumorais pode inibir efetivamente o crescimento do tumor, configurando uma
estratégia potencial para o desenvolvimento de novos agentes terapéuticos.
OBJETIVO: Analisar os mecanismos moleculares da ferroptose e seu papel no cancer
de mama, enfatizando possiveis implicacdes terapéuticas e nutricionais. METODOS:
A abordagem consistiu em revisdo narrativa da literatura cientifica recente,
destacando os processos bioquimicos envolvidos na ferroptose. Para isso, foram
consultadas as bases de dados PubMed, SciELO e ScienceDirect, considerando
estudos publicados nos ultimos cinco anos em portugués e inglés, excluindo capitulos
de livros, resumos, teses, dissertagdes e outras publicacdes nao cientificas completas.
RESULTADOS E DISCUSSAO: A analise indicou que a ferroptose atua como
mecanismo de supressdo tumoral, eliminando células metabolicamente
comprometidas ou sob estresse ambiental. Em comparacdo com células normais, as
células cancerigenas aumentam sua concentracao de ferro para sustentar a rapida
proliferacdo e parecem depender fortemente dos sistemas de defesa contra a
ferroptose para sobreviver em condicoes de estresse metabdlico e oxidativo;, assim,
a interrupgcdo desses mecanismos pode promover a morte seletiva das células
tumorais, preservando células saudaveis. Entre os principais reguladores estdo o
transportador de cistina/glutamato (sistema Xc~) e a glutationa peroxidase 4 (GPx4),
que protegem as células ao remover hidroperdxidos lipidicos, além da proteina
supressora de ferroptose 1 (FSP1), que atua independentemente da GPx4
regenerando a coenzima Q10 e inibindo a ferroptose. Deficiéncias nessas vias
aumentam a suscetibilidade das células a morte ferroptotica, enquanto a supresséao
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de GPx4 favorece o acumulo de EROs lipidicas e inibe o crescimento tumoral,
indicando que a modulagao da ferroptose representa uma estratégia promissora para
eliminar células resistentes a terapias convencionais e remodelar o0 microambiente
tumoral. CONSIDERAGCOES FINAIS: Esses achados fornecem subsidios para
estratégias nutricionais e terapéuticas inovadoras, destacando a ferroptose como
elemento central na biologia tumoral e reforcando a necessidade de estudos
translacionais que explorem seu potencial clinico como alvo terapéutico.

PALAVRAS-CHAVE: Ferroptose; Cancer de mama; Ferro; Estresse oxidativo.

REFERENCIAS

CHEN, X. et al. Broadening horizons: the role of ferroptosis in cancer. Nat Rev Clin
Oncol. v.18, n.5, p:280-296, 2021.

EMMONS, M.F.; SMALLEY, K. Ironing-out the details: new strategies for combining
ferroptosis inhibitors with immunotherapy in melanoma. J Invest Dermatol. v.142,
n.1, p:18-20, 2022.

LIU, Y.; HU, Y;; JIANG, Y.; BU, J.; GU, X. Visando a ferroptose, o calcanhar de
Aquiles do cancer de mama: uma revisao. Front Pharmacol. v.13, p:1036140, 2022.

LI, D.; ZHANG, M.; CHAO, H. Significance of glutathione peroxidase 4 and
intracellular iron level in ovarian cancer cells—*“utilization” of ferroptosis mechanism.
Inflammation Res. v.70, p:1177-89, 2021.

STOCKWELL, B. R. Ferroptose faz 10 anos: mecanismos emergentes, fungdes
fisiolégicas e aplicagdes terapéuticas. Cell. v.185, n.14, p:2401-2421, 2022.

134

PPGLX}] Nutricao



Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentagao Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

- ASSOCIAGAO ENTRE PORTE ESCOLAR E DISPONIBILIDADE DE BEBIDAS
ADOCADAS EM CANTINAS DE ESCOLAS PARTICULARES EM TERESINA
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Categoria tematica: Nutrigdo e Saude Publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: giulianemacedo@gmail.com

INTRODUGAO: As bebidas adogadas compdem uma importante parcela do consumo
energético da populagao brasileira, e sdo consideradas um fator contribuinte para o
excesso de peso entre escolares. O ambiente alimentar escolar apresenta-se como o
segundo ambiente com maior impacto na formagédo e consolidacdo de habitos
alimentares de criangas e adolescentes, depois do doméstico. Esses ambientes vém
sendo explorados na busca da construcdo de espacgos alimentares saudaveis. Nesse
contexto, sugere-se o porte escolar como variavel de interesse no conhecimento do
ambiente alimentar escolar. OBJETIVO: Analisar a associagao entre o porte escolar
e disponibilidade de bebidas adogadas em cantinas de escolas particulares em
Teresina. METODOS: Trata-se de um estudo transversal analitico, realizado a partir
da analise da disponibilidade de bebidas adogcadas em 56 cantinas de escolas
particulares no municipio de Teresina. Foram auditadas cantinas presentes em
escolas particulares de ensino fundamental e/ou médio, que apresentassem mais de
51 alunos matriculados. Considerou-se bebidas adogadas: néctar, refresco, bebida
lactealiogurte, bebida a base de soja, refrigerante comum, refrigerante zero,
energéticos e isotbnicos. O porte foi caracterizado segundo numero de alunos
matriculados em pequeno (51-200), médio (201-500) e grande porte (>501). Foi
realizada uma analise descritiva por meio de percentuais. A analise da associagao
entre as bebidas adogadas e o porte escolar foi realizada por Regresséo Logistica de
Poisson, com analise de Razado de Prevaléncia (RP) bruta e ajustada (RPaj). A
presenca de nutricionista foi adotada como variavel de ajuste. O nivel de significancia
foi de 5% e as analises foram conduzidas com auxilio do programa estatistico Stata.
Essa pesquisa é um recorte do estudo de Comercializagao de Alimentos em Escolas
Brasileiras. (CAEB), aprovado pelos comités de ética dos centros colaboradores
(Universidades Federais) sob o parecer numero 6.002.739. RESULTADOS E
DISCUSSAO: As principais bebidas comercializadas foram o refrigerante comum,
disponivel em 86% dos estabelecimentos para comercializagéo, seguido por bebidas
lacteas/iogurtes (16%) e o néctar (9%). Foi observada uma associagao positiva entre
0 maior porte escolar (>501 alunos matriculados) e a disponibilidade de bebidas
adogadas nas cantinas escolares (RP 1,37, IC95% 0,79-2,34; RPaj 1,39; 1C95% 0,80-
2,39), contudo a associagédo nao foi significativa (p>0,05). Entretanto, foi verificada
uma elevada comercializacdo de bebidas adocadas em escolas particulares do
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municipio. O cenario é preocupante uma vez que a disponibilidade dessas bebidas
pode representar seu maior consumo pela populagdo escolar, e tem sido associada
ao aumento do risco de desenvolvimento de obesidade devido ao perfil nutricional de
baixa qualidade e elevada densidade energética. Nesse contexto, embora a analise
em Teresina nao tenha apresentado uma associacgao significativa entre as variaveis,
€ necessaria a condugdo de pesquisas em niveis regional e nacional considerando-
se a diversidade de ambientes alimentares escolares brasileiros. CONCLUSAO:
Apesar de nao ter sido verificada uma associagao entre o porte escolar e a
disponibilidade de bebidas adocadas, essa pesquisa reflete uma alarmante
disponibilidade de bebidas adog¢adas disponiveis em cantinas escolares no municipio,
refletindo a necessidade de regulamentacdo da comercializagdo desses itens no
contexto escolar particular. Sugere-se a ampliacdo do estudo com analises realizadas
regional e nacionalmente.

PALAVRAS-CHAVE: Ambiente Alimentar; Comercializagao de Alimentos; Bebidas
Adocadas; Escolas; Promocao da Saude na Escola.
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LIMITA(}QES DA AVALIA(;AQDO iNDICE DE MASSA CORPORAL E
IMPLICACOES DA COMPOSICAO CORPORAL NO ENVELHECIMENTO
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Categoria tematica: Nutricdo no envelhecimento humano
E-mail do autor principal para correspondéncia: jhulia.silva@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: O envelhecimento é acompanhado por alteracdes fisiologicas que
afetam diretamente a composi¢cao corporal e o estado nutricional dos individuos. A
perda de massa magra, redistribuicdo de gordura visceral e o aumento da prevaléncia
de deficiéncias nutricionais sdo comuns em idosos, especialmente na presenca de
multimorbidades, incapacidade funcional e uso prolongado de medicamentos. A
avaliacdo nutricional .nessa populacdo requer abordagem multidimensional,
considerando fatores clinicos, funcionais e sociais, sendo mais complexa comparado
a outras populagdes. OBJETIVO: Compreender como o envelhecimento afeta o
estado nutricional dos idosos e avaliar as limitagdes do IMC como ferramenta isolada,
propondo o uso de medidas complementares para uma analise mais precisa da
composicdo corporal. METODOS: A presente pesquisa é uma revisdo narrativa, que
ocorreu mediante selecdo de artigos publicados entre 2015 e 2024 nas bases
PubMed, SciELO e ScienceDirect, utilizando os descritores: “IMC”, “idosos”,
“composicao corporal’, “obesidade”, “sarcopenia” e “envelhecimento”. Os critérios de
elegibilidade incluiram estudos em portugués ou inglés, que abordassem a
importancia e limitagdes do uso do IMC na composi¢ao corporal, obesidade,
sarcopenia e envelhecimento. Além disso, foram excluidos trabalhos duplicados, com
dados insuficientes ou que nado apresentassem metodologia clara. A analise dos
estudos foi qualitativa, considerando objetivos, métodos e principais achados
relevantes ao tema. RESULTADOS E DISCUSSAO: Em idosos, o indice de massa
corporal (IMC), embora amplamente utilizado por sua simplicidade, apresenta
limitagdes importantes: ndo distingue entre massa magra e gorda, sofre influéncia de
fatores como etnia, ambiente e genética.-Estudos indicam que o IMC deve ser
complementado por outras medidas antropométricas, como circunferéncia da cintura
e razao cintura-quadril, para melhor estimar riscos associados a obesidade e
desnutricdo. A obesidade em idosos pode coexistir com sarcopenia e contribuir para
inflamagdo cronica, resisténcia a insulina e declinio funcional. CONCLUSAO: A
avaliagdo nutricional em idosos deve ir além do IMC, incorporando medidas
complementares e considerando os multiplos fatores que influenciam a composicao
corporal. A compreensao desses aspectos € essencial para o desenvolvimento de
estratégias eficazes de cuidado e prevencado de agravos nutricionais na populagao
idosa.

PALAVRAS-CHAVE: Envelhecimento; ‘Estado nutricional; IMC; Sarcopenia;
Obesidade.
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A INFLUENCIA DA L-CARNITINA NO METABOLISMO MATERNO E NO
DESENVOLVIMENTO PONDERAL FETAL
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Categoria tematica: Nutricdo e saude publica
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INTRODUGAO: A L-carnitina € um composto essencial para o transporte de acidos
graxos até as mitocondrias, onde ocorre a producao de energia. Durante a gestacao,
o organismo da mulher passa por diversas mudangas metabdlicas para atender as
necessidades do feto, e a carnitina tem papel importante nesse processo. Estudos
recentes tém mostrado que alteragdes nos niveis dessa substancia podem afetar o
metabolismo materno e influenciar o crescimento e o peso do bebé. Assim, o equilibrio
dos niveis de L-carnitina durante a gravidez pode estar diretamente relacionado a
manutengdo de um desenvolvimento fetal saudavel. OBJETIVO: Analisar a relagao
da L-carnitina com o metabolismo e o peso fetal, com base em evidéncias cientificas
recentes. METODOS: O presente estudo trata-se de uma revisao narrativa, elaborada
a partir da leitura e analise de artigos cientificos disponiveis na base de dados
PubMed. Foram considerados estudos experimentais e de coorte, publicados entre
2020 e 2023, que investigaram a L-carnitina em diferentes contextos gestacionais e
metabdlicos. A busca utilizou os descritores: “L-carnitine”, “pregnancy”, “fetal
development”, “maternal metabolism” e “birth weight”, bem como seus equivalentes
em portugués (“L-carnitina”, “gestacao”, “desenvolvimento fetal’, “metabolismo
materno” e “peso ao nascer’). Os artigos incluidos abordaram o metabolismo da
carnitina em gestantes e em modelos animais, relacionando-o ao desenvolvimento
fetal, ao peso ao nascer e as condicbes metabdlicas maternas. RESULTADOS E
DISCUSSAO: As pesquisas indicam que a L-carnitina exerce funcdo essencial no
metabolismo energético e na regulacdo do peso fetal. O estudo de Sun et al. (2020)
mostrou que baixos niveis de carnitina livre (CO) em gestantes estavam ligados ao
aumento de peso do feto e a macrossomia. Ja Yang et al. (2023) observaram que
niveis equilibrados de carnitina e horménios tireoidianos contribuiram para um peso
neonatal adequado. Em experimentos com animais, Amiri et al. (2021) evidenciaram
que a suplementacdo de L-carnitina melhora a sensibilidade a insulina e reduz
processos inflamatoérios, favorecendo um ambiente metabdlico mais estavel. Assim, a
L-carnitina. demonstra papel regulador, tanto prevenindo o baixo peso quanto o
excesso de crescimento fetal.. CONCLUSAO: A L-carnitina atua como um nutriente
essencial para o equilibrio metabdlico na gestacao, influenciando diretamente o peso
e o desenvolvimento do feto. Manter niveis adequados dessa substancia pode
representar um fator de protecdo para o crescimento fetal saudavel e para a boa
evolugdo da gestacdo, sendo um tema promissor para futuras pesquisas sobre
nutricido materno-fetal.

PALAVRAS-CHAVE: L-carnitina; gestagao; desenvolvimento fetal.
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O IMPACTO DA DIETA VEGETARIANA NA PROMOGAO DA SAUDE E
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Categoria tematica: Nutricdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: micaellachagas54@gmail.com

INTRODUGAO: Em razéo de maus habitos do estilo de vida, a populacdo em geral é
acometida de diversas doencas crénicas, comprometendo a capacidade funcional dos
individuos e refletindo em sua qualidade de vida. Sendo assim, as Doencas Cronicas
Nao Transmissiveis (DCNT) sdo responsaveis por gastos elevados para o sistema
publico de saude, sendo também a principal causa de morte no mundo. A dieta
vegetariana é reconhecida como um padrdo dietético saudavel, pois € rica em
compostos fenodlicos antioxidantes, fibras e gorduras insaturadas, o que pode ser
eficaz para a melhora da qualidade de vida e diminuicdo do risco para
desenvolvimento de doengas crbnicas. OBJETIVO: Avaliar o impacto da dieta
vegetariana na promogdo da saude e da longevidade. METODOS: Trata-se da
producao de um artigo extraido de uma monografia do tipo revisdo integrativa.
Aplicando os critérios de exigéncia, foi realizado uma busca por boas referéncias
bibliograficas, restando assim, as pesquisas que melhor correspondem com a
tematica proposta. Os achados compreendem pesquisas em livros, artigos, teses,
metanalises, jornais e revistas nas bases de dados PubMed, SciElo, Lilacs e Medline.
As buscas ocorreram em um periodo de trés meses previamente a defesa da
monografia, utilizando descritores na lingua inglesa, como vegetarian diet,
vegetarianism, e portuguesa: vegetarianismo, longevidade e doengas cronicas.
RESULTADOS E DISCUSSAO: De acordo com os achados na revisdo de literatura,
os resultados demonstram que uma dieta vegetariana equilibrada proporciona uma
oferta nutricional adequada para todos os estagios da vida, além de promover saude
e prevencao de inumeras doencgas crénicas, responsaveis pela redu¢ao da qualidade
e expectativa de vida. E ainda se descobriu que os vegetarianos que seguem uma
dieta plant based diet dispde de um perfil nutricional mais saudavel quando
comparados a individuos onivoros, principalmente se o consumo da dieta onivora for
desbalanceado. CONCLUSAO: Portanto, as dietas vegetarianas quando
apropriadamente planejadas e orientadas por um nutricionista, sdo saudaveis e
nutricionalmente ‘adequadas para todas as fases do ciclo da vida, proporcionando a
promogao da saude, qualidade de vida e longevidade de quem delas faz uso. No
entanto, ainda € escasso no Brasil, pesquisas de metanalise e estudos randomizados
a respeito do assunto.

PALAVRAS-CHAVE: Vegetarianismo; Dieta Vegetariana; Longevidade; Prevencao;
Doencas cronicas.
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INTRODUCAO: A sanitizagdo de vegetais frescos é uma etapa fundamental para
reduzir riscos microbioldgicos e garantir a seguranga alimentar. Tradicionalmente, o
cloro é o agente mais utilizado nesse processo devido a sua eficiéncia e baixo custo.
No entanto, seu emprego tem sido associado a formagao de subprodutos quimicos
indesejados, com potenciais efeitos adversos a saude e ao meio ambiente. Os 6leos
essenciais (OEs) apresentam comprovada agéo antimicrobiana e podem substituir
sanitizantes convencionais de forma mais sustentavel. Contudo, sua aplicacdo em
estado livre nos vegetais pode gerar alteragcbes sensoriais que comprometem
diretamente a aceitabilidade do consumidor. Assim, pesquisas recentes tém se
concentrado em desenvolver tecnologias de encapsulamento capazes de reduzir
impactos negativos e preservar a qualidade sensorial dos alimentos. OBJETIVO:
Avaliar os efeitos sensoriais da aplicagdo de 6leos essenciais, em formas livres e
encapsuladas, utilizados como sanitizantes em vegetais. METODOS: Foi conduzida
uma revisao integrativa de artigos originais publicados entre 2015 e 2025, consultando
as bases ScienceDirect, Web of Science e-SciELO. A busca utilizou os descritores
“essential oils” AND “food sanitation” AND “antimicrobial” AND “sensory”. Foram
incluidos 11 estudos em texto completo, que avaliaram diretamente os impactos
sensoriais da sanitizacao de vegetais .com OEs aplicados de diferentes formas: livre,
nanoemulsionada e microencapsulada. Dados extraidos incluiram tipo de vegetal,
O0leo essencial, ‘concentracdo, método de aplicagdo, tempo de contato, efeito
sensorial. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os estudos analisados confirmam que o
uso de 6leos essenciais em estado livre, embora eficaz na redugao microbiana, pode
comprometer atributos sensoriais importantes. Alteracdes de sabor e odor intensos
foram relatadas quando aplicados em concentracbes mais elevadas, especialmente
em vegetais de sabor suave, como a alface, e em frutas de textura delicada. O aroma
caracteristico de compostos fendlicos, como timol e carvacrol, mostrou-se facilmente
perceptivel quando ndo houve encapsulamento, o que reduziu a aceitagao sensorial.
Por outro lado, tecnologias de encapsulamento mostraram-se eficazes em mitigar
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esses impactos. Nanoemulsdes de carvacrol preservaram a aceitabilidade da alface,
enquanto combinagbes de Oleos, como orégano e alecrim, permitiram reduzir a
concentragcdo necessaria de cada composto, minimizando efeitos indesejados. Em
relacdo a aparéncia, tratamentos com 6leo de canela livres ocasionaram alteragdes
visuais, mas emulsdes adequadas mantiveram a integridade de folhas como
manjericdo. Hortaligas mais resistentes, como a couve, demonstraram boa
preservagao sensorial durante o armazenamento refrigerado, mesmo com a aplicagao
de OEs. Ja frutas macias, mais suscetiveis, apresentaram alteracdes de aroma e
textura quando expostas a OEs livres, mas tiveram tais efeitos atenuados pelo uso de
microemulsdes. Além disso, estudos com timol, tomilho e cravo reforgcaram que o
encapsulamento reduz a volatilizagado dos compostos, suavizando aroma e sabor e
preservando textura e frescor. CONCLUSAO: O uso direto de 6leos essenciais,
embora eficaz na redugcdo microbiana, pode trazer prejuizos significativos as
caracteristicas sensoriais de vegetais. Em contraste, formulagbes nano e
microencapsuladas representam estratégias promissoras para conciliar eficacia
sanitizante e preservagao da qualidade organoléptica. Portanto, a escolha adequada
do 6leo, sua concentragao e, principalmente, a tecnologia de encapsulamento
utilizada sao fatores determinantes para que a higienizagdo com OEs seja ndo apenas
segura e sustentavel, mas também aceitavel ao consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: Oleos essenciais; Sanitizacdo; Vegetais; Encapsulamento;
Qualidade sensorial.
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INTERVENGOES DIETETICAS NO CONTROLE GLICEMICO EM MULHERES
COM CANCER DE MAMA
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Categoria tematica: Topicos Gerais em Ciéncias da Saude
E-mail do autor principal para correspondéncia: jhenyss@hotmail.com

INTRODUGAO: O cancer de mama (CM) é destacado como o segundo tipo de cancer
mais comum no mundo e o mais comum entre as mulheres, sendo seu risco
influenciado por fatores modificaveis e nao modificaveis. Estimando-se que fatores
dietéticos representam cerca de 30% das causas do desenvolvimento de cancer em
paises industrializados. No entanto, diferentes estratégias nutricionais podem ter
impacto no tratamento do CM. OBJETIVO: Avaliar sistematicamente se intervengbes
dietéticas tém impacto no controle glicémico em mulheres com cancer de mama.
METODOS: Trata-se de uma revisdo sistematica de ensaios clinicos, conduzida
conforme as diretrizes PRISMA, que incluiu estudos dos ultimos 10 anos com
mulheres adultas avaliando intervengdes nutricionais e parametros glicémicos (IGF-1,
glicose e insulina) no cancer de mama. Foram consideradas dietas com restricao,
exclusao ou adi¢cao de grupos alimentares, comparadas a dietas controle. Excluiram-
se estudos com animais, criangas, idosos, suplementacao, nutricdo enteral/parenteral
ou sem relagao entre ingestao alimentar e controle glicémico. A busca foi realizada
nas bases PubMed, SciVerse Scopus, utilizando a estratégia PICO e os seguintes
descritores: “Breast neoplasms”, “Breast cancer”, “Chemotherapy”, “Diet’, “Eating
habits”, “Food”, “Nutrients”, “Dietary Intake”, “Dietary Patterns”, “Insulin Sensitivity”,
“Fasting Insulin”, “Insulin Resistance”, “Fasting Glucose”, “IGF-1". RESULTADOS E
DISCUSSAO: Foram identificados 2.529 artigos. Apds aplicacdo dos critérios de
elegibilidade, quinze estudos foram selecionados. Os estudos analisados
demonstraram que intervengdes nutricionais podem modular parametros glicémicos e
potencializar a resposta ao tratamento no CM. Em pacientes com cancer de mama
inicial HER2-negativo, a dieta que mimetiza o jejum associada a quimioterapia reduziu
significativamente a glicose, insulina e IGF-1, melhorando a resposta tumoral e
diminuindo efeitos adversos. O jejum modificado de curto prazo também reduziu
toxicidades e niveis de insulina e IGF-1 em mulheres submetidas a quimioterapia, sem
prejuizo a adesao. Além disso, um programa de perda de peso em sobreviventes de
cancer de mama promoveu aumento na metilacdo do DNA, e o consumo de suco de
Berberis vulgaris reduziu IGF-1 e a expressao de genes relacionados a angiogénese,
sugerindo efeito protetor -contra a tumorigénese mamaria. CONSIDERAGCOES
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FINAIS: Estes resultados indicam que intervengdes dietéticas, como a dieta que
mimetiza o jejum (FMD), representam uma estratégia promissora para reduzir
marcadores de proliferagcao celular e potencializar a resposta terapéutica no cancer
de mama. No entanto, sua implementagdo em ambientes clinicos ainda apresenta
desafios relacionados a adesao e padronizagao das intervencgoes.

PALAVRAS-CHAVE: Cancer de mama; Intervencbes dietéticas; Dieta; Glicose;
Insulina.
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INSULINA EM MULHERES COM SiINDROME DO OVARIO POLICISTICO

Larissa Kelly de Sousa Carvalho '; Ana Maria Santos Soares'; Maria Ingridy Macédo
de Sousa'; Maria Rita Sousa Gomes'; Tamires da Cunha Soares?

'Graduanda em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; 2Nutricionista. Mestre em alimentos e nutricdo pela Universidade Federal do
Piaui- UFPI, Teresina, Piaui, Brasil

Categoria tematica: Diagndstico e intervengdes nutricionais
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INTRODUCAO: A Sindrome dos Ovarios Policisticos (SOP) é uma condicdo que
acomete mulheres em idade reprodutiva e se caracteriza por disfuncéo ovariana e
alteracdes metabolicas. Por afetar multiplos sistemas organicos, a SOP associa-se a
resisténcia a insulina (RI), decorrente do carater inflamatério da sindrome, marcada
pela liberacdo exacerbada de citocinas pré-inflamatérias. Nesse contexto, os acidos
graxos Omega-3, por apresentarem acdo anti-inflamatéria e moduladora da
sensibilidade a insulina, podem exercer efeitos benéficos no tratamento da SOP,
impactando positivamente no perfil metabdlico. OBJETIVO: Realizar uma revisao
integrativa sobre os efeitos dos acidos graxos 6mega-3 na Rl em mulheres com SOP.
METODOS: Foi realizada uma revisdo da literatura integrativa, em outubro de 2025,
na Biblioteca Virtual em Saude (BVS) e nas bases de dados PubMed e Scopus,
utilizando os descritores “6mega-3”, “resisténcia a insulina” e “sindrome dos ovarios
policisticos”. Os critérios de inclusdo foram: artigos publicados entre 2020 e 2025 nos
idiomas portugués e inglés. Dos 36 artigos encontrados nas buscas, 31 foram
excluidos por nao contemplarem as variaveis de interesse ou por duplicidade. Ao final,
3 artigos foram incluidos nesta revisdo. RESULTADOS E DISCUSSAO: Um estudo
relatou que o 6mega-3 apresenta correlagédo positiva com a massa magra e negativa
com a massa gorda. Logo, o 6mega-3 pode atenuar a obesidade central observada
em mulheres com SOP, promovendo melhora do perfil metabdlico e da RI. Outra
pesquisa evidenciou que o consumo de 6émega-3 reduz a glicemia de jejum em
mulheres com SOP, elevando os niveis de adiponectina e melhorando a captacao de
glicose, o perfil inflamatorio e metabdlico. Os melhores resultados foram observados
nos grupos submetidos a intervengdes com duragao > 8 semanas e doses de 6mega-
3 > 1000 mg/dia, em que foi possivel verificar melhora tanto no metabolismo da
insulina quanto no perfil lipidico. Destaca-se que as fontes marinhas de 6mega-3 sao
capazes de reduzir o hs-CRP, indicando efeito anti-inflamatorio relevante e
confirmando a aténuagéo do quadro inflamatério decorrente da RI em mulheres com
SOP. Ademais, um estudo apresentou uma desvinculagéo entre 6mega-3 e massa
magra, ressaltando a importancia da analise da concentragdao de 6mega-3 nos
fosfolipidios dietéticos e séricos, uma vez que pode influenciar os resultados. Isso é
corroborado por outra analise que nao observou efeitos significativos entre 6mega-3
e a redugdo da glicemia de jejum, possivelmente devido a alta heterogeneidade dos
dados, sugerindo também que fatores ‘como dose e duragdo influenciam nos
resultados. CONCLUSAO: A literatura cientifica evidencia o potencial do dmega-3
para melhorar a Rl em mulheres com SOP, bem como otimizar outros marcadores

147

PPGRY}] Nitrico



Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentacdo Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

metabdlicos. Entretanto, a qualidade da intervengao exerce influéncia significativa nos
resultados, uma vez que fatores como dose, duragao e intervengdes concomitantes
podem modifica-los.

PALAVRAS-CHAVE: Resisténcia a Insulina; Omega-3; Sindrome do Ovario
Policistico.
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INTRODUGAO: A abordagem nutricional constitui uma estratégia terapéutica de
grande relevancia no manejo das Doencas Inflamatérias Intestinais (DIl), sobretudo
durante sua fase ativa. A nutricdo enteral (NE), seja na modalidade exclusiva ou
parcial, demonstra eficacia ndo apenas na indug¢ao da remissao clinica e na melhora
do estado nutricional, mas também atua na reparacdo da mucosa intestinal e na
reducdo de marcadores inflamatérios. Ademais, essa intervengcao favorece o
reequilibrio da microbiota e auxilia na manutencdo da composigcao corporal. Dessa
forma, consolida-se como uma ferramenta essencial tanto para o controle da DIl
ativa quanto para a promocdo de um adequado estado nutricional. OBJETIVO:
Reunir o conhecimento existente na literatura acerca da eficacia da nutricdo enteral
como intervencao terapéutica na DIl ativa. METODOS: Esta revisdo integrativa foi
realizada a partir de buscas nas bases Science Direct, PubMed/Medline e Web of
Science, utilizando os descritores Nutrition Therapy; Enteral Nutrition; Inflammatory
Bowel Diseases; combinados pelo operador booleano AND, adotando os critérios de
inclusdo: Artigos originais ou de revisdo sistematica com meta analise, completos e
gratuitos, publicados nos ultimos 10 anos. RESULTADOS E DISCUSSAO: Foi
observado que em pacientes pediatricos a administracdo da NE exclusiva (NEE) foi
associada a um percentual de 70% a 80% de remisséo da doencga, além de promover
a cicatrizacdo da mucosa num periodo de 6 a 8 semanas. Ja em adultos, resultados
expressivos nao foram observados, assim como a nutricdo enteral parcial (NEP)
isolada nao foi capaz de induzir a remissdo, mas associada a dieta de exclusao,
promoveu remissao em até 75% dos pacientes no mesmo periodo de tempo. Os
autores sugerem que a NE modula o sistema imune intestinal, diminuindo a atividade
de macréfagos e células T pré-inflamatorias, reduzindo a producéao de citocinas e da
proteina C reativa, levando a um ambiente mais tolerogénico. CONCLUSAO: ANEE
é eficaz na reducao da remissao da doenca, diferentemente da NEP isolada, que
pode promover a manutencao do estado de remissao, mas nao é eficaz para induzi-
lo, necessitando de associagao com outros métodos como a dieta de exclusao.

PALAVRAS-CHAVE: Nutrition Therapy;  Enteral Nutrition; Inflammatory Bowel
Diseases.
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INTRODUCAO: No Brasil, a populagdo idosa é definida como o grupo etario de 60
anos ou mais, correspondendo atualmente a mais de 15% da populagdo e em
acelerada expansao. Esse aumento reflete a transigdo demografica, caracterizada
pela reducido das taxas de natalidade e mortalidade e pelo aumento da expectativa
de vida. Paralelamente, observa-se a transicdo nutricional, marcada pela diminuicéo
da desnutricdo e pelo aumento do sobrepeso e da obesidade. A obesidade,
considerada um grave problema de saude publica, tem aumentado inclusive entre os
idosos, acompanhando mudangas na composigao corporal, como a sarcopenia € a
dinapenia, que € a perda de forca muscular associada a idade. A dinapenia pode
potencializar o acumulo de gordura corporal, relacionado a inflamacao, estresse
oxidativo e resisténcia a insulina, comprometendo a qualidade de vida. Quando
associada a obesidade abdominal, caracteriza-se a obesidade abdominal dinapénica
(DAO), condicédo envolvida em desfechos negativos, como quedas, incapacidade
funcional, declinio cognitivo e maior mortalidade. OBJETIVO: Realizar uma revisao
sobre a influéncia da obesidade associada a dinapenia na qualidade de vida de
pessoas idosas. METODOS: Trata-se de um estudo de revisdo realizado em outubro
de 2025, por meio de consulta em trés (3) bases eletrénicas: Scopus, Pubmed e
Lilacs. Foram utilizados os descritores indexados DeCs/MeSH: “ldoso”, “Obesidade”,
“Dinapenia” e “Qualidade de vida”, combinados pelos operadores AND e OR.
Incluiram-se estudos observacionais com pessoas idosas, excluindo-se revisdes de
literatura e outros grupos etarios. RESULTADOS E DISCUSSAO: A busca resultou
em 908 artigos, sendo 5 selecionados por atenderem aos critérios de inclusdo. Os
estudos demonstraram que a associagcao entre obesidade abdominal e dinapenia
(DAO) esta fortemente relacionada a piores desfechos em saude. ldosos com DAO
apresentaram 2,5 vezes mais chances de desenvolverem duas ou mais doencas
cronicas, como hipertenséao, artrite, diabetes e acidente vascular cerebral. Além disso,
a DAO esteve associada a piores trajetorias de incapacidade funcional, com aumento
anual significativo das limitagdes em atividades de vida diaria e instrumental. Essa
condicdo também esta intimamente ligada como fator de risco para quedas, quedas
recorrentes e quedas com lesdes, com risco aproximadamente duas vezes maior em
relagdo aos idosos sem essas condicdes. Constatou-se ainda menor velocidade de
marcha e pior desempenho fisico entre os-individuos com DAO, especialmente em
mulheres e idosos acima de 70 anos. Esses achados evidenciam que a
combinacgao de fraqueza muscular e excesso de gordura abdominal agrava o declinio
funcional, reduz a mobilidade e compromete a autonomia, impactando de forma
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negativa a qualidade de vida e aumentando o risco de dependéncia e
institucionalizagdo. CONCLUSAO: A DAO impacta negativamente a funcionalidade e
a qualidade de vida de idosos, enfatizando .a importancia de estratégias que
promovam a manuten¢ao da for¢a muscular e o controle da gordura corporal para um
envelhecimento saudavel.

PALAVRAS-CHAVE: Idoso; Obesidade Abdominal; Dinapenia; Qualidade de vida.
REFERENCIAS:

ALEXANDRE T.D.S;SCHOLES S.;FERREIRA J.L.S.; DUARTE Y.A.O, OLIVEIRA C.

A combinacao de dinapenia e obesidade abdominal como fator de risco para piores
trajetérias de incapacidade para AIVD entre idosos. Clin Nutr. Dezembro de 2018;
37(6 pt a):2045-2053. DOI: 10.1016/j.clnu.2017.09.018.

BATISIS J.A; ZBEHLIK A.J; PIDGEON D; BARTELS S.J. Obesidade dinapica e o
efeito na fungéo fisica e qualidade de vida a longo prazo: dados da iniciativa
osteoartrite. BMC Geriatr. 8 de outubro de 2015;15:118. DOI: 10.1186/S12877-015-
0118-9.

MAXIMO R.O.; SANTOS J.L.F.; PERRACINI M.R.; OLIVEIRA C.;.DUARTE Y.A.O,
ALEXANDRE T.D.S. Obesidade abdominal, dinapenia e obesidade dinanico-abdominal como
fatores associados as quedas. Braz J Phys Ther. 2019 Nov-Dez; 23(6):497-505. DOI:
10.1016/j.bjpt.2018.10.009.

SMITH L. et al. Multimorbidade fisica e obesidade abdominal dinapica entre idosos de
paises de baixa e média renda. Commun Med (Londres). 29 de julho de 2025;
5(1):315. DOI: 10.1038/S43856-025-01037-9.

ZHANG, Li et al. Obesidade abdominal dinapica e o efeito na velocidade da marcha
a longo prazo e quedas em idosos. Nutrigao clinica, v. 41, n. 1, p. 91-96, 2022.
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'INFLUENCIA DA NUTRIGAO NA MODULAGAO HORMONAL E NA QUALIDADE
DE VIDA DE MULHERES NO CLIMATERIO

Nayron Micael da Silva Santos'; Deigiane de Lima Rocha?; Clarice da Silva Costa®;
Cibelle Aparecida Felix Gongalves'; Maria Rita Elias Melo'; Joilane Alves Pereira-
Freire’

'Discente de Bacharelado em Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui - UFPI,
CSHNB, Picos, Piaui; 2Nutricionista pela Universidade Federal do Piaui - UFPI,
CSHNB, Picos, Piaui, Pés-graduada em Fitoterapia e prescrigdo de fitoterapicos;
*Docente da Universidade Federal do Piaui - UFPI, CSHNB, Picos, PI, Doutora em
Biotecnologia em Saude pela Universidade Federal do Piaui - UFPI, CMPP,
Teresina, Piaui

Categoria tematica: Topicos Gerais em Ciéncias da Saude
E-mail do autor principal para correspondéncia: nayron.santos@ufpi.edu.br

INTRODUGCAO: A nutricdo desempenha um papel essencial na promogéo da saude e
bem-estar da mulher. O climatério, etapa natural do envelhecimento feminino,
corresponde a transi¢cao do periodo reprodutivo para o nao reprodutivo e € marcado
por alteracdes fisioldgicas, hormonais, psicologicas e sociais significativas. Nesse
contexto, estratégias de intervengdo nutricional, por meio de uma alimentagao
equilibrada e adequada, podem contribuir para a prevengao ou mitigar as condi¢des
comuns dessa fase, como diabetes mellitus, hipertensdo arterial, osteoporose e
constipagcao, promovendo melhor qualidade de vida. OBJETIVO: Investigar a
influéncia da nutricdo na modulacdo hormonal e na promog¢ao da qualidade de vida
de mulheres durante o climatério. METODOS: Trata-se de uma revisdo narrativa da
literatura cientifica com o objetivo de reunir e discutir evidéncias sobre a influéncia da
nutricdo e dos padrbes alimentares na modulagdo hormonal e na qualidade de vida
de mulheres no climatério. A busca foi realizada nas bases SciELO, PubMed, Google
Scholar e ScienceDirect, utilizando descritores em portugués e inglés “Nutrition”,
“Climacteric”, “Hormones”, “Androgen” e “Quality of Life” combinados com os
operadores booleanos AND e OR. Foram incluidos artigos originais e de revisao
publicados nos ultimos 5 anos, redigidos em portugués, inglés ou espanhol. A analise
dos estudos foi feita de forma interpretativa e integrativa, enfatizando os principais
achados e lacunas da literatura sobre o tema. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os
resultados indicaram que a nutricao exerce influéncia direta na modulacido hormonal
e na qualidade de vida de mulheres no climatério. O consumo pré-menopausa de 6leo
de peixe, vitaminas do complexo B, antioxidantes e vitamina C foi associado a uma
menopausa mais tardia, possivelmente pela reducdo do estresse oxidativo e da
inflamag&o. Em contrapartida, o maior consumo de carne vermelha e o tabagismo
estiveram relacionados ao inicio precoce da menopausa. Dietas com baixo teor de
gordura e ricas em vegetais, especialmente em soja, mostraram-se eficazes na
reducdo de sintomas vasomotores, como ondas de calor. Além disso, o0 consumo
diario de chocolate amargo (10 g/dia) por oito semanas melhorou o humor e os
sintomas depressivos, reforcando o papel ‘positivo da alimentagdo na saude fisica e
emocional durante o climatério. CONSIDERAGOES FINAIS: A nutricdo desempenha
um papel fundamental na modulagdo hormonal e na promoc¢ao da qualidade de vida
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de mulheres no climatério. Padrdes alimentares equilibrados, ricos em nutrientes
antioxidantes, acidos graxos essenciais e fitoestrogénios, apresentam potencial para
atenuar sintomas tipicos dessa fase,.como ondas de calor e alteracbes de humor,
além de contribuir para a manutengcdo da saude geral. Dessa forma, a adogéo de
habitos alimentares saudaveis constitui uma estratégia nao farmacologica relevante
para o bem-estar fisico e emocional das mulheres durante o climatério.

PALAVRAS-CHAVE: Nutricdo; Climatério; Horménios; Andrégenos; Qualidade de
vida.
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SORVETE COMO TERAPIA SENSORIAL PARA O CONFORTO TERMICO E
EMOCIONAL EM PACIENTES ONCOLOGICOS

Joyce Caroline de Oliveira Sousa’

"Tecnologa em Radiologia Médica pelo Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui ,Teresina, Piaui, Brasil

Categoria tematica: Alimentos funcionais e desenvolvimento de produtos
E-mail do autor principal para correspondéncia: sousajoyce02@gmail.com

INTRODUGAO: O tratamento oncolégico impde uma série de desafios fisicos e
emocionais que impactam diretamente a alimentacdo e o bem-estar dos pacientes.
Durante a execugao da quimioterapia e da radioterapia, sintomas como: mucosite oral,
disfagia, alteragcdo do paladar, nauseas e perda de apetite comprometem o estado
nutricional e o prazer de comer. Neste contexto, a introdugao de alimentos de conforto,
como o sorvete, pode representar uma abordagem inovadora de terapia sensorial,
unindo prazer, nutricdo e cuidado emocional. O sorvete, pode estar tradicionalmente
associado a experiéncias afetivas positivas, apresentando propriedades sensoriais
que podem contribuir para o alivio de sintomas e ainda fortalecer o vinculo entre o
paciente e o ato de se alimentar. OBJETIVO: Investigar através de revisao integrativa,
o0 papel do sorvete como alimento terapéutico sensorial no cuidado oncoldgico.
METODOS: Trata-se de um estudo de revis&o integrativa da literatura executada nos
meses de julho e setembro de 2025.A busca bibliografica foi realizada nas bases de
dados:PUBMED, SCIELO e BVS utilizando os seguintes descritores em saude
(DECs): “cancer nutrition”, “ice cream therapy e “comfort food” ; foram também
empregados 0s equivalentes em portugués: “nutricdo oncologica”, “sorvete
terapéutico” e “alimentos de conforto” combinados pelo operador booleano
“AND”.Para a selecao de fontes bibliograficas foram definidos os seguintes critérios
de inclusdo : artigos completos disponiveis gratuitamente, redacdo em portugués,
inglés ou espanhol; recorte temporal dos ultimos 5 anos e correlagao ao objetivo do
estudo; foram excluidos publicacbes que : parcialmente disponiveis ; estudos sem
metodologia definida, editoriais ou resumos de eventos; e ndo atendimento aos
critérios de inclusdo. A amostra de estudo final € de 5 publicagdes cientificas.
RESULTADOS E DISCUSSAO: O consumo de sorvete pode atenuar sintomas de
mucosite oral por proporcionar alivio térmico imediato e estimular a ingestao caldrica
em pacientes com anorexia induzida por quimioterapia. Além disso, a ingestdo de
alimentos associados a memoérias afetivas desperta emocgbes positivas, que
favorecem o beni-estar psicolégico e a adesdo ao tratamento. E importante destacar
que a temperatura fria reduz inflamagdes locais, enquanto a textura cremosa facilita a
degluticdo. O uso de sorvetes nutricionalmente enriquecidos com proteinas,
probiéticos ou compostos antioxidantes amplifica ainda mais o potencial terapéutico
desse alimento. No campo psicolégico e sensorial, a utilizacdo do sorvete é
frequentemente descrita como um alimento de conforto emocional; visto que seu
consumo desperta lembrangas positivas da infancia, sensacdo de prazer e
acolhimento, criando um contraponto emocional ao sofrimento fisico do tratamento:
liberacdo de neurotransmissores do prazer, como dopamina e serotonina, o que pode
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favorecer o humor, reduzir o estresse e melhorar a adesdo alimentar.
CONSIDERAGOES FINAIS: Por fim, conclui-se que o sorvete, tradicionalmente
reconhecido como um alimento de.prazer, pode assumir um papel terapéutico
relevante no contexto oncolégico, atuando como um recurso sensorial, nutricional e
emocional. O desenvolvimento de sorvetes funcionais e inclusivos, adaptados as
necessidades clinicas, como parte de uma abordagem humanizada e interdisciplinar
da nutrigdo oncoldgica.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos funcionais; Conforto; Nutricdo; Sorvete
REFERENCIAS
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aspects. Nutrients, 2022.
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WHO. Nutrition and cancer: evidence-based guidelines. World Health
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'‘QUALIDADE NUTRICIONAL DO FEIJAO-CAUPI (Vignia unguiculata): O PAPEL
DO CONTROLE DOS INIBIDORES DE TRIPSINA NO APROVEITAMENTO
PROTEICO

Larissa Rebeca Chagas de Jesus'; Lorrane Ribeiro de Mesquita?; Jorge Minoru
Hashimoto?

"Nutricionista, Mestranda pelo Programa de Pés-graduacao em Alimentos e Nutricdo
(PPGAN) pela Universidade Federal do Piaui — UFPI; 2 Tecnéloga em Alimentos,
Doutoranda pelo Programa de Pds-graduagéo em Alimentos e Nutricdo (PPGAN)
pela Universidade Federal do Piaui — UFPI; *Pesquisador Embrapa Meio- Norte,

Doutor em Ciéncia dos alimentos, Docente do Programa de Pés-graduagéo em
alimentos e Nutricdo na Universidade Federal do Piaui (UFPI)

Categoria tematica: Quimica, Bioquimica e Qualidade dos alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: larissarebecanutri@gmail.com

INTRODUGAO: O feijao-caupi (Vigna unguiculata) é uma pulse de elevado valor
nutricional, amplamente consumida e reconhecida como fonte importante de
proteinas, fibras e minerais, especialmente ferro e zinco. Além disso, apresenta
compostos bioativos associados a promocado da saude, incluindo antioxidantes e
fitoquimicos. Entretanto, o aproveitamento nutricional do feijao-caupi pode ser limitado
pela presencga de fatores antinutricionais (FAN), com destaque para os inibidores de
tripsina, que interferem negativamente na digestibilidade e na biodisponibilidade
proteica, comprometendo. também a absor¢do de minerais essenciais. Esses
compostos estdo presentes em diversas pulses e, quando consumidos em niveis
elevados, reduzem a eficiéncia nutricional da leguminosa. Nesse contexto, etapas de
processamento, como cozimento, autoclavagdo, tostagem, fermentagédo e
descascamento, configuram-se como estratégias fundamentais para minimizar os
efeitos desses compostos e otimizar o aproveitamento proteico OBJETIVO: Reunir e
sintetizar evidéncias cientificas sobre a influéncia dos inibidores de tripsina na
qualidade proteica do feijao-caupi, contribuindo para o desenvolvimento de estratégias
que promovam melhor digestibilidade e biodisponibilidade, beneficiando a segurancga
alimentar e nutricional. METODO: Realizou-se uma revisdo integrativa por meio de
busca sistematizada nas bases Scopus, Web of Science, PubMed e SciELO,
utiizando os descritores: “feijdo-caupi’, ‘“inibidores de tripsina®’, “fatores
antinutricionais” e “qualidade proteica”. Apos triagem e analise critica, quatro artigos
atenderam aos critérios de inclusdo. RESULTADO E DISCUSSAO: Os estudos
indicam que os ifibidores de tripsina reduzem significativamente a digestibilidade e o
aproveitamento proteico do feijao-caupi, mesmo em isolados com teor proteico
superior a 90%. A atividade inibitoria variou entre 24,2 e 28,2 Ul/ug de proteina. Em
experimentos bioldgicos, a inclusdo de 10 g/kg desses inibidores na dieta resultou em
reducdo de 20% no ganho de peso e aumento da excrecdo de nitrogénio,
evidenciando menor absorgao proteica. Ensaios in vitro demonstraram digestibilidade
média de 77,8%, com teores de Tl entre 9,8 e 20,5 mg/g e correlagao negativa com a
digestibilidade (r = —0,63). Técnicas como fermentacédo e descascamento mostraram-
se eficazes na redugdo- dos FAN, promovendo melhor qualidade proteica.
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CONCLUSAO: Os inibidores de tripsina representam um dos principais entraves ao
aproveitamento proteico do feijdo-caupi. Assim, a aplicagdo de estratégias
tecnolégicas que reduzam esses compostos € fundamental para ampliar a
biodisponibilidade e o valor nutricional da leguminosa, reforgando seu potencial como
alimento funcional e ingrediente estratégico em dietas especiais.

PALAVRAS-CHAVE: Feijao-caupi; Digestibilidade proteica; Inibidores de tripsina.
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FEIJAO-CAUPI (Vigna unguiculata) COMO INGREDIENTE FUNCIONAL.:
PROPRIEDADES NUTRICIONAIS E APLICACOES EM DIETAS ESPECIAIS

Larissa Rebeca Chagas de Jesus'; Lorrane Ribeiro de Mesquita?;; Jorge Minoru
Hashimoto?

"Nutricionista, Mestranda pelo Programa de Pés-graduagao em Alimentos e Nutricao
(PPGAN) pela Universidade Federal do Piaui — UFPI; 2 Tecnéloga em Alimentos,
Doutoranda pelo Programa de Pds-graduacdo em Alimentos e Nutricdo (PPGAN)
pela Universidade Federal do Piaui — UFPI; *Pesquisador Embrapa Meio- Norte,

Doutor em Ciéncia dos alimentos, Docente do Programa de Pés-graduagéo em
alimentos e Nutricdo na Universidade Federal do Piaui (UFPI)

Categoria tematica: Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos.
E-mail do autor principal para correspondéncia: larissarebecanutri@gmail.com

INTRODUGAO: O feijgo-caupi (Vigna unguiculata) é a segunda leguminosa mais
cultivada no Brasil, com producéo superior a 616 mil toneladas na safra 2024/2025.
Constitui um alimento de elevado valor nutricional, rico em proteinas, fibras, minerais
e compostos bioativos associados a promocéao da saude. No entanto, contém fatores
antinutricionais, especialmente inibidores de tripsina, reduzem a biodisponibilidade
proteica e interferem na absorgdo mineral. Processos tecnolégicos, como a tostagem,
demonstram eficacia na inativagdo desses compostos, preservando o valor nutricional
e ampliando o uso do feijdo-caupi em dietas especiais e alimentos funcionais.
OBJETIVO: Avaliar o impacto dos inibidores de tripsina na digestibilidade proteica do
feijao-caupi, destacando seu efeito limitante e o potencial nutricional do gréo.
METODO: Realizou-se uma revisdo integrativa da literatura nas bases SciELO e
PubMed/MEDLINE, com a pergunta norteadora sobre o impacto dos inibidores de
tripsina na digestibilidade proteica do feijao-caupi e a influéncia do processamento
nessa relacdo. Utilizaram-se descritores DeCS e MeSH “feijdo-caupi”, “Vigna
unguiculata”, “valor nutricional”’, “digestibilidade proteica”, “inibidores de tripsina” e
“processamento de alimentos” combinados com os operadores booleanos AND e OR
para ampliar a abrangéncia e precisdo da busca. Foram incluidos artigos originais
publicados ‘entre 2014 e 2024, em portugués ou inglés, que abordassem o tema
central, excluindo estudos duplicados, sem acesso ao texto completo ou nao
relacionados a espécie. A triagem resultou em 42 publicagdes, das quais 11 foram
lidas na integra e apenas 4 atenderam aos critérios metodoldgicos, compondo a
amostra final. Os estudos foram analisados de forma descritiva e comparativamente,
considerando os métodos de processamento, a redugao dos inibidores e os efeitos na
digestibilidade proteica, permitindo integrar evidéncias e identificar avangos e lacunas
relacionadas ao aproveitamento nutricional do feijao-caupi. RESULTADOS E
DISCUSSAO: O feijdo-caupi apresenta 23—-25% de proteinas, 10-12% de fibras, teor
de ferro entre 6,8 e 8,5 mg/100 g e zinco entre 3,1 e 3,5 mg/100 g. Sua digestibilidade
proteica, originalmente de 65-80%, € reduzida pela presenca de inibidores de tripsina,
que podem variar de 10 a 40 mg/g, ocasionando queda de 15-35% no aproveitamento
proteico. A correlagéo negativa entre esses compostos e a digestibilidade (r = —0,50 a
—-0,70) evidencia seu efeito limitante. Processos tecnolégicos como tostagem,
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cozimento, fermentagcdo e envelhecimento controlado reduzem 40-90% dos
inibidores, elevando a digestibilidade para 85-92% e tornando o grao promissor para
alimentos funcionais. CONCLUSAO: A inativacdo dos inibidores de tripsina por
técnicas de processamento adequado aumenta a digestibilidade proteica e
potencializa o valor nutricional do feijao-caupi, consolidando seu uso como alimento
funcional, acessivel e de alto valor nutricional, com ampla aplicagdo em diferentes
contextos alimentares.

Palavras chaves: Inibidores de tripsina; Qualidade proteica; Alimentos funcionais.
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USO DE CORANTES NATURAIS NA GASTRONOMIA
Cinthia Suedy de Sousa Silva’; Queila Turchetto?

'Graduanda em Gastronomia pelo Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia do Piaui
— IFPI, Teresina, Piaui, Brasil. Graduanda em Gastronomia pela Universidade
Cesumar — UNICESUMAR, EAD, Brasil. Bolsista do PIBIC/ICETI-UNICESUMAR,;
2Mestra em Tecnologias Limpas pelo Centro de Ensino Superior de Maringa -
CESUMAR, Maringa, Parana, Brasil. Professora Orientadora do Curso de Nutrigdo e
Gastronomia, Universidade Cesumar — UNICESUMAR, Maringa, Parana, Brasil.

Categoria tematica: Alimentos Funcionais e Desenvolvimentos de Produtos -
E-mail do autor principal para correspondéncia: suedylima@hotmail.com

INTRODUGAO: As cores exercem papel fundamental na percepcéo e aceitacéo dos
alimentos, influenciando diretamente a experiéncia sensorial e emocional do
consumidor. Na gastronomia, a estética visual esta fortemente associada a qualidade
e ao apetite, tornando o.uso de corantes uma pratica amplamente difundida. Contudo,
os corantes sintéticos, embora apresentem estabilidade e baixo custo, tém sido
associados a riscos a saude e impactos ambientais negativos, despertando crescente
preocupacao entre consumidores e pesquisadores. Diante disso, aumenta o interesse
por corantes naturais, obtidos de frutas, vegetais e flores, que além de colorir,
possuem propriedades funcionais, como agao antioxidante e anti-inflamatéria. Apesar
dos desafios relacionados a estabilidade térmica, a durabilidade da cor e a produgao
em larga escala, essas substancias representam alternativas promissoras por aliarem
estética, inovacdo e sustentabilidade. Assim, compreender suas propriedades e
aplicagbes na gastronomia € essencial para promover praticas alimentares mais
saudaveis, seguras e ambientalmente responsaveis. OBJETIVO: Analisar as
propriedades, aplicacbes e desafios relacionados ao uso de corantes naturais na
gastronomia, visando contribuir para praticas alimentares mais saudaveis, criativas e
sustentaveis. METODOS: O estudo caracteriza-se como uma revisdo narrativa de
literatura, baseada no método hipotético-dedutivo, partindo da hipdtese de que os
corantes naturais sdo alternativas funcionais e sustentaveis aos sintéticos. O
levantamento bibliografico foi realizado nas bases PubMed, Scielo, Web of Science,
Scopus e ‘Google Scholar, incluindo artigos, livros e revisbes que abordassem
pigmentos naturais de origem vegetal ou animal, suas propriedades bioativas,
estabilidade e aplicagdes culinarias. Foram conduzidas etapas de selecdo dos
estudos, leitura critica e analise interpretativa, com o intuito de identificar padrdes,
contribuigdes e lacunas no uso de corantes naturais na gastronomia contemporanea.
RESULTADOS E DISCUSSAO: A analise demonstrou que pigmentos naturais como
antocianinas, betalainas, carmim de cochonilha, bixina e curcumina apresentam
propriedades antioxidantes e anti-inflamatérias, agregando valor estético e funcional
aos alimentos. Observou-se, entretanto, que sua aplicacdo ainda enfrenta desafios
relacionados a estabilidade frente ao calor, luz e pH, além de limitagées na producgao
em larga escala. Mesmo assim, a literatura indica que o uso de corantes naturais
contribui significativamente para a promogdo de uma alimentagdao mais saudavel,
segura e sustentavel, atendendo a demanda crescente por alimentos funcionais e de
menor impacto ambiental. CONCLUSAO: Conclui-se que os corantes naturais
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representam alternativas viaveis e inovadoras aos sintéticos, integrando saude,
estética e sustentabilidade na gastronomia. Sua adogéo fortalece a valorizagdo de
ingredientes naturais e regionais, incentivando praticas alimentares conscientes e o
desenvolvimento de estratégias tecnolégicas para otimizar sua aplicagcdo em
preparagdes culinarias.

PALAVRAS-CHAVE: Pigmentos naturais; Gastronomia sustentavel; Corantes
bioativos; Alimentacdo saudavel; Inovacao culinaria.
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" INFLUENCIA DAS MOPIFICAQ()ES' BIOQUiMICPA«S DOS CARBOIDRATOS NA
RESPOSTA GLICEMICA E NO INDICE GLICEMICO DOS ALIMENTOS

Gabriele Batista de Sousa Araujo’; Maria Raila de Sousa Carvalho'; Ticiana Maria
Lucio de Amorim?; Leonardo Henrique Guedes de Morais Lima3

'Graduanda em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Picos, Piaui,
Brasil; 2Doutora em Biogquimica e Docente efetiva da Universidade Federal do Piaui
— UFPI, Picos, Piaui, Brasil; 3Doutor em Biotecnologia e Docente efetivo da
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Picos, Piaui, Brasil

Categoria tematica: Bioquimica e Nutricdo
E-mail do autor principal para correspondéncia: gabriele.araujo@ufpi.edu. br

INTRODUGAO: A alimentacdo humana é amplamente sustentada por carboidratos,
moléculas que, apds digestdo e absorgao, elevam os niveis de glicose sanguinea de
modo variavel. Entretanto, o impacto glicémico de um alimento ndo depende apenas
de sua composicao quimica (por exemplo, tipo de monossacarideo ou quantidade de
amido), mas também de modificagdes estruturais ou processamento aos quais os
carboidratos sdo submetidos. Em diversos estudos, a maneira de processamento e
cocgao (cozimento, tempo, resfriamento) tem grande influéncia no indice glicEmico
(IG). Por exemplo, o resfriamento de alimentos ricos em amido pode favorecer a
formagdo de amido resistente por retrogradacao, reduzindo a fragdo digerivel e,
assim, o IG aparente. Portanto, estudar as modificagdes bioquimicas dos carboidratos
e sua relagdo com o indice glicémico € essencial para entender como dietas e
processamentos influenciam a resposta glicémica. Essa compreensao ajuda a
explicar variagdes entre alimentos semelhantes e a desenvolver estratégias
nutricionais eficazes para o controle glicémico. OBJETIVO: O estudo objetivou
analisar como as modificagdes bioquimicas dos carboidratos e a composi¢ao dos
alimentos influenciam o indice glicémico e a resposta glicémica pds-prandial.
Adicionalmente, buscou-se compreender como essas interagcdes podem  orientar
estratégias alimentares para melhor controle metabélico. MATERIAIS E METODOS:
O estudo se trata de uma Revisdo bibliografica do tipo narrativa. Utilizou-se a
plataforma de busca PubMed. Os descritores utilizados foram indice glicémico,
modificagdes bioquimicas, alimentos, resposta glicémica e carboidratos, empregando
o operador booleano “AND”. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os estudos analisados
demonstram que a resposta glicémica € influenciada por multiplos fatores interligados,
COmMo a composicao, a estrutura e o processamento dos alimentos. Fibras e proteinas
atuam como moduladores naturais, reduzindo a absorgao de glicose e estabilizando
o metabolismo. O processamento, especialmente o resfriamento e a retrogradacao do
amido, favorece a formacao de amido resistente, diminuindo o indice glicémico. Além
disso, fatores individuais, como resisténcia a insulina, alteram a resposta pos-prandial.
Compostos bioativos, como fendis e antocianinas, também exercem papel protetor,
inibindo enzimas digestivas e modulando a microbiota. Determinados microrganismos
fermentam polissacarideos e produzem acidos graxos de cadeia curta (AGCC), como
butirato e propionato, que modulam a homeostase glicémica e reduzem a inflamagao
metabdlica. Por outro lado, desequilibrios na fermentacdo e na composi¢cao
microbiana podem levar -a maior producdo de metabdlitos proé-inflamatorios,
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contribuindo para a resisténcia insulinica. Assim, percebe-se que o impacto glicémico
dos carboidratos ndo depende apenas de sua estrutura quimica ou processamento,
mas também da interacdo com o metabolismo microbiano intestinal, um fator
emergente no controle glicémico e na saude metabdlica. Assim, compreender essas
interacbes é essencial para desenvolver estratégias alimentares que promovam
equilibrio metabdlico e saide. CONCLUSAO: Os estudos revisados indicam que as
modificagdes bioquimicas dos carboidratos e a composi¢cao dos alimentos exercem
influéncia decisiva sobre o indice glicémico e a resposta metabdlica. Essa
compreensao possibilita o desenvolvimento de estratégias alimentares mais eficazes
para o controle glicémico e a promogéo da saude.

PALAVRAS-CHAVE: Carboidratos; Indice  glicBmico; Amido resistente;
Processamento de alimentos; Resposta glicémica.
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AVALIAGAO SENSORIAL E FiSICO-QUiMICA DE IOGURTE DE MANGA E
MARACUJA ADOCADO COM MEL
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Costa Ramos?; Livia Oliveira da Silva Bonfim3; Izadora Patricia Costa Oliveira®;
Jefferson Messias Borges?; Robson Alves da Silva“.

"Mestrando em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui-UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil;?Tecnéloga em Alimentos pelo Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Maranhao - IFMA, Codd, Maranhao, Brasil;*Doutoranda.
Mestre em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui-
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Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: mickaelviana@gmail.com

INTRODUGAO: O iogurte é um alimento fermentado, resultante da agéo de cultivos
probiodticos de Lactobacillus delbruekki subsp. bulgaricus e Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus, e € amplamente reconhecido por ser uma importante fonte de
proteinas, calcio e fésforo, além de contribuir para melhora da flora intestinal e do
sistema imunolégico. O crescente interesse por alimentos funcionais e saudaveis,
associado a busca por uma melhor qualidade de vida e prevencado de doencas
cronicas, tem impulsionado o mercado de iogurtes enriquecidos com produtos de alto
valor nutricional, como frutas e mel. OBJETIVO: Avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais de iogurte de manga e maracuja, adogado com
mel. METODOS: Foram desenvolvidas trés formulagées de iogurte, com diferentes
concentragdes de mel: F1 (6%), F2 (8%) e F3 (10%), mantendo-se constante a
proporcao de 30% da calda (composta por 50% de polpa de manga, 10% de polpa de
maracuja e 40% de agua), em cada uma delas, e complementando o restante com o
iogurte natural produzido. Para a elaboracao do iogurte natural, pasteurizou-se o leite
a 90°C, por 5 minutos, resfriou-se em banho maria até 45°C e adicionou-se 2% do
iogurte natural industrializado, adquirido no comércio. Posteriormente, foi submetido
a incubacéo por 5 horas e resfriado. Apds a mistura dos ingredientes (base de iogurte,
calda e mel), o iogurte foi resfriado a 5°C, e acondicionado em embalagens plasticas
esterilizadas e hermeticamente fechadas. A avaliagdo sensorial das formulagdes foi
realizada com 60 provadores nao treinados, de ambos os sexos e com idades entre
18 e 54 anos, utilizando-se a escala hedbénica de nove pontos, para avaliar os atributos
de cor, aroma, sabor e consisténcia, e uma com escala de cinco pontos, para avaliar
a intengcdo de compra. A amostra de maior aceitacéo foi, posteriormente, submetida
as analises fisico-quimicas de umidade, cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos, pH e
acidez, de acordo com as metodologias preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz.
RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados obtidos demonstraram dados
satisfatorios principalmente quanto a formulagao F3 (10% de mel) que apresentou as

165

PPGLX}] Nutricao



Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentagao Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

maiores médias de aceitagao no atributo sabor, em comparagao com as formulagoes
F1 e F2, comprovando que o mel contribuiu no aumento da satisfacdo da bebida,
obtendo-se, consequentemente, maiores médias quanto a intencdo de compra. A
aceitabilidade geral foi considerada satisfatoria, reforcando o potencial da combinagéo
adequada de frutas tropicais e mel. Quanto a composigao fisico-quimica da amostra
F3, observou-se que o teor de acidez estava em conformidade com os padroes
estabelecidos pela legislacdo, enquanto os valores de proteinas e umidade
apresentaram-se superiores aos encontrados em outros trabalhos, indicando um
produto com perfil nutricional favoravel. CONCLUSAO: O iogurte elaborado com
manga e maracuja, adogado com mel, demonstrou ser um produto tecnologicamente
viavel e apresentou elevada aceitacdo pelos consumidores, constituindo uma
promissora alternativa no desenvolvimento de novos produtos lacteos no mercado,
enriquecidos com ingredientes regionais de alto valor nutricional e funcional.

PALAVRAS-CHAVE: Leite fermentado; Desenvolvimento de Produtos Alimenticios;
Aproveitamento de Alimentos; Ingredientes regionais.
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ASSOCIAGAO ENTRE NIVEIS SERICOS DE SELENIO E PROGNOSTICO
CLINICO EM PACIENTES COM CANCER DE MAMA: REVISAO INTEGRATIVA

Guida Graziela Santos Cardoso'; Gilmaira dos Santos Silva?; Betania de Jesus e
Silva de Almendra Freitas?

'Doutoranda em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil; 2Mestranda em Alimentos e Nutricdo pela Universidade
Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 3Nutricionista. Doutora em Ciéncias
Médicas pela UNICAMP. Professora Associada do Curso de Nutricdo da
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Brasil .

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia: guida.cardoso18@gmail.com

INTRODUGAO: O cancer de mama é a neoplasia maligna mais frequente em
mulheres no mundo, configurando-se também como a segunda maior causa de
mortalidade por cancer, o que destaca a necessidade em identificar novos
biomarcadores prognésticos que aprimorem a estratificagao de risco e as abordagens
terapéuticas. O Selénio (Se), um oligoelemento essencial com papel crucial na fungéo
antioxidante e imunoldgica, mediado por selenoproteinas como a Glutationa
Peroxidase (GPx3) e a Selenoproteina P (SELENOP), emerge como um candidato de
grande relevancia. OBJETIVO: Avaliar, com base na literatura cientifica, a relagéo
entre os niveis séricos de selénio e o progndstico clinico de pacientes com cancer de
mama. METODOLOGIA: Trata-se de uma revisao integrativa da literatura, norteada
pela pergunta "Qual a associagao entre os niveis séricos de selénio e o prognostico
clinico em pacientes com cancer de mama?". A busca foi realizada na base de dados
bibliografica Medical Literature Analysis and Retrieval System Online
(MEDLINE/PUBMED), via National Library, utilizando a combinagdo dos seguintes
termos "Breast Neoplasms" AND "Selenium" AND "Prognosis". Foram incluidos
artigos originais, disponiveis na integra, publicados em inglés, espanhol ou portugués,
publicados nos ultimos 5 anos. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os estudos
apontaram uma forte associagao inversa entre o status de Se e a mortalidade geral e
especifica por cancer de mama. O estudo de coorte prospectivo multicéntrico SCAN-
B (n=1996) demonstrou que pacientes no quintil mais alto (Q5) de Se sérico total,
SELENORP e atividade da GPx3 apresentaram riscos significativamente menores de
mortalidade geral, com o Hazard Ratio (HR) ajustado de 0,42 (IC 95%: 0,28-0,63)
para Se total (Q5 vs. Q1). Pacientes com deficiéncia tripla (baixo status nos trés
biomarcadores) dpresentaram o maior risco de mortalidade. De forma complementar,
o estudo MDCS (n=1066) também confirmou que niveis séricos elevados de Se preé-
diagnéstico (Q4, 100,01 ng/mL) estavam associados a menor mortalidade geral (HR
ajustado: 0,63) e especifica por cancer de mama (HR ajustado: 0,60), sugerindo que
o Se é um fator prognéstico independente dos fatores classicos. Contudo, a
homeostase do Se é complexa, a presenca de autoanticorpos naturais contra a
SELENOP (SELENOP-aAb, detectados em 7,65% das pacientes do SCAN-B) foi
associada a um risco significativamente maior de recorréncia livre de doenca (HR
ajustado: 1,87), um efeito potencializado em pacientes com baixas concentracées
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séricas de Se. Adicionalmente, a analise combinada (SCAN-B, n=1453) indicou que o
status de Se circulante pode modular o impacto progndstico da expressdo de
selenoproteinas tumorais, como DIO1.e DIO3, sugerindo um mecanismo de agao que
envolve a alteragéo do status local de horménio tireoidiano no tumor. CONCLUSAO:
Niveis séricos elevados de Selénio e de seus biomarcadores (SELENOP, GPx3) estao
independentemente associados a um melhor progndéstico e sobrevida em pacientes
com cancer de mama, refletindo um avanco no conhecimento cientifico ao estabelecer
o status de Selénio como um poderoso biomarcador progndéstico. Estes achados
reforcam a necessidade de estudos de intervencéo para avaliar se a suplementagao
de Selénio pode melhorar o prognostico, especialmente em pacientes com deficiéncia
ou naqueles cujos tumores expressam DIO1.

PALAVRAS-CHAVE: Selénio; Cancer de Mama; Progndstico.
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" AVALIAGAO FiSICO-QUIMICA DE BISCOITO TIPO SEQUILHO COM FARINHA
DA CASCA DE ABACAXI PEROLA (Ananas comosus (L.) Merril)
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Maranh&o, Codd, Maranh&o, Brasil; *Doutorando(a) em Alimentos e Nutrigdo pela
Universidade Federal do Piaui, Teresina, Piaui, Brasil, “Doutor em Genética e
Toxicologia Aplicada pela Universidade Luterana do Brasil, Canoas, Rio Grande do
Sul, Brasil.

Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos

E-mail do autor principal para correspondéncia:izag3328@gmail.com

INTRODUCAO: O aproveitamento integral de frutas e hortalicas tem se mostrado uma
estratégia promissora para reduzir o desperdicio de alimentos, agregar valor
nutricional aos produtos alimenticios e minimizar impactos ambientais e sociais.
Nesse contexto, o abacaxi se destaca como matéria-prima promissora, apresentando
grande aceitacdo de mercado, tanto in natura quanto industrializado. Entretanto,
grande parte da fruta, correspondendo principalmente as cascas e ao bagago, é
descartada durante o processamento. Esse residuo, quando aproveitado na forma de
farinha, pode ser incorporado em produtos como biscoitos, nao apenas para reduzir o
desperdicio, mas também para agregar valor funcional, aumentando o teor de fibras
e nutrientes desses alimentos. OBJETIVO: O presente estudo teve como objetivo
avaliar a composicao fisico-quimica de biscoitos tipo sequilho enriquecidos com
farinha de casca de abacaxi. METODOS: Para a elaboracdo dos biscoitos tipo
sequilho foram utilizados os seguintes ingredientes: amido de milho, agucar,
margarina, fermento quimico, ovo integral e farinha de casca de abacaxi (20%). A
massa foi preparada pela incorporagao gradual dos ingredientes liquidos aos secos,
seguida de assamento em forno a 180°C por 25 minutos. As analises fisico-quimicas
foram realizadas em ftriplicata e incluiram determinacédo de umidade, cinzas, proteinas,
lipidios e carboidratos, seguindo os métodos padronizados da AOAC (Association of
Official Analytical Collaboration). RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados
evidenciaram caracteristicas compativeis com padrées de qualidade e com a
legislacdo vigente para produtos de panificagdo. O teor de umidade foi de 11,13%,
abaixo do limite maximo de 14%, o que é critico para garantir estabilidade
microbiolégica e preservar a textura crocante tipica do sequilho. O teor de cinzas,
0,87%, indica a presenca de minerais provenientes da casca do abacaxi, evidenciando
a contribuicdo das fibras e micronutrientes da casca para o perfil mineral do biscoito.
O teor proteico de 13,87% é significativamente superior ao de biscoitos sem gluten
convencionais, sugerindo que a farinha da casca de abacaxi fornece proteinas
residuais que melhoram o valor nutricional. O teor de lipidios foi 4,31%, inferior aos
valores reportados em biscoitos enriquecidos com outras farinhas de cascas de frutas,
fator que possui efeito positivo sobre a estabilidade oxidativa do produto. O teor de
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carboidratos foi de 69,82%, situando-se entre valores reportados em outros estudos
de biscoitos ricos em fibras. A combinagao de carboidratos com fibras, pode modular
a absorgao glicémica e favorecer a saciedade, além de contribuir para a textura e a
estrutura do biscoito. De forma geral, a adicdo de 20% de farinha de casca de abacaxi
mostra-se viavel fisica e nutricionalmente, conferindo crocancia, valor funcional e
sustentabilidade ao produto. Comparativamente a literatura, o biscoito apresenta
caracteristicas promissoras para o mercado de alimentos funcionais, integrando
beneficios sensoriais, nutricionais e ambientais, reforcando o potencial do
aproveitamento de residuos alimentares como estratégia de inovagao em panificagao.
CONCLUSAO: A adicdo de farinha de casca de abacaxi em biscoitos tipo sequilho é
uma estratégia eficiente para enriquecer o produto nutricionalmente, atender aos
padrdes de qualidade exigidos e promover o aproveitamento de residuos alimentares,
agregando valor funcional aos biscoitos.

PALAVRAS-CHAVE: Biscoito tipo sequilho; Farinha de casca de abacaxi;
Aproveitamento de residuos alimentares; Alimento funcional; Composicao fisico-
quimica:
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PROBIOTICOS NAS DOENGAS INFLAMATORIAS INTESTINAIS

Anna Leticia Carvalho Lages', Daurizelia Gongalves do Nascimento Sousa 2; Carlos
Saimon Ferreira de Matos?®, Jodo Gabriel Do Nascimento Costa*, Matheus Willer
Neves da Silva®, Ruan Pablo Pereira de Araujo®; Jardel Alves da Costa’

1.2.3456Graduando em Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui, Teresina, Piaui,
Brasil. "Nutricionista. Mestre em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do
Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutrigdo e saude publica

E-mail do autor principal para correspondéncia: anna.lages@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: As doencas inflamatérias intestinais (DIl) caracterizam-se pela
inflamacgéo constante do trato gastrointestinal tendo como suas principais formas a
Doenca de Crohn (DC) e a Retocolite Ulcerativa (RCU). Essas doengas causam
periodos alternados de atividade inflamatdria, assim comprometendo a qualidade de
vida de pacientes acometidos. Tendo em vista as repercussdes metabdlicas citadas a
comunidade cientifica desenvolveu interesse pelo uso de probidticos para o
tratamento das DII, considerando seu potencial efeito na modulagao intestinal e
inflamatéria. OBJETIVOS: Analisar os efeitos do uso dos probidticos no tratamento de
pacientes acometidos com DIl. METODOS: Esta revisdo integrativa foi realizada a
partir de buscas nas bases Science Direct, PubMed/Medline e Web of Science (com
os descritores “Probiotics”, “Inflammatory Bowel Diseases” e “impacts”), com auxilio
do operador booleano “AND”, adotando os critérios de inclusdo: Artigos publicados
nos ultimos 05 anos, artigos originais ou revisao sistematica em meus analise, estudos
nao realizados em idosos e criangas, artigos completos e gratuitos. RESULTADOS E
DISCUSSAO: (Estudos com ratos) os resultados mostram que probidticos
(principalmente E. coli Nissle 1917 e VSL#3) e alguns Lactobacillus ajudam a restaurar
a barreira intestinal, modular o sistema imune e controlar patégenos. Outros estudos
com ratos demonstraram que cepas especificas como AKK BCRC 81048, mostraram
capacidade de fortalecer a barreira intestinal e modular a atividade do sistema
imunoldgico local pela produgao de citocinas anti-inflamatéria como a interleucina (IL)-
10 e o fator de crescimento transformador Beta (TGF-), reduzindo a inflamagao em
modelo de animais de DIl. CONCLUSAO: As evidéncias sugerem que os probiéticos
podem auxiliar na homeostase intestinal. Contudo, sua efetividade em quadros
inflamatdrios severos é restrita, possivelmente pela dificuldade de colonizagdo em um
ambiente mucoso comprometido.

PALAVRAS-CHAVE: Probiotics; Inflammatory Bowel Diseases; Impacts.
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O PAPEL DO NUTRICIONISTA NO SUS: UMA REVISAO BIBLIOGRAFICA

Isabel Clara da Silva Furtado '; Kayane Kellen de Sousa Santos %; Ana Maria
Oliveira da Silva Pereira 3; Riquelme da Silva Rocha 4, Celma de Oliveira Barbosa®

.23 Graduanda em Nutrigédo pelo Centro Universitario Mauricio de Nassau -
UNINASSAU, Teresina, Piaui, Brasil; * Graduando em Nutrigédo pelo Centro
Universitario Mauricio de Nassau - UNINASSAU, Teresina, Piaui, Brasil;
SNutricionista e doutorada em Biotecnologia pela Universidade Federal do Ceara -
UFC, Teresina, Piaui, Brasil

Categoria tematica: Nutrigdo e Saude Publica .
E-mail do autor principal para correspondéncia: isabelclara1717@gmail.com

INTRODUGAO:O nutricionista desempenha um papel fundamental na atencéo basica
a salude, sendo amplamente reconhecido pelos usuarios do Sistema Unico de Saude
(SUS) por sua capacidade de atender as necessidades nutricionais e de promover
habitos alimentares saudaveis. Sua atuagao vai além do fornecimento de orientacdes
individuais, abrangendo a prevencao de doengas, a promog¢ao da qualidade de vida e
o fortalecimento da seguranga alimentar e nutricional da populagdo. Dessa forma, o
trabalho desse profissional evidencia sua relevancia dentro das politicas publicas de
saude, consolidando-o como peca essencial na melhoria da saude coletiva e na
construcdo de uma sociedade mais saudavel. OBJETIVO: Analisar a atuagao do
nutricionista na aten¢ao basica a saude, destacando sua importancia na promogao da
alimentacdo adequada, na prevencao de doengas e no fortalecimento da saude
publica. METODOS: Foi realizada uma revisao bibliografica narrativa sobre a atuagao
do nutricionista na atencéo basica a saude. Este estudo buscou levantar informacdes
sobre a atuacdo do nutricionista na atengdo basica, mostrando como suas agdes
contribuiram para melhorar a alimentagao da populacéo, prevenir doencas e apoiar a
saude da comunidade. A pesquisa foi conduzida nas bases de dados PubMed e
SciELO, utilizando os seguintes descritores: nutricionista, atengdo basica, saude
publica. O levantamento incluiu artigos publicados entre 2021 e 2024 RESULTADOS
E DISCUSSAO: O trabalho do nutricionista, quando realizado de forma eficiente,
contribui para a melhoria dos servicos de saude e traz beneficios a saude publica,
ajudando atransformar os habitos alimentares da comunidade. Estudos analisados
destacaram que o nutricionista deve integrar de forma efetiva a equipe
multiprofissional da Atencdo Basica, contribuindo com acdes voltadas a promocgao,
prevencao e reabilitacdo da saude. Sua atuagao tem papel essencial na garantia da
seguranga alimentar e nutricional da populagéo atendida pelas unidades basicas de
saude, fortalecendo o cuidado integral e a qualidade dos servicos oferecidos.
CONCLUSAO: O Sistema Unico de Saude promove a qualidade de vida por meio da
prevencdo e educacdo em saude. Nesse contexto, o nutricionista tem papel
fundamental, atuando na orientacdo alimentar, promocdo de habitos saudaveis e
apoio as agdes que fortalecem o cuidado e a saude da populacéo.

PALAVRAS-CHAVE: Nutricionista; Atencao Basica; Saude Publica;
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CULTURA, FE E ALIMENTO: AS PRATICAS ALIMENTARES NAS RELIGIOES DE
MATRIZ AFRICANA
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Categoria tematica: Nutricdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: tnise2009@hotmail.com

INTRODUCAO: As praticas religiosas africanas, transmitidas principalmente por meio
da oralidade e vivéncia, sdo melhor pesquisadas através de entrevistas em terreiros
(Silva, 2021). As religides afro-brasileiras apresentam particularidades nas praticas
alimentares conforme a regido, ndo devendo ser vistas como uniformes. A transmisséo
oral € predominante, embora livros que acompanham o processo religioso também
sejam fonte de informagéo. A umbanda, por sua vez, incorpora elementos nacionais,
inclusive nos alimentos oferecidos as entidades. OBJETIVO: Descrever as praticas e
restricoes alimentares das religides afro-brasileiras: Batuque, Candomblé e Umbanda,
a partir de uma revisdo narrativa. METODOS: E um estudo de revisdo narrativa, o qual
foram incluidos sitios eletronicos, artigos, livros, trabalhos de conclusbes e
dissertagdes que abrange o tema: Alimentacgao e Religides afro-brasileiras. O critério
"data de publicacéo" no foi levado em consideracdo. RESULTADOS E DISCUSSAO:
As “quizilas”, restricbes alimentares, sdo mais frequentes no Candomblé e também
aparecem em outras tradicdes. No Batuque gaucho e no Candomblé da Bahia, as
semelhangas incluem essas praticas. Na Umbanda, entidades como os “erés’
preferem alimentos especificos. Tais restricdbes variam por entidade e nao costumam
ser permanentes. A alimentacdo funciona .como linguagem sagrada e estrutura a
identidade coletiva nessas religides, sendo central nos rituais e no cuidado
comunitario. Ignorar esses aspectos em intervencées de saude pode resultar em
violéncia epistemoldgica e racismo religioso. CONCLUSAO: Reconhecer a dimensao
espiritual melhora o cuidado em saude, impactando ades&o e segurancga alimentar
dos pacientes. Experiéncias institucionais revelam a necessidade de capacitar
equipes para lidar com restricoes rituais, ajustando cardapios, medicagdes e jejuns,
promovendo um cuidado culturalmente sensivel que previne erros e reforga o respeito.
Adiversidade interna das tradigbes impede generalizagbes sobre praticas alimentares,
exigindo pesquisa etnografica e entrevistas para captar nuances. Ha falta de estudos
comparativos e protocolos assistenciais que incluam as dimensdes alimentares do
sagrado afro-brasileiro. Recomenda-se ampliar pesquisas, criar diretrizes para
acolhimento religioso nos servicos de saude, oferecer formagdo sobre racismo
religioso e competéncia cultural, e fortalecer a participacao social de liderancas
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religiosas. Integrar ciéncia, gestdo em saude e saberes tradicionais € fundamental
para um cuidado ético e equanime.

PALAVRAS-CHAVE: Matriz Africana; VReIigiéo; Nutric&o.
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RELAGAO DA INSEGURANGA ALIMENTAR E VIOLENCIA DOMESTICA EM
GESTANTES
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Gomes da Costa* Adriana de Azevedo Paiva®
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Categoria tematica: Nutricdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: karyne.sousa@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: Além das condicdes clinicas da mulher, outros fatores, como a
Inseguranca Alimentar (I1A) e a Violéncia Doméstica (VD), podem impactar diretamente
o periodo gestacional. A IA é definida como a falta de acesso regular a alimentos
adequados, em quantidades e qualidade suficientes, e seguros para consumo. Ja a
VD representa um importante problema de saude publica, afetando a integridade
fisica, emocional e moral da mulher e do bebé. Pesquisas sugerem uma possivel
relagdo entre ambas as condigdes, indicando que a vulnerabilidade alimentar pode
aumentar a exposigéo a violéncia. OBJETIVO: O objetivo deste trabalho é revisar a
literatura cientifica sobre a associagcao entre a Inseguranga Alimentar e Violéncia
Doméstica em Mulheres Gestantes (MG). METODOS: Trata-se de um estudo de
revisdo, realizado nas bases de dados Scielo, PubMed e Google Académico.
Utilizaram-se os descritores: “pregnant people”, “food insecurity”, “food security” e
“‘domestic violence”. Foram incluidos estudos que abordassem a relagdo entre
Inseguranca Alimentar e Violéncia Doméstica em Gestantes. As amostras dos estudos
incluiram mulheres gravidas com idade igual ou superior a 18 anos, entre 12 e 22
semanas de gestacao no Nepal, e entre 12 e 48 anos na Colémbia. Nao houve
delimitacéo temporal, sendo aceitos artigos em inglés e portugués. A sele¢gao ocorreu
em etapas de leitura de titulos, resumos e textos completos, resultando na escolha de
cinco artigos para analise qualitativa. Os dados foram avaliados de forma descritiva,
buscando detectar a relagdo entre as variaveis estudadas. Por se tratar de uma
revisdo, ndo foi necessaria a submissdo ao Comité de Etica em Pesquisa.
RESULTADOS E DISCUSSAO: Observou-se que o grau de IA entre MG nos paises
em desenvolvimento e emergentes permanecem elevados, variando entre 15% e
70%. Em um estudo conduzido no Nepal, verificou-se que a IA, em qualquer grau,
aumenta as chances das mulheres casadas sofrerem algum tipo de VD,
especialmente a Violéncia pelo Parceiro intimo, mesmo entre mulheres com maior
autonomia. Foi demonstrado que MG podem sofrer VD independentemente das
condi¢cdes socioecondmicas, uma vez que o agressor tende a controlar os recursos
financeiros, limitar o acesso aos alimentos e causar danos emocionais que agravam
a IA. Também foi identificado que MG de baixo nivel socioecondmico, em especial
mulheres negras, pardas ou afrodescendentes, apresentaram maior prevaléncia de
IA. CONCLUSAO: Constatou-se que a VD e a IA em MG estdo intimamente
relacionadas, sendo a primeira potencializada pela ocorréncia da segunda. A VD pode
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limitar a autonomia da mulher, reduzir o acesso a alimentos e comprometer a nutricao
materno-fetal. Assim, destaca-se a necessidade de intervencgdes estruturais e politicas
eficazes, com rastreamento precoce das MG em situagcdo de vulnerabilidade. Tais
acdes podem reduzir tanto a IA quanto os episddios de VD, além de contribuir para a
equidade de género e protegcao materno-infantil. Ressalta-se ainda a importancia de
estudos que explorem essa relagcdo no contexto brasileiro.

PALAVRAS-CHAVE: Inseguranca Alimentar; Violéncia Doméstica; Gestantes.
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'PESQUISA DE MERCADO PARA O DESENVOLVIMENTO DE COOKIE A BASE
DE FARINHA DE JATOBA SABOR BANANA E CANELA
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Categoria tematica: Alimentos funcionais e desenvolvimento de produtos
E-mail do autor principal para correspondéncia: silvacarlosdaniel593@gmail.com

INTRODUGAO: O cerrado brasileiro abriga plantas que se adaptam as condicdes
adversas do bioma, o que as obriga a utilizar certos mecanismos de defesa para a
seguranga de suas espécies. Essas estratégias podem estar associadas a presenca
de compostos bioativos e aos nutrientes presentes nos frutos deste bioma. Consoante
a isso, o jatoba (Hymenaea courbaril) destaca-se por possuir um alto teor de fibras
alimentares e diversos outros compostos bioativos e minerais (calcio e magnésio).
Considerando esses beneficios nutricionais, o jatoba apresenta potencial para a
criacdo de novos produtos saudaveis, e 0os cookies, amplamente consumidos pela
populacdo sdo um excelente veiculo para a adigdo desse ingrediente funcional. O
Brasil, um dos maiores produtores de biscoitos do mundo, oferece um mercado
favoravel para a adogdo dessas inovagdes. OBJETIVOS: Avaliar o potencial de
mercado de um cookie elaborado com farinha de jatoba, banana (Musa spp.) e canela
(Cinnamomum spp.). METODOS: Foi utilizado um questionario no Google Forms, com
duas etapas. A primeira coletou dados de identificacdo dos participantes através de
cinco perguntas. A segunda, voltada para respostas a respeito do produto proposto,
foi um questionario com seis perguntas acerca do interesse pelo cookie com farinha
de jatoba, frequéncia de consumo, tipo preferido e motivagdo de compra. A pesquisa
foi realizada com 76 pessoas entre varias instituicbes académicas (publicas e
particulares). Esse publico foi escolhido por ser o maior consumidor de cookies, como
mostra a pesquisa. Ao final da coleta de dados, houve a organizagao e interpretagao
dos resultados. RESULTADOS E DISCUSSAO: A pesquisa realizada com 76
participantes, com aproximadamente 65,8%, do publico com idade entre 18 e 21 anos,
revelou preferéncia pelo cookie tradicional (93,4%), demonstrando valor de
familiaridade e seguranca alimentar na escolha dos consumidores por produtos
tradicionais. A escolha do produto tem como justificativas mais citadas: sabor (56,6%),
custo (21,1%) e praticidade (21,0%), reforcando que o prazer sensorial ainda € um
fator determinante de compra pelo consumidor, mesmo que o preco ainda seja um
critério muito relevante na escolha da compra, principalmente em tempos de
instabilidade econdmica. Os motivos que mais levariam os consumidores comprarem
0 cookie com farinha de jatoba foram: por curiosidade (50,0%) e por considerar um
produto mais saudavel (35,5%), refletindo uma abertura a experimentacao e interesse
crescente por alimentos que transmitem a imagem de mais saudavel por parte dos
consumidores, revelando também a preocupag¢ao com os produtos benéficos a saude,
porém sem interferir nos habitos alimentares, tendo em vista que os consumidores
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gostam de biscoitos tipo cookie. CONCLUSAO: A pesquisa de mercado apontou que
os consumidores possuem preferéncia por cookies tradicionais e que levam em maior
consideragao para compra do produto o sabor. Além de demonstrarem ser abertos a
experimentagdo de novas opgdes de cookies mais saudaveis que possam surgir no
mercado.

PALAVRAS-CHAVE: Jatoba; Alimento funcional; Cookies; Frutos do cerrado.
REFERENCIAS
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' A BIOINFORMATICA COMO FERRAMENTA ESTRATI'EGICA NA PRESCRIGCAO
PERSONALIZADA DE NUTRACEUTICOS

Sarah Celeste Rodrigues Val dos Santos” Sarah Yasmim Vaz de Lima’, Daniel
Barbosa Liarte’; lvone Freires de Oliveira Costa Nunes™

Nutricionista e Mestranda pela Universidade Federal do Piaui — UFPI Teresina, Piaui,
Brasil; Doutor em Ciéncias pelo Centro de Pesquisas René Rachou — FIOCRUZ,
Belo Horizonte, Minas Gerais, Brasil. Doutora em Alimentos e Nutricao pela
Universidade Federal do Piaui, Docente do Programa de Pds-graduagao em
Alimentos e Nutricdo — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Topicos gerais em Ciéncias da Saude
E-mail do autor principal para correspondéncia: vaznutriufpi@gmail.com

INTRODUGAO:A bioinformatica tem se destacado como uma ferramenta essencial na
personalizacado de intervengdes nutricionais e no desenvolvimento de nutracéuticos
baseados em evidéncias gendmicas. A integracdao de dados moleculares e genéticos
em plataformas computacionais possibilita a identificacdo de compostos bioativos com
maior potencial terapéutico, além de contribuir para a segurancga e a eficacia clinica
na prescrigao nutricional. Essa abordagem é fundamental para o avango da nutrigao
de preciséao e da saude personalizada, integrando conhecimentos de gendmica,
metabolémica e farmacogenémica. OBJETIVO: Descrever a importancia da
integracdo entre dados gendmicos e ferramentas bioinformaticas para o
aprimoramento da prescricao de nutracéuticos e a personalizacdo de tratamentos
nutricionais. METODOS: Trata-se de uma revisdo narrativa da literatura cientifica,
realizada nas bases de dados PubMed, Scopus e SciELO. Foram selecionados artigos
publicados entre 2018 e 2025 que abordassem o uso da bioinformatica na
farmacogendmica, nutrigenbmica e prescricdo de compostos bioativos. A analise
priorizou estudos que apresentassem aplicagdes praticas das ferramentas
computacionais na selec¢ao e validacao de nutracéuticos com potencial terapéutico.
RESULTADOS E DISCUSSAO: A andlise dos estudos revelou que as simulacdes in
silico reduzem custos e riscos experimentais, permitindo a otimizagao de estratégias
terapéuticas personalizadas. Pesquisas demonstram que a utilizacdo de dados
genéticos e moleculares é essencial para a escolha de compostos bioativos com maior
eficacia em individuos com predisposicdes especificas. Ferramentas como Kyoto
Encyclopedia of Genes and Genomes (KEGG), Search Tool for the Retrieval of
Interacting Genes/Proteins (STRING) e bancos como Public Chemical Database
(PubChem) auxiliam na compreensdo das vias metabdlicas, das interacdes
moleculares e dos efeitos terapéuticos dos nutracéuticos. A integracdo dessas
plataformas permite mapear redes metabdlicas complexas e prever o comportamento
de compostos bioativos, fortalecendo a relagao entre gendtipo e resposta nutricional.
CONCLUSAO: A bioinformatica representa um avanco estratégico para a nutricdo
clinica e a saude de precisao, possibilitando abordagens personalizadas e baseadas
em evidéncias genéticas e metabdlicas. Seu uso otimiza a prescricdo de
nutracéuticos, reduz custos de pesquisa, amplia a seguranca e favorece o
desenvolvimento de terapias nutricionais mais eficazes e sustentaveis.
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PALAVRAS-CHAVE: Bioinformatica; Nutracéuticos; Gendmica; Nutrigendmica;
Saude de preciséo.
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APLICABILIDADE DA [NTELIGENCIA ARTIFICIAL NA AVALIAGAO
NUTRICIONAL CLINICA: UMA REVISAO DA LITERATURA

Rodrigo Pereira Solon'; Eimy Angelim Rill Pitthan?; Lorenna Bezerra Lima de
Oliveira?; Daniel Dergue Barbosa Pontes?; Ana Raquel Soares de Oliveira3.

'Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Picos, Piaui,
Brasil; 2Graduando em Nutrigéo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Picos,
Piaui, Brasil; 3Nutricionista. Mestre e Doutora em Alimentos e Nutrigdo pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais .
E-mail do autor principal para correspondéncia: rodrigosolon@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: A inteligéncia artificial (IA) tem sido amplamente explorada na area
da saude por sua capacidade de processar grandes volumes de dados e identificar
padrées complexos, auxiliando na tomada de decisdes clinicas. Na Nutricdo Clinica,
a IA vem sendo aplicada em triagens de risco nutricional, estimativas de composi¢éo
corporal, avaliagdo de ingestdao alimentar e monitoramento de pacientes. Esses
sistemas apresentam potencial para otimizar diagnosticos e individualizar condutas
terapéuticas. Entretanto, sua utilizagdo também levanta questdes éticas e
humanisticas, uma vez que algoritmos desprovidos de validagdo e transparéncia
podem reproduzir vieses, comprometer a autonomia do paciente e reduzir o contato
humano, essencial ao cuidado nutricional. Discutir criticamente a aplicabilidade da IA
€, portanto, fundamental para equilibrar inovacdo tecnolégica e atendimento
humanizado. OBJETIVO: Analisar criticamente as evidéncias cientificas sobre a
aplicabilidade, validagao e limitagdes da inteligéncia artificial na avaliagdo nutricional
clinica, considerando aspectos técnicos, éticos e humanisticos. METODOS: Trata-se
de uma revisao integrativa de literatura conduzida nas bases PubMed, Scopus e
SciELO, abrangendo o periodo de 2018 a 2025. Foram utilizados os descritores
“artificial intelligence”, “nutrition assessment’, “clinical nutrition”, “ethics” e
“humanization”. Incluiram-se artigos originais, revisdes sistematicas e estudos de
validagao clinica que abordaram o uso da |IA em avaliagdes nutricionais humanas.
Excluiram-se estudos com modelos animais, uso exclusivo de IA em analises
laboratoriais e publicacdes sem relevancia clinica. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os
estudos apontam avancos expressivos da IA na Nutricao Clinica, especialmente em
triagens automatizadas de risco nutricional, estimativas de composi¢cao corporal e
interpretacdo de dados bioquimicos- e antropométricos. Algoritmos baseados em
aprendizado de maquina tém demonstrado alta sensibilidade e especificidade, além
de reduzir o tempo de analise e aumentar a precisao diagnéstica. Contudo, persistem
lacunas quanto a validagao metodoldgica, explicabilidade dos modelos e equidade de
acesso. Questdes éticas relacionadas a autonomia, justica e privacidade também sao
recorrentes. O uso critico e transparente da IA pode otimizar o tempo de atendimento,
permitindo que o nutricionista dedique-se a aspectos subjetivos do cuidado,
fortalecendo o vinculo terapéutico. CONCLUSAO: A inteligéncia artificial representa
um marco transformador na Nutricdo Clinica, capaz de aprimorar diagndsticos e
personalizar condutas. Contudo, seu uso deve ser guiado por critérios técnicos e
éticos que garantam seguranca, equidade e respeito a individualidade do paciente. O
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futuro da nutricéo clinica digital dependera da capacidade do profissional em integrar
precisao tecnoldgica e sensibilidade humana, consolidando um modelo de cuidado
centrado na pessoa e apoiado pela inovagao.

PALAVRAS-CHAVE: Inteligéncia artificial; Etica; Avaliacdo nutricional; Nutricdo
clinica; Humanizacao do cuidado.
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SINDROME METAB()LICA~EM ADOLESCENTES: DESAFIOS PARA A
PADRONIZACAO DIAGNOSTICA NO BRASIL

Rodrigo Pereira Solon'; Talita de Morais Felipe?; Taynara Sousa Pereira?; Ana Livia
Sousa Campos?; Eimy Angelim Rill Pitthan?; Ana Raquel Soares de Oliveira3.

'Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Picos, Piaui,
Brasil; 2Graduando em Nutrigéo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Picos,
Piaui, Brasil; 3Nutricionista. Mestre e Doutora em Alimentos e Nutrigdo pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais .
E-mail do autor principal para correspondéncia: rodrigosolon@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: A sindrome metabdlica (SM) é uma condicdo multifatorial
caracterizada pela presenca concomitante de obesidade abdominal, dislipidemias,
resisténcia a insulina e hipertensao arterial. Na adolescéncia, representa um marcador
precoce de risco para doengas cardiovasculares e diabetes tipo 2. O aumento de
sobrepeso e obesidade entre jovens brasileiros evidencia cenario preocupante para a
saude publica. A literatura nacional aponta ampla variagao na prevaléncia da SM em
adolescentes, decorrente das diferencas nos critérios diagndsticos, métodos de
afericdo e caracteristicas regionais das amostras. Diante disso, € essencial
compreender como essa heterogeneidade impacta a vigilancia nutricional e
epidemiologica no pais. OBJETIVO: Analisar a prevaléncia e os determinantes da
sindrome metabdlica em adolescentes brasileiros, com énfase nas variagdes
metodoldgicas e nos desafios para a padronizagao diagnéstica e vigilancia em saude.
METODOS: Realizou-se uma revisdo integrativa nas bases SciELO, PubMed e
LILACS, abrangendo publicacbes de 2010 a 2024. Utilizaram-se os descritores
“sindrome metabdlica”, “adolescentes” e “Brasil”. Incluiram-se estudos originais sobre
prevaléncia ou componentes da SM em adolescentes de 10 a 19 anos. Foram
excluidos estudos com amostras clinicas especificas, como individuos com doencas
enddécrinas ou metabdlicas diagnosticadas. Os dados foram analisados conforme
critérios diagnosticos (International Diabetes Federation, Cook e Ferranti), variaveis
avaliadas e particularidades regionais, sendo sintetizados de forma descritiva e
interpretativa. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os estudos revisados mostram
prevaléncia variavel da sindrome metabdlica em adolescentes brasileiros, entre 1,7%
e 11%, conforme o critério diagnostico utilizado. O HDL-colesterol reduzido foi o
componente mais frequente, seguido por obesidade abdominal e hipertensao arterial.
A ocorréncia foi maior entre meninos e adolescentes com excesso de peso. Diferencas
nos pontos de corte antropométricos e procedimentos laboratoriais contribuem para a
heterogeneidade dos resultados e limitam a comparabilidade entre pesquisas. Além
dos fatores bioldgicos, aspectos comportamentais e sociais, como padrao alimentar,
nivel de atividade fisica e condicdes socioecondmicas, influenciam o desenvolvimento
da sindrome. A auséncia de padronizacdo metodoldgica e de sistemas integrados de
vigilancia dificulta o monitoramento de tendéncias regionais e temporais. Politicas
intersetoriais que integrem saude, educacdo e nutricdo sao essenciais para a
prevencdo de riscos cardiometabdlicos desde a adolescéncia. CONCLUSAO: A
sindrome metabdlica em adolescentes brasileiros apresenta prevaléncia variavel,
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refletindo diferengas metodoldgicas e regionais, mas constitui importante agravo a
saude publica. A falta de padronizacdo nos critérios diagnosticos compromete a
comparabilidade dos resultados e .a efetividade das agdes de vigilancia. O
fortalecimento de sistemas de monitoramento, a capacitacido de profissionais e a
inclusao de determinantes sociais e comportamentais em inquéritos populacionais s&o
estratégias essenciais para orientar politicas preventivas mais equitativas e
sustentaveis, capazes de reduzir a carga de doengas cronicas no futuro.

PALAVRAS-CHAVE: Sindrome metabdlica; Adolescentes; Prevaléncia; Vigilancia
nutricional.
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"EFEITOS DA SUPLEMENTA(;AQ COM PREBI()TICOS~NA SAUDE INTESTINAL
DE PACIENTES ONCOLOGICOS: UMA REVISAO INTEGRATIVA
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Brasil; 2Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Picos,
Piaui, Brasil; 3Nutricionista. Mestre e Doutora em Alimentos e Nutricdo pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia: lara.pereira@ufpi.edu.br

INTRODUGCAO: Alteracdes na microbiota intestinal estéo diretamente associadas aos
efeitos adversos das terapias antineoplasicas, como mucosite, diarreia, constipacao e
inflamacéo sistémica. O uso de prebidticos, notadamente frutooligossacarideos
(FOS), galactooligossacarideos (GOS) e inulina, tem sido investigado como estratégia
nutricional para restaurar a homeostase intestinal, favorecer o crescimento de
bactérias benéficas e modular a resposta imunometabdlica. Evidéncias recentes
sugerem que a suplementagdo com prebidticos melhora a integridade da mucosa,
reduz a translocacao bacteriana e atenua efeitos colaterais da quimio e radioterapia,
contribuindo para melhor tolerancia ao tratamento e qualidade de vida. OBJETIVO:
Sintetizar evidéncias recentes sobre os efeitos da suplementagcdo com prebidticos na
modulagdo da microbiota intestinal e na resposta inflamatéria de pacientes
oncolégicos. METODOS: Revisao integrativa conduzida nas bases PubMed, Scopus
e Web of Science (outubro/2025), utilizando os descritores “prebiotics”, “cancer”, “gut
microbiota” e “chemotherapy”, combinados por operadores booleanos. Foram
incluidos ensaios clinicos randomizados publicados entre janeiro de 2020 e setembro
de 2025, em inglés ou portugués, que avaliaram o uso oral de prebiéticos isolados ou
combinados com probidticos em adultos com diagndstico de cancer. Excluiram-se
estudos com modelos animais, revisdes narrativas, uso exclusivo de probidticos ou
simbidticos sem descricdo separada dos efeitos dos prebidticos e amostras
pediatricas: Os dados foram analisados de forma narrativa e descritiva, considerando
tipo de intervencdo, dose, duracdo e desfechos clinicos. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Dos 84 estudos identificados, 21 atenderam aos critérios. A maioria
avaliou doses entre 5 e 15 g/dia de inulina, FOS ou GOS por 4 a 12 semanas,
especialmente em pacientes com cancer colorretal, gastrico e de mama. Observou-se
aumento significativo da abundancia de Bifidobacterium e Faecalibacterium
prausnitzii, com maior produgao de acidos graxos de cadeia curta, sobretudo butirato,
de acéao anti-inflamatdria e trofica sobre os enterécitos. Houve também reducao dos
niveis séricos de interleucina-6 (IL-6), interleucina-8 (IL-8) e fator de necrose tumoral
alfa (TNF-a), além de melhora na consisténcia fecal e diminui¢cdo da diarreia induzida
por quimioterapia em 20—-30%. Estudos recentes evidenciam aumento da expressao
de genes de barreira intestinal (occludina e claudina-1) e modulagao positiva do eixo
intestino-imunidade, refletindo em melhor estado nutricional e inflamatorio. Apesar da
heterogeneidade entre protocolos e tempo de acompanhamento, os achados sao
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consistentes quanto ao efeito benéfico e seguro dos prebidticos como adjuvantes
nutricionais na oncologia. CONCLUSAO: A suplementagio com prebidticos apresenta
efeitos positivos na modulagdo da microbiota intestinal, redugcéo da inflamagao e
melhora da tolerancia ao tratamento antineoplasico. Trata-se de uma estratégia
promissora e de baixo risco para o suporte clinico em pacientes oncologicos, com
potencial para otimizar o equilibrio metabdlico e imunologico. Entretanto, sao
necessarios ensaios clinicos multicéntricos e padronizados que estabelecam doses
ideais e desfechos de longo prazo em diferentes tipos de cancer.

PALAVRAS-CHAVE: Prebidticos; Microbiota intestinal; Inflamacao; Cancer;
Suplementagao nutricional.
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E-mail do autor principal para correspondéncia: kairokauan95@gmail.com

INTRODUGAO: A evolucdo humana resultou de longos processos adaptativos
iniciados ha cerca de 7 milhdes de anos, influenciados tanto pelo ambiente quanto
pelas transformagdes nos habitos alimentares. Segundo a teoria de Darwin, a selegao
natural atua sobre as variagbes bioldgicas e comportamentais, permitindo que
caracteristicas vantajosas sejam transmitidas. Apos a extingao dos grandes répteis no
Cretaceo, os mamiferos prosperaram e deram origem aos primatas, que
desenvolveram adaptacdes como bragos longos para viver em arvores (Ferreira et al.,
2000). Com a transformacéo das florestas africanas em savanas, os Australopitecos
evoluiram para o bipedismo e apresentaram mudangas alimentares, dando origem ao
género Homo, que passou a incluir carne e vegetais em sua dieta. OBJETIVO:
Relacionar cronologicamente as alteracdes fisiologicas humanas decorrentes das
mudancas alimentares ao longo da evolucdo. METODOS: A metodologia consistiu
em pesquisar livros e artigos cientificos nas bases da Biblioteca da UNIP (Campus
Sao José do Rio Pardo) utilizando Google Académico, SCIELO, PubMed e outras
bases. RESULTADOS E DISCUSSAO: A evolugdo dos primatas até o Homo sapiens
foi guiada por adaptacgdes biolégicas e culturais focadas na sobrevivéncia. O género
Homo surgiu dos simios do Velho Mundo, adquirindo caracteristicas como
bipedalismo, encefalizagao e linguagem. Mudangas ambientais no Paleolitico levaram
a diversificagao da dieta e dominio da caga e do fogo, favorecendo o desenvolvimento
neuroldgico e social. No Neolitico, a agricultura trouxe sedentarismo e aumento
populacional, mas também problemas de saude e conflitos. A Revolucido Industrial
alterou habitos alimentares e estrutura craniana com o consumo de processados.
Atualmente, embora o genoma humano pouco tenha mudado desde o Paleolitico, os
habitos alimentares modernos contribuem para doencgas cronicas. Assim, a evolugao
da alimentagdo humana reflete a interagcdo entre biologia, ambiente e cultura.
CONCLUSAO: A evolugdo do Homo sapiens envolveu mudangas alimentares e
tecnolégicas que trouxeram adaptagodes fisiologicas e elevaram o risco de doengas
cronicas. Para uma evolugcdo saudavel, é necessario reduzir carnes, laticinios
integrais e gorduras saturadas, priorizando carboidratos complexos, proteinas
vegetais, frutas e hortalicas. Esse padrdo alimentar contribui também para a
preservagao ambiental, ao diminuir o consumo de agua e o desmatamento ligados a
pecuaria intensiva.
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PALAVRAS-CHAVE: Evolugcdao humana, Alimentacao; Adaptacdo, Homo sapiens,
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POTENCIAL CICATRIZANTE DA AROEIRA VERMELHA (Schinus
terebinthifolius Raddi) EM FERIDAS CUTANEAS: UM ESTUDO DE REVISAO
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Categoria tematica: Alimentos funcionais e Desenvolvimento de Produtos
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INTRODUCAO: A cicatrizacdo de feridas é um processo bioldgico complexo que
envolve’ fases inflamatéria, proliferativa e de remodelagcdo tecidual. O uso de
fitoterapicos tem ganhado destaque como alternativa terapéutica, especialmente em
paises com rica biodiversidade como o Brasil, que dispbée de ampla variedade de
espécies vegetais com potencial farmacolégico. Entre elas, destaca-se a aroeira
vermelha (Schinus terebinthifolius Raddi), pertencente a familia Anacardiaceae, que
tradicionalmente, utilizada na medicina popular por suas propriedades anti-
inflamatdrias, antimicrobianas e cicatrizantes. OBJETIVO: Revisar as evidéncias
cientificas sobre o uso do extrato de Schinus terebinthifolius na cicatrizacao de feridas,
destacando seus mecanismos de agao e resultados experimentais. METODOLOGIA:
Foi realizada uma revisao da literatura nas bases SciELO, PubMed, Google Scholar e
Periédicos Capes, de 2005— 2023, utilizando os descritores “Schinus terebinthifolius”
e “wound healing”, Os critérios de inclusdo definiram a sele¢ao de artigos completos
originais, de acesso livre, que avaliassem in vivo ou in vitro a ag&o cicatrizante e/ou
0s mecanismos de reparo tecidual associados a planta. Estudos de revisdo e
duplicatas foram excluidos. A analise dos dados foi realizada de forma descritiva, com
a sintese e a discussao dos principais resultados encontrados. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Os estudos analisados evidenciaram que o extrato hidroalcodlico da
aroeira demonstrou aceleracéo significativa na cicatrizagao de feridas cirurgicas em
bexiga de ratos, com aumento da neoformacgao vascular e deposigao de colageno.
Estudos in vitro e in vivo indicam que os compostos fendlicos presentes na planta,
como taninos e flavonoides, reduzem a carga microbiana e modulam a resposta
inflamatdria, favorecendo o fechamento da ferida, devido a multiplas razées, como
agao antimicrobiana, modulagdo da inflamacéo e estimulo a regeneracao tecidual.
Outro estudo mostrou que a presenca de taninos contribui para a contragao da ferida,
enquanto os flavonoides promovem angiogénese e reepitelizagdo. O uso tradicional
da aroeira vermelha esta associado a reducao de infeccdes cutdneas e melhora na
regeneragao epitelial, o que reforga seu potencial terapéutico. Além disso, outros
estudos mostram que o extrato da planta acelera a formacéao de tecido de granulacao
e deposicao de colageno em modelos animais, indicando sua eficacia na fase
proliferativa da cicatrizacdo. CONCLUSAO: Apesar dos achados promissores, ainda
sdo necessarios estudos clinicos controlados para validar sua aplicagdo em humanos
e estabelecer protocolos seguros de uso. A aroeira vermelha apresenta potencial
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terapéutico relevante na cicatrizagdo de feridas, sendo uma alternativa promissora
para o desenvolvimento de fitoterapicos cicatrizantes. Seu uso pode representar uma
estratégia eficaz e acessivel.

PALAVRAS-CHAVE: Aroeira; Feridas; Cicatrizagao.
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EFEITO DA Punica Granatum L. SOBRE A GLICEMIA: UMA REVISAO
SISTEMATICA PRE-CLINICA E CLINICA
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Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais

E-mail do autor principal para correspondéncia: maria.isabelly@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: A Punica granatum L. (romd) é uma planta medicinal utilizada
tradicionalmente para diversas condi¢cdes. Nesse interim, evidéncias crescentes
indicam que seus extratos possuem atividades farmacologicas, incluindo efeitos
antidiabéticos. OBJETIVO: Avaliar sistematicamente a eficacia de Punica granatum
L. na redugdo da glicemia em modelos pré-clinicos e humanos. METODOS: Este
estudo faz parte do projeto “Punica granatum e obesidade: uma Revisao Sistematica
e Metandlise”, sendo registrada na PROSPERO com numero de protocolo
CRD42024569072. Foram incluidos ensaios clinicos em humanos e estudos
experimentais em animais que investigaram o impacto de extratos ou compostos
bioativos de roma em disturbios metabdlicos associados a obesidade. A sele¢ao dos
estudos seguiu critérios de elegibilidade pré-definidos e foi realizada por dois revisores
de forma independente, com discordancias resolvidas por consenso. Nesse recorte,
utilizou-se os dados referentes a glicemia. Nesse sentido, a extragdo dos dados
considerou caracteristicas do estudo, participantes, intervencao e resultados, com
énfase na glicemia. A qualidade metodologica dos estudos foi avaliada segundo o
Cochrane Handbook, incluindo randomizacdo, cegamento e relato de desfechos.
RESULTADOS E DISCUSSAO: 4 estudos foram incluidos. Estudos pré-clinicos e
clinicos demonstram efeitos benéficos de diferentes produtos da roma sobre o
metabolismo da glicose. Em modelos animais, o vinagre de roma reduziu
significativamente a glicemia de 101,1 £ 1,7 mg/dL para 94,2 + 0,5 mg/dL apds 30 dias
de tratamento, enquanto ratos submetidos a dieta rica em colesterol e frutose, mas
sem a intervengdo apresentaram aumento significativo da glicemia na segunda
semana. Além disso, o tratamento com extrato metandlico de sementes de roma
normalizou os niveis glicémicos na terceira semana, especialmente no grupo com alta
dose (1000 mg/kg/dia); a dose baixa (500 mg/kg/dia) também reduziu a glicemia,
embora em menor magnitude. Consequentemente, apds quatro semanas, os animais
tratados mantiveram valores de glicemia préximos aos basais, indicando efeito
hipoglicemiante sustentado do extrato. Em estudos adicionais, foi mostrado que a
administracdo do extrato melhora a captacédo periférica de glicose, mesmo em
modelos de resisténcia a insulina induzida por dieta hipercalérica. Em humanos com
sindrome metabdlica, observou-se que niveis urinarios mais altos de urolitina A (um
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metabdlito produzido pela microbiota intestinal a partir de compostos fendlicos da
roma) correlacionaram-se com menores niveis de glicose plasmatica (r = -0,5763; p
< 0,05). Essa correlagao negativa moderada indica que quanto maiores os niveis de
urolitina A, menor a glicemia plasmatica, sugerindo um possivel papel protetor no
controle glicémico. Além disso, a glicose plasmatica apresentou correlagao positiva
com colesterol total (r = 0,313; p < 0,05), reforgando a relagao entre o perfil glicémico
e lipidico em individuos com sindrome metabdlica. CONCLUSAO: A suplementacdo
com Punica granatum demonstrou potencial para reduzir a glicemia, indicando que
seus extratos e compostos bioativos podem ser utilizados em estratégias adjuvantes
promissoras no manejo de disturbios metabdlicos.

PALAVRAS-CHAVE: Extratos Vegetais; Disturbios Metabdlicos; Suplementacgéo.
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EFEITO DA Punica Granatum L. SOBRE PESO CORPORAL: UMA REVISAO
SISTEMATICA E METANALISE PRE-CLINICA E CLINICA
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Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais

E-mail do autor principal para correspondéncia: maria.isabelly@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: A romé (Punica granatum) é um fruto rico em compostos bioativos
como polifendis, flavondides, taninos e antocianinas, apresentando reconhecidas
propriedades antioxidantes e anti-inflamatdrias. Nesse sentido, estudos recentes
indicam que seus extratos podem auxiliar na redugao do acumulo de gordura corporal
e na melhora do metabolismo lipidico, contribuindo assim para a diminuigdo do peso
corporal. OBJETIVO: Avaliar a eficacia de Punica granatum L. na redugao do peso
corporal em modelos pré-clinicos e humanos. METODOS: Este estudo faz parte do
projeto “Punica granatum e obesidade: uma Revisao Sistematica e Metanalise”, sendo
registrada na PROSPERO com numero de protocolo CRD42024569072. Foram
incluidos ensaios clinicos em humanos e estudos experimentais em animais que
investigaram o impacto de extratos ou compostos bioativos de roma em distlrbios
metabolicos associados a obesidade. A selegdo dos estudos seguiu critérios de
elegibilidade pré-definidos e foi realizada por dois revisores de forma independente,
com discordancias resolvidas por consenso. Nesse recorte, utilizou-se os dados
referentes a reducdo de peso corporal, com a extracdo dos dados considerando
caracteristicas do estudo, participantes, intervencdo e resultados, com énfase na
glicemia. A qualidade metodolégica dos estudos foi avaliada segundo o Cochrane
Handbook, incluindo randomizacao, cegamento e relato de desfechos. RESULTADOS
E DISCUSSAO: 4 estudos foram incluidos. Em alguns ensaios clinicos randomizados,
foi observada reducéo significativa do peso corporal e melhora nos niveis de glicose,
lipidios, insulina e marcadores inflamatérios, indicando potencial beneficio metabdlico.
Entretanto, em outros, ndo houve diferenga relevante no peso corporal entre os grupos
tratado e contrele, embora tenham sido relatadas melhorias em parametros
glicémicos, lipidicos e oxidativos. A meta-analise dos ensaios demonstrou auséncia
de efeito estatisticamente significativo na redugcéo do peso corporal (diferenga média
de -0,14 kg; p = 0,76), com heterogeneidade nula (1> = 0%), indicando consisténcia
metodoldgica entre os estudos. Assim, nas condi¢gdes analisadas, a interven¢do com
extratos de roma nao se mostrou eficaz na inducao de perda ponderal clinicamente
significativa, ainda que apresente efeitos positivos sobre marcadores metabdlicos e
inflamatdrios. Além disso, ensaios pré-clinicos realizados em modelos de obesidade
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demonstraram efeitos benéficos da roma .sobre parametros metabdlicos e
inflamatorios, embora com resultados heterogéneos quanto ao peso corporal. Em
experimentos com ratos Wistar, a administracéo de vinagre e suco de roma promoveu
reducdo dose-dependente do peso corporal, além de diminuigdo da adiposidade, da
glicemia, da inflamacao e dos niveis de leptina, indicando melhora do metabolismo
energético. Ademais, em outros estudos, observou-se reducao significativa do ganho
de peso corporal, associada a melhora da fungao hepatica, aumento da atividade
antioxidante (SOD, CAT, GPx) e reducdo de marcadores inflamatorios como TNF-a e
IL-6. Contudo, a meta-analise dos ensaios com animais revelou alta heterogeneidade
entre os resultados (1> = 100%; p < 0,00001), com diferengca média global de —24,21 g
(IC95%: -114,88 a 66,46; p = 0,60), nado indicando efeito estatisticamente significativo
da intervengdo sobre o peso corporal. CONCLUSAO: A roma mostra efeitos
metabdlicos e antioxidantes positivos, melhorando parametros lipidicos e glicémicos,
mas nao apresentou efeito consistente na reducdo do peso corporal, indicando a
necessidade de estudos mais controlados e padronizados.

PALAVRAS-CHAVE: Antioxidantes; Adiposidade; Metabolismo Lipidico.
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DEFICIT HiDRICO EM CULTURAS HORTICOLAS: REPERCUSSOES POS-
COLHEITA E PERSPECTIVAS DE MANEJO SUSTENTAVEL
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Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos
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INTRODUGAO: A agua é um recurso essencial para o desenvolvimento vegetal e
constitui fator determinante na sustentabilidade da produgao agricola. Embora o Brasil
detenha grande volume de agua doce, sua distribuicdo desigual impde desafios
significativos, especialmente em regides com baixa disponibilidade hidrica. O estresse
hidrico, caracterizado por ‘déficit ou excesso de agua no solo, representa um dos
principais fatores bidticos e abidticos limitantes da produtividade agricola. Esse
fendmeno afeta processos fisiologicos fundamentais, refletindo-se diretamente na
qualidade pés-colheita de frutos e hortalicas, produtos de elevada importancia
nutricional e econémica. OBJETIVO: Revisar a literatura cientifica recente acerca dos
efeitos do estresse hidrico em diferentes culturas, destacando repercussdes na
qualidade, bem como identificar estratégias de mitigagdo que possam reduzir
impactos negativos. METODOS: Foi realizada uma revisdo bibliografica de carater
qualitativo entre 2020 e 2025, com consulta a bases de dados como SciELO, Google
Académico, Periddicos CAPES e publicacdes técnicas da Embrapa. O levantamento
priorizou artigos publicados em portugués e inglés que abordassem relagdes entre
disponibilidade hidrica e qualidade pds-colheita. As palavras-chave utilizadas foram:
“estresse hidrico”, “déficit hidrico”, “qualidade pds-colheita” e “irrigacao”.
RESULTADOS E DISCUSSAO: A andlise dos trabalhos evidenciou que o estresse
hidrico compromete tanto o desenvolvimento fisiolégico quanto os atributos de
qualidade de diversas culturas. No cultivo da pimenta de cheiro, verificou-se que a
irrigacdo plena associada a cobertura do solo proporcionou maior retengdo de
umidade e incremento na produtividade, demonstrando a relevancia de técnicas de
manejo conservacionista. Em pimentao e berinjela, pesquisas com nanoparticulas de
oxido de zinco e bactérias promotoras de crescimento mostraram efeitos positivos
sobre parametros como vitamina C, cromaticidade e agucares soluveis. Entretanto,
tais tratamentos ndo foram suficientes para neutralizar a redugao da produtividade
provocada pelo déficit hidrico, indicando que a aplicacao de bioinsumos deve ser
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considerada estratégia complementar, e ndo substitutiva da irrigagdo adequada. No
caso da mandioca, constatou-se que déficits hidricos anuais superiores a 500 mm
resultaram em expressiva reducao de rendimento, com implicagbes socioeconémicas
severas para agricultores familiares. Ja no milho, sementes submetidas a potenciais
osmoticos negativos apresentaram queda acentuada na taxa de germinagao,
confirmando a elevada sensibilidade da fase inicial do desenvolvimento ao estresse
hidrico. Em relagéo ao feijoeiro-comum, experimentos demonstraram que periodos de
restricdo superiores a 13 dias reduziram significativamente o numero de vagens por
planta, a produtividade e a eficiéncia no uso da agua, embora a massa de graos nao
tenha sido afetada. Esse resultado reforga que o manejo hidrico deve ser ajustado ao
estadio fenoldégico da cultura, uma vez que diferentes fases apresentam distintas
tolerancias ao déficit de irrigagdo. CONCLUSAO: Os achados desta revisdo
corroboram a relevancia do estresse hidrico como fator limitante da produgao agricola
e de qualidade pds-colheita. A variabilidade de respostas entre espécies evidencia a
necessidade de estratégias de manejo especificas, que incluam irrigacao eficiente,
uso de coberturas vegetais, selecao de cultivares mais tolerantes e aplicagao racional
de bioinsumos. Tais praticas ndo apenas reduzem perdas produtivas e financeiras,
mas também contribuem para a sustentabilidade da agricultura em cenarios de
mudancgas climaticas e crescente escassez de recursos hidricos.

PALAVRAS-CHAVE: Agua, Estresse hidrico, Déficit hidrico, Qualidade pés-colheita,
Irrigacao.
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'DISBIOSE: SUA RELEVANCIA NAS DOENGAS INFLAMATORIAS INTESTINAIS

Anna Leticia Carvalho Lages ', Daurizelia Gongalves do Nascimento Sousa ?; Carlos
Saimon Ferreira de Matos?®, Jodo Gabriel Do Nascimento Costa*, Matheus Willer
Neves da Silva®, Ruan Pablo Pereira de Araujo®; Jardel Alves da Costa’

1.23456Graduando em Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui, Teresina, Piaui,
Brasil; "Nutricionista. Mestre em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade Federal do
Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Estudos Experimentais em Alimentos e Nutricao

E-mail do autor principal para correspondéncia: anna.lages@ufpi.edu.br

INTRODUGCAO: A disbiose intestinal exerce influéncia direta na Doenca de Crohn
(DC) e Retocolite Ulcerativa (RCU), através da redugao de bactérias produtoras de
butirato e aumento de quimiocinas pré-inflamatérias, exacerbando a atividade
imunoldgica no intestino. Dessa forma, a disbiose intestinal apresenta-se como um
elemento ativo na patogénese das Doencas Inflamatérias Intestinais (DIl),
justificando o interesse em estratégias que visam modular a microbiota como
abordagem terapéutica. OBJETIVO: Reunir o conhecimento existente na literatura
acerca do perfil da microbiota intestinal em disbiose na DIl. METODOS: Esta revisdo
integrativa foi realizada a partir de buscas nas bases Science Direct,
PubMed/Medline e Web of Science, utilizando os descritores Dysbiosis; Bowel;
Crohn Disease; Colitis Ulcerative; combinados pelo operador booleano AND,
adotando os critérios de incluséo: Artigos originais ou de revisao sistematica com
metanalise, completos e gratuitos, publicados nos ultimos 10 anos. RESULTADOS
E DISCUSSAO: Os estudos analisados mostram que pacientes com DC e RCU
apresentam uma menor diversidade e uniformidade microbiana intestinal em relagao
a pacientes saudaveis. O perfil microbiano € representado principalmente pelo
aumento de Enterobacteriaceae como Escherichia, Shigella, Klebsiella, Enterobacter
e Citrobacter e outras espécies como flavonifractor plautii, Veillonella, Fusobacterium
spp, Bacteroides fragilis e observou-se uma redugdo de espécies como
Faecalibacterium prausnitzii, Roseburia, Prevotella, Akkermansia muciniphila,
Parabacteroides, Coprococcus e Ruminococcus, Lactobacillus spp, Bifidobacterium
spp e Firmicutes. Esse desequilibrio na proporgao das comunidades bacterianas
caracteriza a disbiose intestinal, representada pelo aumento de bactérias
patogénicas em detrimento das comensais, que desempenham atividade anti
inflamatéria. CONCLUSAO: Os achados dessa pesquisa sugerem que em pacientes
com DII, ocorre alteragao do perfil da microflora colénica caracterizada pelo aumento
das populacbes de bactérias com potencial patogénico e reducdo de cepas
benéficas. Estas alteragbes podem repercutir negativamente no curso clinico da
doenca, em decorréncia do aumento da liberagao de moléculas pré-inflamatérias e
aumento da permeabilidade intestinal, caracteristicas da disbiose intestinal.
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PALAVRAS-CHAVE: Dysbiosis; Bowel; Crohn Disease; Colitis Ulcerative.
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'BABAGU (Attalea speciosa): CONEXAO ENTRE CONHECIMENTO POPULAR E
PROPRIEDADES TERAPEUTICAS

Kairon Kauan Sousa da Silva'; Kaio Germano Sousa da Silva?; Thayanne Torres
Costa?; Robson Alves da Silva3; Maria Christina Sanches Muratori*

'Graduando em Licenciatura em Historia pela Universidade Estadual do Maranhdo—
UEMA, Caxias, Maranhao, Brasil; 2Doutorandos do Programa de Pds - Graduagéo
em Alimentos e Nutricao da Universidade Federal do Piaui - UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; 3Professor doutor titular do Instituto Federal do Piaui - IFPI, Teresina, Piaui,

Brasil; *Professora doutora titular da Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina,

Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Alimentos funcionais e desenvolvimento de produtos
E-mail do autor principal para correspondéncia: kairokauan95@gmail.com

INTRODUCAO: Attalea speciosa é o nome prioritario para o babacu, com Orbignya
martiana, Orbignya phalerata e Orbignya speciosa como principais sinonimias. AWFO
Plant List (2020) reconhece 15 sindnimos heterotipicos para a espécie. Essa
diversidade taxonOmica esta relacionada a sua ampla distribuicdo geografica e
variagao morfologica regional. O babagu tem grande valor socioeconémico, sobretudo
em areas rurais, onde suas frutas, folhas, raizes e caule sdo usados em praticas
tradicionais. Entre os derivados do babacu estdo o 6leo das améndoas e a farinha do
mesocarpo, que sdao empregados tanto em cuidados com a saude quanto na
fabricagdo de cosméticos e biocombustiveis. Esses usos evidenciam n&o s6 o saber
tradicional transmitido por geragdes, mas também o potencial cientifico da planta,
comprovado por pesquisas recentes que identificaram propriedades antioxidantes,
antimicrobianas e anti-inflamatérias em seus extratos. OBJETIVO: Realizar uma
revisao narrativa da literatura sobre o Babacu (Attalea speciosa), com o propodsito de
identificar, analisar e sintetizar as evidéncias cientificas disponiveis acerca de seus
usos tradicionais, propriedades terapéuticas e potenciais aplicagcdes biotecnoldgicas
nas areas de salde, alimentacdo e cosméticos. METODOS: A pesquisa bibliografica
foi conduzida nas bases de dados eletrénicas Medical Literature and Retrieval System
Online (MEDLINE) e Literatura Latino-Americana em Ciéncias da Saude (LILACS).
Para a busca, empregaram-se combinag¢des entre o nome prioritario do babacu
Attalea speciosa e seus sinbnimos heterotipicos Orbignya martiana, Orbignya
phalerata e Orbignya speciosa, fundamentando-se em critérios taxonémicos
amplamente reconhecidos pela literatura, conforme Cavallari e Toledo (2016). O
cruzamento incluiu todos os descritores, utilizando os operadores Booleanos “ou” para
descritores em portugués e “or’ para descritores em inglés. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Os frutos de Attalea speciosa sdo amplamente utilizados para 6leo e
farinha; 90% das quebradeiras aplicam o mesocarpo no tratamento de gastrite e
inflamagdes. A borra do 6leo é usada por 60% de trabalhos em tratar feridas. Extratos
da planta apresentam propriedades antimicrobianas, antioxidantes e cicatrizantes. O
Oleo das améndoas mostrou eficacia contra S. aureus e K. pneumoniae, enquanto o
mesocarpo teve efeito antiulcerogénico e cicatrizante similar ao omeprazol em testes
pré-clinicos, com maior formagao de colageno e angiogénese. O babacu (Attalea
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speciosa) possui compostos bioativos com importantes propriedades terapéuticas. Os
acidos graxos de cadeia média, como o acido laurico, tém ag&o antimicrobiana e
imunomoduladora, enquanto os compostos fendlicos, taninos, saponinas e triterpenos
do mesocarpo apresentam atividade antioxidante que auxilia na reparacao tecidual.
Além disso, seu efeito anti-inflamatorio esta relacionado a inibicdo de enzimas e
mediadores inflamatdrios, como a mieloperoxidase. CONCLUSAO: Os resultados
mostram que Attalea speciosa € um recurso sustentavel relevante para comunidades
e industria, com potencial terapéutico confirmado por analises. A auséncia de ensaios
clinicos limita o uso pratico desses beneficios. Este estudo reune dados para orientar
pesquisas futuras, contribuindo para saude, economia, preservagao do conhecimento
tradicional e avangos tecnoldgicos.

PALAVRAS-CHAVE: Attalea speciosa, Babacu, Terapia nutricional.
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A INFLUENCIA DA BETERRABA (Beta vulgaris) NO DESEMPENHO DO
PRATICANTE DE EXERCICIOS FISICO: UMA REVISAO INTEGRATIVA

Paulo César Rodrigues Damacena’; Sarah Angelo Diniz Melo?; Anderson Luis dos
Santos Moreira®

'Graduando em Nutrigédo pela Universidade Federal do Piaui, Teresina, Piaui, Brasil;

2Graduada em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui,

Brasil; 3Nutricionista. Mestrando em alimentos e nutrigdo pela Universidade Federal
do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e exercicio fisico .
E-mail do autor principal para correspondéncia: paulociesarabcd2@gmail.com

INTRODUGAO: A beterraba (Beta vulgaris L.) tem atraido cada vez mais atencéo na
nutricdo esportiva, pois € uma fonte natural significativa de nitratos, compostos que
elevam ‘a producdo de o6xido nitrico no corpo. Esse processo pode favorecer a
dilatagdo dos vasos, aprimorar a oxigenagdo dos musculos e diminuir o gasto
energético durante o exercicio. OBJETIVO: Investigar a influéncia da beterraba no
desempenho do praticante de exercicio fisico METODOS: Trata-se de uma revisdo da
literatura integrativa. A busca foi realizada nas bases de dados indexadas Scopus e
Pubmed, no més de setembro de 2025, utilizando os Descritores em Ciéncias da
Saude: “Beta vulgaris” AND “Nitric Oxide” AND " Physical Functional Performance",
combinados entre si pelo operador booleano “AND”. Foram adotados como critérios
de inclusao: artigos que contemplassem a tematica e originais, publicados entre 2020
e 2025. Os critérios de exclusao pré-estabelecidos foram: revisdes de literatura,
revisdes sistematicas, cartas, editoriais, estudos de caso e estudos com animais,
puérperas, gestantes ou lactentes e individuos com HIV, duplicados. RESULTADOS
E DISCUSSAO: Foram encontrados 20 artigos nas bases de dados selecionadas,
desses, foram selecionados 5 artigos para a presente revisdo. Os estudos indicam
que a ingestao de suco de beterraba pode melhorar o desempenho tanto aerdbico
guanto anaerobico, diminuindo o custo de oxigénio e otimizando a perfusao muscular.
Em mulheres treinadas, houve um aumento consideravel do VO,max e uma resposta
ventilatoéria aprimorada apds a ingestdo aguda de suco de beterraba, sugerindo
vantagens - cardiorrespiratérias especificas para esse grupo. Esses resultados
destacam o efeito fisioldégico da beterraba na melhoria do desempenho e na regulagao
do metabolismo oxidativo. Em protocolos de resisténcia e forga, os resultados indicam
que a suplementagao de beterraba pode aumentar o numero de repeticoes até a
fadiga e manter a velocidade de execugédo dos movimentos. Em dois ensaios clinicos
randomizados, foi observado um aumento no volume total de treino, uma melhora na
oxigenagcao muscular e uma reducao na percepcgao de esfor¢o durante atividades de
alta intensidade. Entretanto, nem todos os trabalhos confirmaram esses efeitos, em
um dos estudos foi observado a elevagao dos niveis plasmaticos de nitrato e nitrito,
mas sem melhora significativa na forga ou poténcia muscular em homens fisicamente
ativos, sugerindo que a resposta a beterraba depende do tipo de exercicio, da dose e
do perfil do praticante. Além dos efeitos agudos no desempenho, a beterraba também
parece exercer papel na recuperacao e no controle do estresse oxidativo. Em estudo
observacional com ultramaratonistas, relataram menores elevagdes de creatina
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quinase e lactato desidrogenase, além de redugdo de marcadores de dano oxidativo
entre atletas que consumiram beterraba durante a prova. Esses achados sugerem que
compostos antioxidantes, como as betalainas, podem atuar sinergicamente com os
nitratos, promovendo protecdo muscular e acelerando a recuperacdo. CONCLUSAO:
Assim, as evidéncias sugerem que a beterraba pode ser uma estratégia ergogénica
eficaz, apesar dos resultados ainda serem variados e dependerem de fatores como
dose, duracéo da suplementacao e tipo de exercicio.

PALAVRAS-CHAVE: Beta vulgaris; Nitric Oxide; Physical Functional.
REFERENCIAS
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- INDICE DE PER(')XII?O EM AZEITE DE OLIVA ENRIQUECIDO COM FRAGAO
INSAPONIFICAVEL DO EPICARPO BURITI (Mauritia flexuosa L.)

Lorrane Ribeiro de Mesquita’; Maria Ludmilla Ellen da Silva?; Joilane Alves Pereira
Freire?; Stella Regina Arcanjo Medeiros*

'"Tecnologa em Alimentos. Doutoranda pelo Programa de Pds-graduagao em
Alimentos e Nutricdo (PPGAN) pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina,
Piaui, Brasil; 2Nutricionista pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Picos, Piaui,

Brasil; ®Nutricionista. Doutora em Biotecnologia em Saude pela Rede Nordeste de
Biotecnologia (RENORBIO); “Engenheira de Alimentos. Doutora em Biotecnologia,
na area de Recursos Naturais, pela (RENORBIO).

Categoria tematica: Quimica, Bioquimica e Qualidade de Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: lorranemesquita@gmail.com

INTRODUGAO: O azeite de oliva é amplamente reconhecido por suas propriedades
nutricionais e funcionais, sendo fonte de acidos graxos monoinsaturados e compostos
bioativos com acgao antioxidante. No entanto, apresenta suscetibilidade a oxidacao
lipidica durante o armazenamento e quando submetido a altas temperaturas, o que
compromete sua qualidade e valor nutricional. A oxidagao de Oleos e gorduras resulta
na formacéo de peréxidos e outros produtos que afetam a cor, o aroma e o sabor,
além de reduzir a estabilidade oxidativa. O indice de peréxido, parametro que indica
0 inicio da oxidagado de lipidios, € amplamente utilizado para monitorar o grau de
deterioragdo oxidativa e a eficiéncia de compostos antioxidantes adicionados aos
alimentos. Nesse contexto, o aproveitamento de coprodutos do buriti (Mauritia
flexuosa L.), ricos em carotenoides, tocoferois e fitoesterois, representa uma
alternativa sustentavel e inovadora para o desenvolvimento de ingredientes com
potencial antioxidante natural. OBJETIVO: Avaliar o indice de perdxido de azeite de
oliva enriquecido com a fragdo insaponificavel do epicarpo do buriti (FIEB).
METODOS: Amostras de azeite de oliva foram enriquecidas com diferentes
concentracdes da FIEB (6,25 e 12,5 mg/mL) e analisadas em condi¢des controladas.
O indice de peréxido foi determinado conforme metodologias oficiais, sendo os
resultados expressos em miliequivalentes de oxigénio ativo por quilograma (mEqg/kg).
A analise estatistica foi realizada por ANOVA unidirecional seguida do teste de Tukey,
considerando p < 0,05, no software GraphPad Prism (versdo 8.0). RESULTADOS E
DISCUSSAO: Observou-se redugdo do indice de peréxido de 29,59 + 2,20 para 23,59
+ 0,43 mEg/kg com o aumento da concentragao da fragao, indicando maior protecao
contra a formacao de hidroperoxidos. As diferencas entre as amostras foram
estatisticamente “significativas, confirmando o efeito antioxidante da FIEB. Esse
comportamento € atribuido a presenca de compostos bioativos, como fitoesterois,
tocoferdis e carotendides, que atuam retardando a oxidagéo lipidica. CONCLUSAO:
A adicdo da FIEB confere ao azeite de oliva maior resisténcia a formagao de
peroxidos, evidenciando seu potencial como antioxidante natural e alternativa
sustentavel para valorizacao de coprodutos da biodiversidade brasileira.

PALAVRAS-CHAVE: Coproduto do Buriti; Antioxidante natural; Estabilidade oxidativa.
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DETERMINAGAO DA COIV!POSI(}AO CENTESIMAL DE GELEIA COMERCIAL DE
MARACUJA: UMA ABORDAGEM EXPERIMENTAL

Gerlene Lima Santos', Shara Monyk de Oliveira Moura', Eumalia Nascimento
Santos Veras Miranda’, Larissi Sena Nascimento Oliveira', Gilmar Ferreira Dias?.

'Bacharelanda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pelo Instituto Federal do
Maranh3o — IFMA, Caxias, Maranhao, Brasil. 2Professor com graduagéo em
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INTRODUGAO: O maracuja, fruto originario da América Tropical e pertencente &
familia Passifloraceae, possui cerca de 150 espécies conhecidas, sendo as mais
comercializadas o maracuja-amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa), 0 maracuja-roxo
(Passiflora edulis) e o maracuja-doce (Passiflora alata). As geleias ocupam destaque
na industria brasileira de conservas de frutas, sendo o segundo produto em
importancia comercial. Conforme a Resolugédo n°® 12, de 24 de julho de 1978, séo
obtidas pela cocgédo de frutas, polpas ou sucos com agucar e agua, até atingirem
consisténcia gelatinosa, podendo conter glicose ou agucar invertido. A determinagao
de umidade, cinzas, lipidios e proteinas em alimentos permite avaliar sua qualidade,
valor nutricional, composicdo centesimal e caracteristicas fisico-quimicas dos
alimentos. Essas analises contribuem para a seguranca alimentar e asseguram que
os produtos atendam as expectativas do consumidor e aos padrées da industria.
OBJETIVOS: Determinar a composigao centesimal e avaliar a qualidade da geleia de
maracuja (Passiflora edulis f. flavicarpa) por meio da analise quantitativa dos teores
de umidade, cinzas, lipidios, proteinas e carboidratos calculados por diferenca.
METODOS: As amostras foram analisadas quanto & umidade, cinzas, lipidios e
proteinas. Para umidade, foram pesadas e secas a 105 °C até o peso constante. Para
cinzas, ocorreram carbonizagao e incineragao em mufla a 550 °C. Os lipidios foram
extraidos pelo método de Soxhlet utilizando hexano (CH3(CH;),CH3) como solvente,
seguido de evaporagao e pesagem. O teor de proteinas foi determinado pelo método
de Kjeldahl; envolvendo digestao acida, conversdo em sulfato de aménio, destilagao
com NaOH, coleta em acido borico com indicador e titulagdo com HCI. Os carboidratos
foram determinados por diferenca, subtraindo-se de 100 % a soma dos teores de
umidade, cinzas, lipidios e proteinas. Todas as analises foram realizadas em
duplicata, utilizando equipamentos adequados e seguindo cuidados de secagem,
resfriamento e manuseio. Os resultados foram expressos em porcentagem segundo
normas técnicas. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados indicaram um teor de
umidade meédio de 52,08 % (DP 0,54 %), acima do limite legal de 38 %, sugerindo
necessidade de revisdo do processo de produgao e concentragao da geléia. O teor de
cinzas apresentou média de 0,25 % (DP 0,0141 %), dentro dos padrdes legais e
compativel com a literatura, indicando boa uniformidade do produto. Os lipidios foram
baixos (0,1755 %), coerentes com geleias a base de polpa de fruta, sem limites legais
especificos. A determinacao de proteinas apresentou resultados variaveis devido a
possiveis falhas na digestdo no método de Kjeldahl, conforme apontam estudos que

207

PPGRY}] Nitrico



Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentagao Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

reportam valores entre 0,1 % e 0,5 %, a depender da composicdo da fruta.
Considerando a auséncia de valor confiavel de proteina, o teor de carboidratos
calculado por diferenca foi de aproximadamente.47,49 %, compativel com o elevado
teor de aclcares esperado em geleias de frutas tropicais. CONCLUSAO: Em
conclusao, as analises evidenciam a importancia de processos de produgao e controle
de qualidade rigorosos. E essencial padronizar etapas e monitorar equipamentos para
garantir confiabilidade nos dados. A atengcdo aos procedimentos experimentais e
medidas corretivas contribuem para a uniformidade e seguranga do produto. O
acompanhamento sistematico dos parametros de qualidade € necessario para atender
a legislacdo. A capacitacdo da equipe deve ser priorizada. Dessa forma, a produg¢ao
de geleias pode ser otimizada, assegurando qualidade e conformidade regulatéria.

PALAVRAS-CHAVE: Geleia de maracuja; Composi¢ao centesimal; Controle de
qualidade.
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~ INULINA COMO MODIFICADOR REOLOGICO EM GELADOS COMESTIVEIS:
IMPACTOS SOBRE VISCOSIDADE
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Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos
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INTRODUCAO: Os gelados comestiveis, como os sorvetes, representam uma das
categorias de alimentos mais apreciadas mundialmente, destacando-se pela textura
cremosa. Nesse contexto, a incorporagao de fibras alimentares, como a inulina, em
gelados comestiveis tem sido explorada como estratégia para melhorar o perfil
nutricional, por ser fibra alimentar soluvel. No entanto, a adicdo desses ingredientes
pode alterar a estrutura e a dindmica do sistema coloidal, afetando diretamente a
viscosidade da calda e, consequentemente, a qualidade final do gelado. Considerando
que a viscosidade € um parametro tecnolégico importante, compreender como a
inulina influencia essa propriedade € essencial para o desenvolvimento de
formulagcbes mais estaveis e atrativas ao consumidor. OBJETIVO: O presente estudo
tem como objetivo investigar o efeito da adigdo de inulina na viscosidade de gelados
comestiveis, visando compreender sua influéncia sobre essa propriedade reologica
de relevancia tecnolégica. METODOS: A pesquisa bibliografica foi realizada nas bases
Science Direct, Web of Science e Scielo, utilizando os descritores Inulin AND (“ice
cream” OR “frozen dessert’) AND Viscosity. Foram incluidos artigos originais
publicados entre 2015 e 2025, nos idiomas inglés, portugués e espanhol,
considerando trabalhos que apresentaram dados experimentais sobre viscosidade e
parametros, reoldgicos. Apds a triagem e leitura criteriosa, quatro estudos foram
selecionados para compor a analise. RESULTADOS E DISCUSSAOQ: De modo geral,
observou-se que a adicdo de inulina promove aumento da viscosidade nas
formulagbes de gelados comestiveis. Esse comportamento estd associado a
capacidade da fibra de formar géis microcristalinos, reter agua e interagir com
proteinas e lipidios, o que favorece uma estrutura mais homogénea e estavel. O
aumento da viscosidade contribui para melhor textura, corpo e cremosidade,
caracteristicas desejaveis para a aceitagao sensorial do produto. Entretanto, o efeito
da inulina sobre a viscosidade n&o € linear. Em concentragbes elevadas, a inulina
pode promover reducdo da viscosidade, possivelmente devido a interacbes
desfavoraveis com hidrocoldides ou ao excesso de ligagdes que modificam a estrutura
coloidal do sistema, tornando-o menos coeso. Além disso, a interagao da inulina com
outros componentes da formulagdo, como acgucares, proteinas do leite e
estabilizantes,- pode modular significativamente sua agao sobre a viscosidade. Em
sistemas com alta concentragao de agucares, por exemplo, a fibra tende a apresentar
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maior capacidade de retengcdo de agua, aumentando a viscosidade, enquanto em
formulagdes mais complexas, a presenca de multiplos hidrocoldides pode interferir
nesse efeito. CONCLUSAO: Conclui-se que a incorporagdo controlada de inulina em
gelados comestiveis contribui para o aumento da viscosidade, a melhoria da textura e
a estabilidade da matriz, possibilitando o desenvolvimento de produtos com menor
teor de gordura e qualidade sensorial preservada. No entanto, a otimizagdo da
concentracdo e a compreensao das interagdes entre inulina, lipidios e hidrocoloides
permanecem como desafios a serem aprofundados. Assim, a inulina se consolida nao
apenas como uma fibra prebidtica de interesse nutricional, mas também como um
modificador reoldgico estratégico para o desenvolvimento de alimentos funcionais e
tecnologicamente superiores.

PALAVRAS-CHAVE: Inulina; Gelados comestiveis; Viscosidade; Propriedades
reoldgicas; Ingrediente funcional.
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IMPACTO DOS ANALOGOS DE GLP-1 NA MASSA MAGRA DE ADULTOS COM
OBESIDADE: RISCOS, MECANISMOS E ESTRATEGIAS DE PRESERVACAO

Thayanne Torres Costa’; Leandra Caline dos Santos'; Kaio Germano Sousa da Silva
- Marcos Antonio Pereira dos Santos 2; Robson Alves da Silva 3.

' Doutorandos do Programa de Pés - Graduagdo em Alimentos e Nutrigdo da
Universidade Federal do Piaui - UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 2Professor doutor
titular da Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 2Professor
doutor titular do Instituto Federal do Piaui — IFPI, Teresina, Piaui, Brasil.
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INTRODUGAO: Os analogos do peptideo semelhante ao glucagon tipo 1 (GLP-1)
tornaram-se uma das principais terapias farmacoldgicas para o tratamento da
obesidade, devido a sua eficacia na redugao do peso corporal total. No entanto,
estudos recentes apontam que parte dessa perda ponderal ocorre a custa da redugao
da massa magra, o que pode comprometer o metabolismo e a funcionalidade
muscular. Como o musculo esquelético € essencial para a homeostase glicémica, a
taxa metabdlica basal e a forga fisica, sua perda representa um desafio clinico
relevante durante o tratamento com agonistas de GLP-1. OBJETIVO: Analisar os
efeitos do uso de analogos de GLP-1 (semaglutida, liraglutida, tirzepatida e retatrutida)
sobre a massa magra de adultos com sobrepeso ou obesidade, destacando o impacto
metabodlico e estratégias de prevencido dessa perda. METODOS: Foi realizada uma
revisao sistematica de ensaios clinicos publicados entre 2015 e 2025, que avaliaram
alteragcdes na composi¢ao corporal de adultos tratados com agonistas de GLP-1. A
analise concentrou-se em dados de massa magra medidos por bioimpedancia elétrica
ou absorciometria radiologica de dupla energia (DXA). RESULTADOS E
DISCUSSAO: Os estudos analisados indicam que, embora a maior parte da perda de
peso promovida pelos analogos de GLP-1 decorra da redu¢ado de massa gorda, cerca
de 25% a 40% do peso perdido corresponde a massa magra. A média de reducao
muscular observada entre os estudos foi de aproximadamente —3,8 kg. Essa perda
esta associada a menor ingestao proteica, redugcéo do gasto energético de repouso e
alteragdes ‘hormonais. As consequéncias- clinicas incluem risco aumentado de
sarcopenia, piora do controle glicémico e menor capacidade funcional. Estratégias de
mitigac&o incluem o aumento do consumo de proteinas (1,2-1,5 g/kg/dia), treinamento
resistido e suplementacédo de micronutrientes como vitamina D e calcio. Ensaios
recentes também investigam combinagdes farmacolégicas, como semaglutida com
bimagrumabe, para preservacdo muscular. CONCLUSAO: Os analogos de GLP-1
representam uma ferramenta eficaz no controle da obesidade, porém sua utilizacao
deve ser acompanhada por estratégias que assegurem a qualidade da perda de peso,
priorizando a preservagao da massa magra. A integracdo entre tratamento
farmacoldégico, orientagao nutricional e exercicio fisico € essencial para maximizar
beneficios e reduzir riscos metabdlicos e funcionais.

PALAVRAS-CHAVE: GLP-1; massa magra; composigao corporal; obesidade.
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RELAGAO ENTRE O ESTADO NUTRICIONAL RELATIVO AO SELENIOE A
RESISTENCIA A INSULINA EM INDIVIDUOS COM OBESIDADE
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INTRODUGAO: A prevaléncia da obesidade tem aumentado em todo o mundo e esta
associada a diversas complicagcbes metabolicas, como resisténcia a insulina (RI) e
diabetes. As alteragdes no tecido adiposo promovem a liberagdo de hormdnios e
citocinas inflamatdrias. A Rl ocorre quando os tecidos ficam resistentes a acédo da
insulina, horménio responsavel pelo metabolismo energético e esse problema tem
sido associado a inflamagao crénica de baixo grau, por muitas vezes presente em
individuos com obesidade. Nesse sentido, o selénio € um micronutriente com
importante funcdo antioxidante e alteragdes nas concentragdes desse mineral podem
influenciar o metabolismo e contribuir para resisténcia a insulina. OBJETIVO:
Realizar uma reviséo integrativa a respeito do impacto do selénio e da resisténcia a
insulina em individuos com obesidade. METODOS: Foi realizada uma revisdo da
literatura integrativa, em outubro de 2025, nas bases de dados Scielo, PubMed, além
da Biblioteca Virtual em Saude, utilizando como descritores os termos "Selénio",
"Resisténcia a Insulina" e "Obesidade". Os critérios de inclusdao foram: artigos
publicados entre 2020 e 2025 nos idiomas portugués e inglés. Dos 33 artigos
encontrados nas buscas, 28 foram excluidos por ndao abordarem as variaveis do
estudo, assim como estudos com criangas e adolescentes, publicacbes em outros
idiomas e anteriormente ao-ano de 2020. Ao final, 4 artigos foram incluidos nesta
revisdo. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados encontrados sugerem que a
quantidade plasmatica de selénio € menor em pessoas com obesidade, conforme
apontado por um estudo que propés que os-niveis séricos de selénio sdo diminuidos
em individuos obesos, de forma que ha associacao significativa com a obesidade e a
resisténcia a insulina. Tal achado foi reforcado por um estudo transversal que
observou menor concentragédo plasmatica de selénio no grupo obeso, apesar de nao
ter conseguido identificar a relacdo entre o selénio e a resisténcia a insulina. Os
estudos também apresentaram uma provavel correlacédo entre a ingestao dietética de
selénio e a resisténcia a insulina em adultos com obesidade. Um estudo observou
maior consumo de selénio na populacdo com obesidade, apesar de ndo encontrar
diferenga significativa quanto a resisténcia a insulina quando comparado ao grupo
controle. Porém, ao analisar adultos acima do peso na Malasia, os achados de uma
pesquisa apontam que ambas a ingestdo baixa e a ingestdo alta de selénio sao
capazes de aumentar o risco de resisténcia a insulina. CONCLUSAO: Ha uma relacéo
complexa entre o selénio, obesidade e resisténcia a insulina. De modo geral, pessoas
com obesidade tendem a apresentar menor nivel plasmatico de selénio, sugerindo
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que esse micronutriente influencia no metabolismo e na sensibilidade a insulina.
Porém, os resultados da literatura ainda sao divergentes quanto a ingestao dietética,
uma vez que tanto o alto como o baixo consumo de selénio podem estar associados
ao maior risco de resisténcia a insulina. Por isso, sd0 necessarias novas pesquisas
sobre 0 mecanismo envolvido e a definicdo de uma faixa segura de consumo do
micronutriente para pessoas com obesidade.

PALAVRAS-CHAVE: Selénio; Resisténcia a insulina; Obesidade.
REFERENCIAS

MORAIS, J.B.S. et al. Association Between Parameters of Cortisol Metabolism,
Biomarkers of Minerals (Zinc, Selenium, and Magnesium), and Insulin Resistance and
Oxidative Stress in Women with Obesity. Biological Trace Element Research, v. 201,
p. 5677-5691, 2023.

SOARES, T. C. et al. Association between selenium biomarkers and insulin
resistance in women with obesity: A case—control study. Nutrition and Health, v. 31,
n. 3, p. 1271-1280, 2021.

TAN, P. Y,; ROY, M. S. Dietary copper and selenium are associated with insulin
resistance in overweight and obese Malaysian adults. Nutrition Research, v. 93, p.
38-47, 2021.

TINKOV, A. A. et al. Trace Element and Mineral Levels in Serum, Hair, and Urine of

Obese Women in Relation to Body Composition, Blood Pressure, Lipid Profile, and
Insulin Resistance. Biomolecules, v. 11, n. 5, p. 689-701, 2021.

214

PPGLX}] Nutricao



Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentagao Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

 OBESIDADE E MAIOR ENTRE MULHERES ADULTAS NO BRASIL: VIGITEL,
2013-2023
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Categoria tematica: Nutricdo e saude publica
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INTRODUCAO: A obesidade é um grave problema de saude publica global e pelo
constante crescimento expressivo em todo mundo é também considerado epidemia.
Dentre sua etiologia multifatorial e complexa, destaca-se o consumo excessivo de
alimentos ultraprocessados e sedentarismo. Ademais, a obesidade € um dos fatores
de risco para as diversas outras doencgas cronicas n&o transmissiveis (DCNT) como
diabetes, doencgas cardiovasculares, hipertensao arterial, cancer e problemas
respiratorios. Dessa forma, essa DCNT contribui significativamente na mortalidade
precoce, anos de vida perdidos por incapacidade e sobrecarga nos sistemas de
saude. OBJETIVO: Avaliar a prevaléncia de adultos e idosos obesos brasileiros entre
2013 e 2023. METODOS: Estudo ecoldgico, utilizando dados secundérios
disponibilizados através dos Relatorios de Acesso Publico do Sistema de Vigilancia
de Fatores de Risco e Protecdo para Doencas Crénicas por Inquérito Telefbnico
(VIGITEL), com adultos e idosos (218 anos) brasileiros, através de entrevistas
telefénica, nos anos de 2013 e 2023. Foram coletados dados socioeconémicos (sexo,
idade e escolaridade) e antropometria (peso e altura). Para diagnéstico de obesidade,
foi perguntado “O(a) sr(a) sabe seu peso (mesmo que seja valor aproximado)?” e “O(a)
sr(a) sabe sua altura (mesmo que seja valor aproximado)?, apés foi considerado o
indice de Massa Corporal (IMC) =30 kg/m?2, de acordo preconizado pela Organizagdo
Mundial de Saude. A analise estatistica foi realizada no software Stata versao 14,
utilizando o teste de comparacédo para amostras independentes, considerando para
nivel de significancia o intervalo de confianga de 95% (IC95%) e p<0,05.
RESULTADOS E DISCUSSAO: Participaram do estudo, cerca de, 22 mil brasileiros,
em 2023, destes, 24,3% foram diagnosticados com obesidade. Em sua maioria,
adultos e idosos obesos foram mulheres (24,3%), com idade entre 45 e 54 anos (30%)
e com escolaridade até o ensino fundamental (26,9%). Enquanto que em 2013,
observou-se uma proporcao de 17,5% na populacédo, sendo a mesma entre homens
e mulheres (17,5%), maior entre aqueles que tinham entre 55 e 64 anos (24,4%) e
ensino fundamental completo (22,3%) Durante a década analisada, verificou-se um
aumento de 6,8% (IC95%: 6,1-7,4, p=0,00) entre adultos e idosos, especialmente,
entre mulheres (+7,3p.p, 1C95%: 6,4-8,1; p=0). Esse aumento na prevaléncia da
obesidade também foi visto na Pesquisa Nacional de Saude, o que demonstra a tao
falada transigdo nutricional. Com isso, tem-se no consumo excessivo de alimentos
ultraprocessados um dos principais fatores contribuintes para esse aumento, tendo
em vista que, sao formulagdes ricas em calorias, agucares, gorduras saturadas e
sodio, o que contribui para o ganho de peso. CONCLUSAO: Portanto, houve um
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aumento significativo em adultos e idosos obesos entre os anos de 2013 e 2023 no
Brasil, sendo essa DCNT mais prevalente em mulheres, com idade entre 45.e 54 anos
e baixa escolaridade.

PALAVRAS-CHAVE: Obesidade. Alimentos Processados. Doencas Crdnicas.
REFERENCIAS
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NITRITOS PLASMATICOS E SUPEROXIDO DISMUTASE SAO MAIORES NA
COLITE ULCERATIVA QUE NA DOENCA DE CROHN

Tiago Willames Martins Sousa'; Islana Kézia Silva dos Santos’; Juliana Soares
Severo?; Rodrigo Soares Pereira Lima?3; Alda Cassia Alves da Silva*; Moisés
Tolentino Bento da Silva®:

'Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui, Teresina, Piaui, Brasil;
2Nutricionista. Doutora em Alimentos e Nutricdo — UFPI. Professora do
Departamento de Nutrigdo da UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 3Nutricionista. Mestrando
em Alimentos e Nutricao pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil. “Biomédica. Doutoranda em Farmacologia pela Universidade Federal do Piaui
— UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; °Professor assistente. Laboratério de Fisiologia.
Centro de Descobertas de Farmacos e Medicamentos Inovadores/RISE-Health:
Rede de Pesquisa em Saude, Departamento de Imunofisiologia e Farmacologia,
Escola de Medicina e Ciéncia Biomédicas, Universidade do Porto, Portugal.

Categoria tematica: Diagndstico e intervengao nutricional.
E-mail do autor principal para correspondéncia: tiago.sousa@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: A Doenca Inflamatéria Intestinal (DIl) compreende um conjunto de
desordens cronicas do trato gastrointestinal, destacando-se a Doenga de Crohn (DC)
e a Colite Ulcerativa (CU). Ambas envolvem mecanismos complexos de inflamacéo e
estresse oxidativo, os quais contribuem para a leséo tecidual e progresséo da doenca.
A produgao de espécies reativas de oxigénio e nitrogénio, como os Nitritos (Nox) e a
enzima antioxidante superoxido dismutase (SOD), pode refletir o grau de inflamagéao
e a .capacidade antioxidante do organismo. OBJETIVO: Comparar os niveis
plasmaticos de Nitritos e da enzima Superoxido Dismutase entre pacientes com Colite
Ulcerativa e com Doenca de Crohn. METODOS: Estudo transversal realizado com
pacientes atendidos em Teresina-Pl, em 2021. Foram incluidos individuos
diagnosticados com Colite Ulcerativa (n=12) e Doenga de Crohn (n=13). Avaliaram-se
parametros antropométricos, composicao corporal, e marcadores plasmaticos de
estresse oxidativo, incluindo um marcador pro-oxidantes, NOx, e a atividade da
enzima antioxidante SOD. A analise estatistica foi realizada por teste t de Student ou
Mann-Whitney, considerando significancia de p<0,05. O estudo foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da UFPI (Protocolo no. 4.276.832).
RESULTADOS E DISCUSSAO: Os parametros antropométricos n&o diferiram
significativamente entre os grupos. Os pacientes com Colite Ulcerativa apresentaram
peso médio de 63,07 + 14,52 kg, estatura média de 160,1 + 5,59 cm e IMC de 25,72
+ 6,85 kg/m?, enquanto os pacientes com Doenga de Crohn apresentaram peso médio
de 62,82 + 17,05 kg, estatura média de 162,6 £ 7,84 cm e IMC de 23,78 + 6,35 kg/m?
(p>0,05). Por outro lado, os niveis de Nitritos plasmaticos foram significativamente
maiores em pacientes com Colite Ulcerativa (2,08 + 0,88 uymol/L) em comparagao aos
com Doencga de Crohn (1,18 + 0,56 umol/L, p<0,05). O mesmo padrao foi observado
para a atividade da enzima SOD, sugerindo maior resposta antioxidante na Colite
Ulcerativa. Esses resultados indicam que a Colite Ulcerativa pode estar associada a
uma resposta redox mais acentuada, o que pode decorrer de particularidades
fisiopatolégicas entre as formas clinicas da DIl ou de diferentes niveis de controle

217

PPGRY}] Nitrico



Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentacdo Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

inflamatdrio individual. Conclusao: Os achados sugerem que pacientes com Colite
Ulcerativa apresentam maior produgdo de Oxido nitrico e atividade antioxidante
enddégena quando comparados a individuos com Doenca de Crohn.

PALAVRAS-CHAVE: Doencgas Inflamatéria Intestinal; Colite Ulcerativa; Doenca de
Crohn; Estresse Oxidativo.
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DETERMINAGAO DE COMPOSIGAO CENTESIMAL DE PASTA A BASE DE
ABACATE

Anna Clara da Silva Torres Anaisse'; Francyelle Castelo Branco Silva?; Jodo Pedro
Sousa de Sa3; Ana Luisa Pires Tavares?; Maria Cecilia da Silva Barbosa®; Amanda
de Castro Amorim Serpa Brand&o®; Marilene Magalhaes de Brito’.

1.2345Graduando em Nutrigdo pelo Centro Universitario Mauricio de Nassau,
Teresina, Piaui, Brasil; ®Nutricionista. Doutora em Alimentos e Nutrigdo pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; “Nutricionista. Doutora
em Biotecnologia pela Rede Nordeste de Biotecnologia (Renorbio), Brasil.

Categoria tematica: Alimentos funcionais e desenvolvimento de produtos
E-mail do autor principal para correspondéncia: ana_anaisse@hotmail.com

INTRODUCAO: A dieta cetogénica (DC) é uma abordagem nutricional caracterizada
pelo alto teor de lipidios e baixa ingestao de carboidratos, com beneficios associados
ao controle de crises epilépticas e a saude metabdlica. A DC tem sido amplamente
estudada por seus efeitos no metabolismo lipidico e na saude cardiovascular. Essa
abordagem alimentar é capaz de promover alteragdes no perfil lipidico e tem
demonstrado efeitos benéficos na perda de peso, no controle da obesidade, no
manejo do diabetes tipo 2 e na prevencao de doengas neurodegenerativas. O abacate
se sobressai entre os demais frutos pela quantidade e qualidade de seus nutrientes e
fitoquimicos. Esse fruto apresenta elevados teores de acido oleico (w-9), de fitosterais,
carotendides, fibra alimentar e outros proporcionam ag¢des moduladoras dos varios
processos metabdlicos. OBJETIVO: Avaliar a composicdo centesimal em duas
formulacbes de pasta a base de abacate, visando sua aplicabilidade em dietas
cetogénicas. METODOS: Foram elaboradas duas versées do produto com diferentes
proporgdes dos seguintes ingredientes: abacate, leite de coco, 6leo de coco e limao,
com ou sem a adicdo de cacau 100%. Composicdo Centesimal: Os lipidios foram
obtidos em extrator tipo Butt com éter de petrdleo e o resultado das gorduras extraidas
foi reportado em g/100g. A determinagao de proteinas foi realizada pelo método de
Macro-Kjeldahl. O teor de carboidratos foi determinado diferenga. umidade obtida por
meio do método de secagem e cinzas por incineragdo em forno mufla a temperatura
de 550°C. RESULTADOS E DISCUSSAO: A andlise da composicdo caldrica
demonstrou que ambas as formulag¢des possuem perfil majoritariamente lipidico, em
conformidade com os principios da dieta cetogénica. A Formulagao 1 apresentou 73%
das calorias provenientes de lipidios, 23% de carboidratos e 4% de proteinas. Ja a
Formulacdo 2 obteve 71% de calorias de lipidios, 22% de carboidratos e 7% de
proteinas. A elevada concentracgao lipidica em ambas as pastas confirma seu potencial
para uso na dieta cetogénica. Nota-se que a Formulagdo 2, embora com teor lipidico
ligeiramente menor, oferece uma contribuicdo proteica superior, 0 que pode ser
nutricionalmente vantajoso. CONCLUSAO: Conclui-se que as pastas de abacate
desenvolvidas sdo alternativas nutricionalmente viaveis para inclusdao em dietas
cetogénicas. Ambas as formulagdes oferecem o suporte lipidico necessario para a
manutencao da cetose, com destaque para a Formulacao 2, que apresenta um maior
teor proteico, sendo uma opcao potencialmente mais equilibrada para o publico
praticante desta estratégia nutricional.
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PALAVRAS-CHAVE: Formulagdes cetogénicas; Abacate; Desenvolvimento de
produto.
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ASSOCIACAO ENTRE O ESTILO DE VIDA E ESTADO NUTRICIONAL DE
ESTUDANTES UNIVERSITARIOS

Thereza Evanny Farias do Espirito Santo e Silva’; Loudyanne Maria Almeida
Silva'; Nara Vanessa Anjos Barros?

'Graduanda em Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; 2Professora Adjunta do Curso de Nutricdo da Universidade Federal do Piaui —
UFPI. Doutora em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui —
UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia: therezaespiritosanto@gmail.com

INTRODUGAO: A mudanca do ensino médio para a universidade é caracterizada pelo
contato com diferentes estilos de vida, o que exige ajustes na rotina e nos métodos
de estudo. E marcada pela necessidade de criar novas conexdes sociais, enquanto a
rotina académica, frequentemente intensa, resulta na reducdo de atividades regulares,
afastamento das familias e mudancgas nos habitos alimentares, no sono e na gestao
do tempo. Assim, os estudantes universitarios enfrentam transformacdées em suas
vidas que lhes permitem fortalecer habitos e comportamentos independentes, e esses
aspectos podem influenciar, positivamente ou negativamente, o0 modo como vivem.
OBJETIVO: Este estudo teve como objetivo descrever o estilo de vida e estado
nutricional dos estudantes do curso de Nutricdo da Universidade Federal do Piaui -
UFPI. METODOS: Realizou-se um estudo observacional transversal, sob o nimero
do parecer 5.409.367, utilizando questionarios autoaplicaveis para a coleta de dados.
Foram analisados os dados sociodemograficos como idade, sexo, peso, estado civil,
periodo do curso, situacao ocupacional atual, nivel de estresse autopercebido, pratica
de atividade fisica, frequéncia na semana, horas de sono dormia por noite, peso e
altura. A analise dos dados foi feita por frequéncia absoluta e percentual.
RESULTADOS E DISCUSSAO: Observou-se que a maioria dos participantes tinha
entre 18 e 24 anos (50%), com maior concentracéo de estudantes nos periodos do 7°
ao 9° (50%). Do total, 85,8% eram do sexo feminino e 14,2% do sexo masculino.
Quanto ao estado civil, a maior parte dos académicos declarou-se solteiros,
correspondendo a 93,4%. Em sua maior parte, sao estudantes com o total de 98,1%.
Quanto a pratica de atividade fisica, 70,8% dos académicos afirmaram realizar algum
tipo. Em relacao a frequéncia semanal, a maioria, 68,4%, praticava de 3 a 5 vezes por
semana. No que diz respeito ao estresse diario, 31,1% dos participantes
apresentaram niveis altos, 57,5% moderados e 11,3% baixos. Quanto as horas de
sono por dia, 82,1% dos académicos relataram dormir entre 6 e 8 horas. Em relagéo
ao estado nutricional dos participantes do estudo, observou-se que a maioria, 66,03%,
estava dentro do intervalo considerado normal, ou seja, eram eutréficos. Em seguida,
19,81% foram classificados como pré-obesos, e 9,43% apresentavam desnutricao
leve. CONCLUSAO: Apesar de pertencerem a area da saude, os estudantes
apresentaram pratica moderada de atividade fisica, porém afetados por altos niveis
de estresse e fadiga. Além disso, a maioria eram mulheres jovens, solteiras e
estudantes em tempo integral. Esses dados corroboram com fatores que
comprometem a qualidade de vida e sugerem um estilo de vida desafiador.
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PALAVRAS-CHAVE: Estilo de vida; Estado Nutricional; Educagao Superior.
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CONSUMO DE PROTEiNA DE ORIGEM VEGETAL EM ADULTOS DE UM
MUNICIPIO NORDESTINO: ISAD-PIAUI

Flaynna Beroniza Barros Vieira Paulo'; Alana Rafaela da Silva Moura?; Samuel da
Silva Lima® Alexia Laviny dos Santos Silva*; Francisca Kauane Alves Alexandre?;
Gustavo Ferreira Nascimento®; Karoline de Macedo Gongalves Frota’.

Universidade Federal do Piaui — UFPI, Piaui, Brasil

Categoria tematica: Nutrigdo e Saude Publica.
E-mail do autor principal para correspondéncia: flaynna@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: O consumo de proteina de origem vegetal parece atuar de forma
positiva para a saude, entretanto, com o passar dos anos o consumo de alimentos
ultraprocessados vem aumentando em detrimento do consumo de fontes alimentares
vegetais, o que pode favorecer o desenvolvimento de Doengas Crdnicas N&o
Transmissiveis (DCNTs). OBJETIVO: Avaliar o consumo de proteinas de origem
vegetal em adultos do municipio de Teresina (Pl). METODOS: Estudo transversal, de
base populacional, recorte do “Inquérito de Saude de Base Populacional” (ISAD-PI),
com adultos (220 e <59 anos) do municipio de Teresina (Pl). Foram coletados dados
sociodemograficos (idade, escolaridade e renda), de estilo de vida (fumo, alcool,
pratica de atividade fisica e estado nutricional) e de consumo alimentar (Recordatério
24 horas). Foi utilizado o Stata para analise estatistica, através dos testes de Shapiro-
Wilk, qui-quadrado de Pearson e Wald, com nivel de significancia de 5% e intervalos
de confianca de 95%.A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica e Pesquisa da
Universidade Federal do Piaui, sob Parecer n° 2.552.426. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Participaram do estudo 197 individuos no municipio de Teresina (PI). A
maioria, com idade média de 38,4 anos, se caracterizou por ser do sexo feminino
(73,1%), com escolaridade ensino média (46,2%) e com renda familiar de até 2
salarios minimos (75,6%). Quanto ao estilo de vida, grande parte dos adultos n&o
fumavam (84,3%), eram ativos fisicamente (94,4%) e com excesso de peso (67%),
observou-se ainda elevada prevaléncia de consumo de alcool (47,2%). Em relagéo ao
consumo de proteinas, cerca de 16% da ingestao diaria de proteinas eram de origem
vegetal. As principais fontes eram cereais (54,5%) e leguminosas (25%), enquanto o
consumo era menor para raizes e tubérculos (2,7%) e oleaginosas (0,9%). Em um
estudo de coorte European Prospective Investigation info Cancer and Nutrition o
consumo de proteina vegetal foi equivalente a 7,6% da ingestao caldrica total, com
individuos com média de idade de 51,1 anos, sendo 60,7% mulheres, 50,4%
apresentavam um baixo nivel de educacao e somente 18,9% se consideravam ativos.
As proteinas vegetais possuem alto teor de fibras, sendo assim, sdo de baixo indice
glicémico, pode auxiliar no tratamento de diabetes. Além disso, promove a melhora do
perfil lipidico sérico quando consumida em quantidades adequadas, diminuindo as
chances de desenvolvimento de DCNT. CONCLUSAO: O consumo de proteinas
vegetais pela populagédo adulta do municipio de Teresina foi baixo, o que pode
favorecer o surgimento de DCNT.

PALAVRAS-CHAVE: Proteina vegetal; Consumo alimentar; Saude.
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SUPLEMENTO NUTRICIONAL HIPERCA!.()RICO, HIPERPROTEICO,
ANTIOXIDANTE, DE CONSISTENCIA MODULAVEL, CONTENDO EXTRATO DO
MESOCARPO DE BABACU DIRECIONADO A IDOSOS
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Categoria tematica: Alimentos Funcionais e Desenvolvimento de Produtos
E-mail do autor principal para correspondéncia:
mariaclaraalencar23@hotmail.com

INTRODUGAO: O envelhecimento populacional estd associado & prevaléncia de
sarcopenia, disfagia e desnutricdo decorrentes do estresse oxidativo exacerbado,
exigindo solugdes nutricionais direcionadas. OBJETIVO: Formular e caracterizar um
suplemento nutricional em po, hipercaldrico, hiperproteico, antioxidante e de
consisténcia modulavel direcionado a idosos, a partir de matérias-primas naturais e
em p6. METODOS: Estudo de campo realizado na Universidade Federal do Piaui.
Matérias-primas: extrato do mesocarpo de babagu, whey protein, caseina, leite em po
desnatado, palatinose, cacau, gema, agucar de coco, baunilha e amido de milho
modificado. A reologia do produto contou com granulometria por peneiramento em
agitador magnético, fluidez pelo angulo de repouso por escoamento em funil e
densidade bruta/compactada em densimetro para determinacédo do indice de Carr.
Testes de desempenho tecnoldgico foram conduzidos com texturémetro para analise
das texturas-alvo (pudim, mel e néctar), indice de absorgao e solubilidade em agua e
estabilidade da emulsdo. A composicao centesimal foi determinada para umidade,
cinzas e macronutrientes. Alegagcdes nutricionais seguiram normas da ANVISA e
fichas técnicas das matérias-primas. Misturador e embalagem foram determinados
pelos resultados reoldgicos. Resultados expressos pela média + desvio padrao de
triplicatas, considerado CV < 10% na analise de textura. Reivindicada patente no INPI
sob n° BR10 2025 011850 5. RESULTADOS E DISCUSSAO: Diametro médio das
particulas 154 + 39,6 um (p6 fino), angulo de repouso 39,6 + 1,7° (fluxo livre) e Carr
9,3 + 0,9% (alta escabilidade/baixa compressibilidade). Consisténcias de 986,8 + 17,5;
149,3 £ 54 e 127,9 + 0,8 g.s (todas com CV < 10%) para pudim, mel e néctar,
respectivamente, coerentes com diretrizes para disfagia. A alta absor¢édo de agua
(192,4 + 2,3%) atribuida a caseina, amido modificado e gema, principalmente, é
positiva para produtos indicados para disfagicos. Apresentou moderada solubilidade
(65,5 = 1,5%) e emulsdo instavel, recomendando-se consumo imediato apdés
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reconstituicdo sem aquecimento, também para manter a atividade antioxidante dos
flavonoides do extrato, comprovados por nossos resultados prévios. A consisténcia
pudim (prioritaria) € hipercalérica (3,7 kcal/g), ‘aumentada em’ proteinas (15 g),
‘reduzida em’ sédio (76,4 mg) e gordura saturada (1 g), e ‘ndo contém’ gorduras trans
na porgao, além de 53g/100g de carboidratos, 4,69/100g de gorduras, baixa umidade
(7,3%) e 3,7% de cinzas. Indica-se misturador de eixo gémeo para evitar segregacao
dos ingredientes e melhor controle da duracgéo, intensidade e velocidade da mistura.
A embalagem aluminizada stand-up pouch com camadas de polietileno tereftalato e
aluminio tem baixa transmissao de vapor (< 0,05 g/m?-dia) e protege contra a
oxidacédo. A patente foi depositada sob o0 nome Gerosense Senior, sob n° BR 10 2025
011850 5. CONCLUSAO: Formulou-se com éxito um suplemento nutricional em p6
hipercaldrico, hiperproteico, antioxidante e de consisténcia modulavel, indicado para
idosos desnutridos ou em risco, disfagicos ou n&o. A formulagdo permite uso oral
(pudim, mel e néctar) ou enteral (néctar) e requer investigagdes futuras para
determinacao do tempo de prateleira e analise sensorial pelo publico-alvo.

PALAVRAS-CHAVE: Desnutricdo; Disfagia; Flavonoides; Nutricdo Geriatrica;
Tecnologia de Alimentos.
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IMPACTOS TECNOLOGICOS DA SUBSTITUIGAO DA FARINHA DE TRIGO POR
FARINHAS DE FRUTAS E HORTALICAS NA ELABORACAO DE PAES

Roberto Oliveira Lustosa'; Thais Silva da Rocha?; Robson Alves da Silva®

'Académico do curso de Tecnologia em Alimentos pelo Instituto Federal do Piaui —
IFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 2Pds-Graduando em Alimentos e Nutricdo (PPGAN)
Universidade Federal do Piaui — IFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 3Professor/Doutor

Titular do Instituto Federal do Piaui — IFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia:
robertooliveiralustosa@gmail.com

INTRODUGAO: Produtos de panificacdo, como pées, sdo bastante consumidos
devido a sua praticidade e aceitagcao sensorial. Geralmente elaborados com farinha
de trigo branca refinada apresentam alto indice glicémico e baixo valor nutricional.
Diversos estudos tém explorado o uso de farinhas obtidas de frutas e hortalicas, que
aléem de promover o reaproveitamento de subprodutos agroindustriais, podem
enriquecer os alimentos com nutrientes, compostos bioativos, minerais e fibras. No
entanto, substituir a farinha de trigo por farinhas vegetais pode alterar caracteristicas
tecnolégicas importantes dos paes, como textura, volume, densidade e cor, exigindo
ajustes na formulagao para garantir a qualidade do produto final. OBJETIVO: Avaliar
os impactos tecnoldgicos da substituicdo da farinha de trigo por farinhas de frutas e
hortalicas na producéo de paes. METODOS: Realizou-se uma revis&o integrativa de
literatura em bases como SciELO, PubMed, Web of Science e Science Direct, com
estudos publicados no periodo de 2015 a 2025, considerando artigos que
investigaram substituicbes parciais ou totais na farinha de trigo em paes. Foram
incluidos estudos que avaliaram as propriedades tecnoldgicas, nutricionais e
sensoriais, com especial énfase em desempenho sensorial e viabilidade tecnolégica.
RESULTADOS E DISCUSSAO: O uso de farinhas alternativas como a de casca e
semente de maméao impactou drasticamente a qualidade do pao de férma. Sua alta
concentracdo de fibra e a diluicdo do gluten resultaram em redugcdo do volume
especifico e aumento da densidade, produzindo paes mais pesados. A fibra também
contribuiu para a maior retencdo de dgua na massa (menor perda de massa) e para
o0 aumento significativo da firmeza/dureza do produto final. Em contraste, as farinhas
de cenoura e jabuticaba-acu em pao francés nao alteraram significativamente as
propriedades tecnoldgicas, como volume e firmeza. Esses resultados demonstram
que o efeito das farinhas alternativas depende do ingrediente e da matriz do produto.
O desempenho tecnolégico e sensorial de paes com farinhas como a de mamao
depende da otimizagdo da formulagao (ponto 6timo de substituicdo) e do uso de
agentes de ligagdo para compensar o enfraquecimento do gluten e garantir a
viabilidade tecnolégica. CONCLUSAO: O uso de farinhas vegetais provenientes de
frutas e hortalicas na elaboragao de paes mostra-se promissor tanto do ponto de vista
nutricional quanto sustentavel. Contudo, € essencial determinar o percentual ideal de
substituicdo e realizar ajustes na formulacdo para manter as caracteristicas
desejaveis do produto.
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PALAVRAS-CHAVE: Paes funcionais; Farinha de mamao; Farinha de Jaboticaba-
acu; Farinha de cenoura. '
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CONSUMO DE PROTEINA DE ORIGEM ANIMAL E VEGETAL EM UM MUNICIPIO
NORDESTINO: ISAD-PIAUI

Flaynna Beroniza Barros Vieira Paulo'; Alana Rafaela da Silva Moura'; Bruna
Grazielle Mendes Rodrigues’; Aretha Matos de Araujo'; Juliane Macedo dos
Santos'; Jany de Moura Criséstomo’; Karoline de Macedo Gongalves Frota®.

1 Universidade Federal do Piaui — UFPI, Piaui, Brasil

Categoria tematica: Nutrigdo e Saude Publica.
E-mail do autor principal para correspondéncia: flaynna@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: As proteinas podem ser de origem animal ou vegetal, se
diferenciando em quantidade e qualidade e conteudo de outros nutrientes essenciais.
A proteina animal € considerada de alto valor biolégico por conter todos os
aminoacidos essenciais e apresentar melhor biodisponibilidade, ja as proteinas de
origem vegetal sdo limitadas em aminoacidos essenciais, por isso a associagao entre
o consumo de alimentos fontes € incentivada para complementacédo e promocéao da
ingestao adequada. OBJETIVO: Avaliar o consumo de proteinas de origem animal e
vegetal na populacdo do municipio de Teresina (Pl). METODOS: Estudo transversal,
de base populacional, recorte do “Inquérito de Saude de Base Populacional” (ISAD-
P1), com individuos adultos e idosos (=220 anos) do municipio de Teresina (PIl). Foram
coletados dados sociodemograficos (idade, escolaridade e renda) e de consumo
alimentar (Recordatorio 24 horas). Foi utilizado o Stata para analise estatistica,
através dos testes de Shapiro-Wilk, qui-quadrado de Pearson e Wald, com nivel de
significancia de 5% e intervalos de confianga de 95%. A pesquisa foi aprovada pelo
Comité de Etica e Pesquisa da Universidade Federal do Piaui, sob Parecer n°
2.552.426. RESULTADOS E DISCUSSAO: Participaram do estudo 277 individuos no
municipio de Teresina (Pl). A maioria se caracterizou por ser adultos (71,1%), com
idade média de 47,1 anos, do sexo feminino (n=71,8%), com escolaridade ensino
média (39,3%) e com renda familiar de até 2 salarios minimos (77,2%). Em relagao
ao consumo de proteinas, verificou-se que a maior ingestao diaria foi de proteinas de
origem animal (83,3%), sendo as fontes mais consumidas carnes brancas (40,3%) e
vermelhas (32,8%). Por outro lado, o consumo de proteinas de origem vegetal &
menor, sendo os cereais (52,7%) mais consumidos nesse grupo. Observou-se ainda
que adultos consomem mais embutidos quando comparados aos idosos (p<0,05). Em
um estudo no Japao verificou-se maior consumo alimentar de proteina animal
comparada a proteina vegetal. As fontes de proteinas parecem impactar de forma
diferente no organismo humano, a depender do tipo, 0 maior consumo de proteina
animal parece estar associado ao desenvolvimento de doengas crénicas e
mortalidade, em contrapartida, proteinas vegetais podem apresentar efeito benéfico a
saude. CONCLUSAO: O consumo de proteina animal foi superior ao consumo de
proteina vegetal entre os adultos e idosos de Teresina. AUCLAIR O, BURGOS S A.
Protein consumption in Canadian habitual diets: usual intake, inadequacy, and the
contribution of animal- and plant-based foods to nutrient intakes.

PALAVRAS-CHAVE: Proteina animal; Proteina Vegetal; Consumo alimentar.
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IMAGEM CORPORAL E SAUDE MENTAL EM ADOLESCENTES: UMA RELAGAO
ENTRE AUTOESTIMA E BEM-ESTAR PSICOLOGICO

Clarice da Silva Costa’; Cibelle Aparecida Felix Gongalves’; Danilla Michelle Costa e
Silva2.

'Graduanda em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui, Campus Senador
Helvidio Nunes de Barros, Picos.
2 Nutricionista. Professora Adjunta da Universidade Federal do Piaui, Campus
Senador Helvidio Nunes de Barros, Picos.

Categoria tematica: Topicos Gerais em Ciéncias da Saude .
E-mail do autor principal para correspondéncia: clarice.costa@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: A imagem corporal diz respeito & forma como o individuo percebe e
sente seu proprio corpo, que inclui aspectos fisicos, emocionais e sociais. A maneira
como cada pessoa avalia seu corpo resulta de construgdes psicossociais que moldam
a autoimagem. Além disso, a insatisfagcao corporal € um componente dessa imagem
e pode afetar individuos de todas as idades, géneros e etnias. Contudo, a
adolescéncia €& uma fase especialmente sensivel, marcada por intensas
transformacdes fisicas, emocionais e sociais, que tornam os jovens mais suscetiveis
as pressodes e aos padroes estéticos impostos pela sociedade. OBJETIVO: Explorar
como a autoestima relacionada a imagem corporal influencia na saitde mental dos
adolescentes. METODOLOGIA: Trata-se de uma revisao de literatura, cuja analise
aborda artigos cientificos publicados nos anos de 2016 a 2025 nas bases de dados
PUBMED e Scielo. Foram utilizados os descritores de saude em portugués e inglés
“adolescente”, “saude mental”, “imagem corporal”’, “autoestima”. Foram incluidos
estudos originais. RESULTADOS E DISCUSSAO: A relagdo entre insatisfacdo
corporal e saude mental é complexa. Varios adolescentes se sentem insatisfeitos com
0 proéprio corpo por almejarem alcangar padrdes de beleza dificeis ou impossiveis.
Porém, essa busca pode gerar frustragcéo, baixa autoestima e até depresséo quando
nao conseguem mudar sua aparéncia. Estudos mostram que alteragcées em sistemas
do cérebro e horménios ligados ao humor e ao controle do peso também podem
contribuir para essa conexao entre insatisfacdo corporal e depressao. O desgosto com
a imagem corporal nessa faixa etaria pode afetar negativamente suas relagdes sociais
e provocar mudangas de comportamento. Pesquisas mostram uma forte relagao entre
insatisfacédo corporal e envolvimento em situagbes de bullying, seja como vitima
passiva ou reativa. A percepgao negativa do proprio corpo também tende a reduzir a
autoestima, aumentando o sofrimento psicolégico e os sintomas de depresséao.
Subentende-se que esses fatores podem estar relacionados ainda ao uso de tabaco
e alcool entre os jovens. Além disso, a insatisfagdo corporal esta associada a
sentimentos de rejeicao social, solidao, tristeza, dificuldades para dormir e até
pensamentos suicidas. Embora adolescentes com sobrepeso ou obesidade
apresentem, em geral, maior insatisfacdo com o corpo, estudos indicam que a
depressao e a baixa autoestima estdo mais ligadas a forma como o individuo se
percebe do que ao seu peso real, destacando a importancia de valorizar as
percepcbes subjetivas dos adolescentes sobre o préprio corpo. CONCLUSAO:
Conclui-se que a insatisfagao corporal exerce forte influéncia sobre a saude mental
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dos adolescentes, podendo desencadear sentimentos de baixa autoestima,
isolamento, depressao e comportamentos de risco. Mais do que o peso. real, € a
percepcao que o jovem tem do proprio corpo que impacta no seu bem-estar
psicolégico. Assim, torna-se essencial promover agdes preventivas e educativas nas
escolas, capacitando profissionais para identificar sinais emocionais precoces e
oferecer apoio adequado, contribuindo para o desenvolvimento saudavel e equilibrado
dos adolescentes.

PALAVRAS-CHAVE: Saude Metal; Autoestima; Imagem Corporal; Adolescentes.
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ALTO TEOR DE SODIO E OMISSAO NA ROTULAGEM DE BEBIDAS
PROTEICAS PRONTAS PARA CONSUMO

Jodo Pedro Sousa de Sa '; Maria Cecilia da Silva Barbosa 2; Anna Clara da Silva
Torres Anaisse 3; Ana Luisa Pires Tavares 4; Francyelle Castelo Branco Silva 5;
Celma de Oliveira Barbosa &; Marilene Magalhaes de Brito *

12345Graduando em Nutrigdo pelo Centro Mauricio de Nassau, Teresina, Piaui, Brasil;
SNutricionista, Doutora em Biotecnologia Quimica em recursos Naturais pela
Universidade Federal do Ceara- UFC, Fortaleza, Ceara, Brasil; "Nutricionista.
Doutora em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil. .

Categoria tematica: Nutrigdo e Saude Publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: sousajoaopedro994@gmail.com

INTRODUGAO: Conforme cresce o interesse da populacdo por uma alimentagéo
saudavel e a pratica de atividades fisicas, o0 mercado de suplementos alimentares
ganha cada vez mais destaque, com a diversificacdo de produtos ofertados. Dessa
forma, levantam-se questdes cruciais sobre a garantia de padrdes de qualidade
destes produtos. OBJETIVO: Analisar o teor de sodio presente na rotulagem de
bebidas proteicas. METODOS: Estudo Descritivo, realizado por meio de uma coleta
de dados em dois pontos de venda em Teresina-Pl: uma rede de supermercado de
grande porte e uma loja de suplementos alimentares. Foram analisadas 12 amostras
prontas para consumo, de diferentes marcas, com volumes de 250 ml a 500 ml,
comparando o teor de sodio apresentado com a recomendagdo diaria pela
Organizacdo Mundial da Saude (OMS). RESULTADOS E DISCUSSAO: Das 12
amostras analisadas, 3 tiveram um grande destaque devido ao elevado indice do
mineral analisado, tais amostradas serdo denominadas de amostra A, B e C. A
amostra A trouxe 500mg de sddio em 500ml do seu produto, ¥4 da ingestdo diaria
recomendada pela Organizagdo Mundial da Saude(OMS), a amostra B 491 mg em
260 ml, a amostra C 413 mg em 260 ml, as demais amostras trouxeram valores
consideraveis que variam entre 308 mg a 183 mg em média a 250 ml de produto,
esses valores indicam que, mesmo produtos voltados ao publico que busca uma
alimentacao saudavel, podem conter quantidades significativas de sédio, de maneira
isolada nao oferecem tanto risco, mas somando com a alimentacdo diaria da
populacdo que ja é alta em sodio, esse tipo de alimento ndo se torna uma escolha
saudavel. Outro fato curioso a se destacar era a auséncia da rotulagem frontal
obrigatéria proposta pela Resolugdo 429/2020 da Anvisa, que deve alertar o
consumidor sobré o alto teor de sddio no produto, omitindo uma informagao importante
para a populagédo em geral em meio a proposta de baixo teor de agucares e gorduras,
induzindo o consumidor ao erro, ja que muitos desses produtos sdo divulgados como
"saudaveis". Assim, torna-se importante a necessidade de fiscalizacdo e orientacéo
nas escolhas dos alimentos, promovendo escolhas mais conscientes. CONCLUSAO:
O estudo demonstrou o elevado teor de sédio em bebidas proteicas, o que contradiz
a imagem de produto integralmente saudavel. A auséncia da rotulagem nutricional
frontal em algumas amostras agrava este cenario, comprometendo a autonomia de
escolha do consumidor. Tais achados sublinham a necessidade de maior rigor na
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fiscalizagdo da rotulagem e a importancia de orientar a populagdo a analisar
detalhadamente a tabela nutricional, a fim de promover escolhas alimentares mais
conscientes.

PALAVRAS-CHAVE: Bebidas proteicas; Sodio; Rotulagem.
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'ESTRATEGIAS NO COMBATE DE BIOFILMES: METODOS DE BIOCONTROLE
EM SUPERFICIES INDUSTRIAIS DE ALIMENTOS

Maria Rita Sousa Gomes'; Ménica Graziele de Sousa Silva'; lvone Freires de
Oliveira Costa Nunes?2.

'Graduanda em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; 2Nutricionista. Doutora em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do
Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: mariariita28@gmail.com -

INTRODUGCAO: Biofilmes sdo ecossistemas microbianos complexos compostos por
uma ou mais espécies envoltas em uma matriz extracelular, cuja composigao varia
conforme o ambiente de producio de alimentos e as espécies presentes. Na industria
alimenticia, superficies e equipamentos sado frequentemente colonizados por
microrganismos formadores de biofilmes, o que representa um problema relevante
devido ao risco de contaminagao cruzada por microrganismos patogénicos ou
deteriorantes, comprometendo a eficiéncia do processamento e a qualidade dos
alimentos. OBJETIVO: Realizar uma revisdao de literatura sobre métodos de
biocontrole de biofiimes em superficies industriais de alimentos. METODOS: Trata-se
de uma revisao narrativa da literatura conduzida nas bases de dados Pubmed e
SciELO, incluindo estudos datados de 2018 a 2025 com texto completo gratuito. Dos
39 artigos encontrados, 35 foram excluidos por ndo abordarem a inativagcdo de
biofilmes, utilizando agentes biolégicos ou naturais ou por nao se tratarem de
publicagdes relevantes sobre o tema. Ao final, 4 artigos foram incluidos nesta revisao.
RESULTADOS E DISCUSSAO: Pesquisas indicam que bactérias predatérias s&o
eficazes contra biofilmes em diversas superficies usadas na industria alimenticia,
como o poliestireno, aco inoxidavel, silicio e filtros de membrana, assim como aqueles
presentes em células eucaridticas, sugerindo que esses predadores podem ser
utilizados na industria para reduzir a presenca de biofilmes nas superficies da carne,
sem impactar a sua qualidade. Além disso, estudos revelaram que a tecnologia
enzimatica permite um alto grau de personalizagdo na higienizacao de superficies e,
a depender-da composigao da matriz do biofilme e das estratégias aplicadas, pode ter
sua eficacia otimizada. Quanto aos bacteriéfagos, sao capazes de prevenir a
formagao de biofilmes, penetrar em biofilmes existentes e interromper sua estrutura,
além de gerar endolisinas que degradam efetivamente os exopolissacarideos,
elemento protetor da matriz do biofilme. Porém, possuem acdo antimicrobiana
especifica contra’células procariéticas e limitagao devido a capacidade de acessar e
atacar células bacterianas dentro do biofilme devido a sua estrutura, que atua como
um obstaculo fisico, processo que é facilitado em alguns fagos que possuem
despolimerases. Evidéncias também pontuaram que moléculas bioconservadoras
como nisina, pediocina e lauricidina tém potencial para controle de biofilmes em
instalagdes de processamento, algumas podendo tornar a superficie menos
hidrofdbica e, assim, reduzir a adeséao celular, comprovando sua aplicagao no controle
da adesdo microbiana e no auxilio a desestabilizacdo de biofilmes. CONCLUSAO:
Abordagens biotecnolégicas, como o uso de bactérias predatorias, enzimas,
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bacteriéfagos e moléculas bioconservadoras, apresentam potencial promissor no
controle e remog&o de biofilmes na industria alimenticia. Essas estratégias contribuem
para reduzir a contaminagao microbiana e melhorar a seguranca dos alimentos,
demonstrando-se alternativas sustentaveis e eficazes aos métodos convencionais de
higienizacéo.

PALAVRAS-CHAVE: Biofilmes; Erradicacao; Industria de Alimentos.
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SUPLEMENTAGAO DE VITAMINA D, PERFIL LIPIDICO E ADIPOSIDADE
CORPORAL EM MODELO EXPERIMENTAL DE DIABETES TIPO. 2

Naiza Monte Lages'; Maria Isadora Viana Ferreira?; Carlos Emanuel Ferreira
Nunes?; Ingrid Lorane Soares Abreu?; Amanda Suellenn da Silva Santos Oliveira3;
Joyce Lopes Macedo*, Maria do Carmo de Carvalho e Martins®

'Doutoranda em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI;
2Graduandos em Medicina pela Universidade Federal do Piaui- UFPI; 3Doutora em
Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, e docente da
FACEMA,; “Mestre em Alimentos e Nutrigédo - Universidade Federal do Piaui- UFPI.
Doutoranda em Biotecnologia pela Rede Nordeste de Biotecnologia (RENORBIO);
SDoutora em Ciéncias Bioldgicas pela Universidade Federal de Pernambuco.
Departamento de Biofisica e Fisiologia - Universidade Federal do Piaui- UFPI.

Categoria tematica: Estudos Experimentais em Alimentos e Nutricdo
E-mail do autor principal para correspondéncia: naiza.lages@yahoo.com.br

INTRODUGAO: O Diabetes mellitus tipo 2 (DM2) é uma condicdo multifatorial
caracterizada por disturbios no metabolismo energético, comumente associados a
dislipidemia e ao acumulo de gordura corporal. A vitamina D (Vit D), além de seu papel
classico na regulagao do metabolismo 6sseo, tem sido estudada por seus possiveis
efeitos benéficos no controle glicémico, marcadores de inflamacao e perfil lipidico.
Contudo, os resultados podem variar dependendo da dose e tempo de
suplementacdo, além da condi¢do inicial do animal. Assim, estudos utilizando
modelos experimentais de diabetes tornam-se ferramentas relevantes para elucidar
os efeitos dependentes de tempo e dose dessa intervengédo nutricional no DM2.
OBJETIVO: Avaliar o efeito da suplementagcdo com Vit D, em diferentes doses e
tempos de tratamento, sobre o perfil lipidico e a adiposidade corporal em modelo
experimental de diabetes tipo 2. METODOS: O estudo experimental foi realizado com
80 ratos Wistar machos, aleatoriamente distribuidos em cinco grupos tratados por
quatro semanas (n=7/grupo) e cinco grupos tratados por oito semanas (n=9/grupo),
ficando assim distribuidos: 1. grupo controle ndo diabético (CN), em que os animais
receberam apenas veiculo (6leo de girassol).; 2. grupo controle diabético (CD); 3.
grupo diabético tratado com metformina 150 mg/kg (MET); 4 e 5. grupos diabéticos
tratados, via oral, com Vit D em dleo de girassol na dose de 0,25 pg/kg/dia (Vit D 0,25)
ou 0,50 ug/kg/dia (Vit D 0,50). O DM2 foi induzido por dieta hiperlipidica durante 35
dias com administragao de estreptozotocina (30 mg/kg) diluida em tampéao citrato pH
4,5 no 36° dia por.via intraperitoneal. Os animais do grupo CN receberam igual volume
de tampao citrato. Pesquisa aprovada pela Comissdo de Etica no Uso de Animais
(660/2020). RESULTADOS E DISCUSSAO: O grupo de animais tratados durante
quatro semanas com Vit D 0,25 ug/kg apresentou conteudo de colesterol total no
tecido adiposo significativamente menor (p<0,05) em relagcdo -a CD
(CD:5,93+0,15;MET:5,60+0,27;Vit D 0,25:5,15+0,11;Vit D 0,50:5,38+0,12), enquanto o
grupo Vit D 0,50 apresentou conteudo de. CT hepatico significativamente menor do
que CD (CD:4,80+0,21;MET:4,43+0,18;Vit D 0,25:4,36+0,15; Vit D 0,50:4,01+0,15).
Nao houve diferengas entre os grupos quanto ao conteudo de TG. Ao avaliar os efeitos
da suplementagdo durante 8 semanas, o grupo Vit D 0,25 apresentou valores
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significativamente menores, quando comparados com CD, no conteudo de TG
hepatico (CD:6,04+MET:5,62+0,06; Vit D 0,25:5,34+0,11 e Vit D 0,50:5,54+0,12) e CT
no tecido adiposo (CD:5,99+0,30; MET:5,45+0,44; Vit D 0,25:4,81+0,09; Vit D
0,50:5,08+0,08). Nao houve diferengas entre os grupos no conteudo de CT hepatico
e TG no tecido adiposo. Também nao houve diferengas entre os grupos quanto aos
valores médios das concentragdes séricas de CT, TG e HDLc ao final do tratamento
de quatro ou 8 semanas. CONCLUSAO: A suplementacdo com Vit D demonstrou
efeitos benéficos sobre o conteudo de lipidios no tecido hepatico e adiposo em modelo
experimental de diabetes, especialmente com a menor dose e maior tempo de
tratamento. Embora n&o tenha havido alteracées no perfil lipidico sérico, os achados
indicam seu potencial como estratégia nutricional para auxiliar no controle das
complicacdes do DM2. .

PALAVRAS-CHAVE: Diabetes tipo 2; Vitamina D; Adiposidade corporal; Perfil lipidico.
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- AUMENTO DA PREVALENCIA DE HIPERTENSAO ARTERIAL SISTEMICA EM
CENARIO PANDEMICO: VIGITEL, 2019-2021

Tercilia Menezes Monteiro!; Sarah Yasmin Vaz de Lima'; Mikaela de Sousa Brito*:
Marize Melo dos Santos?

"Mestranda no Programa de Pés-Graduagao em Alimentos e Nutrigdo pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI; 2Professora Doutora do Departamento de
Nutricdo da Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: tercilia.monteiro@ufpi.edu.br

INTRODUCAO: Afetando mais de um bilhdo de pessoas no mundo, a Hipertensdo
Arterial Sistémica (HAS) é uma das principais causas de morte prematura. Com
etiologia multifatorial, a HAS é considerada uma das comorbidades do COVID-19 mais
prevalentes, que, por sua vez, associado ao envelhecimento e consequente prejuizo
da fungéo vascular pode causar graves complicagbes cardiovasculares na covid-19.
Dessa forma, essa associagao é extremamente preocupante para a saude publica,
tendo em vista a prevaléncia alarmante dessa Doencga Cronica Nao Transmissivel
(DCNT) como a ainda transmissdo de COVID-19. OBJETIVO: Avaliar a prevaléncia
de HAS em adultos e idosos em cenario pré e pés pandémico no Brasil. METODOS:
Estudo ecologico, utilizando dados secundarios disponibilizados através dos
Relatorios de Acesso Publico do Sistema de Vigilancia de Fatores de Risco e Protegao
para Doencas Crénicas por Inquérito Telefénico (VIGITEL), com adultos e idosos (=18
anos) brasileiros, através de entrevistas telefénica, nos anos de 2019 (pré-pandemia)
e 2021 (pos-pandemia). Foram coletados dados socioecondémicos (sexo, idade,
escolaridade e estado de residéncia) e estado de saude (presenca de HAS). O
diagndstico de HAS foi investigado, através da pergunta “Algum médico ja lhe disse
que o(a) Sr.(a) tem presséo alta?”. A analise estatistica foi realizada no software Stata
versao 14, utilizando o teste de comparacdo para amostras independentes,
considerando para nivel de significancia o intervalo de confianga de 95% (IC95%) e
p<0,05. RESULTADOS E DISCUSSAO: Participaram do estudo cerca de 27 mil
brasileiros, em 2021. Destes, 26,3% foram diagnosticados com HAS, sendo mais
prevalente entre individuos do sexo feminino (27,1%) com idade 265 anos (61%) e
com escolaridade de até o ensino fundamental (44,6%). Essa mesma caracterizagao
também foi vista no ano de 2019, contudo, observou-se o aumento na prevaléncia
geral de 1,18% (IC95%: 1,2-2,4, p=0,00), além do maior numero de casos de HAS em
homens (+4,2 p.p; 1C95%:2,1-6,3, p=0,00). Em Teresina, o aumento na proporgao de
individuos com HAS foi de 2,5% (1C95%:-0,7-5,7, p=0,12), atingindo cerca de 1/5 dos
teresinenses, especialmente, homens (25,2%). O aumento na prevaléncia de casos
de HAS na populagdo em geral em cenario pandémico, pode-se explicar pelo fato de
que o virus causador do COVID-19, SARS-CoV-2, reduz a atividade da enzima
conversora de angiotensina 2 (ECA-2), ao ligar-se a ela, aumentando assim, a
permeabilidade vascular. O ECA-2 tem maior expressao em 6rgdos como pulmao e
coragao, dessa forma, individuos com COVID tem maior numero desse receptor, bem
como aqueles que ja tem fatores de risco, causando o desenvolvimento de HAS.
CONCLUSAO: Portanto, no Brasil, houve um aumento significativo em adultos e
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idosos diagnosticados com HAS em cenario pandémico, sendo essa DCNT mais
prevalente em mulheres, no avancar da idade e baixa escolaridade.

PALAVRAS-CHAVE: Hipertensao Artérial; Doencas Cardiovasculares; COVID-19
REFERENCIAS

EJAZ, H. et al. COVID-19 and comorbidities; deleterious impact on infected patients.
Journal of infection and public health, v. 13, n. 12, p. 1833-1839, 2020.

Pan American Health Organization. Dia Mundial da Hipertensao — 17 de Maio de
2021. Washington, DC: PAHO; 2021 (citado em 13 de outubro de 2025). Disponivel
em: https://www.paho.org/en/events/world-hypertension-day-17-may-2021

RIBEIRO, AC; UEHARA, SCSA. Hipertensao arterial sistmica como fator de risco

para a forma grave da covid-19: revisdo de escopo. Revista de Saude Publica,
v.56, p. 20, 2022.

240




Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentagao Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

CURCUMINA NO TRATAMENTO NUTRICIONAL DE PACIENTES COM
DOENCAS INFLAMATORIAS INTESTINAIS: UMA REVISAO INTEGRATIVA

Talline Nascimento de Brito!; Andréia Ribeiro do Nascimento 2.

"Nutricionista pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil;
2Nutricionista pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais.
E-mail do autor principal para correspondéncia: talline@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: As doengas inflamatérias intestinais (DI1) sdo disturbios inflamatérios
cronicos que afetam o sistema digestivo, manifestando-se principalmente como
Doenca de Crohn e Retocolite Ulcerativa. Essas patologias apresentam etiologia
multifatorial, envolvendo fatores genéticos, imunoldgicos e ambientais. O tratamento
das DIl inclui abordagens farmacoldgicas, cirurgicas e nutricionais, sendo a terapia
nutricional fundamental para o controle da inflamagcdo e a melhora do estado
nutricional. Entre as estratégias nutricionais, destaca-se a suplementagdo com
curcumina, composto bioativo extraido da raiz da curcuma (acafrao-da-india),
reconhecido por suas propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias e
imunomoduladoras, que podem auxiliar na remissdao e no manejo clinico dessas
doencas. OBJETIVO: Analisar os efeitos da curcumina no tratamento nutricional de
individuos com DIl. METODOS: Trata-se de uma revisdo integrativa da literatura
realizada nas bases de dados PubMed e ScienceDirect (Elsevier), além de buscas
efetuadas por meio da Biblioteca Virtual em Saude (BVS). Foram utilizados os
descritores “curcuma”, “curcumina” e “doencgas inflamatérias intestinais”, nos idiomas
portugués e inglés, combinados pelos operadores booleanos OR e AND. Os critérios
de inclusdo abrangeram estudos de qualquer delineamento sobre a tematica, bem
como livros e documentos, que envolvessem individuos diagnosticados com DII,
publicados entre 2016 e 2025, nos idiomas portugués e inglés, e que investigassem
os efeitos da curcumina no tratamento dessas doencgas. Foram excluidos trabalhos
incompletos e estudos que nao apresentassem resultados relacionados a curcumina
e DII. No total, foram incluidos oito estudos, entre revisdes sistematicas, meta-analises
e ensaios clinicos. A analise dos dados foi realizada de forma descritiva, reunindo os
estudos por similaridade de conteudos em areas tematicas ou categorias de analise,
0 que permitiu avaliar as evidéncias apresentadas em cada estudo. RESULTADOS E
DISCUSSAO: A curcumina mostra-se eficaz no tratamento das DIl devido aos seus
efeitos anti-inflamatorios, antioxidantes e moduladores do estresse oxidativo. Diversos
estudos demonstram que esse composto bioativo atua na redugado de citocinas pro-
inflamatérias, contribuindo para o controle do processo inflamatdrio intestinal. Além
disso, favorece a manutencdo da integridade da barreira epitelial, reduz a
permeabilidade intestinal e melhora as fungbes mitocondriais, refletindo em melhor
funcionamento intestinal e possivel remissdo dos sintomas. CONCLUSAO: A
curcumina, composto natural com potencial antioxidante e anti-inflamatério, pode ser
utiizada no tratamento de pacientes com DIl. Embora existam estudos que
demonstram seus mecanismos de acao, é importante a realizagcao de mais pesquisas
clinicas em humanos para esclarecer melhor seus efeitos e definir a forma mais
adequada de utilizacéo.
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PALAVRAS-CHAVE: Compostos bioativos; Curcuma; Curcumina; . Doengas
inflamatorias intestinais. ;
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PESQUISA DE MERCADO DE BARRA DE CEREAL ELABORADA COM
BIOMASSA DE BANANA VERDE (Musa spp.)

José Arthur de Moura Melo; 'Antonio Leonardo Silva de Amorim; 'Sayuri Kessy
Teixeira Souza; 'Francisco Gustavo da Silva; '"Mariana Medeiros Santos; 2Bruna
Barbosa de Abreu; 3Regilda Saraiva dos Reis Moreira-Aradjo.

'Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; 2Doutoranda do Programa de Pos-Graduagao em Alimentos e Nutrigdo —
UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 3Professora Titular do Departamento de Nutricdo e do
Programa de Pés-Graduacao em Alimentos e Nutricdo, Universidade Federal do

Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. .

Categoria tematica: Alimentos funcionais e desenvolvimento de produtos
E-mail do autor principal para correspondéncia: arthurm.melo29@gmail.com

INTRODUGAO: A busca por uma alimentacdo mais saudavel e funcional tem
estimulado o desenvolvimento de produtos que conciliam qualidade nutricional,
praticidade, sustentabilidade e boa aceitagdo sensorial, utilizando matérias primas
regionais. Neste contexto, as barras de cereais se destacam por serem praticas,
acessiveis e capazes de fornecer nutrientes importantes ao organismo, como fibras
alimentares, proteinas, vitaminas e minerais. Entre as matérias-primas com potencial
de aplicacao, a biomassa da banana verde e a améndoa de chicha (Sterculia striata)
apresentam-se como uma opc¢ao viavel e de baixo custo, com propriedades
prebidticas, fonte de compostos antioxidantes e boa aceitagcao sensorial, atendendo a
crescente demanda por alimentos saudaveis e sustentaveis. OBJETIVO: Realizar
uma pesquisa de mercado de uma barra de cereal adicionada com biomassa de
banana verde (Musa spp.) e chicha (Sterculia striata), buscando compreender os
habitos alimentares dos consumidores de barra de cereais, critérios de escolha e
interesse por produtos elaborados a partir de matérias primas regionais. METODOS:
Realizou-se um estudo com 86 participantes por meio de um questionario via google
forms com 4 perguntas subijetivas e 8 objetivas abordando informag¢des como e-mail,
sexo, idade, escolaridade e perguntas sobre o consumo de barras de cereal, como a
frequéncia de consumo, tipo preferido, justificativas de escolha, melhorias desejadas
e interesse' em uma barra produzida com biomassa de banana verde e améndoa
regional e duas perguntas subjetivas relacionadas a qual embalagem de preferéncia
e quantidade de produto por embalagem. As respostas foram compiladas
automaticamente pelo sistema e os resultados expressos por meio de figuras com
graficos de setores e colunas, que representam a distribuicdo porcentual de respostas
a cada pergunta investigada. Essa apresentacao visual permitiu identificar padrdes de
consumo, preferéncias de sabor e embalagem, bem como o nivel de interesse do
publico na proposta. RESULTADOS: Observou-se que a busca por opcdes mais
saudaveis foi mencionada por 33,7% dos respondentes, mostrando potencial de
aceitagao para barras elaboradas com ingredientes funcionais e regionais. As barras
proteicas foram as preferidas, com 38,4% das respostas, seguidas pelas de chocolate
(23,3%) e tradicionais (10,5%) demonstrando que os consumidores valorizam
produtos que aliam sabor e beneficios nutricionais. O sabor foi o principal critério de
escolha (50%) e o aspecto mais citado para melhoria (42%), revelando que, embora
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seja um fator decisivo na compra, ainda ha espaco para aperfeicoamento das
formulacgdes, principalmente no equilibrio entre sabor agradavel e caracteristicas
saudaveis. Quanto a embalagem, 31,8% preferiram material plastico laminado, 25%
optaram pelo formato individual e 13,6% indicaram peso entre 20g e 40g, reforcando
a importancia da praticidade e do padrao visual ja consolidado no mercado. Com
relagéo ao interesse em consumir uma barra feita com biomassa de banana verde e
chicha 32,6% dos participantes demonstraram muito interesse em consumir o produto,
36% interesse moderado e 19,8% se mostraram neutros, tendo potencial de
futuramente serem consumidores. CONCLUSAO: Concluiu-se que ha um publico
consumidor interessado em barra de cereais mais nutritivas, reforcando o potencial
inovador do produto, especialmente entre consumidores que associam matérias
primas regionais a melhoria da saude e a valorizagéo de recursos locais, entretanto o
sabor e a praticidade permanecem determinantes na decisao de compra.

PALAVRAS-CHAVE: Alimento Funcional; Mercado de Barra de Cereais; Biomassa de
Banana Verde.
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Revista RECITA, v. 1, n. 2, p. 1-10, 2025.
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PREDI(}AO IN SILICO DO POTENCIAL ANTI-HIPERTENSIVO DE
NUTRACEUTICOS EM IDOSOS: INTEGRACAO ENTRE BIOINFORMATICA E
NUTRIGAO DE PRECISAO

Felipe da Costa Campos’', Sarah Yasmim Vaz de Lima’, Idalice Viviane de Araujo?;
Daniel Barbosa Liarte3; Karoline de Macédo Gongalves Frota®, lvone Freires de
Oliveira Costa Nunes®

"Nutricionista e Mestrando pela Universidade Federal do Piaui — UFPI Teresina,
Piaui, Brasil; ?Nutricionista pela Universidade Federal do Piaui— UFPI Teresina,
Piaui, Brasil; 3Doutor em Ciéncias pelo Centro de Pesquisas René Rachou —
FIOCRUZ, Belo Horizonte, Minas Gerais, Brasil; “Docente do Programa de-Pds
Graduacéo em Alimentos e Nutrigdo — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; °Doutora em
Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui, Docente do Programa de
Po6s Graduacado em Alimentos e Nutricdo — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Topicos gerais em ciéncias da saude
E-mail do autor principal para correspondéncia: felipecst411@gmail.com

INTRODUGAO: A hipertensao arterial & prevalente em populacdes idosas e contribui
substancialmente para  morbimortalidade  cardiovascular associada ao
envelhecimento. Nutracéuticos (peptideos inibidores da ECA, polifendis, 6mega-3,
etc.) tém sido estudados como coadjuvantes no controle pressorico. Métodos in silico
baseados em bioinformatica (docking molecular, redes proteina—proteina, analise de
vias) permitem triagem rapida e econémica de compostos com potencial anti-
hipertensivo, orientando estudos pré-clinicos e clinicos. Estudos recentes aplicaram
docking e simulagcbées para identificar peptideos inibidores da ECA e compostos
naturais com afinidade por alvos cardiovasculares, sugerindo utilidade translacional
para idosos. OBJETIVOS: Analisar, por meio de revisdo narrativa, a contribuicdo da
predicao computacional para identificar nutracéuticos com potencial anti-hipertensivo
aplicaveis a populagao idosa, considerando implicagdes para nutricdo de precisao e
envelhecimento saudavel. METODOS: Realizou-se revisdo narrativa nas bases
PubMed, Scopus e ScienceDirect, incluindo estudos publicados entre 2015 e 2025
que aplicaram ferramentas in silico (molecular docking, dindmica molecular, redes de
interacdo e predicdo ADMET) para triagem de nutracéuticos com atividade
antihipertensiva. RESULTADOS E DISCUSSAO: A literatura mostra aplicacdes
consistentes de docking e modelagem para identificar peptideos e compostos naturais
com interacao favoravel ao sitio ativo da ECA, bem como para prever propriedades
farmacocinéticas” e toxicidade. Estudos de 2023-2024 reportaram candidatos
peptidicos e pequenas moléculas com energia de ligacdo e interagbes
hidrofébicas/hidrogénio compativeis com inibigdo de ECA, muitos provenientes de
proteinas alimentares e extratos vegetais, por exemplo peptideos retirados de
substratos alimentares avaliados in silico como potenciais inibidores da ECA.
CONCLUSAO: A predigdo computacional é ferramenta promissora para identificar
nutracéuticos anti-hipertensivos relevantes ao envelhecimento, orientando pesquisas
experimentais e estratégias de nutricdo personalizada. Para translagao clinica eficaz
em idosos, recomenda-se a integracao obrigatéria de predi¢des in silico com ensaios
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bioquimicos, farmacocinéticos e estudos clinicos bem desenhados, além de atengao
as particularidades farmacolégicas do envelhecimento.

PALAVRAS-CHAVE: Bioinformatica; Nutracéuticos; Hipertensao; Envelhecimento;
Predicao in silico.

REFERENCIAS

CHEN, B. et al. Peptidomics-based study of antihypertensive activity: discovery of
novel ACE inhibiting peptides from peanut yogurt. Food & Function, v. 15, p. 6705-
6716, 2024;

HAOPENG, D. A. I. et al. Discovery of ACE inhibitory peptides derived from green
coffee using in silico and in vitro methods. Foods, v. 12, n. 18, p. 3480, 2023;

RAMIREZ, M. L. et al. Identification of bioactive peptides with ACE inhibitory potential
from quinoa proteins using computational simulation and molecular docking. Food
Chemistry, v. 430, p. 137091, 2025;

ZHU, Y. et al. |dentification, screening and molecular mechanisms of natural stable
angiotensin-converting enzyme (ACE) inhibitory peptides from foxtail millet protein
hydrolysates: a combined in silico and in vitro study. Food & Function, v. 15, p. 7782-
7793, 2024;
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A INFLUENCIA DOS HABITOS ALIMENTARES NA MODULAGAO DA
MICROBIOTA INTESTINAL

Thereza Evanny Farias do Espirito Santo e Silva’; Loudyanne Maria Almeida
Silva®; Tadeu Neto Fernandes Moita?; Karine Oliveira Araujo’; Nara Vanessa
Anjos Barros?®

'Graduanda em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; 2Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil; 3Professora Adjunta do Curso de Nutricdo da Universidade
Federal do Piaui — UFPI. Doutora em Alimentos e Nutricdo pela Universidade

Federal do Piaui — UFPI,Teresina, Piaui, Brasil. :

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia: therezaespiritosanto@gmail.com

INTRODUCAO: A microbiota intestinal consiste em uma colonizacdo de 30 a 400
trilhdes de microrganismos que reside no trato gastrointestinal humano. Essencial
para a saude e o equilibrio, ela modula a absorgao de nutrientes, regula o sistema
imunoldgico, protege contra patologias, mantendo a integridade da barreira intestinal.
Assim, os habitos alimentares desempenham um papel crucial na modulagdo da
microbiota intestinal, exercendo influéncia direta sobre ela, podendo variar de acordo
com individuo, por caracteristicas culturais, econdmicas, psicolégicas e fisiologicas.
Assim, dieta de baixa qualidade pode levar ao crescimento de bactérias maléficas,
diminuindo a integridade intestinal e a absor¢ao dos nutrientes, o que, por sua vez,
pode resultar em deficiéncia nutricional e perda de peso. OBJETIVO: Este estudo teve
como objetivo investigar a relacdo entre os habitos alimentares de estudantes do
curso de Nutricao da Universidade Federal do Piaui - UFPI, e a possivel presenca de
disbiose intestinal. METODOS: Realizou-se um estudo observacional transversal, sob
o0 numero do parecer 5.409.367, utilizando questionarios autoaplicaveis para a coleta
de dados. Foram analisados marcadores alimentares (ingestdo de alimentos
ultraprocessados, frutas, hortalicas e leguminosas), comportamento alimentar (uso de
telas durante as refeigbes) e sintomas de disbiose intestinal, detectados através do
Questionario de Rastreamento Metabdlico (QRM). A analise dos dados foi feita por
frequéncia absoluta e percentual. RESULTADOS E DISCUSSAO: Observou-se que
90,6% dos estudantes consumiram alimentos ultraprocessados e 67% relataram
ingestao de bebidas adogadas no dia anterior a coleta. Em contraste, o consumo de
feijao foi baixo, com apenas 26,4% dos participantes consumindo. Em contrapartida,
frutas e hortalicas foram consumidas por 76,4% e 84%, respectivamente. Foi
identificado ainda que 85,8% realizam refeigdes utilizando telas, comportamento
associado a menor consciéncia alimentar. Com relagdo a avaliagao metabdlica,
77,78% apresentaram pontuagcdo >30 no QRM, sugerindo hipersensibilidade
possivelmente relacionada a disbiose intestinal, com prevaléncia de sintomas como
distensdo abdominal, gases e desconforto digestivo. CONCLUSAO: Apesar de
pertencerem a area da saude, os estudantes apresentaram um padrao alimentar com
elevado consumo de ultraprocessados, baixa ingestdo de leguminosas e habitos
automatizados. A associagdao desses dados com os sintomas do QRM sugere um
possivel desequilibrio da microbiota intestinal. Para preservar a saude intestinal, é
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crucial fortalecer estratégias de educacdo alimentar, focando no resgate de
preparagdes tradicionais e na promog¢ao de uma dieta rica em fibras e .alimentos
minimamente processados.

PALAVRAS-CHAVE: Disbiose; Microbiota Intestinal; Consumo de Alimentos;
Educacgao Superior.

REFERENCIAS

ALMEIDA, L. B. et al. Disbiose intestinal. Revista Brasileira de Nutrigao Clinica, v.
24, n. 1, p. 58-65, 2009. Disponivel em: https://www.uece.br/wp-
content/uploads/sites/82/2021/07/Disbiose-intestinal.pdf Acesso em: 20 out. 2025

HERINGER, P. N. et al. A influéncia da nutricdo na composicéo da microbiota
intestinal e suas repercussdes na saude. Revista Ibero-Americana de
Humanidades, Ciéncias e Educagao, v. 9, n. 9, p. 158-171, 2023. Disponivel em:
https://periodicorease.pro.br/rease/article/view/11158 Acesso em: 25 out. 2025

PANTOJA, C. L. et al. Diagnostico e tratamento da disbiose: Revisao Sistematica.
Revista Eletrénica Acervo Saude, n. 32, p. e1368-e1368, 2019. Disponivel em:
https://acervomais.com.br/index.php/saude/article/download/1368/787/ Acesso em:
25 out. 2025

REIS, A. C. et al. Prevaléncia de sinais e sintomas sugestivos de disbiose intestinal e
consumo alimentar de professores do interior do nordeste brasileiro. Observatoério
De La Economia Latinoamericana, v. 22, n. 10, p. e7234-e7234, 2024. Disponivel
em: https://ojs.observatoriolatinoamericano.com/ojs/index.php/olel/article/view/7234
Acesso em: 20 out. 2025.
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' AUSENCIA DE SELO FRONTAL EM ACHOCOLATADOS COM ALTO TEOR DE
ACUCAR: ANALISE DE ROTULAGEM SEGUNDO A RDC 429/2020

Anna Clara da Silva Torres Anaisse'; Francyelle Castelo Branco Silva?; Jodo Pedro
Sousa de S&3, Ana Luisa Pires Tavares*, Maria Cecilia da Silva Barbosa®, Marilene
Magalhaes de Brito®, Celma de Oliveira Barbosa’.

1.2345Graduando em Nutricdo pelo Centro Universitario Mauricio de Nassau,
Teresina, Piaui, Brasil; ®Nuticionista. Doutora em Alimentos e Nutrigdo pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; "Nutricionista. Doutora
em Biotecnologia pela Universidade Federal do Ceara (UFC), Brasil.

Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal: ana_anaisse@hotmail.com

INTRODUCAO: Os achocolatados em pd estdo amplamente presentes na
alimentacao infantii e frequentemente associados aos habitos alimentares
estabelecidos no ambiente familiar e escolar. Apesar de seu apelo ao publico jovem,
esses produtos apresentam elevados teores de agucares adicionados, contribuindo
para o aumento da ingestdo diaria e para o risco de obesidade e Doengas Cronicas
Nao Transmissiveis (DCNT). A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), por
meio da RDC n° 429/2020 e IN n°® 75/2020, estabeleceu critérios para rotulagem
nutricional frontal, incluindo a obrigatoriedade do selo de “alto em agucar adicionado”
em produtos com niveis elevados. No entanto, observa-se que a adverténcia de “alto
em acgucares adicionados” nem sempre esta presente em alimentos direcionados ao
publico infantil, mesmo quando estes apresentam teores expressivos desse nutriente.
OBJETIVO: Avaliar os teores de agucares declarados na tabela de informacéao
nutricional de achocolatados em pé e verificar a conformidade da rotulagem frontal
com as regulamentagdes vigentes da Anvisa. METODOS: Foram avaliados os rétulos
de trés marcas de achocolatados (A, B e C), selecionadas em supermercados de
Teresina-Pl. Coletaram-se dados da tabela nutricional e informacdes sobre acucares
adicionados por porcao (20 g) e por 100 mL apés reconstituicao, comparando-os com
os critérios estabelecidos pela RDC n° 429/2020 e IN n°® 75/2020 para rotulagem
frontal de alto teor. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os achocolatados apresentaram
elevados teores de agucar adicionado por por¢ao: Marca A com 15 g, Marca B com
16 g e Marca C com 17 g. Quando observados por 100 mL, os valores foram de 7,0 g
(A), 7,4 g (B) e 6,7 g (C). Embora a legislacao determine que alimentos liquidos com
27,5 g de acucar por 100 mL devem exibir o selo de adverténcia frontal, nenhuma das
marcas analisadas apresentou essa rotulagem, permanecendo abaixo do limite
minimo por margem reduzida. Essa proximidade sugere possivel adequacéao industrial
para evitar o selo, mantendo um produto com elevado impacto glicémico,
especialmente entre criancas, sem alerta visivel ao consumidor. Em estudo sobre o
consumo de agucares de adicdo e a adequacao da dieta, observa-se uma associagao
significativa entre a elevada ingestdo de acucares e o consumo de bebidas
acucaradas, o que pode potencialmente aumentar o risco de problemas de saude
relacionados ao excesso desse nutriente na alimentacdo. A auséncia da adverténcia
pode induzir a falsa percepcdo de menor risco, dificultando escolhas alimentares
informadas e contribuindo para o consumo excessivo de actcares. CONCLUSAO: Os
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achocolatados avaliados apresentam alto teor de agucares adicionados, porém nao
exibem adverténcia frontal, permanecendo em conformidade técnica,. mas em
desacordo com os principios de clareza e protecdo ao consumidor. Os resultados
apontam para a necessidade de revisdo dos critérios regulatorios e fortalecimento de
acdes de educacado nutricional, visando maior transparéncia na rotulagem de
alimentos amplamente consumidos por criangas.

PALAVRAS-CHAVE: Rotulagem nutricional; Agucares adicionados; Achocolatados;
REFERENCIAS

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.Resolu¢ao RDC n° 429, de 8 de
outubro de 2020. Rotulagem nutricional dos alimentos embalados.

COLUCCI, A. C. A. et al. Relagao entre o consumo de acucares de adicao e a
adequacao da dieta de adolescentes residentes no municipio de Sao Paulo. Revista
de Nutrigao, v.24, n.2, p.219-231, 2011.

DALLAZEN, C.; SANTOS, K. Alegagdes nutricionais e estratégias de marketing em
rétulos de alimentos ultraprocessados dirigidos ao publico infantil. Peer Review, v. 6,
n. 3, p. 69-80, 2024.

CARVALHO, C. P. A influéncia da publicidade/marketing e rotulagem alimentar
nas escolhas alimentares dos pais e criangas. 2018. Dissertacdo de Mestrado.
Universidade de Lisboa (Portugal).

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao RDC N° 75 BRASIL.
Ministério da Saude; Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Instrugao
normativa-IN n° 75, de 8 de outubro de 2020. Estabelece os requisitos técnicos
para declaragao da rotulagem nutricional dos alimentos embalados. Diario
Oficial da Uniao: se¢ao 1, Brasilia, DF, 9 out. 2020., de 02 de maio de 2020.
Rotulagem nutricional dos alimentos embalados.
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APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS COMO ES]'RATEGIA DE
COMBATE AO DESPERDICIO E DE PROMOGCAO DA EDUCACAO ALIMENTAR
SUSTENTAVEL EM ESCOLAS

Carla Alessandra Araujo Pereira’; Isaura de Sa Carvalho Belisario?; Lara Hana de
Araujo Santos?; Libny Fernanda Silva Costa*; Marilene Magalhaes de Brito®

1.34Graduanda em Nutrigédo pelo Centro Universitario Facid Wyden, Teresina, Piaui,
Brasil; 2Graduada em Nutrigdo pelo Centro Universitario Facid Wyden, Teresina,
Piaui, Brasil; °Nutricionista. Doutora em Alimentos e Nutricdo pelo PPGAN - UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil. .

Categoria tematica: Saude e sustentabilidade.
E-mail do autor principal para correspondéncia: carly.ale2006@gmail.com

INTRODUGAO: O desperdicio de alimentos & um problema contemporaneo que
implica negativamente no meio social, na economia e no meio ambiente. Na regido da
América Latina e Caribe, 11,6% dos alimentos séao perdidos, onde grande parte séo
legumes ou frutas, sendo os grupos mais onerosos nessas regides. Esses dados
reforcam a necessidade de implementar mudangas de comportamento do consumidor
com relacdo ao consumo consciente. As escolas sdo exemplos de ambientes de
formagao intelectual, promovendo debates importantes para a atuagao cidada.
Ressalta-se aqui o papel crucial de professores e demais atores da educacao de
fomentar ensinamentos acerca de temas relevantes, como a educagao alimentar
sustentavel. Dessa forma, o aproveitamento integral dos alimentos se apresenta como
um tema estratégico para a elaboragédo de atividades pedagdgicas que promovam
valores e praticas de consumo responsavel, aproximando saude, nutricdo e
sustentabilidade. OBJETIVOS: Avaliar o aproveitamento integral de alimentos como
estratégia pedagdgica para reduzir o desperdicio e fortalecer a educacgao alimentar
sustentavel em escolas. METODOLOGIA: Refere-se a uma revisdo narrativa da
literatura que utilizou a seguinte pergunta norteadora para o desenvolvimento da
revisdo; “Como as ag¢des educacionais sobre aproveitamento integral de alimentos
contribuem para a promocado de habitos alimentares saudaveis e sustentaveis?”. A
pesquisa caracterizou-se na busca de artigos cientificos na base de dados Scielo e
no portal periddicos da Capes, utilizando os subsequentes DeCS: “sistema alimentar
sustentavel”’, “educacéo alimentar e nutricional”, “aproveitamento integral dos
alimentos” e “alimentacao escolar’. A selecéo dos artigos ocorreu inicialmente pela
verificagdo do ano de publicagao (2019 - 2025), seguida da leitura do titulo, leitura do
resumo e, por’fim, leitura integral dos artigos elegiveis. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Os artigos analisados evidenciam que o ambiente escolar tem papel
fundamental na promogéo do aproveitamento integral de alimentos como estratégia
de sustentabilidade. A aplicagdo de atividades pedagodgicas nutricionais, como
compostagem, hortas escolares e agdes de conscientizacdo, pode contribuir para a
reducao do desperdicio e o desenvolvimento de habitos alimentares mais saudaveis
entre os estudantes. Verificou-se que’ escolas com maior envolvimento de
nutricionistas e com politicas voltadas a compra de alimentos organicos apresentaram
melhores resultados na compreenséo e aplicagao de praticas sustentaveis. Em estudo
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com preparagdes utilizando o aproveitamento integral dos alimentos, como bolo de
laranja, farofa de talos, biscoito de banana e pao de couve com cenoura, verificou-se
alta aceitabilidade entre criangas de ambos o0s sexos, indicando que essa estratégia
€ viavel para a alimentagdo escolar. Dessa forma, a integracdo entre educagao
alimentar e sustentabilidade na escola mostra-se essencial para formar cidaddos mais
conscientes, capazes de adotar atitudes responsaveis em relacdo ao consumo e ao
meio ambiente. CONCLUSAO: O aproveitamento integral de alimentos nas escolas é
uma estratégia eficaz para promover a educagao alimentar sustentavel e reduzir o
desperdicio. A atuagao de nutricionistas e 0 apoio a politicas de alimentacao saudavel
ampliam esses beneficios, ao integrar temas de nutricdo e sustentabilidade ao
curriculo, a escola contribui para a formagao de cidadaos mais conscientes.

PALAVRAS-CHAVE: Aproveitamento integral de alimentos; Educacao alimentar
sustentavel; Desperdicio de alimentos.

REFERENCIAS
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Grifos, v. 31, n. 57, 2022.

Luiz, A. A. O., Santos, M. B., Azeredo, E. M.C. Elaboragao e analise de aceitacdo de
preparagdes para escolares com aproveitamento integral de alimentos. RASBRAN -
Revista da Associacao Brasileira de Nutricao. Sdo Paulo, SP, Ano 10, n. 2, p. 52-
58, Jul-Dez. 2019
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actors. Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel, v. 17, n.
3, p. 193-200, 2022.
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AVALIAGAO DA ROTULAGEM DE ALIMENTOS FONTES DE sODIO .
COMERCIALIZADOS NOS MUNICIPIOS DE CODO E TIMBIRAS/MARANHAO

Livia Oliveira da Silva Bonfim'; Leticia dos Reis da Costa?; Thais Silva da Rocha':
|zadora Patricia Costa Oliveira3; Roberto Oliveira Lustosa*; Jefferson Messias
Borges'; Robson Alves da Silva®

'Doutoranda. Mestre em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui —
UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. Tecnéloga em Alimentos pelo Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Maranhao - IFMA, Codo, Maranhao, Brasil;

3Mestranda em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil; *Graduando em Tecnologia em Alimentos pelo Instituto
Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui - IFPI, Teresina, Piaui, Brasil.
SProfessor Titular do Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui - -
IFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: livia.bonfim@ifma.edu.br

INTRODUGCAO: A rotulagem de alimentos é uma ferramenta essencial para garantir o
direito a informacéao e a escolha consciente por parte do consumidor, sobretudo em
um cenario de aumento das Doencas Cronicas N&o Transmissiveis (DCNT),
causadas, sobretudo, em decorréncia do consumo excessivo de alimentos com
significativos teores de gordura, agucares e sodio. OBJETIVO: O presente trabalho
tem como objetivo realizar uma avaliacdo da rotulagem geral e nutricional de
alimentos fontes de sodio, comercializados nos municipios de Cod6 e Timbiras, no
estado do Maranhdo. METODOS: Foram analisadas marcas de cinco categorias de
alimentos comumente fontes de sédio: ketchup, macarrao instantaneo, batata chips,
milho verde em conserva e sardinha enlatada. A coleta de dados foi realizada por meio
de registro fotografico dos rétulos e analise dos itens de conformidade da rotulagem e
informagdes obrigatorias dos produtos avaliados através da aplicagao de 2 listas de
verificacao elaboradas segundo a RDC n°® 429/2020, IN n°® 75/2020, RDC n° 727/2022
e a Lei n® 10.674/2003, com itens a serem classificados como “conforme” (C), “ndo
conforme” (NC) ou “néo se aplica” (NA). RESULTADOS E DISCUSSAO: Os principais
resultados revelaram que, embora uma parcela significativa das marcas apresente
conformidade com aspectos basicos da rotulagem (como lista de ingredientes, tabela
nutricional e informagdes sobre gluten), ainda ha falhas recorrentes na exibigao de
adverténcias sobre alergénicos e na rotulagem nutricional frontal, especialmente
quanto a presenca, visibilidade, padronizacdo e posicionamento das informacgdes.
Esses pontos comprometem a clareza e a eficacia da comunicagdo com o consumidor.
Foram também observadas inconsisténcias na forma como algumas marcas
apresentam dados nutricionais, o que pode dificultar a interpretacdo por parte do
publico. CONCLUSAO: A pesquisa conclui que, embora haja avancos na adéquacéo
dos rotulos a legislagao vigente, persistem lacunas importantes que precisam ser
corrigidas, especialmente no que se refere a rotulagem preventiva de alérgenos e a
rotulagem frontal de adverténcia.
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PALAVRAS-CHAVE: Rotulagem nutricional; Alimentos industrializados; Seguranca
alimentar.
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'INFLUENCIA DOS METODOS DE SECAGEM NA QUALIDADE NUTRICIONAL E
FUNCIONAL DAS FARINHAS DE POLPAS DE FRUTOS DO CERRADO

lasmyn de Sousa Araujo’; Mickael Viana De Sousa? Jhuliana Karter de Oliveirar’;
José Filipe Castro Pimentel Ferreira® Thais Silva da Rocha3; Jefferson Messias
Borges?; Robson Alves da Silva*

'Graduanda em Tecnologia em Alimentos pelo Instituto Federal de Educacgéo,
Ciéncia e Tecnologia do Piaui — IFPI, Teresina, Piaui, Brasil; °Mestrando em
Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; 3Doutoranda. Mestre em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do
Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; “Professor Titular do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui - IFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: iasmynsousa13@gmail.com

INTRODUGAO: Os frutos do cerrado brasileiro apresentam alto valor nutricional e
funcional, sendo ricos em compostos bioativos, fibras alimentares, carotenoides e
acidos graxos insaturados. A transformacao dessas polpas em farinhas representa
uma alternativa sustentavel para o aproveitamento integral desses frutos, contribuindo
para a reducado de perdas pos-colheita e para o desenvolvimento de produtos
alimenticios com maior valor agregado. No entanto, o método de secagem aplicado
exerce influéncia determinante sobre a qualidade final dessas farinhas, afetando
parametros fisico-quimicos, tecnolégicos e nutricionais. OBJETIVO: Avaliar a
influéncia dos métodos de secagem na qualidade nutricional e funcional das farinhas
de polpas de frutos do cerrado. METODOS: Foi realizada uma revis&o integrativa de
artigos originais publicados entre 2015 e 2025, selecionados nas bases de dados
ScienceDirect, Web of Science e SciELO. Utilizaram-se os descritores: “Cerrado fruits”
AND “pulp flour” AND “drying methods” AND “nutritional quality” AND “functional
properties”. Foram incluidos 12 estudos em texto completo que abordaram a
producao, caracterizagédo e aplicagao tecnolégica de farinhas obtidas de polpas de
frutos do Cerrado, com énfase nos métodos de secagem e sua influéncia sobre a
qualidade nutricional e funcional. As variaveis extraidas incluiram espécie do fruto,
método de secagem, condigdes de temperatura e tempo, teores de umidade,
proteinas, lipidios, fibras e compostos bioativos, além de propriedades funcionais
como capacidade antioxidante, absorcdo de agua e dleo e aplicabilidade tecnoldgica
em produtos alimenticios. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os estudos analisados
evidenciam o us6 predominante de secagem por convecgao, estufa a ar forcado e
liofilizagdo, variando conforme a polpa utilizada. A secagem convectiva mostrou-se
eficiente na farinha de jenipapo, preservando proteinas e compostos fendlicos, com
boa estabilidade oxidativa. A liofilizagdo, aplicada em farinhas de buriti e pequi,
garantiu maior retencéo de carotenoides, lipidios insaturados e atividade antioxidante,
destacando-se entre os métodos pela manuteng¢ao da qualidade funcional. A secagem
em estufa foi empregada em polpas de marolo, seriguela e mangaba, preservando
fibras e minerais, embora com leves perdas de compostos volateis. Farinhas de jatoba
e gueroba apresentaram bom desempenho tecnologico e bioativo, com acéo inibitéria
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sobre enzimas digestivas e alto teor de compostos fendlicos, associados a processos
de secagem moderados que evitaram degradacdo térmica. CONCLUSAO: Os
diferentes métodos de secagem exercem influéncia direta sobre a qualidade
nutricional e funcional das farinhas de frutos do Cerrado. A escolha adequada das
condi¢cbes de temperatura e tempo € essencial para maximizar a preservagao de
compostos bioativos e propriedades funcionais, tornando essas farinhas potenciais
ingredientes em formulagdes alimenticias com valor agregado e apelo funcional.

PALAVRAS-CHAVE: Compostos bioativos; Fibras alimentares; Propriedades
tecnologicas; Antioxidantes naturais.

REFERENCIAS:
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'EFEITOS DA ALIMENTAGAO SUSTENTAVEL EM INDIVIDUOS COM DIABETES
MELLITUS TIPO 2

Lara Hana de Araujo Santos'; Maria Clara Nascimento Cerqueira?; Isadora Maria
Morais Pires?; Hellen Marinho Rocha?; Stephany Luiza de Sousa Passos?; Jussilene
Alves Amorim3.

'Graduanda em Nutrigdo pelo Centro Universitario Facid Wyden, Teresina, Piaui,
Brasil; 2Graduanda em Nutrigdo pelo Centro Universitario Santo Agostinho;
3Nutricionista. Doutorado em Alimentos e Nutricdo - Universidade Federal do Piaui -
UFPI, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Saude e sustentabilidade
E-mail do autor principal para correspondéncia: larahana05@gmail.com

INTRODUGAO: O aumento no consumo de alimentos de origem animal e alto grau
de processamento, contribuem para o agravamento de danos ambientais e doencgas
cronicas, como o desenvolvimento de diabetes mellitus tipo 2 (DM2). Nesse cenario,
padroes alimentares de baixo impacto ambiental, como as dietas a base de vegetais
vém se destacando pela associacdo com bons desfechos metabdlicos e promog¢ao da
saude socioambiental do planeta. OBJETIVO: Revisar as evidéncias cientificas atuais
acerca dos efeitos de dietas de baixo impacto ambiental em individuos com DM2.
METODOS: Trata-se de uma revisdo narrativa, a qual considerou artigos publicados
entre dezembro de 2021 e setembro de 2025, nos idiomas inglés e portugués. A busca
foi realizada nas bases de dados Scielo Brasil, PubMed e LILACS. Foram utilizadas
as palavras-chave: “Diabetes Mellitus, Type 2", “Sustainable Food System” “Glycemic
Control’, “Diet, Plant-Based”, utilizando para controle de busca os operadores
booleanos “AND” e “OR”. RESULTADOS E DISCUSSAO: A alimentacdo composta
por cereais integrais, hortaligas, frutas, legumes, oleaginosas, 6leos vegetais ricos em
Omega 3 e laticinios com baixo teor de gordura se destaca como estratégia
fundamental na prevencdo e no manejo do DM2. Esse padréo alimentar € mais
sustentavel e exerce impacto positivo sobre o controle glicémico e parametros
cardiometabdlicos em individuos com DM2. Nesse contexto, a dieta Mediterranea tem
sido amplamente reconhecida por seus beneficios metabdlicos e ambientais. Uma
meta-analise demonstrou que a adesdo consistente a esta dieta ndo s6 melhora
significativamente o controle glicEmico (hemoglobina glicada - HbA1c e glicemia de
jejum) como também supera padrdes convencionais na perda ponderal e na mitigagcao
dos fatores de risco cardiovascular. Em esséncia, esta abordagem € um modelo de
Nutricdo Sustentavel, perfeitamente alinhado a necessidade de integrar beneficios
metabdlicos com a urgéncia da saude planetaria. Uma meta-analise envolvendo nove
ensaios clinicos randomizados e 642 participantes, demonstrou que dietas
vegetarianas e veganas promoveram reducao meédia de 0,36% HbA1c, acompanhada
de decréscimo significativo no low-density lipoprotein cholesterol (HDL-c) e no indice
de massa corporal. De forma complementar, um ensaio clinico controlado
randomizado conduzido avaliou dietas veganas com baixo teor de carboidratos e
vegetarianas terapéuticas, observando reducbées de 0,99% e 0,88% na HbA1c,
respectivamente, além de melhora expressiva na sensibilidade a insulina € no peso
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corporal. Tais efeitos benéficos sao atribuidos, principalmente, a maior densidade de
fibras alimentares, compostos bioativos e fitoquimicos antioxidantes, que favorecem
o retardo da absorcao de glicose, a redugao do estresse oxidativo e a modulagao da
microbiota intestinal. Além dos beneficios clinicos, essas dietas se destacam pelo
menor impacto ambiental, com redugédo expressiva na emissdo de gases de efeito
estufa, no uso de agua e na degradacdo do solo, quando comparadas a padrbes
alimentares ricos em produtos de origem animal e ultraprocessados.
CONCLUSAO: As dietas de baixo impacto ambiental exercem melhora no controle
glicémico de individuos com DM2, incluindo marcadores inflamatérios e perfil
glicémico e lipidico, além de contribuirem para a preservacdo ambiental.

PALAVRAS-CHAVE: Diabetes Mellitus Tipo 2; Alimentagdo Sustentavel; Dieta
Baseada em Plantas; Controle Glicémico.
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20210260, 2022.

258

PPGRY}] Nitrico



Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentagao Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

" INFLUENCIA DOS POLIMORFISMOS DOS RECEPTORES DA VITAMINA D EM
PESSOAS IDOSAS COM COVID-19: UMA REVISAO NARRATIVA

Ana Maria Santos Soares'; Sarah Yasmim Vaz de Lima?; lvone Freires de Oliveira
Costa Nunes®

'Graduanda em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; 2Nutricionista. Mestranda em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal
do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, *Mestre e Doutora em Alimentos e Nutricdo pela
Universidade Federal do Piaui, Docente do Programa de Pés-Graduagdo em
Alimentos e Nutricdo — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia: anamaria.stsr@gmail.com

INTRODUCAO: A doenga do coronavirus 2019 (COVID-19) é causada pelo
coronavirus da sindrome respiratoria aguda grave 2 (SARS-CoV-2). As infecgdes
podem ser classificadas como assintomaticas, pré-sintomaticas ou sintomaticas.
Fatores do hospedeiro, como idade, sexo e comorbidades, determinam a gravidade e
a progressao da doenga. O envelhecimento, por si sO, representa um importante fator
de risco para casos graves e maior mortalidade por COVID-19. Estratégias dietéticas
de prevencao tém sido continuamente estudadas, entre elas, o papel da vitamina D.
Essa vitamina estimula e modula a resposta imune, além de proteger o trato
respiratorio superior e inferior contra infecgbes virais. Seus efeitos bioldgicos sao
mediados pelo receptor de vitamina D (VDR), cujas variagbes genéticas podem
influenciar a resposta individual a vitamina. Os VDR estdo presentes em diversas
células do sistema imune e modulam a resposta a infecgbes pulmonares virais.
OBJETIVO: Realizar uma revisao narrativa sobre o impacto dos polimorfismos dos
receptores de vitamina D em idosos acometidos por COVID-19. METODOS: Foi
realizada uma busca bibliografica nas bases de dados MEDLINE/PubMed, Embase,
Scopus, Web of Science, Science Direct e Cochrane Library, incluindo artigos
publicados entre 2020 e 2024. Foram selecionados estudos que abordaram a relagao
entre os polimorfismos dos receptores de vitamina D (Bsml, Apal, Fokl e Taql) e os
desfechos clinicos da COVID-19 em idosos. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os
resultados indicam associagao entre os niveis séricos de vitamina D, os polimorfismos
Bsml e Apal e a taxa de mortalidade por SARS-CoV-2. Um estudo apontou que o alelo
Bsml b pode aumentar a suscetibilidade em pacientes sintomaticos com COVID-19,
enquanto os gendtipos T/T e C/C de Apal e Fokl parecem conferir protegdo contra a
infeccdo. Contudo, alguns trabalhos ndo observaram associagao significativa entre os
polimorfismos Fokl, Taql e a suscetibilidade a doenga, demonstrando resultados ainda
controversos. De modo geral, ha consenso quanto a importancia da manutengéo de
niveis adequados de vitamina D, sendo recomendada a suplementagcdo em casos de
deficiéncia, especialmente em idosos. CONCLUSAO: Embora os resultados
disponiveis apresentem divergéncias, as evidéncias sugerem que os polimorfismos
dos receptores de vitamina D podem influenciar a gravidade e os desfechos clinicos
da COVID-19 em idosos. No entanto, a escassez de estudos e as diferengas
metodoldgicas dificultam conclusbes definitivas. Sdo necessarios estudos adicionais,
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com maior rigor e padronizagdo, para confirmar o papel desses polimorfismos na
resposta imunoldgica e clinica a infecgdo pelo SARS-CoV-2.

PALAVRAS-CHAVE: Vitamina D; Idosbs; COVID-19.
REFERENCIAS
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BIOPRESERVAGAO DE ALIMENTOS: USO DE CULTURAS PROTETORAS
PRODUTORAS DE BACTERIOCINAS PARA AUMENTO DA VIDA DE
PRATELEIRA

Amanda Oliveira dos Santos'; Lourdes Victéria Vieira Maia2; Sarah Yasmim Vaz de
Lima3; lvone Freires de Oliveira Costa Nunes*

'Graduanda em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui - UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; 2Graduanda em Nutrigéo pela Universidade Federal do Piaui - UFPI, Teresina,
Piaui, Brasil; Nutricionista e Mestranda pela Universidade Federal do Piaui - UFPI3,
Teresina, Piaui, Brasil; Nutricionista. Doutora em Alimentos e Nutricao pela
Universidade Federal do Piaui - UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. *

Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia de alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: amanda.santos@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: A crescente demanda por alimentos mais naturais e com “rétulo
limpo” tem impulsionado a pesquisa em biopreservacao. O uso de culturas protetoras,
especialmente bactérias acido-laticas (BAL), e suas bacteriocinas — peptideos com
agao antimicrobiana — representa uma solugéao biotecnoldgica eficaz para estender a
vida de prateleira (shelf-life) e controlar patdgenos como Listeria monocytogenes.
Esse tipo de tecnologia atende as exigéncias do consumidor por produtos sem
conservantes quimicos e contribui para a sustentabilidade dos processos industriais.
OBJETIVO: Avaliar o potencial e as aplicagdes de culturas protetoras produtoras de
bacteriocinas como conservantes naturais e agentes bioprotetores contra
microrganismos deteriorantes e patogénicos em diferentes matrizes alimentares.
METODOS: Foi conduzida uma revisdo bibliografica de carater narrativo,
contemplando publicagdes internacionais e nacionais, com as bases de dados
PUBMED, MEDLINE, Scielo, CAB Abstracts e Food Science and Technology Abstracts
(FSTA), com tempo de vinte anos em Cleveland et al, trés anos em Gravensen et al,
um ano em Nattress et al, e por fim dezessete anos em Schulz et al. Tratando sobre
a aplicacao e caracterizacdo de BAL e bacteriocinas em alimentos, tendo prioridade
estudos que descreveram a agao bactericida ou bacteriostatica sobre microrganismos
de importancia tecnoldgica e sanitaria, em produtos de origem animal e vegetal e seus
efeitos na conservacéo e nas propriedades sensoriais dos alimentos. RESULTADOS
E DISCUSSAO: As bacteriocinas, como a nisina, apresentaram eficacia no controle
de microrganismos deteriorantes e patogénicos, incluindo Brochothrix thermosphacta
em carne suina e Listeria monocytogenes em leite fermentado. O uso de culturas
protetoras demonstrou ndo alterar significativamente as caracteristicas sensoriais dos
alimentos, o que’ favorece sua aceitagao pela industria e pelos consumidores. Por
serem consideradas conservantes naturais, as bacteriocinas representam alternativas
seguras e sustentaveis aos aditivos sintéticos, alinhando-se ao conceito de rétulo
limpo e as tendéncias do mercado alimentar contemporaneo. CONCLUSAO: Culturas
protetoras e suas bacteriocinas configuram-se como ferramentas promissoras para a
biopreservagao de alimentos. Essas tecnologias contribuem para a seguranga e
sustentabilidade alimentar, reduzindo o uso de aditivos quimicos e o desperdicio de
produtos, além de promover maior aceitagéo pelo consumidor e avangos tecnolégicos
no setor alimenticio.
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PALAVRAS-CHAVE: Biopreservagéo; Culturas protetoras; Bacteriocinas; Vida de
prateleira; Seguranga microbiolégica. -
REFERENCIAS
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FONTES VEGETAIS CLEAN LABEL.: IMPLICA(}()ES METABOLICAS E
FUNCIONAIS NA TRANSICAO MENOPAUSAL

Francisca Thalia Batista Silva'; Nayron Micael da Silva Santos’

'"Universidade Federal do Piaui (UFPI)

Categoria tematica: Topicos Gerais em Ciéncias da Saude
E-mail do autor principal para correspondéncia: francisca.silva@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: A transicdo menopausal representa uma fase natural do ciclo
bioldgico feminino, caracterizada pela redugao gradual da produgdo de estrogénio.
Essa alteragdo hormonal esta associada a diversas modificagdes metabdlicas,
incluindo aumento da resisténcia a insulina, alteragdes no perfil lipidico, elevacao de
marcadores inflamatorios e maior risco de doencas cardiovasculares e metabdlicas.
Diante desse contexto, cresce o interesse cientifico por estratégias alimentares
capazes de auxiliar na manutencdo do equilibrio metabdlico e na reducdo dos
sintomas caracteristicos dessa etapa. OBJETIVO: Analisar as fontes vegetais clean
label e sua contribuicdo para o equilibrio metabdlico na transicdo menopausal.
METODOS: Trata-se de uma revis&o integrativa conduzida pela pergunta norteadora:
“‘As fontes vegetais clean label melhoram o equilibrio metabdlico na transicéo
menopausal?”. A pesquisa foi realizada na base de dados PubMed, com as palavras-
chave “Clean-label’, “metabolic”, “Climacteric’ e “Menopause”, combinados pelo
operador booleano AND. Os artigos foram avaliados pelo titulo, resumo e texto
completo. RESULTADOS E DISCUSSAO: Foram identificados 8 artigos na busca
inicial, mas por meio dos critérios de elegibilidade, apenas 3 artigos foram incluidos.
As pesquisas foram realizadas com mulheres entre 40 a 65 de idade que estao na
transicao menopausal, os estudos clinicos mostraram resultados bastante positivos.
Um estudo feminino para o alivio dos sintomas vasomotores (WAVS), que combinou
uma dieta vegana com meia xicara de soja por dia, constatou uma redugao
significativa na frequéncia e na intensidade das ondas de calor, além de perda de peso
em 12 semanas. Em outro estudo, mulheres na menopausa que consumiram 40
gramas de linhaca moida diariamente durante oito semanas tiveram melhorias no
perfil de gordura no sangue , com diminui¢ao.da lipoproteina de baixa densidade (LDL)
e aumento da lipoproteina de alta densidade (HDL), além de uma reducgao na proteina
C-reativa de alta sensibilidade (hs-CRP), o que indica uma menor inflamagdo no
corpo. Outros mostram que intervengdes usando férmulas com isoflavonas de soja,
combinadas com 8-prenilnaringenina (8-PN) e melatonina, podem ajudar a diminuir as
ondas de calor e melhorar a qualidade de vida durante a menopausa em um periodo
de 12 semanas. CONCLUSAO: Portanto, o consumo das fontes vegetais clean label
mostram evidéncias recentes sobre beneficios nos sintomas do climatério e da
menopausa, e marcadores metabolicos, principalmente no perfil lipidico e inflamatario,
podendo ser utilizada como estratégias complementares ndo hormonais.

PALAVRAS-CHAVE: Clean-label; Metabolic; Climacteric; Menopause.
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~ NiVEIS SERICOS DE ZINCO COMO FATOR PROGNOSTICO EM PACIENTES
COM CANCER DE MAMA: REVISAO NARRATIVA

Gilmaira dos Santos Silva'; Maria Shelda de Oliveira Neres'; Jheniffer da Silva
Sousa'; Betania e Silva de Almendra Freitas?

"Mestranda em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui, Teresina,
Piaui, Brasil; 2Professora Adjunta do Departamento de Nutrigdo da Universidade
Federal do Piaui, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: gilmairasilva72@gmail.com

INTRODUGCAO: O cancer de mama é uma das principais causas de morbimortalidade
entre as mulheres, sendo o estresse oxidativo e a inflamacdo processos
determinantes na sua fisiopatologia. O zinco (Zn), micronutriente essencial envolvido
na regulacdo do sistema imunoldogico e na defesa antioxidante, tem despertado
interesse pela sua possivel relagdo com o progndstico oncoldgico. Alteragdes nos
niveis séricos de Zn podem impactar a progressao tumoral, resposta inflamatéria e
sobrevida. OBJETIVO: Investigar a associagao entre os niveis séricos de zinco e o
progndstico em mulheres com cancer de mama. METODOS: A busca foi realizada na
base de dados do Portal de Periddicos CAPES utilizando os descritores “Zinc” AND
“Breast Cancer” AND “Prognosis”. Foram selecionados artigos publicados entre 2018
e 2024, em inglés, disponiveis integralmente. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os
estudos analisados demonstram que o Zn participa de diversos mecanismos
moleculares relacionados ao cancer de mama, incluindo regulagdo da expressao
génica, estabilidade do DNA e controle da apoptose celular. Observou-se que
concentracdes séricas reduzidas de Zn estdo associadas ao aumento do estresse
oxidativo e a maior expressdao de citocinas inflamatérias, como IL-6 e TNF-q,
contribuindo para um ambiente tumoral mais agressivo. Em contrapartida, niveis
adequados de Zn parecem exercer efeito protetor, modulando vias antioxidantes e
inflamatdrias. Alguns estudos sugerem ainda que a relagdo Zn/Cobre (Cu) seja um
marcador mais sensivel para avaliagdo progndstica, uma vez que o desequilibrio entre
esses minerais pode indicar maior atividade inflamatéria e pior evolugao clinica. A
deficiéncia ‘de Zn também foi relacionada -a reducao da resposta imune e a pior
resposta ao tratamento. Embora os achados apontem para uma associagao relevante
entre o status do Zn e o progndstico no cancer de mama, os resultados ainda sao
heterogéneos devido as diferengas metodoldgicas, variagdes populacionais e
estagios clinicos avaliados. CONCLUSAO: O Zn desempenha papel importante na
regulacao de processos inflamatorios e oxidativos relacionados a progressao tumoral,
podendo influenciar o prognostico de pacientes com cancer de mama. Contudo, sdo
necessarios estudos clinicos padronizados e com maior controle de variaveis para
confirmar essa relagao e elucidar os mecanismos envolvidos.

PALAVRAS-CHAVE: Zinco; Cancer de Mama; Prognéstico; Inflamagao.
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APLICAGAO TECNOLOGICA DA CAJUINA E FIBRA DE CAJU EM MASSA TIPO
MUFFIN, ISENTA DE GLUTEN E LACTOSE

Eduardo Lopes da Silva'; Rosalia Maria Toérres de Lima 2

'Graduado em Tecnologia em Gastronomia pelo Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Piaui — IFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 2 Gastréloga. Doutora
em Biotecnologia pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Alimentos funcionais e desenvolvimento de produtos
E-mail do autor principal para correspondéncia: eeduardolopess01@gmail.com

INTRODUGCAO: O caju é um fruto muito comum e consumido no Piaui, sendo utilizado
em varias formas, uma delas é a cajuina que possui o titulo de patrimdénio imaterial do
Piaui, durante o processo de fabricagdo da cajuina € gerado um residuo que é
conhecido como a fibra de caju na qual possui alto valor nutricional, porém, ainda
pouco utilizada. Assim, com a proposta de valorizar um produto local e proporcionar
uma versatilidade aos produtos de origem do caju foram formuladas duas massas tipo
muffin isenta de gluten e lactose. OBJETIVO: Desenvolver duas massas tipo muffins
isentas de gluten e lactose fazendo a utilizagdo da cajuina e a fibra do caju e realizar
a analise sensorial. METODOS: Este estudo possui natureza experimental de carater
qualitativo. Foram desenvolvidas duas formulagdes de muffins: cajuina + fibra de caju
hidratada (A230); e cajuina + fibra de caju sem hidratagao (A260), as etapas do
preparo foram apresentadas na forma de Oficina durante as atividades da Semana de
Ciéncia e Tecnologia do IFPI, Campus Teresina Zona Sul, sendo aplicado teste
sensorial em escala heddnica estruturada de 9 pontos, com participagcdo de 50
provadores nao treinados nas atividades da Semana de Ciéncia e Tecnologia do IFPI.
Os dados obtidos da sensorial foram avaliados estatisticamente empregando o
programa GraphPad Prism 6, na comparagao entre as amostras foi aplicado teste
ANOVA ao nivel de 5% de probabilidade (p<0,05). RESULTADOS E DISCUSSAO:
Nao foram observadas diferencas significativas entre as amostras nos atributos
sensoriais avaliados (p<0,05). O estudo de Silva (2023) ao investigar a formulagao e
analise sensorial de cupcake com adigdo de cajuina corroborou com o presente
resultado, onde também nao apresentou diferencga estatistica (p < 0,05). Ao analisar
as médias obtidas, nota-se que as médias para os atributos avaliados das amostras
adicionadas de cajuina e fibra de caju permaneceram entre 7 (“‘gostei
moderadamente”) e 8 (“gostei muito”), o que demonstra que, no geral, as formulacdes
foram bem aceitas pelos provadores. Resultados semelhantes foram encontrados por
Nascimento (2022) quando avaliou a aceitagcdo do efeito da adicdo da casca da
banana no desenvolvimento e analise sensorial de cupcakes, em que obteve valores
médios que variaram entre 7,23 +1,47 a 8,10 1,13, correspondendo ao indicador
hedbnico de “gostei moderadamente” e “gostei muito”, respectivamente. Os
resultados da analise sensorial dos muffins utilizando a escala hedbnica revelam que
as amostras A230 e A260 apresentaram meédias acima de 8,0 na maioria dos atributos
sensoriais, 0 que indica que teve boa aceitacdo. Nesse contexto, torna-se
imprescindivel o aproveitamento dos pedunculos ndo processados e do residuo
gerado pela industria de beneficiamento do caju, pois além de evitar o desperdicio,
podemos criar novos alimentos para atender a demanda de dietas especificas.
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CONCLUSAO: Conclui-se por meio dos resultados que a adi¢do de cajuina e fibra de
caju em massas de muffins isentas de gluten e lactose pode tornar-se uma pratica
rentavel devido a boa aceitagdo do publico participante frente a produtos restritivos,
além de agregar sabor e valorizar um produto regional.

PALAVRAS-CHAVE: Cajuina; Fibra de caju; Muffin.
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"~ AVALIAGAO DA PRESENGA DE MATERIAS ESTRANHAS EM FARINHAS DE
ROSCA COMERCIALIZADAS EM CAXIAS-MARANHAO

Maria Clara Carlos Lima'; Mykael Alexandre de Sousa Silva?; Salatiel de Souza
Silva3; Rodrigo Maciel Calvet*

'Graduanda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pelo Instituto Federal do
Maranhao, Caxias, Maranhao, Brasil; 2Graduando em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos pelo Instituto Federal do Maranhao, Caxias, Maranhao, Brasil;
3Graduando em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pelo Instituto Federal do
Maranhao, Caxias, Maranhao, Brasil; “Docente do Instituto Federal do Maranhao -
IFMA. Doutor em Ciéncia Animal pela Universidade Federal do Piaui — UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Quimica, bioquimica e qualidade de alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: claracl.834@gmail.com

INTRODUGAO: A presenga de matérias estranhas nos alimentos é uma falha de
qualidade que pode ser oriunda das condigbes de tratamento da matéria-prima ou
pode surgir durante o processamento do produto. Com a identificagdo dessas
mateérias € possivel observar o controle da qualidade higiénico-sanitaria na cadeia
produtiva do alimento. As etapas de manipulacdo da farinha de rosca podem ser
fontes de contaminacao principalmente no armazenamento onde sao encontradas
dificuldades na prevencéo do surgimento de vetores e pragas. OBJETIVO: Avaliar a
presenca de matérias estranhas em farinhas de rosca comercializadas em Caxias
(MaranhZo). METODOS: O estudo tem uma abordagem quantitativa. As amostras
foram coletadas em trés panificadoras e transportadas para o Instituto Federal do
Maranhdo para a realizagdo das analises em laboratorio. As amostras em solucéo
foram filtradas a vacuo. Apds o processo de filtragcao, foram preparadas laminas das
amostras com agua glicerinada e com lugol seguidas da visualizagdo em microscopio.
As matérias estranhas presentes em cada amostra foram quantificadas por tipos e
retirou-se a média por amostra para comparagao com o0s parametros estabelecidos
em legislacdo. RESULTADOS E DISCUSSAO: Em 88,9 % das amostras analisadas
foram encontradas matérias estranhas como fibras sintéticas, fragmentos de insetos
e outras matérias ndo identificadas. No entanto, quanto a presenca de insetos, todas
as farinhas apresentaram conformidade com a legislagéo. A detecgéao de fragmentos
de insetos é identificada também em outras farinhas como a farinha de trigo. A
presenca de materiais plasticos nos alimentos pode estar associada as etapas de
envase, manutencdo dos equipamentos e fragmentos das embalagens utilizadas.
CONCLUSAO: A presenca de matérias estranhas nas farinhas pode indicar
problemas no ambiente de producao desses alimentos alertando para a importancia
do controle de pragas e para manutengcao de um local de producéo limpo e livre de
insetos. Além disso, a presenca de matérias sintéticas evidencia a necessidade de
procurar meios de evitar o contato dos alimentos com esses tipos de materiais que
podem ser veiculos de contaminacéo e sdo estudados quanto aos seus riscos quando
ingeridos.
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'CARACTERIZAGAO E USOS DO CAMPIM-LIMAO (Cymbopogon citratus (DC.)
Stapf)

Lucas Souza Oliveira’

'Bidlogo. Doutorando em Plantas Medicinais Aromaticas e Condimentares pela
Universidade Federal de Lavras, Lavras, Minas Gerais, Brasil.

Categoria tematica: Quimica, Bioquimica e Qualidade dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: lucass_dias@live.com

INTRODUCAO: Cymbopogon citratus (DC.) Stapf, também conhecida como-capim-
limao, capim-santo ou erva-cidreira, € uma erva naturalizada presente em todo o
Brasil. E uma opcdo popular para a preparacdo de infusdes por apresentar um
agradavel aroma e sabor levemente citrico. Entretanto, possui metabdlitos
secundarios cujos beneficios vao muito além de apenas agradar ao paladar.
OBJETIVO: levantar informacdes a respeito da espécie Cymbopogon citratus (DC.)
Stapf, considerando sua taxonomia, caracterizacdo e usos. METODOS: se trata de
uma revisao integrativa da espécie considerando aspectos como taxonomia,
caracterizagdo boténica e quimica, usos etnoboténicos e etnofarmacoldgicos,
farmacologia e toxicidade. Para isso foram utilizados bancos de dados de artigos
cientificos (PubMed) e referéncias taxonémicas (Reflora, Tropicos e Gbif), utilizando
0 nome da espécie como marcador de busca. Foram considerados os artigos
publicados nos ultimos cinco anos que continham informagéao relacionada ao objetivo
do trabalho em qualquer nivel e excluidos os artigos que nao apresentavam
informacdes relevantes ao tema, sendo a busca encerrada quando considerou-se nao
haver mais novas informagdes. RESULTADOS E DISCUSSAO: Possui como
basinomio Andropogon citratus. Também foram listados nomes vernaculares em
portugués, espanhol e inglés. E uma erva cultivada e naturalizada amplamente
difundida por todo o globo principalmente em regides tropicais e subtropicais. Foram
listados até o momento cinco usos etnobotanicos: alimenticio, medicinal, cosmético,
veterinario e ritual, sendo muito utilizada na medicina tradicional para tratar diversas
enfermidades como pressao alta, dores de cabeca e abdominais, tosse, febre,
inflamacdes, doengas estomacais, gripe e outras. Tendo atividade bactericida,
neuroprotetora, antidiabética, antioxidante, imunomoduladora, antitumoral
comprovadas. Foram encontrados 158 constituintes quimicos, divididos em 6leo
essencial, flavonoides, acidos fendlicos, fenilpropanoides, alcoois, ésteres, aldeidos e
alcaloides. N&o apresentando risco de toxidade para a saide humana. CONCLUSAO:
ainda que seja conhecida principalmente por seu agradavel sabor e aroma,
principalmente para infusdes. A espécie apresenta diversos beneficios a saude
humana e seu consumo pode contribuir para a prevencdo e tratamento de
enfermidades conhecidas e com potencial para novos usos.

PALAVRAS-CHAVE: Etnobotéanica; Etnofarmacologia; Plantas medicinais; Infuséo.
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'CARENCIAS DE MICRONUTRIENTES EM CRIANCAS COM TRANSTORNO DO
ESPECTRO AUTISTA: IMPLICACOES NUTRICIONAIS E TERAPEUTICAS

"Maria do Desterro Claudino Rodrigues
'Graduada em Nutri¢cdo pela Faculdade Estacio de Teresina, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia: desterroclaudinocdp@gmail.com

INTRODUCAO: Observa-se que as criancas diagnosticadas com Transtorno do
Espectro Autista (TEA) apresentam constantemente padrdes alimentares seletivos,
causados por texturas, cores e preferéncia pelos mesmos alimentos. Essa
seletividade aumenta o risco de deficiéncias em micronutrientes essenciais, como as
vitaminas D e do complexo B, o zinco, o ferro, o magnésio e o selénio. Na pratica
clinica, é preciso que o nutricionista avalie as criangas por meio de anamnese e de
exames® basicos antes de prescrever qualquer suplementagao, priorizando
intervengdes alimentares de forma gradual para tratar deficiéncias com dosagens e
duracao definidas. OBJETIVO: Identificar a eficacia de intervengdes nutricionais na
correcdo de deficiéncias em criancas com TEA. METODOS: Trata-se de uma revisdo
narrativa, realizada em outubro de 2025, através de bases de dados como PubMed e
Google Académico. Foram utilizados descritores associados com os operadores
booleanos AND e OR: TEA, autismo, caréncia de micronutrientes e criangas.
Adicionaram-se também critérios de inclusdo: artigos completos, indexados entre
2020 e 2025, em portugués e inglés, e que correspondessem a tematica abordada.
Critérios de exclusao: artigos incompletos, ndo indexados nas bases de dados, fora
do recorte temporal, teses, monografias, disserta¢des, trabalhos publicados em anais
de congressos, noticias e estudos fora do contexto abordado. Foram encontrados 33
artigos; desses, apenas 15 estavam de acordo com a tematica, e cinco foram
considerados aptos para integrar a revisao devido a sua relevancia. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Para alcancar melhores resultados, as intervengdes nutricionais devem
integrar a suplementagdo a um plano mais amplo, que inclua avaliacdo dietética,
manejo gastrointestinal e acompanhamento multiprofissional. Quando se trata de
suplementos multivitaminicos e complexos minerais, os resultados apresentam
divergéncias. Formulagdes completas podem melhorar significativamente os
marcadores bioquimicos, além de acompanhar melhorias comportamentais e
cognitivas. Enquanto estudos sobre a vitamina D afirmam que ela melhora os
aspectos de hiperatividade ou estereotipias, outros reiteram que o zinco tem forte
impacto em processos neurobioldgicos e imunoldgicos. Entretanto, embora alguns
pacientes apreseéntem ganhos funcionais positivos, como melhora do sono e da
atencdo, outros mostram apenas alteracbes nos marcadores bioquimicos.
CONCLUSAO: As evidéncias reforcam que a eficacia das estratégias nutricionais
depende do olhar individualizado, da identificagdo prévia das caréncias e da
integracdo entre o tratamento dietético e o acompanhamento clinico continuo. A
suplementagao, isoladamente, pode corrigir valores laboratoriais, mas seus efeitos
clinicos s6 se tornam expressivos quando inseridos em um contexto mais amplo, que
envolve educacgao alimentar, acompanhamento multiprofissional e atencédo as
particularidades sensoriais € comportamentais de cada criancga.
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PALAVRAS-CHAVE: Transtorno do Espectro Autista; Deficiéncia de micronutrientes;
Nutricdo.
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" RELAGAO DA INSEGURANGA ALIMENTAR COM A VIOLENCIA DOMESTICA
EM CRIANCAS

Karyne Ellem Jesus Sousa'; Wesley Gomes da Costa?; Thais Oliveira Borges?,
Yasmin Mendes Silva*, Adriana de Azevedo Paiva®.

'Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui— UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; 2Graduando em Nutrigéo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil; 3Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui—
UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; ;Graduando em Nutricao pela Universidade Federal do
Piaui— UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; sDoutora em Nutricdo em Saude Publica pela
Universidade de Sao Paulo; Docente do Programa de P6s-Graduagcdo em alimentos
e Nutricdo da Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo em saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: karyne.sousa@ufpi.edu.br

INTRODUGCAO: Ainfancia representa uma das fases mais delicadas da vida, marcada
por elevada vulnerabilidade fisica, social e emocional, decorrente da imaturidade e
dependéncia do individuo. Quando essa condi¢c&o se associa a Inseguranga Alimentar
(IA), compreendida pela falta de acesso regular e suficiente a alimentos adequados,
a vulnerabilidade infantil tende a se intensificar, e possibilitando vulnerabilidade a
outros agravos, tais como a Violéncia Doméstica (VD). Estudos mostram que a
vivéncia em cenarios de |A pode estar relacionada a maior probabilidade de exposi¢ao
a agressoes fisicas e psicolégicas no ambiente familiar. OBJETIVO: O objetivo deste
trabalho é revisar a literatura cientifica sobre a associacdo entre a Inseguranca
Alimentar e a Violéncia Doméstica em Criangas. METODOS: Trata-se de uma revisao
integrativa, realizada nas bases de dados PubMed e Scielo, na qual foram utilizados
os descritores: “child”, “food insecurity” e “domestic violence”. A estratégia PECO foi
adotada para definir a pergunta de pesquisa, com indicagao dos seguintes acrénimos:
Populacao (criangas); Exposicado (inseguranca alimentar); Comparador (segurancga
alimentar) e Observacéo (violéncia doméstica). Nao foi delimitado recorte temporal, e
somente foram elegiveis artigos disponiveis na integra. Por se tratar de uma revisao,
n&o foi necessaria a submisséo ao Comité de Etica em Pesquisa. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Foram selecionados quatro-estudos, todos realizados nos Estados
Unidos e publicados entre os anos de 2019 e 2024. Vale ressaltar que na base de
dados Scielo nao foi encontrado nenhum artigo relacionado ao tema, isto reforga a
necessidade de mais estudos sobre a tematica na América Latina e Caribe.
Observou-se, portanto, uma forte relagcéo entre a IA e a VD em criancas. Em um
estudo que analisou em nivel de condados foi encontrado que condados com maiores
taxas de IA tinham taxas mais altas de notificacbes de maus-tratos infantis. Ja em
outro estudo que utilizou dados individuais, cerca de 16% das criangas eram inseguras
em termos alimentares, a inseguranca alimentar grave esteve associada ao maior uso
de agressao psicolégica e fisica das criangcas pelos pais. Ja em outra pesquisa
usando dados nacionais representativos dos EUA, encontraram que criangas em
familias com baixa seguranga alimentar tinham chances muito maiores de
experimentar ou testemunhar violéncia. Entre os anos de 2011 e 2018 foi realizado
um estudo no estado de lllinois, também nos EUA, e observou-se que areas com maior
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inseguranca alimentar apresentaram mais casos de maus-tratos infantis. Além disso,
0 aumento da inseguranga alimentar ao longo do tempo também elevou essas
notificagdes, especialmente em pequenas areas urbanas. Esses resultados foram
consistentes entre diferentes faixas etarias, sexos e tipos de abuso. CONCLUSAO:
Conclui-se que ha fortes indicios da associagédo entre a inseguranga alimentar e a
violéncia doméstica infantil, mas dados de abrangéncia mundial sdo escassos. Novas
pesquisas em paises europeus € na América Latina s&do necessarias para que a
tematica possa ser ampliada e analisada em diferentes contextos sociais e culturais.
Essa relagado pode ser explicada pelo aumento do estresse parental decorrente da |IA
e de seus multiplos fatores associados, como dificuldades financeiras, pressao
emocional e falta de suporte social.

PALAVRAS-CHAVE: Inseguranca Alimentar; Violéncia Doméstica; Criangas.
REFERENCIAS

BLOOM;, M. et al. Association and disparities of food insecurity and exposure to
violence: analysis of the National Survey of Children's Health. Journal of
Osteopathic Medicine, v. 124, n. 8, p. 369-376, 2024. DOI: 10.1515/jom-2023-
0263.

HELTON, J. J. et al. Household Food Insecurity and Parent-to-Child Aggression.
Child Maltreatment, v. 24, n. 2, p. 213-221, 2019. DOI:
10.1177/1077559518819141.

KIM, H., GUNDERSEN, C., & WINDSOR, L. Community food insecurity predicts child
maltreatment report rates across lllinois zip codes, 2011-2018. Annals of
Epidemiology, v. 73, p. 30-37, 2022. DOI: 10.1016/j.annepidem.2022.06.002.

KIM, H., GUNDERSEN, C., & WINDSOR, L. Community Food Insecurity and Child
Maltreatment Reports: County-Level Analysis of U.S. National Data From 2009 to

2018. Journal of Interpersonal Violence, v. 38, n. 1-2, p. NP262-NP287, 2023.
DOI: 10.1177/08862605221080148.

276

PPGRY}] Nitrico


https://doi.org/10.1515/jom-2023-0263
https://doi.org/10.1515/jom-2023-0263
https://doi.org/10.1016/j.annepidem.2022.06.002
https://doi.org/10.1177/08862605221080148

Il SIMPOSIO DO PROGRAMA
DE POS-GRADUACAO EM

"Atualidades na Promogdo da Alimentagao Saudavel:
Tecnologia e Sustentabilidade.”

INATIVAGAO MICROBIANA E QUALIDADE NUTRICIONAL: REVISAO DAS
TECNOLOGIAS NAO-TERMICAS EM ALIMENTOS DE MINIMO
PROCESSAMENTO

Havanna Sousa do Nascimento®; llianna de Queiroz Borba Soares 2; Sarah
Yasmim Vaz de Lima 3, lvone Freires de Oliveira Costa Nunes*

1.2 Graduanda em Nutrigao pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina,
Piaui, Brasil; 3 Nutricionista e Mestranda pela Universidade Federal do Piaui - UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil;* Doutora em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade Federal

do Piaui — UFPI,Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: havannasousa@gmail.com

INTRODUCAO: As Tecnologias de Conservagdo Ndo Térmicas (TCNT), como a
irradiagdo, os pulsos de alta pressdo (HPP) e os campos elétricos pulsados,
representam inovagdes emergentes que asseguram a seguranga microbioldgica dos
alimentos com minima degradacao nutricional e sensorial. A irradiagao foi reconhecida
como segura pela Organizagao Mundial da Saude (OMS) em 1981 e, posteriormente
adotada pelo Codex Alimentarius como pratica recomendada. OBJETIVOS: Revisar
a eficacia microbiolégica das TCNT, incluindo HPP, irradiacdo e campos elétricos
pulsados na inativagdo de microrganismos patogénicos e deteriorantes, analisando
seu potencial para promover a sustentabilidade dos sistemas alimentares.
METODOS: Conduziu-se uma revisdo narrativa e critica da literatura sobre a
aplicacao das TCNT em alimentos de origem vegetal e animal, com foco em estudos
que abordavam mecanismos de acado antimicrobiana e manutencdo da qualidade
nutricional e sensorial. Foram consultadas as bases de dados Scielo, Google Scholar
e PubMed, e publicagbes especializadas em tecnologia e engenharia de alimentos no
intervalo de 1981 a 2018. RESULTADOS E DISCUSSAO: A irradiacdo apresentou
elevada eficacia na eliminagdo de bactérias patogénicas em alimentos de origem
animal e na inibicdo da maturacao e deterioracdo em produtos vegetais. Apesar da
comprovada seguranga, a resisténcia do consumidor a irradiagéo ainda constitui um
entrave, demandando estratégias de comunicacao cientifica e regulamentacéao mais
claras.O HPP destaca-se por sua capacidade de inativar microrganismos vegetativos,
preservando caracteristicas sensoriais e nutricionais, além de reduzir a necessidade
de conservantes quimicos. Os campos elétricos pulsados, por sua vez, apresentam
potencial complementar, sobretudo em matrizes liquidas e semissélidas, permitindo
redugdo de carga microbiana com baixo impacto térmico. CONCLUSAO: As TCNT
configuram-se como pilares da conservagao alimentar do futuro, proporcionando
alimentos mais seguros, nutritivos e sustentaveis. Pesquisas futuras devem
concentrar-se em estratégias combinadas, capazes de superar a resisténcia de
esporos bacterianos e otimizar a eficiéncia energética dos processos.

PALAVRAS-CHAVE: Irradiacao de alimentos; Inativagao microbiana; Microbiologia;
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PADROES DE C!.ASSIFICA(;AO DE IMC PARA ADOLESCENTES:
DIVERGENCIAS E ADEQUACAO A POPULACOES

Cibelle Aparecida Felix Gongalves’; Clarice da Silva Costa’; Danilla Michelle Costa e
Silva’

Centro Universitario Mauricio de Nassau

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia: cibellefelix4@gmail.com

INTRODUGCAO: Na infancia e adolescéncia o acompanhamento da composicdo
corporal é fundamental para identificar agravos a saude que podem se perpetuar na
vida adulta. Apesar de existirem instrumentos sofisticados para essa investigagéo, o
custo oneroso e a necessidade de equipamentos especializados restringem seu uso.
O indice de Massa Corporal (IMC) destaca-se por ser de facil execugdo e associar-se
significativamente com a gordura corporal. Atualmente, existem distintas referéncias
para classificacdo do IMC em adolescentes, como a proposta pela Organizagao
Mundial da Saude (OMS), a International Obesity Task Force (IOTF), MULT, a Centers
for Disease Control and Prevention (CDC) e a de Conde e Monteiro. Essas referéncias
podem apresentar incongruéncias em razao das diferengas culturais, ambientais e
genéticas das populagbes. OBJETIVO: Elencar os principais padroes de referéncia
de IMC para adolescentes, as suas divergéncias e aplicabilidade. METODOS: Trata-
se de uma revisao de literatura, com buscas na base de dados SciELO, utilizando os
descritores “indice de Massa Corporal” e “Adolescentes”, combinados com o booleano
AND. Incluiram-se artigos que abordassem o IMC no publico supracitado e
padrdes/referéncias de crescimento. As referéncias dos artigos selecionados foram
analisadas e incluidas quando pertinentes ao tema. Nao houve restricbes quanto ao
idioma ou ano de publicacdo dos trabalhos. RESULTADOS E DISCUSSAO: A
referéncia de curvas de crescimento da CDC foi desenvolvida utilizando dados dos
Estados Unidos. De maneira similar, para a OMS foi executado um estudo transversal
tendo apenas os estadunidenses como a populagao de estudo. Por sua vez, o IOTF
construiu suas curvas com base em dados de seis paises (Brasil, Gra-Bretanha, Hong
Kong, Holanda, Singapura e Estados Unidos). Em 2012 realizaram modificagdes para
melhor adequag¢ao com a OMS. A referéncia MULT foi desenvolvida a partir de dados
longitudinais de uma dezena de paises e €, dentro das referéncias citadas, a mais
recente. Adicionalmente, os valores de Conde e Monteiro foram desenhados a partir
de pesquisas no Brasil. Ao analisar estudos acerca do tema, € possivel constatar que
a curva do CDC realiza menos rastreios diagnosticos nutricionais do que as curvas da
OMS e do IOFT: Quando se analisa o publico maior que cinco anos com as trés
referéncias anteriormente citadas, percebe-se que no publico brasileiro e canadense
as curvas da OMS parecem ser as mais fidedignas. As da IOFT demonstram melhor
sensibilidade na Eslovaquia, Portugal, Italia e Polonia. As da CDC parecem ser mais
eficientes em Portugal e no Canada. Um estudo realizado no Nordeste, demonstrou
que a referéncia MULT foi a que transpassou mais acuracia diagnéstica dentro das
analisadas. Outro ponto abordado em pesquisas € a possibilidade da CDC
superestimar a prevaléncia de obesidade em alguns contextos. Por fim, em uma
pesquisa que comparou o IOTF com os dados de Conde e Monteiro, o ultimo se
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mostrou mais sensivel e apresentou porcentagem menor de falsos-negativos.
CONCLUSAO: Os estudos analisados demonstram limitacdes e divergéncias entre
as referéncias. Portanto, cada padrao/referéncia.tem sua particularidade e pode ser a
escolha mais eficiente em um determinado contexto ou populagao.

PALAVRAS-CHAVE: Adolescentes; indice de Massa Corporal; Avaliagdo Nutricional;
Graficos de Crescimento.
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DESENVOLVIMENTO DE IOGURTE NATURAL SEMIDESNATADO ADICIONADO
DE WHEY PROTEIN

Jardel Oliveira de Almeida’; Jussilene Alves Amorim %, Cleudilene Gomes da Silva3;
Amanda de Castro Amorim Serpa Brandao*-; Maria Christina Sanches Muratori®-.

.3Mestrado em Alimentos e Nutrigdo - Universidade Federal do Piaui - UFPI, Piaui,
Brasil; 2Doutorado em Alimentos e Nutrigdo - Universidade Federal do Piaui - UFPI,
Piaui, Brasil; “Doutora em Biotecnologia. Rede Nordeste de Biotecnologia,
RENORBIO, Brasil; °Doutora em Ciéncia Animal - Universidade Federal de Minas
Gerais - UFMG, Minas Gerais, Brasil; Professora Titular da Universidade Federal do

Piaui- UFPI, Piaui, Brasil. .

Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: jardel.almeida@ifma.edu.br

INTRODUGAO: Apesar de o iogurte natural ser amplamente reconhecido como uma
excelente fonte de proteinas de qualidade, a quantidade de proteina normalmente
presente (entre 5,6 e 8 g por porcao de 100 a 170 g) pode néo ser adequada para
suprir as necessidades nutricionais de certos grupos, como atletas, idosos e pessoas
que estao controlando o peso. Aumentar o teor proteico através da adicdo de Whey
Protein melhora consideravelmente o valor nutricional do iogurte, uma vez que essa
proteina possui alta digestibilidade, um perfil de aminoacidos essenciais bastante
favoravel e um elevado valor biolégico. Ademais, um aumento na ingestdo de
proteinas esta diretamente relacionado a uma maior sensagao de saciedade pos-
prandial, no ganho de massa muscular e a melhoria na recuperagdo pos-treino.
OBJETIVO: Desenvolver um iogurte natural semidesnatado adicionado de Whey
Protein, avaliando o teor proteico final em comparagao aos valores de referéncia
nutricional disponiveis na literatura. METODOS: Os procedimentos para preparo do
iogurte foram realizados no laboratério de laticinios, localizado no Nucleo de Estudos,
Pesquisa e Processamento de Alimentos (NUEPPA) da UFPI. O leite semidesnatado
UHT e o whey protein foram adquiridos no comércio local de Teresina-Piaui. Para o
processamento, o leite foi transferido para um recipiente de ago inox com capacidade
para 2 litros e aquecido a 45 °C, para a adigao do cultivo (Streptococcus thermophilus
e Lactobacillus bulgaricus) na proporgao de 3%. Apés homogeneizagao, o produto foi
submetido ao processo de fermentagao a 43°C por 4 horas em uma estufa. Apods a
fermentacao, o iogurte foi resfriado a 10 °C por 8 horas em um refrigerador, para em
seguida ser enriquecido com whey protein sabor morango, e embalado em potes de
polietileno com capacidade de 100mL. O teor de proteina foi determinado por banco
de dados oficiais. RESULTADOS E DISCUSSAO: O teor de proteinas adicionado no
iogurte semidesnatado foi de 10g de proteina para 100g de iogurte, superando a
média dos produtos usualmente disponiveis no mercado, a saber; (5,25g/100g), o que
reforga o objetivo idealizado para o produto. Valor este, 10g/100g, que esta acima dos
padrées mencionados pela Tabela Brasileira de Composi¢cao de Alimento (TACO,
2011) e pela Tabela de composi¢ao nutricional dos alimentos consumidos no Brasil -
(IBGE, 2018). O iogurte pode ser aprimorado mediante a incorporagao de nutrientes
que incrementam sua utilidade nutricional, tais como proteinas, vitaminas, minerais e
fibras. Dentre essas aplicacbes ressaltam-se as proteinas, entre as possiveis,
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destacam-se a do whey protein, que possui um indice de eficiéncia de 3,2g, o que
destaca a relevancia dessa proteina. Ademais, a ingestéo desse iogurte proteico pode
ser uma alternativa viavel para aqueles que pretendem estimular o ganho de massa
muscular, a redugéo da gordura corporal, a recuperagao muscular, e, ainda, melhora
o desempenho fisico. CONCLUSAO: Este trabalho demonstra a viabilidade
tecnolégica da incorporacdo de whey protein a matriz lactea, sugerindo uma
alternativa promissora para consumidores que buscam produtos com beneficios
adicionais a saude, especialmente, aqueles que buscam melhor performance fisica e
recuperacao de massa muscular.

PALAVRAS-CHAVE: logurte; Proteina do soro do leite; Whey Protein.
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p. 215-227, 2012.
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DESENVOLVIMENTO DE EXTRATO AQUOSO DE VINAGREIRA (Hibiscus
sabdariffa L.) PARA APLICACAO EM PRODUCAO DE MOLHO DE PIMENTA
MALAGUETA

Jardel Oliveira de Almeida '; Jussilene Alves Amorim 2; Regislande Neres Rocha 3;
Emilly Lorranny de Deus Souza 4; Maria Christina Sanches Muratori®.

"Mestrado em Alimentos e Nutricdo - Universidade Federal do Piaui - UFPI, Piaui,
Brasil; 2Doutorado em Alimentos e Nutri¢gdo - Universidade Federal do Piaui - UFPI,
Piaui, Brasil; >* Graduanda do Curso de Tecnologia em Alimentos do IFMA-MA;
5Doutora em Ciéncia Animal - Universidade Federal de Minas Gerais - UFMG,
Minhas Gerais, Brasil. Professora Titular da Universidade Federal do Piaui- UFPI,
Piaui, Brasil

Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia de Alimentos.
E-mail do autor principal para correspondéncia: jardel.almeida@ifma.edu.br

INTRODUGAO: A vinagreira (Hibiscus sabdariffa L) é uma hortalica nao
convencional, amplamente utilizada no estado do Maranhdo, especialmente no
preparo de pratos tipicos. Suas folhas sdo uma excelente fonte de compostos
bioativos, como antocianinas, flavonoides, minerais, e acidos, o que a confere o poder
de conservagdo e agregacado nutricional aos alimentos. OBJETIVO: Avaliar a
influéncia da utilizacdo de extrato aquoso de vinagreira sobre os parametros fisico-
quimicos de pH e solidos soluveis totais, e a estabilidade do molho de pimenta
malagueta durante 60 dias de armazenamento em temperatura ambiente. METODOS:
Para desenvolver o extrato aquoso, utilizou-se a propor¢ao 1:3 (m/v), 1 parte de folhas
frescas para 3 partes de agua. As folhas foram aquecidas em agua a 100 °C/10min,
em seguida, coadas com peneira de aco inoxidavel. O liquido obtido foi denominado
extrato aquoso de vinagreira (EAV) e acondicionado em recipientes higienizados para
posterior uso. Para preparagéo do molho, foi utilizado 20% pimenta malagueta (20%
m/v) em relagdo ao extrato, e 1% de sal. A mistura foi triturada em liquidificador
industrial por 2 minutos, em seguida peneirado. O liquido obtido foi pasteurizado a
100°C/5 min, envasado em frascos plasticos higienizados, e armazenado a
temperatura ambiente (=25 °C). As analises fisico-quimicas compreenderam a
determinacédo de pH e de solidos soluveis totais (°Brix). RESULTADOS E
DISCUSSAO: Os resultados demonstraram que o EAV possui um pH médio de 3,95,
contribuindo para a conservagao dos produtos. No molho de pimenta verificou-se
reducao progressiva do pH, com valores de 3,99 no inicio do processamento, 3,19
aos 30 dias e 2,94 ao final dos 60 dias. Comportamento, ja esperado em sistemas
acidificados, vistd que, a vinagreira possui ndo apenas elevada concentragdo de
acidos organicos, mas também estabilidade ao longo do tempo, evitando oscilagdes
indesejadas durante o armazenamento. Estudos semelhantes realizados ratificam
esses achados. No que diz respeito aos solidos soluveis totais (°Brix), observou-se
queda inicial de 7,8 para 2,8, seguida de estabilizacdo em torno de 3,1°Brix no
produto. CONCLUSAO: Os resultados confirmam a eficacia do extrato aquoso da
vinagreira como agente acidificante natural, assegurando a estabilidade fisico-quimica
do molho de pimenta malagueta. E que a redugcdo e manutengédo do pH em niveis
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seguros, demonstram que a vinagreira pode substituir com eficiéncia os acidulantes
tradicionais.

PALAVRAS-CHAVE: Extrato; Hibiscué; Capsicum frutescens.

REFERENCIAS
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'INFLUENCIA DA INULINA SOBRE O OVERRUN EM GELADOS COMESTIVEIS:
REVISAO INTEGRATIVA

Izadora Patricia Costa Oliveira’; Jefferson Messias Borges?; Carlyanne do
Nascimneto Costa Ramos?; Thais Silva da Rocha?; Livia Oliveira da Silva Bonfim?;
Amanda da Costa Cruz®; Robson Alves da Silva Orientador?.

"Mestranda em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui, Teresina,
Piaui, Brasil; 2Doutorando(a) em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do
Piaui, Teresina, Piaui, Brasil,*Especializanda em Tecnologia e Qualidade em
Producao de Alimentos pela Universidade Federal de Alfenas, Minas Gerais, Brasil;
“Doutor em Genética e Toxicologia Aplicada pela Universidade Luterana do Brasil,
Canoas, Rio Grande do Sul, Brasil.

Categoria tematica: Alimentos funcionais e desenvolvimento de produtos.
E-mail do autor principal para correspondéncia: izadorapaty21@gmail.com

INTRODUGAO: O sorvete é uma sobremesa gelada globalmente apreciada por sua
dogura, cremosidade e leveza. Embora o foco principal seja o apelo sensorial, o
sorvete pode funcionar como um veiculo para a adigdo de outros ingredientes
benéficos, como a inulina, uma fibra alimentar que estimula o crescimento de bactérias
benéficas no intestino e oferece vantagens fisiologicas na digestdo e absor¢do de
nutrientes. Considerando que estudos indicam que a inulina pode aumentar a
viscosidade e modificar a estrutura coloidal da calda do sorvete, é esperado que a
adicao de inulina exerga influéncia sobre a incorporacéao de ar — denominada overrun
—, parametro essencial para a textura e leveza do sorvete. OBJETIVO: Avaliar, por
meio de uma revisao integrativa, o efeito da adigdo de inulina sobre o overrun em
gelados comestiveis. METODOS: Realizou-se uma revisao bibliografica nas bases de
dados Science Direct, Web of Science e SciELO, utilizando os seguintes descritores:
Inulin AND (“ice cream” OR “frozen dessert’) AND Overrun. Foram selecionados
artigos originais publicados entre 2015 e 2025, em texto completo e nos idiomas
inglés, portugués ou espanhol, que abordassem diretamente o tema. Apds a analise
de titulos, resumos e textos completos, foram escolhidos seis estudos com dados
relevantes sobre a relacdo entre o uso de inulina e o overrun em sorvetes.
RESULTADOS E DISCUSSAO: A investigagéo sobre a inulina no sorvete demonstra
que seu efeito na incorporacao de ar (overrun) é variavel, dependendo das condi¢des
de formulagéo e da interagdo com outros ingredientes. Em sorvetes com redugao de
gordura, a inulina por vezes resultou em um leve decréscimo no overrun, sugerindo
que o aumento da viscosidade pode inibir a aeracdo. Em formulagdes que incluiram
probidticos ou outros ingredientes funcionais, como o extrato de esporos, a inulina
também foi associada a uma redug¢ao do overrun, reforcando a ideia de que o aumento
da viscosidade da calda limita o ar incorporado durante o processamento. Por outro
lado, em estudos que visavam a otimizagao de sorvetes com baixo teor de gordura ou
a utilizacao de leite de ovelha, a inulina teve um efeito neutro no overrun. Nessas
formulagdes, a fibra ndo comprometeu a aeracao, provando ser eficaz na melhoria de
outros atributos como viscosidade e firmeza. Houve ainda o achado de que, em um
sorvete com reducado de acgucar e gordura contendo Spirulina platensis, a inulina
promoveu um aumento no overrun. CONCLUSAO: A inulina pode atuar como agente
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estruturante, favorecendo a incorporacéo e estabilidade do ar, resultando em sorvetes
com textura leve e homogénea. De forma geral, ndo limita o overrun e é promissora
para o desenvolvimento de sorvetes funcionais, capazes de aliar qualidade
tecnologica e beneficios nutricionais, sem comprometer as caracteristicas aeradas e
sensoriais desejaveis do produto final.

PALAVRAS-CHAVE: Inulina; Overrun; Sorvete.
REFERENCIAS
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PESQUISA DE MERCADO COM CONSUMIDORES DE SALGADINHO
FUNCIONAL TIPO COXINHA DE FRANGO

Gustavo Henrique de Sousa Carvalho'; Amanda Antonia Barbosa Guimaraes®;
Anna Gabriella Moraes Sousa Santos'; Cassius Nawan de Araujo Oliveira
Cardoso’; Maria Eduarda Bezerra de Souza®; Sarah Celeste Rodrigues Val dos
Santos’; Regilda Saraiva dos Reis Moreira-Araujo’

'"Universidade Federal do Piaui (UFPI)

Categoria tematica: Alimentos funcionais e desenvolvimento de produtos

INTRODUGCAO: A pesquisa de mercado é uma ferramenta fundamental para o
desenvolvimento de novos produtos alimenticios, pois permite compreender o
comportamento, as preferéncias e as motivagdes dos consumidores. O uso de
matérias-primas regionais, como a macaxeira (Manihot esculenta Crantz), valoriza a
cultura local e contribui para o desenvolvimento de produtos nutritivos, inovadores e
acessiveis. OBJETIVO: Identificar o mercado e as preferéncias dos consumidores em
relacdo a coxinha de frango, a fim de subsidiar o desenvolvimento de um salgadinho
funcional tipo coxinha de frango, adicionado de matérias-primas regionais, como a
macaxeira. METODOS: A pesquisa foi conduzida por meio de um questionario
eletrébnico estruturado, validado, adaptado e aplicado via Google Forms. O
instrumento foi direcionado ao publico universitario e a comunidade em geral,
totalizando 76 participantes. O questionario abordou questdes referentes ao perfil
sociodemografico, frequéncia de consumo, fatores de escolha, preferéncias
sensoriais e tipo de embalagem. Os dados foram analisados de forma descritiva,
expressos em porcentuais e organizados em Tabelas e Figuras. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Os resultados indicaram predominancia de consumidores do sexo
feminino (69,7%) e faixa etaria entre 18 e 21 anos (60,5%), o que revela o habito
alimentar de jovens adultos de consumir salgados prontos. A maioria dos participantes
(54%) relatou consumir o produto com certa regularidade, sendo (38,2%) de uma a
duas vezes por més e (15,8%) de uma a duas vezes por semana. Ja (46,1%)
afirmaram consumir o produto raramente, o que é esperado, considerando que a
coxinha é um alimento geralmente associado a ocasides festivas ou eventuais. A
versao mais consumida foi a coxinha tradicional utilizando como método de coccéo a
fritura (92,1%). O sabor foi apontado como principal fator de escolha (61,5%). Esses
resultados demonstram a importancia dos atributos sensoriais no processo de deciséo
de compra, visto que a satisfacdo do consumidor estd associada a experiéncia
gustativa. Entre as sugestdes de melhoria, destacaram-se a preferéncia por um menor
teor de gordura (53,2%) e um recheio mais cremoso (26%), o que indica a busca por
equilibrio entre sabor e saudabilidade. Esses dados mostram que sabor e textura
continuam determinantes, mas ha demanda por produtos que conciliem prazer
sensorial e beneficios a saude. Assim, os principais motivos que levariam a aceitagao
da coxinha funcional seriam a redug¢ao de gordura e o uso de ingredientes regionais
como a macaxeira, que além de tradicional na culinaria nordestina, confere textura
leve e sabor caracteristico. A valorizacdd de matérias-primas regionais reforca a
identidade cultural e favorece a aceitacdo de novos produtos, representando
diferencial competitivo no mercado. Portanto, desenvolver uma coxinha funcional
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elaborada com macaxeira na massa pode atender as expectativas de sabor,
saudabilidade e inovagdo. CONCLUSAO: Concluiu-se que a adicdo de. matérias-
primas saudaveis, aliada a inovagdo.e a adequacao as preferéncias do publico, é
viavel mercadologicamente e fortalece a competitividade no segmento de alimentos
prontos e congelados. A pesquisa de mercado, portanto, deve ser vista como parte
essencial do processo de gestdo e planejamento, orientando decisdes assertivas e
sustentaveis no desenvolvimento de produtos alimenticios unindo tradi¢do, sabor e
beneficios a saude.

PALAVRAS-CHAVE: Mercado; Novos produtos; Salgadinho funcional; Matérias-
primas regionais.
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MERCADO CONSUMIDOR PARA DESENVOLVIMENTO DE BOLINHA DE
QUEIJO FUNCIONAL

TMaria Luiza Furtado da Silva Cruz; 'Kauanni Livia dos Santos Gongalves; 'Anna
Maira Silva de Carvalho; 'Bruno Emmanuel Sousa Martins; 'Francielly Kaylanny
Santana Rodrigues; Maria Clara de Alencar Santos'; Regilda Saraiva dos Reis

Moreira-Araujo?.

'Graduando em Nutrigédo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Piaui, Brasil;
2Nutricionista. Doutora em Ciéncia de Alimentos pela Universidade de Sao Paulo
(USP). Profa Titular do Departamento de Nutricado da Universidade Federal do Piaui.

Categoria tematica: Alimentos funcionais e desenvolvimento de produtos.
E-mail do autor principal para correspondéncia: maria.furtado@ufpi.edu.br

INTRODUCAO: A bolinha de queijo € um salgado amplamente consumido e apreciado
pelo sabor e praticidade. No entanto, seu alto teor de gordura e baixa qualidade
nutricional despertam interesse em versdes mais saudaveis. A pesquisa de mercado
permite identificar as preferéncias e expectativas dos consumidores, orientando o
desenvolvimento de novas opc¢des funcionais. OBJETIVO: Realizar uma pesquisa de
mercado para compreender o perfil de consumo de bolinha de queijo, com vistas ao
desenvolvimento de uma formulagdo adicionada com feijao caupi, linhaca e espinafre.
METODOS: Aplicou-se um questionario via Google Forms com 126 participantes,
abrangendo desde alunos universitarios a trabalhadores e consumidores de bolinhas
de queijo no estado do Piaui. RESULTADOS E DISCUSSAO: Na pesquisa de
mercado, 71,4% dos participantes declararam consumir o salgado bolinha de queijo,
sendo 78% do sexo feminino e com idade predominante entre 18 e 21 anos. Em
relacao a frequéncia de consumo, 70% consumiam ocasionalmente, 6% uma vez por
semana, 3% de duas a trés vezes por semana e 1% diariamente. A bolinha de queijo
mais consumida foi a tradicional frita, tendo como principais motivos de escolha o
sabor, a textura e a crocancia. Entre os aspectos que os consumidores gostariam de
melhorar, destacou-se a redug¢ao da gordura ou oleosidade. A pesquisa mostrou boa
aceitagao da bolinha de queijo, especialmente entre mulheres jovens. A preferéncia
pela versao frita reforca a importancia do sabor e da crocancia na escolha do produto,
fatores essenciais para sua aceitacao sensorial. Observou-se ainda o interesse dos
consumidores por versdes com menor teor de gordura, indicando uma demanda por
opgdes mais saudaveis. CONCLUSAO: A pesquisa evidencia que a bolinha de queijo
€ um salgado amplamente aceito, especialmente entre mulheres jovens, sendo
consumido de forma ocasional e valorizado por suas caracteristicas sensoriais, como
sabor e crocancia. Apesar da preferéncia pela versao tradicional frita, os resultados
indicam potencial para o desenvolvimento de uma versao mais saudavel.

PALAVRAS-CHAVE: Alimento Funcional; Salgadinho; Aceitagdo Sensorial,
Consumo.

REFERENCIAS:
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' EFEITOS DAS ISOFLAVONAS NO ALIVIO DOS SINTOMAS DA MENOPAUSA
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1 Graduanda em Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Picos, Piaui,
Brasil; 2 Graduanda em Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Picos,
Piaui, Brasil; 2 Graduanda em Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI,
Picos, Piaui, Brasil; 3 Nutricionista. Mestre e Doutor em Alimentos e Nutricao pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Topicos Gerais em Ciéncias da Saude
E-mail do autor principal para correspondéncia: adriana.fernandes@ufpi.edu.br

INTRODUCAO: A menopausa é uma fase natural do envelhecimento que pode causar
alguns sintomas desconfortaveis, como ondas de calor, suor excessivo e mudangas
de humor. As isoflavonas de soja sdo compostos naturais que tém uma estrutura
semelhante ao estrogénio e podem ser encontradas principalmente na soja e nos
produtos feitos a partir dela. Diante disso, elas podem exercer agdes semelhantes as
do estrogénio e, assim, aliviar a sindrome pés-menopausa. OBJETIVO: Analisar os
efeitos das isoflavonas no alivio dos sintomas da menopausa. METODOS: Trata-se
de uma revisao integrativa conduzida pela pergunta norteadora: “O uso de isoflavonas
promove alivio dos sintomas da menopausa?”. A pesquisa foi realizada na base de
dados MEDLINE/PubMed, utilizando os descritores: "uso das isoflavonas",
"tratamentos na menopausa” e “uso de fitoterapicos na menopausa”. Os artigos foram
avaliados primeiramente pela leitura do titulo, em seguida pelo resumo e por ultimo
pela leitura do texto completo. Incluiram-se estudos originais sobre aspectos clinicos
ou terapéuticos do uso das isoflavonas em mulheres. Foram excluidas revisoes,
duplicados e trabalhos sem texto completo. RESULTADOS E DISCUSSAO: Foram
encontrados 357 artigos nas bases de dados pesquisadas. Apds a aplicagédo dos
critérios de inclusdo e exclusdo, apenas quatro artigos atenderam aos requisitos e
foram selecionados para analise. Os estudos elegiveis consistiam em ensaios clinicos
conduzidos com mulheres na menopausa, publicados entre 2020 e 2025. Todos os
estudos selecionados evidenciaram que as isoflavonas de soja atuam como
fitoestrogenos, auxiliando na redugao dos principais sintomas da menopausa, como
fogachos, sudorese noturna e secura vaginal. Apesar de apresentarem efeito mais
leve que a terapia hormonal, sao consideradas uma alternativa segura e natural, com
variagdes individuais na resposta ao tratamento. Em geral, a suplementagcéo de
aproximadamente 60 mg/dia de isoflavona por seis meses, promoveu melhora dos
sintomas climatéricos, sem registro de efeitos adversos significativos, demonstrando
potencial terapéutico e impacto positivo na qualidade de vida das mulheres na
menopausa. CONCLUSAO: Sendo assim, as isoflavonas mostram-se eficazes na
reducao dos sintomas da menopausa, como fogachos e sudorese noturna: Sendo
uma alternativa natural e segura a terapia hormonal, embora seus efeitos possam
variar entre as mulheres.

PALAVRAS-CHAVE: Isoflavonas; Sintomas; Menopausa
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PROBLEMAS NUTRICIONAIS E SUA RELAGAO COM A DESIGUALDADE
SOCIAL E DESNUTRICAO INFANTIL NO NORDESTE: UMA REVISAO
INTEGRATIVA

Deriane Agnes Gomes de Abreu Oliveira’, Larisse Felipe Santiago?, Maria Luiza
Oliveira Sousa?, Maria Yasmim de Sousa Abreu?, Sabrina Raisa da Silva Pereira?,
Stéfany Rodrigues de Sousa Melo3.

'Graduanda em Nutricao, Universidade Federal do Piaui - UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; 2Graduanda em Nutri¢cdo, Universidade Federal do Piaui - UFPI, Teresina,
Piaui, Brasil; ®*Nutricionista, Doutora em Alimentos e Nutricdo, Universidade Federal
do Piaui - PPGAN/UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutrigdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: derianeag@gmail.com

INTRODUGAO: O Brasil tem sido amplamente reconhecido como ‘um caso
emblematico de estudo relacionado a desigualdade social, em decorréncia da elevada
prevaléncia de pobreza, uma vez que concentra parcela expressiva da populagdo em
situagdo de vulnerabilidade socioeconémica, especialmente nas regides Norte e
Nordeste. Nesse contexto, a desigualdade social exerce influéncia determinante sobre
os indicadores de saude, constituindo tema central nas discussées sobre saude
coletiva, principalmente quanto a desnutricao infantil, que representa uma
consequéncia direta da pobreza e limitacdo de acesso a alimentos, um direito
essencial para garantir crescimento e desenvolvimento adequado durante a infancia.
OBJETIVO: Destacar os problemas nutricionais € sua relagdo com os principais
determinantes socioeconémicos que contribuem para a desnutricao infantil no
Nordeste, por meio de uma revisdo. METODOS: Trata-se de uma revisao integrativa
desenvolvida a partir da busca de estudos nas bases de dados: Pubmed,
ScienceDirect e Periodico Capes. Este estudo constituiu-se em seis etapas:
formulacéo da pergunta norteadora, definicdo das palavras-chaves, busca nas bases
de dados, aplicagao dos critérios de elegibilidade, selecado, sintese e analise dos
estudos para fundamentacao tedrica. Os descritores utilizados foram: desnutricéo,
crianga, desigualdade e Nordeste. Foi realizada uma delimitagao temporal no descritor
“desnutricao”, utilizando-se apenas publicacbes de 2021 a 2025. RESULTADOS E
DISCUSSAO: Foram analisados os dados de 5 estudos que evidenciaram que as
desigualdades socioespaciais no Nordeste exercem influéncia direta sobre o padrao
alimentar e o estado nutricional da populagéo, com impactos mais expressivos entre
criancas em idade pré-escolar. Observou-se associacao entre baixa renda familiar,
insegurancga alimentar e maior prevaléncia de desnutricao infantil, especialmente nos
municipios com menor indice de Desenvolvimento Humano. Além disso, a
escolaridade materna reduzida, o desemprego e as condi¢des precarias de moradia
também foram apontados como fatores que agravam a vulnerabilidade nutricional.
Outro aspecto relevante consiste no fato de moradores de areas periféricas
enfrentarem maior dificuldade de acesso a alimentos in natura e minimamente
processados, devido a distancia de feiras e mercados e a predominancia de comércios
que oferecem produtos ultraprocessados. A precariedade do transporte publico e as
longas jornadas de trabalho limitam o preparo de refei¢cdes caseiras, favorecendo o
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consumo de alimentos ultraprocessados e contribuindo para a chamada dupla carga
de ma nutrigdo, caracterizada pela coexisténcia de deficiéncias nutricionais e excesso
de peso dentro da mesma populacédo. Por fim, destaca-se que politicas publicas
voltadas a segurancga alimentar e a presenca de nutricionistas na Atengcédo Primaria a
Saude constituem medidas essenciais para prevenir a desnutri¢cao infantil e reduzir os
impactos das desigualdades sociais sobre o crescimento e o desenvolvimento das
criangas nordestinas. CONCLUSAO: A andlise dos estudos evidenciou a profunda
relacéo entre as desigualdades socioeconémicas e a desnutricdo infantil no Nordeste
e que a falta de politicas publicas eficazes e a presenga da dupla carga de ma nutricao
indicam a necessidade urgente de intervengdes. Por isso, a insergdo de nutricionistas
na Atengao Primaria a Saude se apresenta como uma estratégia importante para
promover habitos alimentares mais saudaveis e combater as desigualdades
nutricionais.

PALAVRAS-CHAVE: Crianca; Desnutricdo; Nordeste; Saude Coletiva.
REFERENCIAS

BRASIL. Constituicdo (1988). Emenda constitucional n° 64, de 4 de fevereiro de
2010. Altera o art. 6° da Constituicao Federal, para introduzir a alimentacdo como
direito social. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 5 fev. 2010.

ESCODA, M.S.Q. Para a critica da transicao nutricional. Ciéncia & Saude Coletiva,
v.2,p. 219-226, 2002.

FERREIRA, M.A.F, LATORRE, M.R.D. Desigualdade social e os estudos
epidemiologicos: uma reflexdo. Ciéncia & Saude Coletiva, v. 17, p. 2523-2531,
2012.
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publica, v. 18, p. S77-S87, 2002.
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ESTRATEGIAS DIETETICAS, UM OLHAR SOBRE 0OS MACRONUTIENTES,
PARA ATLETAS DE FISICULTURISMO: UMA REVISAO INTEGRATIVA

Islana Kézia Silva dos Santos’; Tiago Willames Martins Sousa'; Andréa Geisa
Pereira Barbosa de Oliveira?; Rodrigo Soares Pereira Lima3; Alda Cassia Alves da
Silva*; Juliana Soares Severo®.

'Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; ?Graduada em Nutrigdo pela Christus Faculdade do Piaui, Piripiri, Piaui,
Brasil; 3Nutricionista. Mestrando em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal
do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. “Biomédica. Doutoranda em Farmacologia
pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. °Nutricionista.
Doutora em Alimentos e Nutricdo - UFPI. Professora do Departamento de Nutricao
da UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e Exercicio Fisico
E-mail do autor principal para correspondéncia: islanakezia@ufpi.edu.br

INTRODUCAO: E perceptivel um aumento do nimero de atletas fisiculturistas, onde
buscam além da competigcéo, a idealizagdo de um corpo perfeito utilizado de Iégicas
distintas que abrangem sobretudo a forma como se alimentam e as rotinas de treinos.
Esses atletas costumam dividir seus treinos em duas fases principais: o off season
(ou bulking), cujo objetivo € promover o ganho de massa muscular por meio de maior
ingestao caldrica e volume de treino; e o pré-contest (ou cutting), voltado a redugao
de gordura corporal através de restricdo alimentar e hidrica. OBJETIVO: Investigar
estratégia alimentar que melhor se adequam para atletas de fisiculturismo.
METODOS: A pesquisa consiste em uma revis&o bibliografica integrativa, de carater
exploratério e qualitativo, norteada pela questdo: “Quais as quantidades de
macronutrientes sdo adequadas para dietas de atletas de fisiculturismo?” As buscas
foram realizadas nas bases SciELO, PubMed, BVS e REDALYC, utilizando os
descritores “dieta no fisiculturismo, bodybuilding” e operadores booleanos. Os
critérios de inclusao foram artigos completos, em portugués ou inglés, publicados nos
ultimos 15 anos, relacionados a tematica e de carater original e os critérios de
exclusao foram artigos duplicados, incompletos, resumos, resenhas, debates, anais
e indisponiveis na integra. RESULTADOS E DISCUSSAO: Foram identificados 147
estudos, dos quais apenas 5 atenderam a todos os critérios de inclusdo. As analises
apontaram estratégias especificas para cada fase do treino. No off season,
recomenda-se uma dieta “limpa”, composta por proteinas de alto valor biolégico e
adequada ingestao de leucina, importante na ativacdo da via mTOR, com baixo teor
de gordura (20-30%) e carboidratos representando 60-70% (4 a 7 g/kg/dia) da
ingestao energética diaria, distribuidos em varias refeicdes no dia. Na transicao para
o cutting, é indicada uma fase intermediaria (cruiser) de manutengédo, podendo-se
aplicar estratégias como o carb cycling. Durante o cutting, recomenda-se reduzir os
carboidratos em 20-25% (28-32% do VET), aumentar proteinas para 51-61% (20—
40 g por refeicao) e lipidios em torno de 10%. Estratégias como a janela anabdlica,
até duas horas apos o treino, com o consumo de proteinas de rapida digestao e
carboidrato e até mesmo carboidratos simples, podem ser utilizadas a qualquer
momento da dieta. CONCLUSAO: Apesar de dietas restritivas serem bem comuns
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nessa modalidade esportiva e as recomendacdes serem tedricas, muitas vezes
seguidas na pratica pelos atletas por recomendacdes de seus nutricionistas ou
coaches, a individualidade biologica deve ser respeitada, pois cada atleta responde
de maneira bem diferente as estratégias nutricionais adotadas.

PALAVRAS-CHAVE: Nutricao; Atletas; Dieta; Balango energético.
REFERENCIAS

ARAUJO, A. M. A.; VAZ, A, F.; Bassani, J. J. Corpo e identidade: Um olhar sobre
mulheres praticantes de Bodybuilding. Movimento, v. 24, n. 3, p. 961-972, 2018.
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2020.

HELMS; E.R.; ARAGON, A.A.; FITSCHEN, P.J. Evidence-based recommendations
for natural bodybuilding contest preparation: nutrition and supplementation.
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FERNANDES, T. M. et al. Consumo de macronutrientes e suplementos por
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under Dietary Control. Nutrients, v. 15, n. 1003, p. 1-12, 2023.
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SABERES, RESISTENCIA E PRODUGAO: A AGRICULTURA FAMILIAR NAS
COMUNIDADES QUILOMBOLAS DO BRASIL

Kaio Germano Sousa da Silva'; Thayanne Torres Costa'; Jussilene Alves Amorim’;
Leandra Caline dos Santos'; Kairon Kauan Sousa da Silva?; Maria Christina
Sanches Muratori®.

'Doutorandos do Programa de Pds - Graduagdo em Alimentos e Nutrigdo da
Universidade Federal do Piaui - UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 2Graduando em
Licenciatura em Histéria pela Universidade Estadual do Maranhdo— UEMA, Caxias,
Maranhao, Brasil; 3Professora doutora titular da Universidade Federal do Piaui —

UFPI, Teresina, Piaui, Brasil. .

Categoria tematica: Saude e Sustentabilidade
E-mail do autor principal para correspondéncia: kaiogsds@hotmail.com

INTRODUGAO: As comunidades formadas por descendentes de negros escravizados
e fugitivos no Brasil sdo denominadas Quilombos ou quilombolas. Os africanos foram
trazidos para o Brasil como escravizados entre os séculos XVI e XIX. Atualmente,
esses povos ainda estdo presentes em diversas regides e estados brasileiros.
Costumam ser reconhecidos como grupos sociais que enfrentam desafios para
acessar servicos essenciais, como educacdo, saude, saneamento basico e
seguranga, embora mantenham viva a heranga cultural de seus ancestrais.
OBJETIVO: Avaliar estudos que abordam a agricultura familiar em comunidades
quilombolas no Brasil, destacando a relevancia das praticas tradicionais para o seu
desenvolvimento. METODOS: Esta revisdo buscou artigos em trés bases de dados,
utilizando os seguintes descritores: na CAPES: "Agricultura AND Quilombo(la)"; na
SciELO: "Agricultura familiar AND Quilombo(la)"; e na Scopus: "Agricultura AND
quilombo". Tendo um recorte temporal um periodo de 03 anos, que vai de 2023 a 2025,
foram selecionados 05 estudos, tendo em consideragdo um representativo de cada
regiao do territorio nacional e que atenderam aos requisitos definidos para incluséo.
RESULTADOS E DISCUSSAO: Todos os estudos indicaram que a agricultura familiar
tradicional nas comunidades quilombolas brasileiras é predominantemente uma
pratica agroalimentar de subsisténcia, caracterizada por ineficiéncia na
comercializagdo, e fundamentada na soberania alimentar, na sustentabilidade e nas
tradigcbes que sao passadas de geragao em geragao; além disso, os estudos abordam
a auséncia de politicas agricolas para essas comunidades. CONCLUSAO: A
agricultura familiar é fundamental - para as comunidades quilombolas, sendo
transmitida entre geragdes e relacionada aos saberes tradicionais. Apesar de sua
importancia, sao ‘escassos os estudos que abordam a inseguranca alimentar diante
da regularizagdo das terras. S&0 necessarias mais pesquisas, e que estas sejam
referéncias para politicas de desenvolvimento sustentavel e protegao da cultura local.
Os quilombolas devem ser personagens das narrativas de saberes ancestrais, no que
tange a agricultura da tradicdo e em que o cultivo e respeito a natureza sejam mutuos
e exemplos de métodos. Muitos desses povos sao excluidos dos programas de
agricultura familiar, na justificativa do tempo e da pratica do capitalismo radical,
visando lucros e deixando de lado a soberania alimentar.
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PALAVRAS-CHAVE: Quilombo; Quilombo(la); Agricultura Familiar.
REFERENCIAS

DA SILVA, T. G. P. et al. Caracterizagao dos principais atores envolvidos com a
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2025.
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OLIVEIRA, A. P. et al. Andlise de produtos agricolas com potencial de certificagéo
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ANALISE DA ROTULAGEM E QUALIDADE NUTRICIONAL DE QUEIJOS
PROCESSADOS

"Maria Manuella Santos Galvao; 2Luziane Kaylane Araujo Silva; *Samia
Mikaelly da Silva Macedo;*Maria das Gragas Santos Cardoso;®> Camila Alves Carlos
dos Santos;®Marilene Magalhaes de Brito;’Celma de Oliveira Barbosa;

1,2,2,4,5 Graduando em Nutricdo pelo Centro Universitario Mauricio de Nassau -
UNINASSAU; ¢ Doutora em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade Federal do
Piaui — UFPI;"Doutora em biotecnologia pela Universidade Federal do Ceara-UFC e
Docente do curso de nutricdo da Uninassau;

Categoria tematica: Quimica, Bioquimica e Qualidade dos alimentos
E-mail do autor:manuellagalvao319@gmail.com

INTRODUGAO: Os queijos, em geral, oferecem iniUmeros beneficios a saude pela
qualidade proteica e nos teores de minerais. A analise da rotulagem e qualidade
nutricional em queijos processados envolve verificar a lista de ingrediente (com énfase
em aditivos e conservantes), a tabela nutricional (especialmente teor de sédio e
gordura saturada) e da presencga ou nao da rotulagem nutricional frontal, conforme
RDC n° 429/2020, que indica alto teor de nutrientes criticos. Isso se faz necessario
porque niveis elevados de sédio e gordura saturada estdo associados a doengas
cronicas nao transmissiveis (DCNT), o que reforga a importadncia do monitoramento
desses produtos no contexto da saude publica. OBJETIVO: Analisar a conformidade
da rotulagem de queijos processados comercializados com a legislagdo sanitaria
vigente (incluindo aspectos da rotulagem nutricional frontal - RDC n° 429/2020 e IN n°
75/2020) e avaliar a qualidade nutricional desses produtos, com foco nos teores de
nutrientes criticos (sédio e gorduras saturadas). METODOS: Tratou-se de um estudo
observacional e descritivo. Foi realizada a coleta de rétulos de uma amostra
representativa de diferentes marcas e tipos de queijos processados (ex: cheddar,
prato, requeijao) disponiveis em estabelecimentos comerciais. A conformidade legal
foi avaliada por meio de um checklist baseado nas normas da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), verificando a presengca e a correta declaragdo de
informacdes obrigatérias (lista de ingredientes, tabela nutricional, alérgenos,
rotulagem frontal). A qualidade nutricional foi analisada a partir da Tabela de
Informacéo Nutricional dos produtos, classificando-os de acordo com os critérios da
nova Rotulagem Nutricional Frontal para a presenga de alertas de alto teor de sédio e
gordura saturada. RESULTADOS: Foi identificada nao conformidade legal em 25%
dos rotulos analisados, com falhas na declaragado de alérgenos e no preenchimento
correto da Tabela Nutricional (nova RDC 429/2020). Na analise nutricional, 90% das
amostras apresentaram critérios para, pelo menos, um alerta frontal. O nutriente mais
prevalente foi o sédio (85% das amostras classificadas como "alto em s6dio"), seguido
pela gordura saturada. Diante disso, os queijos mais saudaveis para substituigao
foram os queijos brancos, frescos e com menor teor de gordura. CONCLUSAO: Os
queijos processados apresentaram um perfil nutricional predominantemente
classificado como de alto teor de sédio e gordura saturada, e demonstraram um indice
consideravel de ndo conformidade legal na rotulagem. Tais achados destacaram a
importancia da implementacgao e fiscalizagao rigorosa da rotulagem nutricional frontal
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para que o consumidor possa tomar decisdes mais informadas e conscientes sobre o
consumo desses produtos.

PALAVRAS-CHAVE: Rotulagem nrutricional; Queijos processado; Alimentos;
Segurancga alimentar.

REFERENCIAS
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' CARAC]’ERIZA(}AO E POTENCIAL DE APLICAGCAO DA FARINHA INTEGRAL
DE FEIUJAO MUNGO-VERDE (Vigna Radiata L.) (CULTIVAR BRS ESPERANCA)
COMO INGREDIENTE FUNCIONAL

Kaio Germano Sousa da Silva '; Thayanne Torres Costa '; Dayane Dayse de Melo
Costa '; Luis Jose Duarte Franco 2; Maurisrael de Moura Rocha 3; Maria Christina
Sanches Muratori 4.

' Doutorandos do Programa de Pés - Graduagdo em Alimentos e Nutrigdo da
Universidade Federal do Piaui - UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 2 Analista Embrapa
Meio-Norte, Teresina, Piaui, Brasil; 3 Pesquisador Embrapa Meio-Norte, Teresina,
Piaui, Brasil; “Professora doutora titular da Universidade Federal do Piaui — UFPI,

Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Alimentos funcionais e desenvolvimento de produtos
E-mail do autor principal para correspondéncia: kaiogsds@hotmail.com

INTRODUGAO: O feijao mungo-verde (Vigna radiata (L.) R. Wilcsek) é uma pulse de
grande importancia nos paises asiaticos e o seu cultivo vem crescendo no Brasil nos
ultimos anos devido ao seu curto ciclo, grande potencial para exportagao e alto valor
nutricional do seu gréo. E rico em macro e micronutrientes, desempenhando papel
relevante na prevencao, recuperagao e promogao da saude dos individuos, sendo
também um alimento popular, de facil acesso e sabor desejavel a culinaria brasileira.
OBJETIVO: Desenvolver e caracterizar farinha integral obtida a partir do feijao-
mungo-verde (Vigna radiata L.) cultivar BRS Esperancga, avaliando suas propriedades
fisico-quimicas, nutricionais, funcionais e tecnoldgicas, com vistas a sua aplicagéao
como ingrediente alternativo e sustentavel na formulagcdo de produtos alimenticios.
METODOS: A farinha integral de feijdo mungo-verde (FIFM), da cultivar BRS
Esperancga, foi desenvolvida em parceria entre a Universidade Federal do Piaui
(Campus Teresina) e o programa de melhoramento genético de graos da Embrapa
Meio-Norte (Teresina). O processo se deu com higienizagao e secagem; logo apos,
os graos de feijao mungo - verde foram moidos em um moinho de zircénio. Apos a
integracdo da farinha, foram realizadas analises fisico-quimicas, de minerais e
estatisticas; e os dados foram comparados- com a Instrugdo Normativa 75 de 2020
(Brasil, 2020). RESULTADOS E DISCUSSAO: A FIFM apresentou a seguinte
composi¢ao quimica: umidade = 5,06 g 100g-1; cinzas = 3,34 g 100g-1; lipidios = 0,96
g 100g-1; proteinas = 29,01 g 100g-1; carboidratos = 61,60 g 100g-1; VET = 371,19
kcal 100g-1; Ca = 108,6 g 100g-1; Mg = 142,0 g 100g-1; K = 1579,6 g 100g-1; p =
403,0 g 100g-1; Fe = 6,84 mg 100 g-1; Zn = 2,77 mg 100 g-1; Mn = 1,44 mg 100g-1 ;
e Cu = 0,42 mg 100g-1e. CONCLUSAO: O valor nutricional da farinha integral de
feijdao-mungo verde (FIFM) da cultivar BRS Esperanga é comprovado, sendo rica em
proteinas, carboidratos e minerais como ferro, calcio, fésforo, zinco, cobre, magnésio,
manganés e potassio. Apesar dos beneficios, seu consumo é restrito as formas
tradicionais, evidenciando a necessidade de novos produtos que aprimorem suas
caracteristicas e aumentem a aceitacao dos consumidores. FIFM mostra-se uma
matéria-prima adequada para o desenvolvimento de alimentos funcionais. Os
resultados obtidos neste estudo tém importancia do ponto de vista social e econdmico
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para a Regiao Nordeste, uma vez que se utiliza de uma matéria-prima regional de um
género amplamente popular (Vigna), que culturalmente ja faz parte da tradicdo do
consumidor. O presente trabalho traz informacgbes nutricionais inovadoras e
importantes sobre a farinha integral do feijdo-mungo verde, cultivar BRS Esperanga,
desenvolvida pela Embrapa Meio-Norte (Teresina, Pl) e uma proposi¢ao de uso no
enriquecimento da industria alimenticia.

PALAVRAS-CHAVE: Feijao da china; Mungo - verde; Farinha integral.
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DIETA SUSTENTAVEL NA PRE~VEN(}AO DE MORTES PREMATURAS: UMA
REVISAO DE LITERATURA

Leticia Castro Vieira'; Maria Fernanda da Silva Sousa'; Yasmin Ximenes do
Nascimento'; Lidiane Pereira de Albuquerque?

'Graduanda em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina,
Piaui, Brasil; ?Bidloga. Doutora em Bioquimica e Fisiologia pela Universidade
Federal de Pernambuco — UFPE, Recife, Pernambuco, Brasil.

Categoria tematica: Saude e Sustentabilidade
E-mail do autor principal para correspondéncia: leticiacvieira09@gmail.com

INTRODUCAO: Dietas sustentaveis vém recebendo atencdo das instituicbes de
governos e sociedades cientificas internacionais por conferirem segurancga alimentar
e nutricional, além de promoverem uma vida saudavel a longo prazo para as
populagbes; sdao benévolas aos ecossistemas, culturalmente aceitaveis e
economicamente mais acessiveis. No Brasil, as doencgas cronicas nao transmissiveis
(DCNT), como diabetes mellitus tipo 2, doengas cardiovasculares, dislipidemias e
cancer, lideram as causas de mortes prematuras e de incapacidade comprometendo
a qualidade de vida da populagao e elevando os custos aos sistemas de saude. As
DCNT estao fortemente relacionadas a fatores de risco que sdo modificaveis, como
sedentarismo e alimentacdo inadequada. Nesse cenario, a atividade fisica e a
alimentagdao sao primordiais para a promog¢ao da saude e prevencao de DCNT.
Pesquisas apontam que dietas sustentaveis podem trazer melhorias do perfil
metabdlico, reduzir a inflamagao e controlar a pressao arterial, além de promover
longevidade. OBJETIVO: Analisar evidéncias cientificas, através de revisao narrativa
de literatura, sobre os beneficios de uma alimentacédo saudavel e sustentavel como
meétodo de prevengao de DCNT e, consequentemente, a redu¢cado de morte precoce.
METODOS: Utilizaram-se bases de dados Scielo, PubMed e Science Direct tendo
como descritores (aplicados de forma combinada com operador booleano AND): “dieta
saudavel”, “morte precoce”, “alimentacdo sustentavel’ e “nutricdo preventiva”’. Os
critérios de inclusdo abrangeram artigos originais e revisdes de literatura publicados
entre 2015 e 2025 nos idiomas inglés e portugués. Excluiram-se trabalhos duplicados
€ que nao se relacionavam a tematica proposta ou que apresentavam inconsisténcias
metodoldgicas. Aplicando os critérios de elegibilidade, 15 artigos foram relevantes
para elaborar o presente estudo. RESULTADOS E DISCUSSAO: A partir dos dados
analisados, foi observado que uma dieta sustentavel é essencial na prevencao e no
controle de DCNT. Estudos também demostraram que a adocgao de dietas ricas em
vegetais, como a'mediterranea e a dieta da saude planetaria, representam estratégias
promissoras para a promocao da saude humana e para sustentabilidade ambiental.
Sabe-se que o consumo excessivo de alimentos ultraprocessados esta bastante
associado ao aumento do risco de desenvolver DCNT, reforcando a necessidade de
criacao de politicas publicas que incentivem a educacgéo alimentar e nutricional para
que a populacdo adote comportamentos alimentares mais sustentaveis e equitativos,
levando em consideracao a diversidade cultural e as diferengas regionais. Parcerias
entre governos, organizagcbes nao governamentais e industrias alimenticias sao
essenciais para enfrentar os desafios que limitam o acesso aos alimentos nutritivos.
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Ainda, programas comunitarios que promovam o cultivo de alimentos locais, a
valorizagdo da agricultura e a regulacédo da divulgacédo de produtos ndo saudaveis
podem contribuir significativamente . para a seguranga alimentar e nutricional.
Adicionalmente, desenvolver projetos de educagéao nutricional, especialmente para os
jovens, tém o potencial de criar geragdes mais conscientes e capacitadas para tomar
decisdes alimentares saudaveis. CONCLUSAO: Educagédo nutricional e
fortalecimento de politicas publicas e de campanhas educativas que incentivem
adesao a alimentagdo saudavel e segura sado fundamentais para a prevencao de
DCNT e mortes prematuras. O acesso a informagao necessaria para fazer escolhas
alimentares adequadas é primordial para promover um desenvolvimento sustentavel
e saudavel para as proximas geracgoes.

PALAVRAS-CHAVE: Dieta saudavel; Sustentabilidade; Qualidade de vida.
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'ASSOCIAGAO DOS NiVEIS DE MAGNESIO COM A COMPOSICAO CORPORAL
E MARCADORES INFLAMATORIOS

Raimunda Sheyla Carneiro Dias’, Hevylla Regma Ribeiro Dutra Farias?, Gisele Viana
de Moura3, Maria da Cruz Moura e Silva?4, Mariana Gama da Cunha Machado?®,
Anténia Milena de Sousa Lima®, Vanessa Resendes Pacheco®

'Doutora em Ciéncias Médicas pela Universidade Estadual do Rio de Janeiro —
UERJ, Teresina, Piaui, Brasil; 2Especialista em Nutricdo Clinica Funcional, Esportiva,
Comportamental e Fitoterapica pela Universidade Federal do Piaui, Teresina, Piaui,
Brasil; 3Mestranda em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui —
UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; “Mestre em Alimentos e Nutricdo pela Universidade
Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; SEspecialista em Nutrigdo Clinica
Integrativa Funcional pela Plenitude Educacao, Teresina, Piaui, Brasil; °Especialista
em Intensivismo pela Empresa Brasileira de Servigos Hospitalares — EBSERH,
Teresina, Piaui, Brasil.

Categofia tematica: Diagnostico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia: sheylak75@yahoo.com.br

INTRODUGAO: A reducdo dos niveis de magnésio (Mg) pode estar associada a
mortalidade ou desfecho cardiovascular adverso na doenca renal crénica (DRC). A
hipomagnesemia pode estar associada a um declinio mais rapido na fungdo renal,
mortalidade ou desfecho cardiovascular adverso na DRC. OBJETIVO: Avaliar a
associagao dos niveis séricos e urinarios do Mg com a composigao corporal e
marcadores inflamatérios em portadores de DRC néo dialitica. METODOS: Estudo
longitudinal, prospectivo pelo periodo de 24 meses, com uma amostra de pacientes
com DRC em tratamento nao dialitico, nos estagios 3A, 3B e 4, de ambos 0s sexos,
adultos com idade igual ou superior a 20 anos e idosos. A coleta dos dados ocorreu
em 3 momentos: t1 (inclusao), t2 (12 meses) e t3 (24 meses). Em cada momento do
estudo foram coletados dados sociodemograficos, estilo de vida, antropométricos,
composi¢ao corporal, clinicos e laboratoriais. As amostras venosas foram colhidas
apos jejum noturno de 12 horas e incluiram: creatinina, Mg, calcio, sddio, acido urico,
fésforo, paratorménio, vitamina D, ftriglicerideos, colesterol total, ‘high density
lipoprotein, low density lipoprotein, glicemia em jejum, fosfatase alcalina, hemograma
completo, interleucina 6 (IL6) e proteina C reativa ultrassensivel. A urina das 24 horas
foi utilizada para dosar a excreg¢ao urinaria de Mg e creatinina. O consumo alimentar
foi estimado por meio do recordatério alimentar de 24 horas. Para a avaliagcédo
antropomeétrica foram aferidas: massa corporal, estatura, didametro abdominal sagital
e circunferéncias da cintura (CC), da panturrilha e do pescogo. Para avaliar a
composi¢cado corporal foram utilizados a Dual-energy X-ray absorptiometry e a
Pletismografia por deslocamento de ar. Um modelo de regresséo linear com efeitos
aleatdrios foi ajustado para investigar o impacto dos niveis séricos e urinarios do Mg
na composi¢ao corporal e estado inflamatério. O nivel de significAncia considerado
em todas as analises foi de 5%. As analises foram realizadas na versdao 14 do
programa STATA (Data Analysis and .Statistical Software). RESULTADOS E
DISCUSSAO: A amostra do estudo foi composta por 134 pacientes. A média de idade
foi de 60,2+12,0 anos e prevaleceu individuos do sexo feminino (52,2%). A mediana
do consumo do Mg foi de 173 (120-238) mg/dia e 204,5 (116-286) mg/dia para homens
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e mulheres, respectivamente. Nao houve diferenga estatisticamente significativa entre
os niveis de Mg sérico e urinario com os estagios da DRC. No modelo de regressao
ajustado, o percentual de massa magra e consumo alimentar de Mg associaram-se
positivamente com o Mg sérico e 0s niveis de acido urico, triglicerideos, CC e o
percentual de massa gorda demonstraram uma correlagédo negativa com o0s niveis
séricos de Mg. Para o Mg urinario, no modelo ajustado, a taxa de filtracdo glomerular
estimada, IL6, consumo alimentar de Mg e o percentual de massa magra
evidenciaram associa¢do positiva. CONCLUSAO: Os resultados desse estudo
demonstraram que os niveis séricos de Mg foram associados positivamente com a
massa magra e negativamente com a gordura corporal total e central. Além disso, o
Mg urinario foi positivamente associado com o marcador inflamatério IL6 e massa
magra. .

PALAVRAS-CHAVE: Composicao corporal; Faléncia renal crénica; Magnésio.
REFERENCIAS
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AVA].IA(}AO DA VIABILIDADE DO TESTE DE ESVAZIAMENTO GASTRICQ POR
CINETICA DE ABSORCAO DE ACETAMINOFENO EM INDIVIDUOS SAUDAVEIS

Islana Kézia Silva dos Santos'; Tiago Willames Martins Sousa'; Rodrigo Soares
Pereira Lima?; Juliana Soares Severo?3; Alda Cassia Alves da Silva*; Moisés Tolentino
Bento da Silva®.

'Graduando em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; ?Nutricionista. Mestrando em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal
do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 3Nutricionista. Doutora em Alimentos e
Nutricdo - UFPI. Professora do Departamento de Nutricdo da UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil; “Biomédica. Doutoranda em Farmacologia pela Universidade Federal do Piaui
— UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; °Educador Fisico. Doutor em Farmacologia pela
Universidade Federal do Ceara — UFC, Fortaleza, Ceara, Brasil - Professor Adjunto I
da Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Estudos Experimentais em Alimentos e Nutricao
E-mail do autor principal para correspondéncia: islanakezia@ufpi.edu.br

INTRODUGCAO: A motilidade e o esvaziamento gastrico (EG) sdo processos
fisioloégicos essenciais para a digestao e absor¢ao de nutrientes. Anormalidades do
EG sdo frequentemente associadas a disturbios como gastroparesia. Embora a
cintilografia gastrica seja o padrao-ouro, o teste de absor¢cdo de acetaminofeno
(paracetamol) emerge como uma técnica indireta, ndo invasiva e de custo mais
acessivel, que utiliza a taxa de absorgcéo do farmaco (exclusivamente no intestino
delgado) como indicador para a taxa de EG. OBJETIVO: Determinar a cinética de
absorcao plasmatica do acetaminofeno em individuos saudaveis apés a ingestao de
uma refeicdo solida padronizada, visando demonstrar a viabilidade do teste como
método indireto para avaliar o esvaziamento gastrico (EG). METODOS: O estudo
incluiu quatro (n=4) participantes saudaveis. Em jejum, cada individuo ingeriu uma
refeicdo sodlida padronizada acompanhada de 200 mL de suco contendo
acetaminofeno na dose de 20 mg/kg de peso corporal. Amostras de sangue venoso
de 2 mL foram coletadas nos tempos 0 (Basal), 15, 30, 60, 90, 120 e 150 minutos. A
concentragdo plasmatica de acetaminofeno (ug/mL) foi determinada por leitura em
espectofotdmetro a 630nm, sendo o esvaziamento gastrico determinado pelas curvas
de acetaminofeno vs. tempo (minutos) e pela area sob a curva (ASC, em pg/mL). O
estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da UFPI (Protocolo no.
4.276.832). RESULTADOS E DISCUSSAO: O perfil farmacocinético revelou um
padréo bifasico de absorgado. As concentragbes médias de acetaminofeno (ug/mL)
foram: Basal (24,90 £14,43 ug/mL), 15 min (51,49 £ 7,07 pg/mL, pico), 30 min (28.38
112,31 yg/mL, queda), 60 min (45,35 + 13,63 pg/mL), 90 min (43.94 +11,20 ug/mL),
120 min (49,45 £18,19 pug/mL) e 150 min (25,97 = 5,60 pg/mL). O pico precoce em
15 minutos reflete a rapida liberacdo da fase liquida da refeicdo. A posterior
manutengao de concentragdes elevadas entre 60 e 120 minutos (fase sustentada) é
coerente com a liberagao mais lenta e controlada da fase sélida para o duodeno. A
alta variabilidade interindividual, refletida nos Erros Padrédo da Média (SEM) (ex.
18,19 yg/mL em 120 min, reforca a heterogeneidade biolégica normal, mas nao
compromete a aplicabilidade do método na determinagdo da Area Sob a Curva de
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Concentracdo Plasmatica versus Tempo (ASC). CONCLUSAO: Os dados cinéticos
obtidos demonstram claramente a capacidade do teste de acetaminofeno de capturar
e quantificar as fases do esvaziamento gastrico de uma refeigao sélida em individuos
saudaveis. O padrdao de absorgédo bifasico € consistente com a fisiologia da
motilidade gastrica esperada. A mensuragao precisa e repetivel das concentragdes
plasmaticas permite o calculo confiavel da ASC. Conclui-se que o método do
acetaminofeno € uma ferramenta analitica viavel, sensivel e de baixo custo para a
avaliacdo e monitoramento da motilidade gastrica, suportando sua aplicacdo em
futuros estudos clinicos e de intervengao na area de Gastroenterologia e Nutrigao.

PALAVRAS-CHAVE: Farmacocinética; motilidade gastrointestinal; Absorg¢ao
intestinal; Teste experimental. .
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ACEITABILIDADE DA TERAPIA NUTRICIONAL ORAL EM PACIENTES
HOSPITALIZADOS

Maria da Cruz Moura e Silva’; Raniella Borges da Silva?'; Raimunda Sheyla Carneiro
Dias?; Gisele Viana de Moura*

"Nutricionista. Mestre em Alimentos e Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui -
UFPI, Teresina, Piaui- UFPI, Brasil; 2Residente em Nutricdo, Hospital Universitario
da Universidade Federal do Piaui - UFPI, Teresina, Piaui, Brasil; 3Nutricionista.
Doutora em Ciéncias Médicas pela Universidade Estadual do Rio de Janeiro, Rio de
Janeiro, Rio de Janeiro, Brasil.

Categoria tematica: Nutricdo e saude publica
E-mail do autor principal para correspondéncia: mariamoura.nut@gmail.com

INTRODUGCAO: A Terapia Nutricional Oral (TNO) tem como principal pilar o
aconselhamento dietético. Sua indicacdo deve ser realizada seguindo protocolos
individualizados. E, normalmente, recomendada quando o paciente ndo consegue
ingerir entre 70% e 80% das suas necessidades nutricionais. Contudo, sao
considerados também critérios tais como, quadro clinico, estado nutricional, estresse
metabdlico e déficit nutricional, além dos tipos de suplementos nutricionais
disponiveis. OBJETIVO: |dentificar fatores contribuintes para a aceitacdo da TNO de
pacientes hospitalizados do Hospital Universitario da Universidade Federal do Piaui.
METODOS: Trata-se de um estudo observacional com abordagem transversal,
realizado de junho a setembro de 2024, com 100 pacientes internados em uso de
TNO. A coleta de dados foi realizada por meio de um formulario, contendo questées
objetivas e subjetivas. A analise foi realizada de forma descritiva, utilizando valores
totais, médias e frequéncias. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
do HU-UFPI, sob o nimero 6718080. RESULTADOS E DISCUSSAO: Observou-se
que a amostra era composta, majoritariamente idosos (48%) n=48, com
predominéancia do sexo masculino (57%) n=57, baixa escolaridade (30%) n=30 e 85%
n=85 tinham renda de até 2 salarios minimos. A aceitacdo da dieta hospitalar foi
insatisfatoria para 45% dos pacientes, sendo os lanches da manha e tarde as
refeicdes com melhor aceitagao. Além disso, 22% da amostra relatou ndo ter recebido
orientacdo ‘sobre a TNO e 18% apresentaram baixa aceitacdo, relacionando a
sintomas gastrointestinais, cor e sabor do produto. CONCLUSAO: Os achados do
estudo reforgam a necessidade de uma abordagem multifatorial e personalizada na
TNO, que considere as condigdes clinicas, preferéncias individuais e limitagdes
socioeconOmicas dos pacientes, a fim de otimizar os resultados nutricionais e clinicos
e, assim, melhorar a qualidade de vida dos pacientes.

PALAVRAS-CHAVE: Suplementagdo Nutricional; Nutrigdo clinica; Educagao
alimentar e nutricional.
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- BIOMARCADORES NUTRICIONAIS NA INTERFACE ENTRE SARCOPENIA E
HIPERTENSAO ARTERIAL: DIAGNOSTICO E PERSPECTIVAS DE
INTERVENGCAO EM.IDOSOS HOSPITALIZADOS

' Eduardo Odonete Marques; ? Sarah Celeste Rodrigues de Sousa Val 2 lvone Freires
de Oliveira Costa Nunes; 4 Cecilia Maria Resende Gongalves de Carvalho

.2 Nutricionista e Mestrando em Alimentos e Nutricdo, Universidade Federal do Piaui
— UFPI, Teresina, Piaui, Brasil, 3* Doutora, Universidade Federal do Piaui — UFPI,
Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais
E-mail do autor principal para correspondéncia: eduardomarques@ufpi.edu.br

INTRODUGAO: o envelhecimento populacional esta associado ao aumento das
doencas crénicas ndo transmissiveis, com destaque para a sarcopenia e a
hipertensdo arterial sistémica (HAS). A sarcopenia caracteriza-se pela perda
progressiva de massa, forga e fungdo muscular, enquanto a HAS é uma das
comorbidades mais prevalentes na pessoa idosa, ambas relacionadas a inflamacgao
cronica, estresse oxidativo e disfungcdo metabdlica. Evidéncias apontam uma relacao
bidirecional entre essas condigdes, mediada por inflamacgao sistémica de baixo grau
e resisténcia a insulina, fendmeno conhecido como inflammaging. Os biomarcadores
nutricionais surgem como ferramentas promissoras para compreender e monitorar
essa interface, favorecendo o diagndstico precoce e a definicdo de condutas
nutricionais direcionadas. OBJETIVO: revisar a literatura cientifica sobre a associagao
entre biomarcadores nutricionais, sarcopenia e hipertensdo arterial em idosos
hospitalizados, enfatizando suas implicagdes diagndsticas e perspectivas.
METODOS: trata-se de uma revisdo narrativa da literatura, realizada nas bases
PubMed, Web of Science e SciELO, a fim de identificar estudos relevantes sobre a
tematica. As seguintes palavras-chave, isoladas ou combinadas, foram utilizadas:
“sarcopenia”, “hypertension”, “biomarkers” e “Aged’. Foram considerados como
critérios de inclusao os estudos dos ultimos cinco anos que apresentassem aspectos
relacionados a relagdo entre biomarcadores nutricionais, sarcopenia e hipertensao
arterial em idosos, disponiveis nos idiomas portugués, inglés e espanhol. Excluiram-
se os artigos que ndo atendiam a esses critérios ou cujos resumos nédo apresentavam
relevancia para as variaveis investigadas. Os artigos foram selecionados pela
originalidade, consisténcia metodoldgica e relevancia cientifica. RESULTADOS E
DISCUSSAO: evidencia-se na literatura cientifica que biomarcadores nutricionais e
inflamatorios exercem papel central na inter-relacéo entre sarcopenia e hipertensao,
refletindo estado metabdlico e inflamatorio. Destacam-se proteina C-reativa (PCR),
ferritina, albumina, creatinina e hemoglobina, por acessibilidade e baixo custo. PCR
associa-se a reducao de forca e massa muscular e risco cardiovascular. Ferritina
reflete reservas de ferro e inflamacgao, com niveis elevados ligados a piora metabdlica
e pressao arterial elevada. Albumina indica estado nutricional e inflamatdrio; sua
reducao sugere inflamagao subclinica e desnutricao proteico-energética. Creatinina,
marcador indireto de massa muscular, quando baixa indica fragilidade e declinio
funcional. Hemoglobina reflete estado hematolégico e nutricional; sua reducéo
relaciona-se a menor capacidade funcional e maior risco de morbimortalidade. A
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analise desses biomarcadores permite avaliagao precisa, diagnostico precoce e
planejamento de interveng¢des individualizadas, como adequacao . proteica,
suplementacao de vitamina D e acidos.graxos poli-insaturados, e exercicios resistidos,
contribuindo para controle inflamatorio e preservagdo muscular. Apresentam baixo
custo e ampla disponibilidade, por isso, sao aplicaveis em hospitais e unidades de
atengdo a pessoa idosa, melhorando o progndstico funcional. CONCLUSAO:
biomarcadores nutricionais sdo essenciais para monitorar a interface entre sarcopenia
e hipertensdo na pessoa idosa hospitalizada. PCR, ferritina, albumina, creatinina e
hemoglobina apresentam forte associagédo com processos inflamatorios e nutricionais,
além de praticidade e baixo custo, permitindo diagnostico precoce, acompanhamento
clinico e intervengdes individualizadas, preservando funcionalidade e qualidade de
vida. .

PALAVRAS-CHAVE: Sarcopenia; Hipertensao arterial; Biomarcadores; Nutricao;
Idoso.
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BENEFICIOS DOS NUTRIENTES Al:lTI-INFLAMAT(')RIOS E ANTIOXIDANTES NA
MODULAGCAO DA SARCOPENIA
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Maria Resende Goncgalves de Carvalho

" Nutricionista e Mestrando em Alimentos e Nutricdo, Universidade Federal do Piaui
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Categoria tematica: Diagndstico e Intervengdes Nutricionais !
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INTRODUGAO: O envelhecimento humano é associado a inflamagéo crénica de baixo
grau e estresse oxidativo, mecanismos centrais na fisiopatologia da sarcopenia,
condigdo caracterizada pela perda progressiva de massa e forga muscular, com
impacto sobre a autonomia, a funcionalidade e a qualidade de vida da pessoa idosa
afetada com essa situagao. A desregulacgéao inflamatoria e o desequilibrio entre sintese
e degradagao proteica comprometem a estrutura miofibrilar e a regeneracgao tecidual,
mecanismos importantes para o funcionamento adequado do organismo. Evidéncias
recentes mostram que nutrientes com propriedades anti-inflamatorias e antioxidantes
tém papel benéfico nesses disturbios e na preservagdo da saude muscular.
OBJETIVO: Entender como os nutrientes anti-inflamatorios e antioxidantes atuam na
prevencdo e tratamento da sarcopenia, considerando mecanismos fisiologicos e
evidéncias clinicas. METODOS: Trata-se de uma revisdo narrativa da literatura,
realizada nas bases PubMed, Web of Science e SciELO, com o intuito de identificar
estudos atuais e relevantes sobre a tematica. Utilizou-se, isoladas ou combinadas, as
palavras-chave “sarcopenia”, “diet therapy”, “antioxidants”, “inflammation” e “aged’.
Foram incluidos artigos publicados entre 2017 e 2025, disponiveis nos idiomas
portugués, inglés e espanhol, que abordassem intervenc¢ées nutricionais voltadas a
modulagao inflamatdria e antioxidante na pessoa idosa com sarcopenia. Excluiram-se
estudos duplicados e estudos sem relacdo direta com os mecanismos nutricionais
investigados. A selecao final baseou-se na originalidade, rigor metodolégico e
relevancia cientifica das evidéncias apresentadas. RESULTADOS E DISCUSSAO:
Entre os biomarcadores anti-inflamatérios que apresentam potencial na prevencéo e
tratamento da sarcopenia destacam-se: a ingestdo proteica adequada (1,0-1,2
g/kg/dia) distribuida ao longo do dia estimula a via Akt/mTOR, essencial a sintese
proteica muscular; a vitamina D, ao atuar em receptores musculares e na homeostase
do calcio intracelular, promove ganho de forca e desempenho funcional, enquanto sua
deficiéncia esta associada a perda de massa magra; os acidos graxos poli-
insaturados, em especial o 6mega-3, reduzem a expressao de citocinas pro-
inflamatorias (IL-6 e TNF-a) e aumentam a sensibilidade a insulina, atenuando a
resisténcia anabdlica tipica do envelhecimento. Compostos antioxidantes, como
vitaminas C e E, selénio e polifendis, neutralizam espécies reativas de oxigénio e
reduzem a degradacao miofibrilar induzida.pelo estresse oxidativo. Foi relatado que o
consumo regular desses nutrientes esta associado a menores niveis de PCR e
ferritina, refletindo modulagao inflamatdria positiva e preservagao da fungao muscular.
Ademais, a combinagdo de estratégias nutricionais com exercicio resistido
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potencializa o anabolismo e a regeneragcdo das fibras musculares, promovendo
melhora da mobilidade, forca e autonomia. CONCLUSAO: a nutricdo exerce papel
essencial na modulagao da sarcopenia por meio.de nutrientes que atuam no controle
da inflamagdo e do estresse oxidativo. Intervencdes alimentares equilibradas,
associadas a pratica de exercicios resistidos e a monitorizagdo de biomarcadores
inflamatorios, constituem estratégias eficazes e seguras para prevenir e tratar a
sarcopenia, atenuando o envelhecimento. Tais achados reforgam a importancia da
abordagem nutricional precoce e individualizada como componente fundamental do
cuidado geriatrico e da promog¢ao da qualidade de vida.

PALAVRAS-CHAVE: Sarcopenia; Antioxidantes; Idosos.
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DESEMPENHO TECNOLOGICO DE BOLOS SEM TRIGO: INFLUENCIA DAS
FARINHAS ALTERNATIVAS NA MACIEZ, VOLUME E COR
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INTRODUGCAO: A crescente demanda por alimentos saudaveis, nutritivos e
sustentaveis juntamente com o aumento consideravel de condi¢des relacionadas a
intolerancia ao gluten, tem impulsionado o desenvolvimento de produtos de
panificagdo sem o trigo. Dessa forma, o interesse por ingredientes alternativos como
farinhas vegetais provenientes de frutas, sementes, leguminosas e residuos
agroindustriais busca conciliar saude, funcionalidade e sustentabilidade. Essas
farinhas agregam valor nutricional as formulagdées pois possuem fibras, proteinas,
lipidios funcionais e compostos bioativos. No entanto, substituir de forma parcial ou
total a farinha de trigo em bolos impde desafios tecnolégicos no que diz respeito a
volume, maciez, cor, textura, aparéncia, dentre outros fatores. A auséncia do gluten
demanda o uso de estratégias tecnoldgicas que compensem sua funcionalidade,
torna-se necessario investigar. o impacto tecnoldgico do uso dessas farinhas em
produtos de panificacado. OBJETIVO: Avaliar o desempenho tecnoldgico de bolos sem
trigo produzidos com diferentes farinhas vegetais alternativas, destacando seus
efeitos sobre maciez, volume especifico e cor, a partir de evidéncias disponiveis em
estudos recentes. METODOS: Realizou-se uma reviséo integrativa da literatura em
bases como SciELO, PubMed, Web of Science e Science Direct, no periodo de 2015
a 2024, considerando artigos que investigaram substituigdes parciais ou totais da
farinha de trigo em bolos e cupcakes. Foram incluidos estudos que avaliaram as
propriedades tecnoldgicas, nutricionais e sensoriais, com especial énfase em textura,
volume e coloragdo. RESULTADOS E DISCUSSAO: A utilizacdo de farinhas ricas em
fibras, como a de casca de cacau e a de banana verde, resultou em aumento da
densidade, maior firmeza e redugao da maciez, efeitos relacionados a absorcao de
agua e a menor retengéo de ar na massa. Ja farinhas com maiores teores de lipidios,
como a de avela e a de sementes desengorduradas parcialmente, conferiram textura
mais Umida e tenderam a suavizar a dureza, contribuindo para maior aceitabilidade.
No que se refere ao volume especifico, observou-se que niveis elevados de
substituicdo reduziram significativamente o crescimento do bolo, principalmente em
formulagdes com alto teor de fibras insoluveis. Estratégias como o uso combinado de
farinhas alternativas com diferentes composi¢gdes, bem como a aplicacdo de amidos
modificados ou hidrocoldides, mostraram potencial para minimizar perdas
volumétricas. Em relacéo a cor, a presenca de farinhas escuras, como a de cacau e
de pseudocereais, provocou escurecimento da crosta e do miolo, enquanto farinhas
mais claras, como a de meldo ou banana verde, resultaram em coloragdes
amareladas ou esverdeadas, interferindo na percepcao sensorial. Em sintese, embora
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as farinhas alternativas elevem o valor nutricional e promovam o aproveitamento
sustentavel de coprodutos, seus efeitos sobre a maciez, o volume e a cor dos bolos
exigem ajustes de formulagéo e processamento para garantir qualidade tecnoldgica e
aceitabilidade. CONCLUSAO: Farinhas alternativas apresentam-se como recurso
promissor no desenvolvimento de bolos sem trigo, mas sua aplicagdo demanda
equilibrio entre ganhos nutricionais e manutengdo das caracteristicas tecnoldgicas
desejadas.

PALAVRAS-CHAVE: Produtos de panificagdo; Inovacao alimentar; Sem gluten;
Farinhas vegetais.
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 ANALISE LABORATORIAL DA PRESENGA DE PROTEINAS EM ALIMENTOS
UTILIZANDO O TESTE DE BIURETO
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Categoria tematica: Quimica, Bioquimica e Qualidade dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: eumalia.veras@acad.ifma.edu.br

INTRODUGCAO: As proteinas sdo macromoléculas fundamentais para a manutencéo
da vida, desempenhando fungdes estruturais, cataliticas e regulatérias nos
organismos. Sua presencga nos alimentos é essencial para o metabolismo e para a
formacgao de tecidos.A identificacao de proteinas em diferentes matrizes alimentares
permite compreender sua composi¢cao nutricional e qualidade. Entre os métodos
utilizados para essa finalidade, destaca-se o teste de Biureto, que baseia-se na reagao
entre ions cupricos e ligagdes peptidicas em meio alcalino, resultando em colorag¢des
caracteristicas que indicam a presenga de proteinas. OBJETIVO: Identificar e
comparar a presenga de proteinas em diferentes alimentos do cotidiano por meio do
teste de Biureto, destacando a relacao entre a coloragao observada e o teor protéico
de cada amostra. METODOS: A analise foi realizada no Laboratério de Quimica do
Instituto Federal do Maranh&o — Campus Caxias. Foram utilizadas amostras de clara
e gema de ovo, carne, feijdo, arroz, amido e fermento biolégico. Cada alimento foi
macerado ou diluido em agua destilada, obtendo-se solug¢des aquosas. Em tubos de
ensaio, adicionaram-se 3 mL de cada solugao, seguidos de 2,5 mL de hidroxido de
sédio (NaOH 0,5%) e 5 gotas de sulfato de cobre penta-hidratado (CuSO,-5H,0 5%).
Ap0s a agitacao, observou-se a mudanga de coloragao das amostras. O aparecimento
de tonalidades violetas indicou presenca significativa de proteinas, enquanto
coloragdes azuladas corresponderam a baixos teores proteicos ou a predominancia
de amido. RESULTADOS E DISCUSSAOQ: As amostras de clara e gema de ovo, carne
e fermento biolégico apresentaram coloragdo violeta intensa, evidenciando alta
concentracao de proteinas. Ja as amostras de arroz, feijao e amido exibiram coloragao
azulada, sugerindo menor teor proteico ou reagado de ions cupricos com compostos
amilaceos. Os resultados confirmam a eficiéncia do teste de Biureto na diferenciacao
de alimentos quanto ao conteudo proteico. Observou-se que as fontes animais
possuem maior teor de proteinas devido a sua composi¢ao rica em aminoacidos
essenciais. As fontes vegetais, por sua vez, apresentaram teores inferiores, refletindo
a predominancia de carboidratos. Essa analise contribuiu para a compreenséo da
relagao entre a estrutura molecular das proteinas e suas propriedades quimicas, além
de reforcar a importdncia da analise laboratorial na avaliacdo nutricional dos
alimentos. CONCLUSAO: O teste de Biureto demonstrou ser um método simples e
eficaz para a identificagdo qualitativa de ‘proteinas em alimentos. As amostras de
origem animal apresentaram maior intensidade de coloragdo violeta, confirmando
maior presenca proteica. A atividade permitiu associar a reacdo quimica a composi¢cao
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nutricional dos alimentos, contribuindo para o aprendizado pratico de bioquimica
aplicada a ciéncia dos alimentos e a avaliagdo da qualidade nutricional.

PALAVRAS-CHAVE: Proteinas; Teste de Biureto; Bioquimica de Alimentos;
Identificacdo de Nutrientes; Analise Laboratorial.
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APLICAGAO DE MICRORGANISMOS NA OBTENCAO DE COMPOSTOS
BIOATIVOS A PARTIR DE RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS
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de Oliveira Costa Nunes?®
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Categoria tematica: Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos
E-mail do autor principal para correspondéncia: tadeunetof@gmail.com

INTRODUGCAO: A geracéo de grandes volumes de residuos na industria de alimentos,
tais como bagaco, soro ou palhas é um desafio ambiental e econbémico. A
bioconversdo mediada por microrganismos é uma tecnologia que alinha a reducao de
residuos aos principios da economia circular e sustentabilidade, transformando
passivos em recursos de valor (Maia Neto, 2021). OBJETIVO: Revisar o potencial de
diferentes microrganismos, como leveduras, bactérias e fungos na bioconversao de
subprodutos agroindustriais em compostos de alto valor agregado, como enzimas,
biossurfactantes e biocombustiveis, discutindo a aplicabilidade das rotas
biotecnolégicas. METODOS: Foi realizada uma revisdo bibliografica focada na
microbiologia industrial e bioprocessos. O levantamento abrangeu estudos de
fermentacdo que utilizam residuos lignocelulésicos e outros subprodutos como
substrato, explorando a produgdo de enzimas, cogumelos e biossurfactantes.
RESULTADOS E DISCUSSAO: Microrganismos, como os fungos da podriddo branca,
demonstraram alta capacidade de decompor substratos lignocelulésicos, o que os
torna valiosos para a produg¢ado de uma variedade de produtos, para a producédo de
enzimas e cogumelos comestiveis (Bento; Casaril, 2012). A utilizagdo de residuos
para produgao de biossurfactantes, que possuem diversas aplicacbes em industrias
como a alimenticia, farmacéutica e cosmética, também & uma aplicacao relevante,
apesar de os custos ainda serem um desafio (Alexandre Junior, 2024). A discussao
destaca que otimizacdo de linhagens e bioprocessos € crucial para a viabilidade
econdmica e escalabilidade na bioeconomia circular, promovendo a sustentabilidade
e a reducdo do impacto ambiental ao transformar residuos em produtos de valor
agregado. CONCLUSAO: A microbiologia aplicada é uma tecnologia central para a
sustentabilidade na industria alimenticia. O foco em bioconversao de residuos em
ingredientes funcionais e aditivos reforga a transicéo para a economia circular.

PALAVRAS-CHAVE: Compostos Bioativos Vegetais, Residuos agroindustriais,
Reutilizagao de Residuos, Tecnologia de alimentos.

REFERENCIAS
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POTENCIAL ANTINEOPLASICO DE ESPECIES VEGETAIS DO CERRADO:
EVIDENCIAS DA ATIVIDADE CITOTOXICA E ANTIPROLIFERATIVA DOS
COMPOSTOS BIOATIVOS

Carla Alessandra Araujo Pereira’; Maria Clara Nascimento Cerqueira?; Hellen
Marinho Rocha?; Lara Hana de Araujo Santos*; Keila Cristiane Batista Bezerra
Lopes®.

14Graduanda em Nutrigdo pelo Centro Universitario Facid Wyden, Teresina, Piaui,
Brasil; 23Graduanda em Nutrigdo pelo Centro Universitario Santo Agostinho,
Teresina, Piaui, Brasil; °Nutricionista. Mestre em Alimentos e Nutrigdo pela
Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui, Brasil.

Categoria tematica: Alimentos funcionais e desenvolvimento de produtos
E-mail do autor principal para correspondéncia: carly.ale2006@gmail.com

INTRODUGAO: O Cerrado brasileiro, é um dos biomas mais diversos do planeta,
abrigando espécies vegetais com elevado potencial terapéutico e farmacoldgico.
Estudos recentes destacam os frutos nativos dessa regido (o pequi, o araticum, o
barbatim&o e o buriti), que concentram compostos bioativos (substancias fendlicas,
flavonoides e taninos) capazes de regularem o estresse oxidativo e a proliferacao de
células tumorais, reforcando sua relevancia no desenvolvimento de produtos naturais
bioativos e sustentaveis. OBJETIVO: Investigar o potencial antineoplasico, bem como
a atividade citotoxica e antiproliferativa das espécies nativas do Cerrado com base em
seus compostos bioativos, com énfase em estudos experimentais. METODOS: Esta
revisdo narrativa da literatura considerou artigos publicados entre agosto de 2018 e
marco de 2025, em portugués e inglés nas bases de dados BVS, PubMed, Scielo
Brasil e LILACS, com a utilizagdo de descritores controlados (DeCS/MeSH) e nao
controlados, com operadores booleanos “AND” e “OR”: “Cerrado”, “Phytochemicals”’,
“Antineoplastic agents”, “Cytotoxins”, “Frutos do cerrado”, “Compostos bioativos”,
“Atividade antiproliferativa”, “Citotoxicidade”, “Antineoplasicos” e “Agente citotoxico”.
Inicialmente, foram encontrados 20 trabalhos, com a aplicagdo dos critérios de
elegibilidade, 7 artigos originais experimentais foram incluidos, envolvendo extratos,
fragdes, compostos isolados ou 6leos vegetais de espécies do bioma Cerrado. Foram
excluidas pesquisas in silico, estudos indisponiveis na integra, teses, dissertacoes,
revisbes, resumos de eventos cientificos e outros trabalhos sem experimentacao
laboratorial. RESULTADOS E DISCUSSAO: O dleo do pequi (Caryocar brasiliense),
possui acidos graxos e moléculas antioxidantes (vitamina C, carotenoides e fendlicos),
conferindo-lhes propriedades terapéuticas. Estudo in vitro em linhagem celular triplo-
negativa de cancer de mama com o0 uso da nanoemulsdo do O6leo de pequi
evidenciaram a menor proliferagao celular, fragmentacao do DNA, comprometimento
da membrana celular e organelas. Em outro ensaio com o extrato das folhas do
Araticum liso (Annona coriacea Mart.), ricas em acetogeninas e alcaloides, percebeu-
se a diminuicao de 90% de proliferagao das linhagens celulares de cancer cervical e
inibicdo da invasdo tumoral, embora concentragbes altas, tenham induzido a
despolarizagdo mitocondrial. J& emulsdo do o6leo do buriti (Mauritia flexuosa),
abundante em betacaroteno e flavonoides, como o acido protocatecuico, sugeriu-o
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como agente quimiopreventivo, e observou-se que dosagens maiores que 2 mg/ml
reduziram 20% da proliferagao celular em hepatoma humano. Entretanto, em outro
teste celular, ndo foi detectada citotoxicidade relevante na nanoemulsao do 6leo de
buriti em linhagens tumorais intestinais, indicando a necessidade de pesquisas
adicionais. A casca do caule do barbatimdo (Stryphnodendron adstringens),
predominante em acido galico, cromonas e proantocianidinas, induziu apoptose em
células de melanoma B16F10Nex-2, aumento de espécies reativas de oxigénio
intracelular, ativagao pré-apoptética da caspase-3 clivada e disfuncdo da membrana
mitocondrial, revelando o potencial citotoxico e antineoplasico seletivo.
CONCLUSAO: Os estudos analisados evidenciam o potencial terapéutico e
farmacolégico dos compostos bioativos dos extratos de pequi, barbatimao, araticum e
buriti, especialmente suas ag¢des antioxidante, citotoxica e anti-inflamatoria,-com a
capacidade de controlar processos celulares ligados ao estresse oxidativo, apoptose
e a proliferacao tumoral. Apesar dos resultados promissores, ensaios clinicos in vivo
sdo necessarios para validagao da eficacia, segurancga e aplicagao medicinal.

PALAVRAS-CHAVE: Cerrado; Compostos Bioativos Vegetais; Agente Citotoxico;
Agente Antineoplasico.
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'INSEGURANGCA ALIMENTAR E OBESIDADE: UMA RELAGCAO MEDIADA PELO
CONSUMO DE ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS

Leticia Lenny Vieira de Farias'; Fernanda Costa Sousa?; Pedro Lucas Alves
Ferreira3.

'Graduanda em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina,
Piaui, Brasil; 2 Nutricionista, doutorando pelo Programa de Pés- graduagéo em
Alimentos e Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina, Piaui,
Brasil.

Categoria tematica: Nutrigdo e saude publica .
E-mail do autor principal para correspondéncia: leticia.fariaslv@gmail.com

INTRODUGAO: A inseguranca alimentar, caracterizada pela limitagdo no acesso
regular a alimentos em quantidade e qualidade adequadas, configura-se como um
fator social critico de saude publica. Em contexto de escassez ou privagao, ocorre
maior dependéncia de alimentos ultraprocessados, que oferecem baixo valor
nutricional e alta densidade caldrica, favorecendo o surgimento de desequilibrios
nutricionais e metabdlicos. Essa condigao representa um fator de risco tanto para a
desnutricdo quanto para a obesidade, sobretudo em adultos, refletindo a
complexidade do atual cenario alimentar. OBJETIVO: Investigar como a inseguranga
alimentar influencia o consumo de ultraprocessados e contribui para o
desenvolvimento da obesidade em adultos. METODOS: Trata-se de uma reviséo
narrativa da literatura, realizada a partir da busca de artigos indexados nas bases de
dados: PubMed, Scielo e Web of Science, por meio dos descritores: “Inseguranga
alimentar”, “Obesidade” e “Adulto”, unidos pelo operador booleano “AND”. Foram
incluidos artigos originais publicados entre 2020 e 2025, nos idiomas inglés e
portugués e excluidos aqueles que ndo se adequavam a abordagem, resultando em
57 publicagbes, dos quais foram escolhidos 5 artigos. @ RESULTADOS E
DISCUSSAO: O paradoxo entre inseguranca alimentar e obesidade é evidenciado por
fatores socioeconémicos, comportamentais e alimentares que se interligam em
diferentes contextos. De acordo com o USDA Household Food Security Module
(2021), entre maes e pais de baixa renda, 76% apresentavam sobrepeso ou
obesidade.: Na coorte SANCuité (2011-2022), realizada no semiarido brasileiro,
observou-se inicialmente uma redugédo da inseguranga alimentar (de 51,8% para
34,8%), seguida de aumento em 2022 (45,9%), acompanhada por elevagao do peso
corporal, sendo que a exposig¢ao prolongada a insegurancga alimentar, principalmente
em niveis leve e grave, esteve ao aumento do risco metabdlico, influenciada por
padroes alimentares de baixa qualidade, consumo de ultraprocessados, estresse
cronico e condigdes socioeconOmicas precarias. Dados da Pesquisa Nacional de
Alimentagao (2017-2018) reforgam essa relagao, indicando que a obesidade cresce
a medida que a inseguranca alimentar se agrava. Nos Estados Unidos, um estudo
com 9.190 adultos apontou que pessoas em situagdo de maior inseguranga alimentar
consumiam 3,1% mais energia proveniente de alimentos ultraprocessados, além disso
participantes do programa SNAP (Programa de Assisténcia Nutricional Suplementar)
apresentaram ingestdo energética de 59,3%, oriunda desses produtos, valor superior
a de nao participantes, indicando que mesmo recebendo apoio alimentar, esses
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individuos ainda dependem fortemente de alimentos industrializados de baixa
qualidade. CONCLUSAO: Portanto, a obesidade resulta de um sistema multifatorial,
em que a inseguranga alimentar atua como mediadora, influenciando o ganho de peso
e comportamento alimentar, refletindo condicbes socioeconémicas e padroes
alimentares inadequados.

PALAVRAS-CHAVE: Inseguranca alimentar; Obesidade; Ultraprocessados.
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DIETA SUSTENTAVEL NA PRE~VEN(}AO DE MORTES PREMATURAS: UMA
REVISAO DE LITERATURA

Leticia Castro Vieira'; Maria Fernanda da Silva Sousa'; Yasmin Ximenes do
Nascimento'; Lidiane Pereira de Albuquerque?.

'Graduanda em Nutrigdo pela Universidade Federal do Piaui — UFPI, Teresina,
Piaui, Brasil; ?Bidloga. Doutora em Bioquimica e Fisiologia pela Universidade
Federal de Pernambuco — UFPE, Recife, Pernambuco, Brasil.

Categoria tematica: Saude e Sustentabilidade
E-mail do autor principal para correspondéncia: leticiacvieira09@gmail.com

INTRODUCAO: Dietas sustentaveis vém recebendo atencdo das instituicbes de
governos e sociedades cientificas internacionais por conferirem segurancga alimentar
e nutricional, além de promoverem uma vida saudavel a longo prazo para as
populagbes; sdao benévolas aos ecossistemas, culturalmente aceitaveis e
economicamente mais acessiveis. No Brasil, as doencgas cronicas nao transmissiveis
(DCNT), como diabetes mellitus tipo 2, doengas cardiovasculares, dislipidemias e
cancer, lideram as causas de mortes prematuras e comprometendo a qualidade de
vida da populacédo e elevando os custos aos sistemas de saude. As DCNT estéo
fortemente relacionadas a fatores de risco que sao modificaveis, como sedentarismo
e alimentacao inadequada. Nesse cenario, a atividade fisica e a alimentagdo séo
primordiais para a promoc¢éo da saude e prevencdo de DCNT. Pesquisas apontam
que dietas sustentaveis podem trazer melhorias do perfil metabdlico, reduzir a
inflamagao e controlar a pressao arterial, além de promover longevidade. OBJETIVO:
Analisar evidéncias cientificas, através de revisdo narrativa de literatura, sobre os
beneficios de uma alimentacdo saudavel e sustentavel como método de prevencgao
de DCNT e, consequentemente, a reducdo de morte precoce. METODOS: Utilizaram-
se bases de dados Scielo, PubMed e Science Direct tendo como descritores
(aplicados de forma combinada com operador booleano AND): “dieta saudavel”,
“‘morte precoce”, “alimentacao sustentavel’ e “nutricdo preventiva”. Os critérios de
inclusdo abrangeram artigos originais publicados entre 2015 e 2025 nos idiomas
inglés e portugués. Excluiram-se trabalhos duplicados e que nao se relacionavam a
tematica proposta ou que apresentavam inconsisténcias metodologicas. Aplicando os
critérios de elegibilidade, 15 artigos foram relevantes para elaborar o presente estudo.
RESULTADOS E DISCUSSAO: A partir dos dados analisados, observou-se que uma
dieta sustentavel é essencial para o controle de DCNT e a prevengao de mortes
prematuras. Estudos também demostraram que a adogao de dietas ricas em vegetais,
como a mediterranea e a dieta da saude planetaria, representam estratégias
promissoras para a promocao da saude humana e para sustentabilidade ambiental.
Sabe-se que o consumo excessivo de alimentos ultraprocessados esta bastante
associado ao aumento do risco de desenvolver DCNT, reforcando a necessidade de
criacao de politicas publicas que incentivem a educacgéo alimentar e nutricional para
que a populacdo adote comportamentos alimentares mais sustentaveis e equitativos,
levando em consideracao a diversidade cultural e as diferengas regionais. Parcerias
entre governos, organizagcbes nao governamentais e industrias alimenticias sao
essenciais para enfrentar os desafios que limitam o acesso aos alimentos nutritivos.
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Ainda, programas comunitarios que promovam o cultivo de alimentos locais, a
valorizagdo da agricultura e a regulacédo da divulgacédo de produtos ndo saudaveis
podem contribuir significativamente . para a seguranga alimentar e nutricional.
Adicionalmente, desenvolver projetos de educagéao nutricional, especialmente para os
jovens, tém o potencial de criar geragdes mais conscientes e capacitadas para tomar
decisdes alimentares saudaveis. CONCLUSAO: Educagédo nutricional e
fortalecimento de politicas publicas e de campanhas educativas que incentivem
adesao a alimentagdo saudavel e segura sado fundamentais para a prevencao de
DCNT e mortes prematuras. O acesso a informagao necessaria para fazer escolhas
alimentares adequadas é primordial para promover um desenvolvimento sustentavel
e saudavel para as proximas geracgoes.

PALAVRAS-CHAVE: Dieta saudavel; Sustentabilidade; Qualidade de vida.
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PADROES ALIMENTARES CLEAN LABEL E CONTROLE DO PESO CORPORAL
EM MULHERES NO CLIMATERIO: ENFASE EM EVIDENCIAS SUSTENTAVEIS

Nayron Micael da Silva Santos'; Francisca Thalia Batista Silva'; Joilane Alves
Pereira-Freire?

'Graduando em Nutrigédo pela Universidade Federal do Piaui, Picos, Piaui, Brasil;
2 Docente da Universidade Federal do Piaui - UFPI, CSHNB Picos PI, Teresina,
Piaui, doutora em Biotecnologia em Saude

Categoria tematica: Topicos Gerais em Ciéncias da Saude
E-mail do autor principal para correspondéncia: nayron.santos@ufpi.edu.br

INTRODUCAO: As mudancas climaticas impdem desafios ambientais e alimentares
que exigem novas estratégias sustentaveis, como a economia circular, voltada a
reducdo de residuos e uso racional de recursos. Nesse cenario, observa-se uma
transicao nos habitos alimentares impulsionada pela globalizagao e pelo estilo de vida
moderno, que favorece o consumo de alimentos processados e contribui para o
aumento da obesidade e de doencas crbénicas. Paralelamente, cresce a
conscientizagdo sobre o papel da alimentacdo na saude e na prevencao de
enfermidades, estimulando a demanda por produtos naturais e de facil compreenséao,
base do movimento clean label, que prioriza alimentos com poucos ingredientes e
apelo ambiental. No climatério, fase marcada por alteragdes hormonais, metabdlicas
e psicoldgicas, o ganho de peso e o risco cardiometabdlico tornam-se mais evidentes.
Assim, padrdes alimentares equilibrados e menos processados configuram-se como
aliados essenciais a saude e a qualidade de vida feminina. OBJETIVO: Analisar a
relagdo entre o consumo de alimentos minimamente processados, com foco na
tendéncia clean label, e o impacto sobre o ganho de peso e a saude de mulheres no
climatério, considerando as mudangas metabdlicas, hormonais e comportamentais
caracteristicas dessa fase. METODOS: Trata-se de uma revisdo integrativa que
investigou a relacdo entre padrdes alimentares clean label e o controle do peso em
mulheres no climatério. O processo envolveu seis etapas: formulagao da questao
(PICO), definicao de critérios de elegibilidade, busca, selegdo, avaliacdo critica,
categorizagcdo e sintese dos achados. As buscas foram realizadas nas bases
PubMed/MEDLINE, BVS Saude, ScienceDirect e Google Académico, utilizando os
descritores “In natura Foods”, “minimally processed foods”, “weight gain”, “body weight
control” e “climacteric’, combinados pelos operadores booleanos AND e OR.,
combinados por operadores booleanos. Foram identificados 57 estudos, dos quais
apenas 3, publicados entre 2020 e 2025, atenderam aos critérios de inclusao (idiomas
portugués e ingl€s, texto completo disponivel), compondo a amostra final da reviséo.
RESULTADOS E DISCUSSAO: A andlise integrativa indicou que padrdes alimentares
com alimentos minimamente processados e alinhados ao conceito clean label
favorecem o controle do peso e a melhora metabdlica em mulheres no climatério. A
substituicdo de ultraprocessados por vegetais, leguminosas, integrais e proteinas
vegetais aumentou a saciedade, melhorou a microbiota e a sensibilidade a insulina.
Dietas vegetais com baixo teor de gordura'e soja reduziram sintomas vasomotores e
promoveram bem-estar, atribuidos ao menor consumo de produtos de glicagdo
avancada (AGEs) e aos fitoestrogenos. A redugao dos AGEs, aliada a maior ingestao
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de vegetais e menor consumo de produtos animais, relacionou-se a melhor resisténcia
insulinica, regulagdo hormonal e menor inflamagéo, independentemente do IMC ou
da ingest&o caldrica. CONCLUSAO: De modo convergente, as evidéncias analisadas
indicam que a alimentagao clean label favorece o controle do peso e contribui para a
sustentabilidade, configurando-se como uma estratégia nutricional eficaz para
promover a saude da mulher no climatério.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos in natura; Alimentos minimamente processados;
Controle de peso; Climatério.
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EFICACIA DO OLEO ESSENCIAL DE Origanum vulgare L. EM PO SOBRE A
GERMINAGAO E CONSERVAGAO DE SEMENTES DE MILHO (Zea mays L.)

Leandro Rodrigues’; Leticia Batista Lacerda'; Suleize Rocha Terra'; Cecilia José
Verissimo'; Luciana Morita Katiki '; Germano Scholze?; Waldssimiler Teixeira de
Mattos".

11Z- Instituto de Zootecnia (APTA_Agéncia Paulista de Tecnologia dos Agronegocios/
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INTRODUGAO O milho (Zea mays L.), nativo da América do Norte e pertencente a
familia Poaceae, é rico em carboidratos, fibras, vitaminas do complexo B, minerais e
antioxidantes como luteina e zeaxantina. Amplamente utilizado como racéo animal, é
base para a producado de carne, leite e ovos. As industrias tratam as sementes de
milho com inseticidas e fungicidas para reduzir o estresse do solo e aumentar sua
capacidade de sobrevivéncia. Busca-se substituir inseticidas quimicos por alternativas
sustentaveis no tratamento das sementes de milho. OBJETIVO: Avaliar a eficacia do
Oleo essencial de orégano em pod, na concentragédo de 5%, sobre a germinagéo e
conservacao das sementes de milho durante um teste de armazenamento com
duracdo de um ano. METODOS: Para produzir o 6leo de orégano em pd, uma
tecnologia inovadora de adsorgdo em base neutra foi utilizada, sem a necessidade de
aquecimento durante o processo, preservando as caracteristicas organolépticas e
quimicas dos Oleos. Para formar a dose 5%, o 6leo em pd bruto foi misturado na
bentonita. Sementes de milho (ndo transgénico) (300g) foram colocadas em contato
com o 6leo de orégano 5%+bentonita (T) (100g) e armazenados em sacos de papel
por 1 ano em temperatura ambiente em condicdes laboratoriais. Apds esse tempo, as
sementes foram submetidas ao teste de germinagao para avaliar o seu vigor. Um
grupo controle com a bentonita (CB) e um grupo sem tratamento (C) foram utilizados
para comparacgao. As sementes foram plantadas em caixas com areia esterilizada. Os
testes foram realizados em camara de germinagao, tipo B.O.D., com fotoperiodo de
12 horas por um periodo de 8 dias com temperatura de 25 + 2°C, no Laboratério de
Sementes do Instituto de Zootecnia (APTA-SAA). As contagens foram realizadas no
8° dia apods a instalagao do teste. Foram feitas quatro repeticdes com 50 sementes
cada e um grupo testemunha. Ao fim do teste, 50 plantulas normais foram
selecionadas pafa mensurar o comprimento da raiz e parte aérea, obtendo-se
resultado por meio de médias comparadas pelo teste de Tukey a 5%. RESULTADOS
E DISCUSSAO: Os resultados indicaram que no houve diferenca na germinacéo das
sementes tratadas com o6leo e os dois controles (p > 0.05). Quanto ao tamanho da
raiz, houve diferenga entre tratado 5% (T) (27,03cm); o controle (C) (17,66 cm) e o
controle CB (15,43) (p<0.05). Em relacéo a parte aérea, também houve diferenca
entre tratado 5% (T) (30,47cm); controle (C) (27,17cm) e o controle CB (26,31)
(p<0.05). Em todos os parametros estudados, ndo houve diferenga entre os grupos
controles. O uso desse tipo de tratamento natural, em substituicao aos produtos
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quimicos convencionais, mostra-se mais sustentavel, seguro e ambientalmente
responsavel, podendo gerar beneficios para a plantagdo, o meio ambiente e a cadeia
produtiva alimentar. CONCLUSAO: Conclui-se que o 6leo essencial de orégano em
po a 5% demonstrou potencial como conservante natural para sementes de milho
durante o armazenamento, além de favorecer o crescimento das plantulas. Estudos
futuros devem avaliar o 6leo de orégano em p6 em diferentes fases do milho.

PALAVRAS-CHAVE: Armazenamento; Germinacdo; Grdos; Oleos Essenciais;
Sementes.
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