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SOBRE O EVENTO:

A 112 edicdo do Encontro Sabores e Saberes teve como tema
central “Do campo a mesa: organicos, agrotoxicos e tecnologias

na producdo de alimentos” e ocorreu entre os dias 12 e 13 de

setembro de 2019.

A aprovagcdo em massa, mais recentemente, de novos
defensivos agricolas vem reacendendo a polémica em torno do uso
desses produtos na lavoura e seus impactos sobre a salde e 0 meio
ambiente. Pretendeu-se promover um ambiente para reflexao
sobre os assuntos a serem abordados, apresentando-se argumentos
a favor e contra as distintas formas de producédo de alimentos, em
especial, na agricultura, de forma a contribuir com os participantes

para formacao de opinido sobre a tematica abordada.

O evento contou com programacao/debates cientificos,
apresentacdo de trabalhos, a participacao da feira agroecologica da
UFRJ e com pré-evento oferecendo visita guiada a espaco

agroecologico no campus Fundéo e oficina culinaria.

O Encontro € uma realizacdo do Instituto de Nutricdo Josué
de Castro (INJC) e da Agéncia UFRJ de Inovacéo, com o apoio do
Sistema de Alimentacao (SIA) da UFRJ.

*Todas as informagdes constantes nos resumos, séo da responsabilidade dos autores.
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ASSOCIACAO ENTRE OMISSAO DO ALMOCO E JANTARE O RENDIMENTO
ESCOLAR DE ADOLESCENTES MATRICULADOS EM ESCOLAS PUBLICAS EM UMA
AREA PROGRAMATICA DA ESTRATEGIA DA SAUDE DA FAMILIA

LORRANNA AMORIM PEREIRA MATHIAS, ANDREIA ANDRADE DA SILVA,
FERNANDA BISPO DOS SANTOS e MARIA BEATRIZ TRINDADE DE CASTRO

UFRJ - Universidade Federal do Rio de Janeiro
lorrannaamorim@gmail.com
Introducéo

Estudos tém demonstrado que habitos alimentares estdo associados ao rendimento escolar (RE) (1),

e que o aporte de nutrientes na idade escolar € essencial para o desenvolvimento cognitivo (2).
Nesse contexto, a realizacdo de grandes refeicdes, como o almogo e o jantar é fundamental para a
alimentacéo e nutricdo das criangas e adolescentes.

Objetivo

Analisar a associacdo entre a omissdo do almoco e do jantar com o rendimento escolar de
adolescentes matriculados em escolas publicas.

Material e Métodos

Estudo transversal realizado com 266 adolescentes do ensino fundamental de duas escolas publicas

adscritas a area programatica da Clinica da Familia Santa Marta, zona sul da cidade do Rio de
Janeiro. Aplicou-se em sala de aula um questionario sociodemografico semi-estruturado e o
Formulario de Marcadores do Consumo Alimentar (3), o qual identifica a frequéncia de consumo
(FC) nos ultimos 7 dias. Considerou-se como irregular (<4) a FC semanal dos marcadores da
alimentacdo saudavel (MAS): salada crua, legumes/verduras cozidos e feijdo. Os alunos
responderam sim ou ndo (omissdo) sobre a realizacdo diaria do almoco e do jantar. A informacéo
sobre o RE (nota média anual) foi fornecida pela escola e categorizada em alto (>7,0) ou baixo
(<7,0). Os testes qui-quadrado e t-Student avaliaram as diferencas entre proporcdes e médias das
caracteristicas do consumo alimentar e sociodemograficas dos adolescentes, segundo o RE.
Utilizou-se regressao logistica para testar o efeito da omissdo do almoco e jantar e da FC dos MAS
(variaveis explicativas), sobre o RE (desfecho). Os modelos foram ajustados por: sexo, idade, cor da
pele, recebimento do beneficio do Programa Bolsa Familia, residir em comunidade vulneravel e
paridade (mae). Adotou-se como nivel de significancia o valor de p<0,05. As analises foram
realizadas no software estatistico Stata versdo 12.0.

Resultados

Entre os adolescentes, a prevaléncia de alto RE foi 30,8% (n=82) e de baixo RE 69,2% (n=184). A
prevaléncia do consumo diério de almoco e jantar foi de 87,2% (n=232) e 86,5% (n=230),
respectivamente. O baixo RE foi mais prevalente entre os alunos que omitiram o almoco (16,3%
versus 4,9%; p=0,010), e o jantar (16,3% versus 7,3%, p=0,048). Os modelos de regressao logistica
ajustados mostraram que o risco de baixo RE foi, aproximadamente, 3 vezes maior entre os alunos
que omitiram o almogo (OR=3,21; 1C95%=1,04-9,92; p=0,042) e o jantar (OR=3,06; 1C95%: 1,10-
8,55; p=0,032). Observou-se, ainda, maiores chances de baixo RE entre os alunos com FC irregular
de salada crua (OR=2,35; 1C95%=1,04-5,29; p=0,039) e de vegetais cozidos (OR=2,53; 1C95%:
1,08-5,91; p=0,033), apds ajustes.

Conclusfes

O estudo aponta que a omissdo de refeicbes como o almogo e jantar e 0 consumo irregular de
alimentos marcadores da alimentacdo saudavel influenciam no rendimento escolar, sendo
necessarios outros estudos, nesse sentido, a fim de esclarecer esta relagéo.
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Introducao

O Restaurante Universitario (RU) € parte das acles de assisténcia estudantil e concorre para a
permanéncia dos estudantes no ensino superior, principalmente daqueles em vulnerabilidade social.
Nos RUs sédo ofertadas refeicGes com preco acessivel, nutricionalmente equilibradas e produzidas
sob normas higiénico-sanitarias adequadas. A avaliacdo da satisfacdo dos usuarios € ferramenta
importante para melhoria da qualidade dos servicos prestados e deve ser prioritaria para nortear a
gestdo desses servigos.

Objetivo

Este trabalho tem como objetivo revisar a literatura sobre a satisfagdo de usuarios de RUs de
instituicdes publicas brasileiras.

Métodos

Desenvolveu-se busca nas bases de dados: Scielo, Scopus, Pubmed e GoogleScholar contemplando
0 periodo entre os anos 2010 e 2019 para identificar publicacGes que abordam a avaliacdo da
satisfacdo de usuarios em restaurantes universitarios, tendo sido utilizados os termos ‘avaliagdo’,
‘satisfacdo’, ‘qualidade’ e ‘restaurante universitario’.

Resultados

Foram identificados 17 documentos, publicados entre 2013 e 2017, que avaliaram a satisfacdo de
usuarios de RUs, sendo quatro artigos cientificos, duas dissertacdes de mestrado, trés monografias
de conclusdo de curso, cinco relatorios institucionais e trés trabalhos completos publicados em anais
de eventos cientificos. Os estudos foram realizados em universidades das regides Sul (n=6), Sudeste
(n=3), Nordeste (n=5) e Centro-Oeste (n=3). O nimero de individuos avaliados variou de 66 a
1855, contudo, somente trés trabalhos incluiram mais de 700 participantes e 11 incluiram entre 100
e 300 participantes. Todas as pesquisas utilizaram questionarios para a obtencdo das informacdes,
sendo que dois estudos aplicaram também métodos qualitativos. De modo geral, a qualidade do
servigo foi considerada muito boa em quatro casos e regular ou insatisfatoria em cinco dos RUs
avaliados. Os aspectos considerados mais satisfatérios foram limpeza e higiene, atendimento e
preco. Os aspectos considerados menos satisfatorios foram: qualidade geral e caracteristicas das
preparagdes (sabor, temperatura, apresentagédo), tempo de espera e a formacdo de longas filas. As
instalacdes foram bem avaliadas em quatro das institui¢cdes avaliadas.

Concluséao

De modo geral, os RUs avaliados apresentaram caracteristicas positivas, contudo, foi evidenciada a
necessidade de melhoria da alimentacdo servida e no tempo despendido para realizagdo das
refeicbes. Os trabalhos analisados apresentaram um quadro abrangente dos aspectos a serem
avaliados nos RUs e os critérios a serem aplicados nessa avaliacdo, proporcionando fundamentacéao
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para a avaliacdo futura de RUs. O tema tratado nesse trabalho € ainda pouco explorado, o que fica
evidente pelo numero reduzido de publicagdes identificadas no periodo de 10 anos. Como espaco de
acOes de ensino, pesquisa e extensdo, 0 RU deve ser componente privilegiado de promoc¢do da
alimentacdo saudavel na universidade. O aperfeicoamento dos servicos dos RUs representa
otimizacdo de recursos, favorecimento a permanéncia, a qualidade de vida e ao rendimento
académico dos estudantes e fortalecimento do ensino publico.
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CONDICOES HIGIENICO-SANITARIA DE SALADAS CRUAS SERVIDAS EM
RESTAURANTES DO RIO DE JANEIRO
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FERREIRA, BARBARA CRISTINA PEREIRA EUZEBIO PEREIRA DIAS DE OLIVEIRA e
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Introducéo

Saladas cruas servidas em restaurantes tipo self service sdo opg¢des saudaveis e atrativas para quem
busca uma alimentacao equilibrada. Entretanto, podem apresentar um alto risco de contaminacgéo
microbioldgica, que pode ter inicio na producdo da matéria-prima e se estender até a distribuicao
dos produtos prontos para consumo. A manipulacdo incorreta comprometera a sua qualidade final.

Objetivo

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica das saladas cruas (alface)
servidas em restaurantes tipo self service.

Metodologia

O estudo é do tipo transversal quantitativo, no qual foram coletados 10 amostras em restaurantes na
cidade do Rio de Janeiro, escolhidos aleatoriamente. Foram coletadas amostras de saladas cruas. As
coletas foram realizadas com talher comum do préprio restaurante, em horario de distribuicéo,
transferidas em embalagens de aluminio, fechadas, etiquetadas e transportadas em caixas
isotérmicas com gelo até a chegada ao laboratorio de Microbiologia do Instituto Federal do Rio de
Janeiro, onde foram imediatamente analisadas. Realizou-se analise da presenca de coliformes a
45°C e Staphylococcus coagulase positiva e presenga de Salmonella spp.

Resultados

Verificou-se que das 10 amostras, apenas (20%) das saladas analisadas estavam aptas a
comercializacdo. Nas demais, foram encontradas Salmonella spp e apenas em uma apresentou o0
resultado negativo para E. coli. Segundo padrdes da a Resolugcdo - RDC n 12, de 02 de janeiro de
2001, hortalicas cruas ndo devem apresentar Salmonella spp em 25 g de produto e, para coliformes,
a tolerancia para amostra indicativa € de 102 NMPg-1. Em relacdo a presenca de Staphylococcus,
nenhuma das saladas foram encontradas contaminacdo por esta bactéria. As saladas cruas servidas
nos restaurantes pesquisados apresentaram contagem elevadas de microrganismos.

Concluséao

Essa contaminacédo € um indicativo de condi¢des higiénicas insatisfatdrias, podendo causar um risco
a saude do consumidor, o que remete urgéncia na introducdo e adocdo de boas praticas de
manipulagdo com treinamento efetivo dos manipuladores, visando a reducdo das doencas
transmissiveis por alimentos.
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O AMBIENTE ALIMENTAR DO CAMPUS MARACANA DA UNIVERSIDADE DO
ESTADO DO RIO DE JANEIRO: MONITORAMENTO AO LONGO DO TEMPO

DAIANA GUIMARAES LOPES MACHADO?, JULIANA DE ANDRADE SILVA DA COSTA!,
LETICIA DE OLIVEIRAY, LISIE MARIA DOREA MOTA FIGUEIRA?, ISABELA TANNER DE
LIMA ALVES?, TACIANA CORTEZ SHIKATA FERREIRAZ?, PATRICIA MARIA PERICO
PEREZ?, INES RUGANI RIBEIRO DE CASTRO3, DANIELA SILVA CANELLA3 e ROBERTA
FONTANIVE MIYAHIRA3

tAlunas de Graduacdo, UERJ, Rio de Janeiro, RJ, Brasil;
2Alunas de Graduacéo, UFRJ, Rio de Janeiro, RJ, Brasil;
3Docentes do Instituto de Nutricdo, UERJ, Rio de Janeiro, RJ, Brasil
daigmachado@gmail.com

Introducéo

Devido aumento acelerado da obesidade nas ultimas décadas, o ambiente alimentar universitario
tem sido visto como estratégico para a promocao da alimentacdo saudavel. Em varias realidades, é
notéria a influéncia nas praticas alimentares dos individuos expostos ao ambiente alimentar
universitario, uma vez que seus componentes entre eles disponibilidade de alimentos, preparacdes e
bebidas (APB), acessibilidade fisica e financeira, informacéo nutricional e propaganda podem agir
como facilitadores ou barreiras para escolhas saudaveis.

Objetivo

O presente projeto objetiva caracterizar o ambiente alimentar da Universidade do Estado do Rio de
Janeiro, campus Maracand e analisar as mudancas ocorridas ao longo do tempo.

Metodologia

Para isso, em dezembro de 2018, foi realizado o primeiro inquérito que consistiu na avaliacdo do
ambiente alimentar universitario através de auditoria de todos o0s estabelecimentos que
comercializam alimentos, preparac@es e bebidas dentro do campus. Para a coleta de dados, utilizou-
se um checklist composto por itens marcadores de alimentacdo saudavel (MAS) e ndo saudavel
(MANS), além de outros componentes como caracterizacdo do estabelecimento, observacdo do
ambiente, disponibilidade de APB, preco, informacdo nutricional, entre outros. Foram realizadas
analises descritivas para caracterizacdo do ambiente alimentar para o total de estabelecimentos do
campus. Foram estudados 22 estabelecimentos sendo caracterizados, predominantemente, como
misto (refeicdes e lanches) e lanchonete. A maioria dos estabelecimentos funcionava de segunda a
sexta durante todo o dia, sendo os horarios da manha e tarde os mais frequentados pelos clientes,
com prevaléncia no momento do almoco. Além disso, todos os estabelecimentos aceitavam, pelo
menos, uma forma de pagamento.

Resultados

Quanto a observacdo do ambiente, a maioria dos estabelecimentos disponibilizava informacdes
sobre o cardapio e 0 preco, porém apenas um apresentava a informacgdo nutricional dos APB de
fabricacdo propria. Ademais, trés estabelecimentos disponibilizavam bebedouro com &gua potavel e
metade oferecia gratuitamente agua filtrada. No tocante a oferta alimentar, foi observada elevada
frequéncia de itens marcadores de alimentacdo ndo saudavel como guloseimas, refrigerantes,
salgados fritos ou assados e sanduiches, além de baixa frequéncia de itens marcadores de
alimentacdo saudavel como refeicGes completas, frutas e hortalicas. Quanto a presenca de
propagandas de alimentos, verificou-se que foi mais frequente para bebida ndo saudavel
(refrigerante e energético). Quanto ao precgo, observou-se que alimentos ndo saudaveis eram mais
baratos quando comparados aos saudaveis.
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Concluséao

O ambiente alimentar universitario estudado desencorajou uma alimentacdo saudavel e/ou
estimulou préticas alimentares ndo saudaveis tendo em vista a baixa qualidade nutricional dos
alimentos ali comercializados. Conhecer como se da a oferta de alimentos nesse tipo de ambiente
organizacional contribuiu para atribuir visibilidade ao problema e orientar medidas para sua
superacao.
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PLANEJAMENTO E APLICACAO DE TREINAMENTO DE BOAS PRATICAS DE
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JANEIRO
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Introducéo

As Boas Praticas para Servigos de Alimentacéo estabelecidas na RDC n° 216/2004 da ANVISA sao
um conjunto de medidas que visam a garantia da qualidade higiénicossanitaria das refeicOes
servidas. Tendo em vista que a contaminacéo de alimentos através de microrganismos prejudiciais a
salde, parasitas e contaminantes normalmente ocorrem durante a manipulacdo, o pré-preparo € o
preparo dos alimentos, os manipuladores de alimentos possuem papel fundamental na elaboracéo de
preparagdes seguras ao consumidor.

Objetivo

O presente estudo objetivou planejar e aplicar um treinamento de boas praticas de manipulacdo de
alimentos para funcionarios de um Restaurante Universitario de uma Universidade Publica do Rio
de Janeiro.

Métodos

Aproximadamente 50 manipuladores de alimentos do restaurante participaram do treinamento, o
qual foi realizado por meio de aula expositiva, com apresentacdo de videos tematicos e didaticos e
de placas de petri com crescimento microbiano de amostras de fio de cabelo, leito ungueal das
mdos, espirro, celular e dinheiro, além de dinamica de grupo através de um quiz a respeito dos
assuntos abordados. A fim de comparar o efeito do treinamento sobre a atividade pratica dos
manipuladores durante o processo produtivo das refei¢cBes servidas no restaurante universitario, foi
realizada uma avaliagdo por meio de observagdo direta e aplicagdo de um checklist baseado na
legislacdo vigente, RDC 216/2004, de forma sistemética e em dois dias aleatdrios, o que permitiu
fazer um comparativo entre o percentual de ndo conformidades do bloco de manipuladores, antes e
apos o treinamento.

Resultados

Durante o treinamento, em especial o0 quiz, os manipuladores foram bastante participativos e
acertaram a maioria das questdes. No entanto, foram observadas 18,75% de ndo conformidades na
manipulacdo de alimentos antes e depois do treinamento. Isto mostra que embora os funcionarios
tenham apresentado desempenho satisfatorio durante o treinamento, eles continuam adotando
comportamentos de risco, praticas ndo seguras de higiene de alimentos nas areas de manipulagédo do
restaurante.

Concluséao

Portanto, faz-se necessario o constante incentivo as boas praticas de manipulacéo de alimentos em
Unidades de Alimentacao e Nutricdo, para que, desta forma, os funcionarios sejam sensibilizados e
possam se conscientizar da sua importancia como manipuladores na entrega de alimentos seguros
ao0s usuarios.
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Introducéo

O arroz e o feijdo séo alimentos que compdem tradicionalmente a alimentacdo brasileira 1 . Estudos
demonstram que ha uma relacdo entre determinantes sociodemograficos e o consumo regular de
feijdo 2,3.
Objetivo

Testar a associacdo do consumo regular de feijdo entre adolescentes com as caracteristicas
sociodemogréficas.

Material e Métodos

Estudo transversal realizado no ano de 2016, com 397 adolescentes cursando entre 0 5° e 0 9° ano
do ensino fundamental em escolas publicas adscritas a area programatica da Clinica da Familia
Santa Marta, zona sul da cidade do Rio de Janeiro. Foi aplicado um questionario sociodemografico
para obter informacdes sobre 0 adolescente: idade, sexo, morador ou hdo de comunidade vulneravel
e recebimento do beneficio do Programa Bolsa Familia (PBF) e sobre as condicdes maternas
(paridade, escolaridade e trabalho). O indice de Massa Corporal para Idade (IMC/I), expresso em
escore-z, foi calculado a partir das medidas de peso e estatura, e seguiu 0s critérios do Sistema de
Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) para classificar o excesso de peso (escore-z >1).
Aplicou-se o Formulério de Marcadores do Consumo Alimentar do SISVAN. Os adolescentes
foram categorizados em: consumiu feijdo (1 dia ou mais) ou ndo consumiu (nunca) na semana
anterior. Aplicou-se os testes qui- quadrado e t-Student para avaliar as diferencas entre proporcdes e
das médias das caracteristicas dos adolescentes, segundo as duas categorias de frequéncia de
consumo. Utilizou-se regressdo logistica para testar o efeito das condi¢fes sociodemograficas sobre
a frequéncia de consumo do feijdao. O modelo foi ajustado para idade e sexo.

Resultados

A prevaléncia da frequéncia diéria de consumo de feijdo nos altimos sete dias entre os adolescentes
foi de 95,5% (n=379). Quanto as caracteristicas sociodemograficas, a maior parte dos adolescentes
que ndo consumiram feijdo nos ultimos sete dias era beneficiario do PBF (61,1% [n=11] vs. 38,9%
[n=7]; p=0,017). O modelo da regressdo logistica mostrou que os adolescentes beneficiarios do PBF
tiveram chance 3,1 vezes maior de ndo consumir feijao (1C95%: 1,17-8,20, p=0,022) do que 0s nédo
beneficiarios. No modelo ajustado para sexo, idade (adolescente) e paridade (méae), a chance foi de
2,7 (1C95%: 0,99-7,29, p=0,052).

Conclusédo

Apesar da alta prevaléncia do consumo de feijao entre os adolescentes, é preciso destacar que dentre
aqueles que ndo consumiram feijao nos Gltimos 7 dias, pouco mais de 60% era beneficiario do PBF.
Sugere-se que este fator corrobora a vulnerabilidade nutricional dessa populagéo.
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Introducéo

A democratizacao da educacdo superior no Brasil torna esse nivel educacional acessivel a todas as
classes sociais. Politicas publicas e estratégias sdo necessérias para garantir a permanéncia desses
alunos, dentre elas, destacada neste trabalho, o acesso a alimentacdo durante a frequéncia escolar
em Instituicdes de Ensino Superior (IES). A partir da década de 50 surgiram os Restaurantes
Universitarios (RU) visando a assisténcia estudantil com contribuicdo para a promocao de saude e
melhoria do rendimento académico. RU sdo Unidades de Alimentacdo e Nutricdo que surgiram
como alternativa para alimentacdo fora do lar dentro das IES, caracterizando um beneficio por meio
do fornecimento de refeices de qualidade e baixo custo, economizando tempo e viabilizando a
permanéncia desses usuarios na universidade.

Objetivo
Este trabalho busca contribuir para a discussdo sobre a importancia dos RU para a assisténcia

estudantil e para a seguranca alimentar no ambiente universitario, bem como analisar os aspectos da
qualidade do servigo.

Meétodos

Foi realizada uma revisao bibliografica no periodo de julho de 2018, atualizada em marco de 2019,
utilizando como base de dados MedLine/PubMed, SciELO, Sciencedirect, BVS e 0s termos
relacionados a restaurante universitario e alimentacéo.

Resultados

Os RU fornecem uma alimentacéo de qualidade a um baixo custo, sendo um mecanismo importante
de assisténcia estudantil, ja que muitos discentes ndo teriam condicfes financeiras de concluir os
estudos sem este beneficio. Além disso, os RU contribuem para a seguranca alimentar e nutricional
dos usuarios, através do fornecimento de refeicGes adequadas nutricionalmente, em um ambiente
muitas vezes escasso de servicos de alimentacdo de qualidade, promovendo acesso e salde,
respeitando a cultura, 0 meio ambiente e a sociedade. Em relacdo a qualidade do servico prestado
nos RU, foram destacados a satisfacdo com relacdo ao cardadpio, o ambiente fisico, o preco e a
qualidade de atendimento, como itens de relevancia.

Concluséao

O RU torna-se uma estratégia que contribui para a permanéncia dos estudantes na universidade até
a concluséo dos seus estudos, principalmente aqueles em vulnerabilidade socioeconémica, aléem de
ser um ambiente que garante a seguranga alimentar e nutricional. Em relagéo ao servigo em RU, as
dimensoes da qualidade devem ser consideradas e avaliadas com maior profundidade pelos gestores
visando melhoria continua na prestacéo de servico e satisfacdo dos clientes.
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Introducéo

Com as responsabilidades e demandas que uma rotina de atendimento a populacdo gera, a
preocupacdo dos servidores que cuidam dos usuarios, com sua prépria saude tém sido
negligenciada. O pensamento de que é preciso cuidar do cuidador é uma acao preventiva, que visa 0
melhor atendimento daquele servidor que também é um cidaddo e usuario da atencdo basica. Outro
fator é de que um profissional assistido em suas necessidades tera um melhor desempenho,
resultando em um melhor atendimento a populacao.

Objetivo

Realizar a promogdo de uma alimentacdo saudavel adequada entre profissionais de salde e uma
Clinica da Familia na Area programatica 1.0, Rio de Janeiro.

Métodos

Foi realizada uma roda de conversa com os profissionais de uma Clinica da Familia na area
programatica 1.0, situada no bairro de Sao Cristovao, no Rio de Janeiro. Os temas abordados foram:
o teor de acucar e sal nos alimentos, leitura de rétulos compreendendo lista de ingredientes e tabela
nutricional, alem de ddvidas esporadicas que surgiram conforme a discussao.

Resultados

Na acdo educativa, os profissionais puderam compreender a necessidade de se ter uma alimentagéo
adequada em quantidades e qualidades, sendo saudavel do ponto de vista individual. O debate
também girou em torno da necessidade desta alimentagcdo ser nutricionalmente equilibrada e
adaptada as realidades individuais cotidianas, sem a necessidade de um “terrorismo nutricional”.
Além disso, foi aproveitada a oportunidade para enfatizar a importancia do cuidado que 0s mesmos
deveriam ter consigo, para que pudessem ter uma maior qualidade de vida e evitar o surgimento ou
0 agravo de doencas cronicas ndo transmissiveis. Ao final da atividade os profissionais da clinica
demonstraram-se entusiasmados, acolhidos e satisfeitos com o trabalho realizado, enfatizando o
qudo importante é a atencdo e cuidado com os que trabalham pelo direito a satde de qualidade.

Concluséo

Conclui-se que cuidar de quem cuida é tdo importante quanto o cuidado diretamente com o
servidor, visto que os cuidadores além de serem a base do Sistema Unico de Saude sdo
contemplados com os beneficios que 0 mesmo gera. Caso ndo haja aten¢éo a saude do trabalhador o
acesso da populagéo ao cuidado é prejudicado ndo sendo possivel uma atencdo basica de qualidade.
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Introducéo

A oferta de alimentos organicos é crescente demonstrando o aumento da demanda, advinda da
maior preocupacao do consumidor com a seguranca alimentar e na busca de op¢des mais saudaveis.

Objetivo

O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitacdo de bananas in natura, minimamente processadas e
industrializadas as cegas em suas versdes convencional e organica. Foram seis amostras: banana in
natura convencional (BC) e orgéanica (BO), banana liofilizada convencional (BLC) e organica
(BLO), banana passa convencional (BPC) e organica (BPO).

Métodos

Foi realizado teste de aceitacdo quanto a impressao global, aparéncia, aroma, sabor, cor e textura, e
de intengé@o de compra, em escala hedonica estruturada de nove pontos (1=desgostei extremamente
a 9=gostei extremamente) e de sete pontos (1=definitivamente ndo compraria a 7=definitivamente
compraria), respectivamente. Posteriormente, os participantes analisaram cada amostra quanto a
inclusdo em seu habito alimentar, ao quao nutritivo, saudavel e familiar o alimento aparentava ser, e
se indicaria o produto a um amigo, huma escalade 1 a 7.

Resultados

As maiores médias de aceitacdo foram na impressdo global das bananas in natura quando
comparadas as amostras industrializadas. A BLO teve a menor media de aceitacdo global,
aparéncia, cor, aroma, sabor e textura, em compara¢do as demais, e apresentou diferenca
significativa em todos os quesitos quando comparada a BLC. A intencdo de compra foi superior
para amostras BC e BO. As mesmas foram consideradas mais nutritivas, mais familiares, mais
frequentes no habito alimentar dos participantes e as que seriam mais indicadas aos amigos,
apresentando diferenga significativa no quesito “saudavel”’, onde a BC foi considerada mais
saudavel que a BO. A BLO foi considerada a amostra menos familiar, seguida de BLC e BPC
(p>0,05). A média da aceitacdo BPC foi superior a BPO somente para aparéncia e cor. As bananas
in natura, convencional e organica, ainda sdo mais aceitas que as bananas processadas.

Concluséo

Os participantes apresentaram menor aceitacdo e menor intencdo de compra dos produtos
industrializados, devido a menor familiaridade e auséncia ou baixa frequéncia em seu habito
alimentar.

23




DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA DA GELEIA DE
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Introducéo

A geléia é um tipo de doce de fruta que ndo contém toda a polpa de semente de fruta e tem um
aspecto semitransparente e uma consisténcia gelatinosa, devida a pectina das frutas.

Objetivo

O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma geléia de frutas com matriz composta de cenoura,
lim&o tahiti, casca da laranja pera e acucar demerara, sem adi¢do de conservantes e aromatizantes,
promovendo beneficios para a salde por ser um produto natural e por ser uma geléia em que foi
utilizado integralmente os alimentos, devido ao uso das cascas da laranja, do limdo e usou-se a
cenoura com sua casca, aproveitando-a em sua forma completa.

Métodologia

O desenvolvimento da geléia envolveu desde a fabricagcdo com a utilizacdo da matéria-prima e
utensilios no laboratério da Instituicdo de Ensino, Centro Universitario Augusto Motta, ao controle
de qualidade microbiologico, realizado em laboratério privado, MICRAL - Laboratdrio de Analises
de Alimentos.

Resultados

Os resultados da analise microbiologica apresentaram auséncia do microorganismo Salmonella em
25¢ nas condicOes-teste, a determinacdo de aer6bios mesofilos, verificou-se auséncia em 1g nas
condicOes-teste e em relacdo a bolores e leveduras, os resultados apresentados foram auséncia em
1g dos microorganismos pesquisados. Com relacdo & comparacao nutricional com as outras geleias,
esta apresentou niveis maiores de proteinas e fibras em comparacdo com as encontradas no
mercado.

Concluséo

Concluiu-se que a geléia desenvolvida atendeu aos padrdes microbioldgicos vigentes dentro dos
limites permitidos pela Resolucdo RDC n° 12/2001. Foi possivel desenvolver uma geléia com as
caracteristicas sensoriais adequadas e com um aproveitamento integral dos ingredientes utilizados.
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SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL ATRAVES DA COMPOSTAGEM E HORTA
ESCOLAR
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SAMPAIO BARBOSA!, MARIA JOSE RIBEIRO? e LUCILEIA GRANHEN TAVARES
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L Universidade Federal Fluminense(UFF)
2 Escola Municipal Alberto Francisco Torres
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gaabi.goncalves@hotmail.com

Introducéo

As mudancas nos modelos alimentares na atualidade vém contribuindo para novos cenarios
culturais que afetam a relacdo do homem com o alimento e o ambiente. A mundializacdo da
alimentacdo € acompanhada da perda da identidade e origem dos alimentos, mudancas nas relacdes
entre 0 meio rural e urbano e o avanco na producdo e consumo de alimentos industrializados,
ultraprocessados, que estdo relacionados com prejuizos para a saude da populacdo e para 0 meio
ambiente. Nesse contexto, aproximar estratégias de promocdo da alimentacdo adequada e saudavel
(PAAS) com guestbes ambientais possibilita produzir novas sociabilidades e significados para o ato
de plantar, cuidar e comer (Coelho & Bogus, 2016).

Objetivo

Promover a seguranca alimentar e nutricional e a educacdo ambiental em uma escola do municipio
de Niterdi por meio da construcdo de hortas escolares pedagdgicas.

Material e Métodos

O projeto ancora-se na pesquisa-acdo como referencial metodoldgico (Thiollent, 2012) e na
educacdo orientada pela problematizacdo, fundamentada em Paulo Freire (Freire, 1996). Os
processos educativos objetivam a reorientacdo de préaticas alimentares e ambientais, conectadas com
as dinamicas socioculturais, econémicas, ambientais e institucionais locais. O projeto é orientado
pelas perspectivas interdisciplinar, interinstitucional e intersetorial no planejamento e
acompanhamento das acoes.

Resultados

O projeto foi iniciado em 2017 por meio da articulagdo entre o Grupo de Extensdo, ensino e
pesquisa em alimentacdo e salde escolar (GEPASE) e a Secretaria Municipal de Educacdo Ciéncia
e Tecnologia de Niteréi (SMECT). Em articulagdo com os professores foram desenvolvidas
atividades educativas relacionadas aos eixos da Promocdo da Alimentacdo Saudavel e Educacédo
Ambiental nas disciplinas curriculares, além de novas oficinas com alunos do curso de engenharia
ambiental. Apds a implementacdo de diferentes estratégias de sensibilizacdo, desenvolveu-se o
planejamento e execucdo do plantio com apoio do Nucleo de a¢des integradas (NAI) da SMECT
(em andamento em 2019). O programa de Gestdo dos Residuos Sélidos Organicos (RSO) incluiu
inicialmente o diagndéstico da geracdo de RSO para a minimizacgdo dos problemas ambientais, tendo
como uma das propostas o tratamento dos RSO por compostagem em reator para utilizagdo do
composto na horta escolar.

Conclusdo

A experiéncia de organizacdo da horta pedagogica vem instituindo dindmicas de articulacdo e
cooperacgdo entre membros da comunidade escolar, instituicdes de ensino superior e distintas areas
do saber, oferecendo oportunidade para promover novas sociabilidades e significados em torno da
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horta como estratégia pedagdgica. A construgdo de hortas escolares ainda representa um desafio
para as instituicbes de ensino que por vezes ndo possuem apoio necessario a realizagdo e
manutencdo desse tipo de projeto, que demanda experiéncia com a préatica do cultivo e a integracao
entre diferentes setores e saberes. A aproximacdo com a universidade pode ser um caminho
estratégico e com maltiplos beneficios para a educacao bésica e superior.
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HORTA COMUNITARIA : UM LUGAR DE ENCONTRO

ANA CAROLINA MARQUES, CAMILA FERREIRA, GERFESSON FIRMINO, RAIANE
SILVA, RODRIGO BELCASTRO e VIVIANE MARINHO

UFRJ - Universidade Federal do Rio de Janeiro
raisilvapn@gmail.com
Introducéo

Através da vivéncia multiprofissional materializada na residéncia foi possivel desenvolver acdes
dentro da Atencdo Primaria, capazes de promover e produzir espacos de saiude. Como forma de
incorporar a Politica Nacional de Préticas Integrativas e Complementares (PNPIC) na Rede de
Atencdo a Saude e favorecer a construcdo de um ambiente alimentar saudavel, surgiu a proposta de
implantar uma horta comunitaria em uma Clinica da Familia (CF) localizada na Area Programatica
1.0 do Rio de Janeiro, com vista a efetivacdo da Politica Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional (PNSAN).

Objetivo

Objetivando organizar os parametros de construcdo e administracdo de uma horta comunitaria
sediada no terreno da Clinica da Familia.

Método

Para tal, fez-se necessario o compartilhamento do projeto com outros agentes da Clinica, a fim de
compor um Grupo de Trabalho (GT) que se responsabilize por sugerir, discutir e executar agdes em
nome do planejamento e da implantacdo da horta comunitéria e ndo do cuidado cotidiano da horta
uma vez implantada. Sendo assim, realizou-se ag¢des de divulgacdo do projeto para profissionais e
usuarios da clinica, visando uma composicédo variada e ativa dos participantes do GT.

Resultados

Observou-se uma boa adesdo da comunidade com o inicio do projeto, na aquisicdo de mudas e
organizagéo dos cuidados cotidianos, e um intenso apoio institucional, de diversos profissionais,
para a realizacdo continua e estratégica de acdes de salde que visam e se articulam a tematica,
promovendo um fluxo continuo de usuarios para o projeto. A proposta de uma horta comunitaria
surge enquanto a de um instrumento vivo, integrado a promocdo de salde, com poténcias que
excedem a da ébvia disponibilizacdo de uma horta a comunidade.

Concluséo

Enquanto ocupacdo laborativa, possibilidade de geracdo de renda, efeitos terapéuticos, espaco de
socializacdo, fortalecimento de vinculos entre a populacdo e a CF, além da possibilidade de plantio
de fitoterapicos, ampliando a gama de servicos de salde da unidade.
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A ATENCAO DOMICILIAR COMO FERRAMENTA DE CUIDADO EM ALIMENTACAO
E NUTRICAO

ANDREZZA FERREIRA, NATHALIA MURATORI, JULIANA FRAGA, YASMIN GUEDES,
ERIKA ZANARDI, VIVIANE MARINHO, ALINE A. FERREIRA E AMANA LIMA
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Introducéo

A Atencdo Domiciliar (AD) é um tipo de servico disponivel no Sistema Unico de Saude (SUS),
onde a atencéo a salde é oferecida na moradia do paciente. A AD ¢é caracterizada por um conjunto
de acOes de promocao a salde, prevencao, tratamento e reabilitacdo de doencgas, visando uma maior
equidade da assisténcia em salde para usuarios que encontram-se impossibilitados de ir até a
unidade de atendimento. Uma forma de unificar a atencdo basica com a promocéo e prevencdo da
salde, a partir da alimentacdo e nutricdo, € a presenca do nutricionista na aten¢do domiciliar. A
importancia da alimentacdo saudavel no SUS esta relacionada com a caracterizacdo e a prevencao
de doencas e a melhora da qualidade de vida.

Objetivo

O objetivo do trabalho é relatar a experiéncia da atencdo domiciliar realizada pelas estagiarias de
Nutricdo da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) em conjunto com outros profissionais,
no periodo de Marc¢o a Julho de 2019.

Método

Durante o periodo de estagio, uma das atribuicGes era a presenca das estagiarias nas visitas
domiciliares, sendo também solicitada por outros profissionais com o intuito de promover a melhora
dos quadros clinicos de determinados pacientes que possuiam doengas crénicas nao transmissiveis,
realizar a promogdo da alimentagdo saudavel e, também, proporcionar educacdo alimentar e
nutricional.

Resultados

Pode-se observar que existem muitas duvidas quanto ao consumo alimentar, levando a uma ma
alimentacdo e a piora no prognostico dos pacientes. Também existem inimeros fatores atrelados ao
ato de se alimentar, que permeiam aspectos histéricos, sociais, econdmicos, ambientais e de acesso.
Pensar nas orientacGes para esse paciente vai além da presenca da doenca, e muito se relaciona com
0 meio que ele vive. As orienta¢bes nutricionais e de salde foram feitas visando promover uma
melhora nos sintomas da doenca base e da qualidade de vida, sempre respeitando as
particularidades da dinamica sociocultural da vida individual daquele usuario. Além do beneficio
voltado para os pacientes diretamente, foi possivel observar a importancia do trabalho
multidisciplinar em equipe.

Conclusédo

Com isso, evidencia-se a importancia das orientacGes nutricionais em ambito domiciliar e a
presenca de profissionais e estagiarios de nutricdo fazendo com que a promocdo da saude e a
qualidade de vida sejam asseguradas como direito basico do usuario no Sistema Unico de Saude
(SUS).
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A TENDENCIA AO RETORNO DA COMIDA NATURAL
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Introducéo

Desde a Revolugdo Industrial alterages no cenario do trabalho, como o éxodo rural/urbano, vém
acontecendo, mas foi diante do desenvolvimento industrial brasileiro, no século XX, que as
mudancas sociais comecaram a se destacar, sobretudo no &mbito dos habitos alimentares. A
presenca de homens e mulheres no mercado de trabalho associado ao ritmo de vida acelerado fez
com que esse publico recorresse a comidas mais préaticas e rapidas, e em alguns casos até menos
custosas, formando a ldgica produtiva capitalista que buscava supervalorizar o lucro, fato que
muitas vezes vinha em detrimento da saude dos seus consumidores.

Objetivo

Busca-se verificar, baseado em doencas associadas a ma alimentacdo, se neste periodo é genuina a
preocupacao com a saude e o retorno a uma alimentacdo mais saudavel.

Material e Métodos

Foi realizado um levantamento bibliografico utilizando-se das principais bases de busca como
Scielo, PubMed, LILACS, além de livros e artigos que abordassem o tema.

Resultados

Diante dos estudos realizados como o de Josué de Castro, realizado com 500 familias de
trabalhadores em Recife, detectou-se algumas mazelas quanto a sadde dos mesmos relacionadas a
mé alimentacdo (BIZZO, 2009). Assim, sabe-se que o0 processo de industrializagdo ndo garantia
uma dieta adequada, e com o passar do tempo, a variada gama de produtos e servicos oferecidos no
que tange a alimentacdo, permite 0 consumo excessivo de comidas com teor elevado de agrotdxicos
e tecnologias. De acordo com o levantamento bibliografico realizado percebe-se que o0s problemas
de saude ndo melhoraram, ao contrario, hoje podemos encontrar altos niveis de obesidade,
dislipidemias, diabetes, entre outras (FERREIRA, 2010) e que esses habitos ndo estdo restritos aos
adultos que trabalham fora, mas trazidos para dentro de casa com a proposta industrial de
praticidade, fato que atinge a todos inclusive criangas (CARDOSO, 2018). Atualmente, verifica-se
uma crescente tendéncia que se opOe a anterior, a da praticidade, haja vista uma preocupacao maior
com a qualidade do alimento e o que ele traz de beneficio, ou seja, tem-se despertado um olhar mais
curioso e cuidadoso pelo alimento natural, ou in natura, aquele que ainda ndo foi processado
(CAMARGO et al., 2007). O interesse pelo cultivo, o resgate das hortas caseiras, inclusive dentro
de apartamentos, o retorno das marmitas, os programas de culinaria nos faz refletir numa
progressiva tendéncia ao consumo de alimentos mais naturais em detrimento das comidas que ndo
sdo “de verdade’’, os industrializadas como os fast foods (GARCIA e GOMES, 2016).

Conclusdo

Diante do que foi exposto, podemos concluir que tem havido um maior interesse da populagdo num
habito alimentar mais saudavel, buscando alimentos que atendam nutricionalmente as necessidades
dos individuos, que pode elucidar-se pela expansdo do conhecimento da Nutricdo e das possiveis
consequéncias a saude por um consumo inadequado.
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ACEITACAO DE FRUTAS E HORTALICAS EM ADOLESCENTES: OFICINAS
CULINARIAS - ESTUDO PAAPPAS
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CUNHA? ROSELY SICHIERI? e ROSANGELA ALVES PEREIRA
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marimarques.nut@gmail.com

Introducéo

A realizacdo de atividades participativas em ambiente social, como as escolas, constitui o ambiente
apropriado para acdes preventivas na area de Educacdo Alimentar e Nutricional.*” A promocéo da
alimentacdo saudavel pode ser desenvolvida por meio de oficinas culinarias, considerando que o
envolvimento de um grupo na preparacao do prdprio alimento tende a estimular o seu consumo e se
consolidar como aprendizado.”

Objetivos

Avaliar a experimentacdo e aceitagdo de frutas e hortalicas entre adolescentes participantes de
oficinas culinarias de saladas.

Material e Métodos

Esta pesquisa faz parte do estudo “Pais, Alunos, Agentes de Saude e Professores pela Alimentacdo
Saudavel — PAAPPAS”, realizado em 18 escolas municipais de Duque de Caxias em 2016. Nas 9
escolas escolhidas aleatoriamente para a intervencdo foram realizadas oficinas culinarias de saladas
com 1.031 adolescentes do 5° e 6° ano do ensino fundamental. Nas oficinas foram ofertadas
hortalicas e frutas pre-higienizadas para os adolescentes confeccionarem saladas e experimenta-las.
Utilizou-se uma escala hedbnica e breve questionario para informar a satisfacdo com a oficina,
como os adolescentes consideravam previamente sua alimentacdo, se experimentaram alimentos
desconhecidos, os alimentos preferidos e os que eles menos gostaram.

Resultados

Dos adolescentes avaliados 81,6% gostaram da oficina. Os adolescentes que consideravam sua
alimentacdo boa foram 96%. Destes, 64% nunca haviam provado pelo menos um dos alimentos
oferecidos e 57% experimentaram algum desses alimentos nas oficinas. Dos 4% que consideravam
sua alimentagdo ruim, 45% experimentaram alimentos desconhecidos. Os alimentos mais citados
como desconhecidos foram abobrinha (9,4%), pepino (4,1%) e beterraba (3,3%). O abacaxi foi o
alimento preferido (39,6%), seguido do milho (36,4%), alface (14,5%) e tomate (9,4%). Beterraba
(41,3%), pepino (30,4%), tomate (14,8%) e abobrinha (13,5%) foram os alimentos que eles menos
gostaram.

Conclusfes

Oficinas culinarias no ambiente escolar podem propiciar maior aceitacdo, através de uma exposi¢do
diferente dos alimentos, estimular o consumo de frutas e hortalicas, por vezes ainda nao
experimentadas e, consequentemente, melhorar a salde dos adolescentes.
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NATHALIA MURATORI, ANDREZZA FERREIRA, JULIANA FRAGA, YASMIN GUEDES,
ERIKA ZANARDI, AMANA LIMA, VIVIANE MARINHO, ALINE A. FERREIRA

UFRJ - Universidade Federal Do Rio De Janeiro
nathalia.muratori@gmail.com
Introducéo

As manifestacOes culturais salientam costumes e tradicbes de determinadas regides que iréo
evidenciar esses aspectos a partir da alimentacdo tipica. As festas gastrondmicas sdo manifestacdes
culturais legitimas que irdo manter viva a cultura da regido ao qual se encontram. A festa junina é
conhecida como uma festa popular brasileira que ocorre no periodo de 12 & 29 de Junho. E
caracterizada por suas comidas tipicas que sdo muito apreciadas pelo publico em geral. No entanto,
a maioria apresenta alto teor calérico, aléem de quantidades excessivas de acgucar e sal.

Métodos

A fim de promover educacao nutricional e um momento de interacdo, as estagiarias de Nutricdo da
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) promoveram uma atividade junina com o0s
integrantes da Academia Carioca da Salde, totalizando 28 integrantes, adaptando comidas caléricas
em opcOes mais saudaveis, reduzidas de agUcar, sal e produtos industrializados. As preparacfes
apresentadas foram: Bolo de fubd, pipoca sem éleo com especiarias e arroz doce. Foi elaborado
também um material educativo, contendo estas e outras receitas tipicas do periodo junino
igualmente saudaveis. Para avaliacdo da acdo educativa foi utilizado um questionario em que cada
usuario da Academia Carioca respondia as trés perguntas apresentadas que eram : “Vocé gostou da
acdo de hoje?”, “Vocé gostou das receitas de hoje?” e “Em uma escala de 0 a 10, qual a chance de
voce fazer as receitas em casa?”’.

Resultados

Como resultado, do total de 28 integrantes, 100% responderam que gostaram da agédo efetuada no
dia. Quanto a pergunta sobre as receitas, 57,1% gostaram da receita e 42,9% adoraram, sendo essa a
nota maxima da avaliacdo. J& sobre o fato de reproduzirem as receitas em casa, 57,1% escolheram
10 como pontuagéo.

Concluséo

Ao final, foi possivel perceber o quanto a acdo teve impacto para os participantes, tendo em vista a
avaliacdo positiva nos questionarios , o relato da profissional que os orienta sobre a reproducédo das
receitas ap6s a acdo, além da boa aceitacdo das mesmas.
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Introducéo

A Avaliacdo Qualitativa das Preparacbes do Cardapio-Escola (AQPC-Escola) é uma técnica
aplicada em cardapios escolares para avaliacdo da qualidade nutricional, sendo oriunda de
ferramenta com mesmo nome (AQPC), desenvolvida de forma ampla, sem direcionamento. Em
ambas as técnicas, a analise estatistica € fragil, se limitando ao uso de porcentagens e
representacfes em gréficos, dificultando a analise dos resultados, em especial quando o banco de
dados € grande. Os metodos estatisticos multivariados possibilitam, sem perdas significativas de
informacdo. Dentre os diversos métodos, a Analise de Componentes Principais (ACP) é uma das
mais utilizadas e deve ser aplicada quando se pretende avaliar como as amostras se relacionam,
verificando o quanto sdo semelhantes entre si, segundo as varidveis utilizadas.

Objetivo

O objetivo deste trabalho foi propor uma nova possibilidade de ferramenta estatistica para analise
de dados oriundos da AQPC-Escola.

Material e Métodos

Foram analisados cardapios coletados de 16 institui¢des de ensino privado da Regido Metropolitana
do Rio de Janeiro, considerando ao menos 3 meses para cada institui¢do, avaliando as grandes
refeicOes, almoco e jantar, planejado para criancas na faixa etaria de 1 a 2 anos. A AQPC-Escola foi
adaptada de forma a se adequar as refeicdes analisadas. Para a analise estatistica e aplicacdo da
ACP, foram utilizados dados da frequéncia relativa, sendo 17 amostras e 19 variaveis. Entre os
dados, foi inserido um cardépio ficticio denominado IDEAL, com o objetivo de ser o referencial de
6tima qualidade nutricional. Os dados também foram analisados separando-os a partir das variaveis
“Recomendados” e “Controlados” diminuindo assim o numero de varidveis para oito e onze,
respectivamente. A ACP foi realizada utilizando o software R.

Resultados

A ACP com todas as variaveis gerou um mapa que explicou 51,5% da variacdo dos dados, sendo
35,11% pela dimensdo 1 e 16,15% pela dimensdo 2, agrupando as instituicdes em 3 grupos, com
seis instituices agrupadas juntamente com a instituicdo IDEAL. Nesta nova configuracdo, a ACP
com as varidveis “Controlados” explicou 62,5% da variagao dos dados e separou as amostras em 5
grupos. O cardapio IDEAL ficou agrupado com o cardapio de 11 instituicdes. Por sua vez, as
variaveis “Recomendados” apresentou 63,7% da variacdo dos dados e separou as amostras em 4
grupos distintos. Diferente das demais analises, o cardapio IDEAL ficou isolado dos demais e
apenas um grupo das nove institui¢ces foi 0 que mais se aproximou.

Conclusdo

A ACP foi capaz de discriminar as instituicdes de ensino, sendo melhor aplicada com a separac¢ao
das variaveis, entre os alimentos recomendados e controlados. A aplicacdo da ACP facilitou a
interpretagcdo dos resultados por haver muitas creches avaliadas e, com a inclusdo da creche com
cardapio ideal, foi possivel classificar as instituicdes de acordo com a qualidade nutricional de seus
cardapios.
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AVALIACAO NUTRICIONAL DAS GRANDES REFEICOES DE CARDAPIOS
OFERECIDOS PARA CRIANCAS MAIORES DE 2 A 6 ANOS, EM INSTITUICOES
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Introducéo

Segundo o Guia Alimentar para a populacdo brasileira, o alimento em si e as combinagdes de
nutrientes e outros compostos quimicos da matriz do alimento, possuem uma atuagdo direta na
prevencdo de doencas, mais que o0s proprios nutrientes isolados. Visando atender as necessidades
fisiologicas e sensoriais das criangas, essas instituicdes de ensino devem focar em cardapios que
contenham alimentos nutricionalmente adequados, alimentos de todos os grupos alimentares, de
forma a proporcionar uma alimentacdo quantitativamente suficiente e qualitativamente completa.

Objetivo

Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade nutricional das grandes refeicfes de cardapios
oferecidos em instituices privadas de ensino infantil utilizando o método Avaliagdo Qualitativa das
Preparacdes de Cardapios adaptado para Escolas.

Material e Métodos

Foram analisados cardapios mensais, aplicando método de AQPC-Escola, de 12 instituicdes de
ensino, avaliando a presenga de 19 grupos de alimentos, entre recomendados e controlados. Os
dados foram analisados por porcentagem de ocorréncia e Andlise de Componentes Principais
(ACP).

Resultados

A ACP gerou um mapa que explica 57,63% da variacdo entre os dados. A ACP agrupou as creches
em seis grupos, sendo que, a unidade U7 foi a que mais se aproximou do cardapio ideal,
constituindo assim o primeiro grupo. O segundo grupo consistiu nas unidades Ul, U1l e U12,
sobressaindo-se pela presenga de carnes e ovos (CO) e leguminosas (LEG). O terceiro grupo, U4 e
U6, destaca-se pela presenca de vegetais ndo amilaceos (VNA), alimentos integrais (Al) e arroz e
feijdo (AEF), porém em concentragBes menores, assim assemelhando-se ao primeiro grupo, U7. O
quarto grupo, constituido por U2 e U5, demonstrou uma quantidade significativa da presenca de
alimentos controlados, em especial, alimentos concentrados, em p6 ou desidratados (ACPD) e
frituras e doces (FED). J& o quinto grupo, formado por U8, U9 e U10, que ndo apresentou nimeros
significativos de alimentos controlados, porém observou uma queda na concentracdo de alimentos
recomendados, como frutas in natura (FN), saladas (SLD) e vegetais ndo amilaceos (VNA). O sexto
e ultimo grupo, é formado pela unidade escolar U3, que conteve presenca de todos os grupos de
alimentos dos recomendados, sendo assim, foi a que mais se distanciou do ideal.

Concluséao

Conclui-se que, a partir da Analise de Componentes Principais, 9 das 12 creches apresentaram perfil
semelhante ao que seria de cardapio ideal, demonstrando uma boa qualidade nutricional das grandes
refeicGes de cardapios oferecidos a criangas entre 2 e 6 anos, em institui¢cdes privadas de educacédo
infantil na regido metropolitana do Rio de Janeiro.
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(DES) CONTRUINDO CONCEITOS E COMPARTILHANDO SABERES NA SALA DE
ESPERA DO CENTRO DE REFERENCIA AO DIABETICO DE MACAE-RJ: RELATO DE
EXPERIENCIA
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1Universidade Federal do Rio de Janeiro — Campus Macaé
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Introducéo

A vivéncia das pessoas com formas cronicas de adoecer e de sofrer exige que o profissional de
saude entenda o significado de todo o adoecimento e atue integrando o saber técnico com o do
paciente, tornando-se fundamental que a pratica clinica assuma uma dimenséo dialdgica, interativa
e cuidadora. A Educacdo Popular em Saude (EPS) oferece as bases tedricas e metodoldgicas para
uma préatica de Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN) horizontal, contextualizada e que valoriza
e interage com 0s saberes e as experiéncias vivenciadas pelos sujeitos ao longo do seu processo de
adoecimento-cuidado. Esse referencial é adotado pela disciplina de EAN 111, ministrada durante o 7°
periodo do curso de Nutricdo da UFRJ Macaé. Ao longo da disciplina, os/as discentes desenvolvem
praticas educativas em unidades publicas de saude que visam, a partir da aproximacdo e da
problematizacdo da realidade, incentivar o autocuidado e a formacdo de sujeitos criticos e
autbnomos, ou seja, protagonistas de sua propria historia.

Objetivo

O objetivo desse trabalho € relatar as oficinas educativas desenvolvidas, no ambito da disciplina de
EAN I, na sala de espera do Centro de Referéncia ao Diabético (CRD) localizado no Posto de
Salde Dr. Jorge Caldas em Macaé.

Métodos

A elaboracdo das oficinas educativas foi orientada pela metodologia da problematizagéo, sendo
utilizado o Arco de Maguerez (AM), que compreende as etapas de observacdo da realidade e
definicdo do problema, identificacdo dos pontos-chave, teorizacdo, definicdo de hipdteses de
solucdo e aplicacdo a realidade. Inicialmente foi efetuada uma visita ao CRD, onde ocorreu uma
conversa com a nutricionista para conhecer o local e o perfil dos usuarios. Elaborou-se, entdo, um
convite com uma linguagem acolhedora, convidando para uma conversa sobre comida.

Resultados

Foram realizadas duas oficinas educativas com, aproximadamente, 15 participantes e 1 hora de
duracdo cada. Na primeira foi realizada uma dindmica em que a pessoa era convidada a montar seu
prato com imagens de diversos alimentos expostos em uma mesa. Apds esse momento, foi realizada
uma roda de conversa, na qual os participantes compartilhavam suas escolhas, davidas e anseios.
Na segunda oficina foi realizado um jogo de perguntas “Mitos e verdade” com o objetivo de
dialogar e problematizar com os participantes alguns questionamentos e ddvidas sobre alimentagao
e diabetes apresentados durante a roda de conversa. Durante as oficinas,o0s participantes puderam
degustar receitas de preparacdes doces e salgadas e também receberam um caderno de receitas.
Buscou-se criar um ambiente de acolhimento e aproximacéo e, a0 mesmo tempo, estimular o habito
de cozinhar como estratégia de autocuidado e substituicdo dos produtos ultraprocessados por
refeigcdes caseiras preparadas com ingredientes minimamente processados.
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Concluséao

As préticas educativas realizadas na sala de espera propiciaram o compartilhamento de vivéncias, a
troca e a construgéo coletiva de saberes sobre alimentagéo e diabetes.
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DIAGNOSTICO DE MANEJO DO RESTAURANTE COMUNITARIO DO QUILOMBO
DO CAMPINHO VISANDO PROMOVER UMA GASTRONOMIA SITUADA
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Introducéo

Atualmente, muito se discute sobre a necessidade de promocédo de relagdes mais sustentaveis em
toda a cadeia produtiva do alimento. Pesquisas e projetos sobre novas formas de producdo e
consumo podem representar alternativas rumo & sustentabilidade e em contraposi¢do aos modelos
hegemonicos vigentes. E nesse cenario que o projeto de extensdo “Convivium - Ampliando o
didlogo entre produtores e consumidores” se propde a atuar. Com o objetivo de fortalecer e ampliar
o dialogo entre produtores e consumidores tendo a gastronomia como foco, uma das frentes de
trabalho do projeto consiste em apoiar a gestdo e operacdo do Restaurante Comunitario do
Quilombo do Campinho, em Paraty, que existe desde 2007, pertence a Associacdo de Moradores do
Quilombo do Campinho (AMOQC) e é administrado pela mesma, O restaurante gera trabalho,
fomentando a agroecologia e mantendo relagbes de comércio com as demais comunidades
tradicionais da regido, seja por meio da compra de insumos seja pela valorizacdo da diversidade de
expressoes culturais. Além da gastronomia, as cerca de 150 familias que vivem nos 287 hectares do
quilombo promovem o turismo de base comunitaria (Bartholo et al, 2009) como principal estratégia
de sobrevivéncia e relacdo com o mercado, tendo como fundamento os principios da economia
solidaria (Singer, 2002).

Objetivo

O objetivo deste trabalho € apresentar os resultados preliminares do diagnostico realizado de modo
a identificar as principais oportunidades de melhoria na operacdo do restaurante e propor um
sistema de gestdo, adaptado a realidade, capaz de transformar o negdcio comunitario em uma
iniciativa nao apenas “linda”, mas também rentavel.

Materiais e Métodos

O trabalho se desenvolveu através de visitas de campo ao local, nas quais ocorreram entrevistas
semi-estruturadas com os gestores da AMOQC e funcionarios do restaurante, além da observacao
do funcionamento do restaurante com foco na identificacdo dos pontos criticos.

Resultados

A partir das informacdes obtidas em 2018, foi elaborado e apresentado ao grupo um diagndstico de
funcionamento do restaurante. Entre as dificuldades identificadas, as principais foram: custos dos
pratos, padronizacdo das porgdes, a amplitude do cardapio, o numero de pratos vendidos
diariamente, a falta de controle sobre cortesias oferecidas a baixa identificagdo do cardapio com a
proposta do estabelecimento e a falta de instrumentos gerenciais em geral. Com isso propusemos
acOes para que o restaurante pudesse se manter e ascender, uma vez que serve de modelo para
varias comunidades que também desejam implementar este modelo. Foram sugeridas quatro
oficinas: de cardapio, de fichas técnicas, de instrumentos gerenciais e de gestdo e governanga. Até o
momento aconteceram as oficinas de cardapio e fichas técnicas, onde foram feitas analises
detalhadas a respeito da composi¢do do cardapio e das técnicas e processos para preparo dos

alimentos
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EDUCACAO NUTRICIONAL ATRAVES DE UMA HORTA ESCOLAR- RELATO DE
OFICINA SOBRE SAL DE ERVASCOMO ALTERNATIVA AO CONSUMO DE SAL
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Introducéo

O projeto Horta Escolar, pretende contribuir para a qualidade da educacdo em ciéncias e salde no
campus Maria da Graca do CEFET-RJ. Na educacdo o foco esta para além do ato de ensinar,
integrando o ensino e vida, reflexdo e acdo, contribuindo para a modificacdo da sociedade
(MORAN, 2008). O consumo em excesso de sddio € um dos principais fatores de risco para a
hipertensdo arterial (ZHAO et al, 2011). Estudos atuais demonstram que mesmo redugfes pequenas
na ingestao de sédio tém efeitos benéficos na saude (HE; MACGREGOR, 2012). Apesar disso, 0
consumo de sddio apresenta-se acima de 2,3 g/dia na maioria das populagdes adultas de diversos
paises (BROWN et al, 2009) enquanto o limite maximo recomendado pela Organizacdo Mundial da
Saude € de 2 g/dia. No Brasil, estimou-se em 4,7 g/pessoa/dia a quantidade diaria de sdédio
disponivel para consumo nos domicilios. (SARNO et al, 2013).

Objetivo

Apresentar aos responsaveis dos alunos uma alternativa mais saudavel a utilizagdo de sal refinado,
por meio do uso do sal de ervas, preparado com ervas frescas e cultivadas, sem o uso de agrotoxico.

Métodos

Foi oferecida uma oficina de sal de ervas aos pais da comunidade escolar sendo realizada na Horta
Escolar e intermediada por quatro alunos do projeto que tiveram o papel de apresenta-lo e explicar
os beneficios de ter uma alimentacdo saudavel. A etapa seguinte foi apresentar uma alternativa mais
saudavel ao consumo de sal refinado, ensinando-lhes como preparar o sal de ervas. O sal de ervas
foi preparado anteriormente pela nutricionista do campus da seguinte maneira: 1 xicara de cada erva
(manjericéo, salsa, cebolinha e orégano) para 1 xicara de sal grosso iodado, batido no liquidificador.
Todos levaram para casa um saquinho coma preparacéo e a receita para a replicacdo em seus lares a
fim de estimular o consumo deste sal em suas casas, agindo como agentes multiplicadores as suas
familias.

Resultados

Foi observado que 0s pais ndo esperavam o carater interdisciplinar do projeto, que envolve
professores de Biologia, de Automacdo e a nutricionista do campus, surgindo comentarios como:
“Muito legal o trabalho que vocés fazem”, “A horta acaba funcionando como um laboratorio para
os alunos, “né”. Esse contato com a horta proporcionou lembrangas da infancia aos pais, como
quando tocaram na planta “mudinha” lembram-se dela em outros momentos da vida. A atividade
proporcionou aos pais a ampliacdo do conhecimento sobre os beneficios do sal de ervas e da horta
escolar como forma de interdisciplinaridade.
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Concluséao

Com a execucdo da atividade foi possivel disseminar sua importancia, além de explicar sobre 0s
riscos do excesso de sal na alimentacdo. Cada participante levou para casa um pouco de sal de ervas
e a receita de como ele foi feito.

Referéncias

BROWN 1. J. et al. Salt intakes around the world: implications for public health. Int J Epidemiol. V.
38, n. 3, p. 791-813, 20009.

HE, F.J.; MACGREGOR G. A. Salt intake, plasma sodium, and worldwide salt reduction. Ann
Med. v.44 (Suppl 1), p.127-37. 2012.

MORAN, M. J. Ensino e Aprendizagem Inovadores com tecnologias audiovisuais e telematicas. In:
MORAN, J. M.; MASSETO, M.T.; BEHRENS, M. A. Novas tecnologias e mediacdo pedagogica.
Sé&o Paulo: Papirus, 2008.

SARNO, F. et al. Estimativa de consumo de sodio pela populacdo brasileira, 2008-2009. Rev.
Saude Publica, v.47, n.3, p.571-578, 2013.

ZHAO, D. et al. Dietary factors associated with hypertension. Nat Rev Cardiol. v. 8, n.8, p. 456-65,
2011.

41




ELABORACAO DE PREPARACOES E OFICINAS CULINARIAS PARA
PROMOCAO DA ALIMENTACAO ESCOLAR SAUDAVEL: PROJETO CHEFS NA
ESCOLA

GIOVANNA OLIVEIRA DE ALMEIDA', SARAH DE FREITAS BATISTA', VIVIANE
ANTUNES MELLO*', RAFAEL LAVOURINHA PINTO? DIANA BARBOSA CUNHA?,
BARBARA DA SILVA NALIN DE SOUZA® E MARA DE LIMA DE CNOP*

YInstituto de Nutrico Josué de Castro, Universidade Federal do Rio de Janeiro
2 Instituto de Medicina Social, Universidade do Estado do Rio de Janeiro
® Instituto de Satde Coletiva, Universidade Federal de Mato Grosso
rlavourinhap@gmail.com

Introducéo

O Projeto Chefs na Escola, realizado em uma escola municipal de Sumidouro-RJ, faz parte de um
projeto chamado PAPASS (Profissionais e Alunos pela Alimentacdo Saudavel em Sumidouro), que
tem como objetivo 0 aumento da adesédo e aceitacdo da alimentacdo escolar através de intervencoes
nas preparagoes servidas aos estudantes.

Objetivo

Relatar o processo de desenvolvimento de cardapios saudaveis com novas preparacGes e da
capacitacdao de merendeiras para sua elaboracdo, por meio de oficinas culinarias, visando o aumento
da adesdo e aceitacdo da alimentacdo escolar.

Métodos

Novas preparacOes foram elaboradas com géneros alimenticios fornecidos pela Secretaria de
Educacdo, comuns para todas as unidades escolares municipais, com objetivo de tornar frutas e
hortalicas mais atrativas, respeitando os habitos alimentares locais e atendendo as resolucdes do
PNAE. Foram elaboradas 61 novas preparacGes, com suas respectivas fichas técnicas, que foram
incluidas em um Guia Pratico destinado as merendeiras, com no¢des de higiene, armazenamento e
técnicas de preparo de todas as preparacdes que serdo servidas no ano letivo de 2019. As fichas
técnicas foram compostas de quantidade de ingredientes, modo de preparo, utensilios necessarios,
rendimento e porcdo. As preparagdes foram previamente testadas em cozinha experimental, para
correcdo das quantidades de insumos necessarios e conferéncia dos utensilios que seriam utilizados,
assim como o aprimoramento das técnicas necessarias para o preparo das novas receitas. A criacdo
das fichas técnicas possibilitou a composicdo de 4 cardapios diferentes do restante da rede
municipal de ensino. As oficinas culinarias com as merendeiras foram elaboradas a partir do relato
anterior das mesmas, por meio de pesquisa qualitativa, conduzida a partir de grupos focais, visando
atender as demandas por novas técnicas de preparo, principalmente entre os alimentos menos
consumidos pelos escolares. As atividades foram conduzidas por pesquisadores e alunos treinados
da area da gastronomia e aconteceram em dois dias consecutivos, na propria cozinha da escola em
que as merendeiras eram lotadas. No primeiro dia, foram trabalhadas nocGes de higiene,
armazenamento e técnicas de preparo de preparacOes a base de carne e frango, e coccdo de
sobremesas. No segundo dia foram propostas novas técnicas de preparo com preparagdes a base de
0OVOS e peixe, que apresenta baixa aceitagdo pelos escolares. Ao final de cada encontro, as
preparacdes eram degustadas pelas merendeiras e pelos pesquisadores, propiciando um ambiente
aberto ao dialogo, que foi conduzido com o intuito de registrar as impressdes das participantes em
relacdo as tecnicas de preparo e a adesdo e aceitacado das novas preparacoes pelos escolares.
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Resultados

As impressdes captadas demonstraram receptividade e satisfacdo no aprimoramento dos
conhecimentos técnicos para preparacdo da alimentacdo escolar, principalmente das preparacdes a

base de peixes.
Concluséo

Este estudo pode contribuir de forma efetiva para aumentar a adeséo e aceitacdo da alimentagéo

escolar servida aos escolares.
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ELABORACAO DE UMA CARTILHA COM RECEITAS PARA PORTADORES DE
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Introducéo

A Sindrome de Down (SD) é a forma mais frequente de atraso mental de origem genética,
conhecido como trissomia do cromossomo 21. Os portadores podem apresentar distirbios
cardiacos, metabdlicos, e hipotonia muscular. Alguns fatores contribuem para o estado nutricional
inadequado, tais como: baixa taxa metabolica basal, habitos alimentares desajustados, obesidade,
além do excesso de leptina presente na SD.

Objetivo
Elaborar uma cartilha com receitas que atenuem o desenvolvimento das comorbidades na SD.
Material e Métodos

Trata-se de um estudo do tipo descritivo, qualitativo, onde foi realizado: levantamento bibliogréafico
nas bases de dados Pubmed, Scielo Science Direct e BVS; confeccdo da cartilha e, elaboracéo e
execucdo das receitas. Foram elaboradas fichas técnicas e as informacdes nutricionais para posterior
comparagdo com marcas lideres de mercado. As receitas criadas foram: pizza, produto “tipo”
hamburguer (PTH), sorvete de kefir e cupcake de cacau.

Resultados

A cartilha possui 22 paginas, contendo: conceito, duvidas frequentes, e receitas com figuras
ilustrativas. Foram incluidos nas preparac6es determinados componentes nutricionais, que poderiam
trazer beneficios para a salide, bem como atenuar os riscos das comorbidades apresentadas na SD.
A pizza teve como base a farinha de grao de bico (FGB), os ingredientes mais relevantes foram:
FGB, inhame, polvilho doce, psyllium, tomate e queijo mozarela, o uso de FGB € relevante por
conter triptofano, precursor de serotonina, favorecendo o crescimento e a matura¢do neuronal. O
PTH foi elaborado com énfase na proteina da ervilha, que teve em sua composicao (ervilha, farelo
de aveia e especiarias), estudos epidemiol6gicos evidenciaram que o consumo de leguminosas
quatro vezes por semana reduz o risco de doenca coronaria regulando niveis de colesterol sérico,
diminuindo atividade plaquetéaria e inflamacdo, colaborando para o funcionamento do sistema
nervoso devido ao seu teor de vitaminas do complexo B. Diante da prevaléncia de doencas
cardiovasculares através do consumo de gordura trans foi desenvolvido um sorvete isento deste
nutriente, sendo elaborado com kefir e biomassa de banana verde, banana madura e chocolate
contendo 60% de cacau, compreendendo probidticos e prebioticos, necessarios para o equilibrio da
microbiota intestinal (MI). Estudos apontam a importancia de manter uma MI saudavel, pois a Ml
pode favorecer a progressao da obesidade. Priorizou-se o uso de ovo, farelo de aveia e cacau em po
no cupcake devido o cacau apresentar compostos bioativos e capacidade antioxidante, associado
com a reducdo de doengas e agravos ndo transmissiveis, principalmente as cardiovasculares,
atribuido a presenca de flavonoides, e 0 ovo por ser rico em colina, importante para a sinalizagao
celular, integridade estrutural das membranas celulares e transmissao de impulsos nervosos.

Concluséao

A cartilha visa promover a educacao nutricional, associando a composi¢cdo dos alimentos a técnica
dietética, com vistas a uma alimentacdo que atenue as comorbidades associadas a SD.
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Universidade Federal do Rio de Janeiro - Campus Macaé;
2Colégio Estadual Jacintho Xavier Martins
roguejessical995@gmail.com

Introducao

A disciplina de Educacdo Alimentar e Nutricional 1l (EAN II), ministrada no curso de Nutri¢do da
UFRJ Macaé, adota a Educacdo Popular (EP) como referencial terico-metodoldgico. A construcdo
coletiva do conhecimento a partir da interacdo horizontal entre educandos e educadores e o
desenvolvimento de metodologias ativas que contribuam para formar individuos e coletivos criticos
e autbnomos sdo alguns principios da EP que orientam as praticas educativas desenvolvidas pelos
discentes de EAN Il junto a grupos populares. Durante o 1° semestre de 2019, o Colégio Estadual
Jacintho Xavier Martins (municipio de Rio das Ostras) foi um dos campos praticos da disciplina.

Objetivo

O objetivo deste trabalho € apresentar as atividades de EAN desenvolvidas por graduandos/as de
nutricdo com adolescentes de Ensino Médio, buscando refletir sobre a oficina culinaria como
ferramenta educativa de promocdo da alimentagdo saudavel, a partir do incentivo ao autocuidado e
ampliacdo da autonomia.

Métodos

A elaboracdo e realizagdo das atividades educativas foram guiados pelo arco de maguerez, que
compreende cinco etapas: i) observacdo da realidade: foi servido um café da manhd e realizada a
dindmica da “batata quente” como formas de aproximacdo da realidade e de criar empatia. ii)
identificacdo dos pontos-chave: a falta de autonomia foi a principal problemética destacada pelos
adolescentes; iii) teorizacdo: foi realizada uma roda de conversa para apresentar o Guia Alimentar
para a Populagéo Brasileira (GAPB) e refletir, a partir da problematizacéo, sobre os dez passos para
uma alimentacdo saudavel; iv) hipotese de solucdo: em didlogo com os adolescentes foi planejada a
realizacdo de uma oficina culinaria v) aplicacdo a realidade: realizacdo da oficina culinaria. A
oficina teve como objetivo central estimular os adolescentes a desenvolverem habilidades culinarias
como estratégia de incentivo ao autocuidado e exercicio de autonomia. Buscou-se também,
estimular o habito de cozinhar coletivamente e o contato sensorial com alimentos saudaveis que
estavam na safra, bem como criar receitas que pudessem ser facilmente reproduzidas em casa e criar
uma vivéncia subjetiva, tornando a comida como forma de trazer valores, sentimentos e
experiéncias.

Resultados

Foram elaboradas as seguintes preparacGes: suco de acerola, sorbet de morango com banana e agai
batido com banana, sendo todos esses itens acessiveis ja que um processo educativo deve ser
construido a partir da realidade de um grupo. Com isso, todas as preparac6es foram realizadas com

46




sucesso, sendo os alunos 0s principais protagonistas na atividade e, com isso, estimulando a
autonomia de cada um.

Concluséao

O uso do arco de maguerez e a adogcdo de metodologias ativas possibilitaram a realizacdo de
praticas educativas mais proximas da realidade dos adolescentes capazes de produzir reflexdo
critica sobre alimentacdo saudavel e autonomia e de despertar interesse pela culindria como forma
de autocuidado.
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INFLUENCIA DAS ATIVIDADES DE EDUCACAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL NA
ACEITACAO DAS REFEICOES OFERECIDAS NA ESCOLA DE EDUCACAO INFANTIL
DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

MONICA SEEFELDER, BRUNA TARANTO, CARLA BATISTA, GISELE FERREIRA,
RENATA MACHADO, VIVIANE VIDAL

UFRJ - Universidade Federal do Rio de Janeiro
monicasiaufrj@gmail.com

Introducéo

Por volta dos dois anos de idade € comum a queixa dos pais e professores sobre a seletividade
alimentar ¢. Ha dados na literatura que associam esta dificuldade alimentar & diminuicdo do apetite
devido a diminuicdo no interesse pela comida e reducdo da necessidade calorica diéria nesta faixa
etaria®.Sendo a infancia o periodo em que a crianca adquire habitos que perduram até a idade adulta,
é imprescindivel a realizacdo de atividades de educagdo alimentar nessa fase, a fim de evitar a
exclusdo de alimentos saudaveis do habito da crianca ©.

Objetivo

Estimular a aceitagdo dos alimentos através de atividades de educacdo alimentar e nutricional,
realizadas com criangas com idade entre 1 e 2 anos, matriculadas na Escola de Educacéao Infantil da
Universidade Federal do Rio de Janeiro (EEI/UFRJ).

Meétodos

Em consonancia com a concepgdo socio-interacionista construtivista de educagdo adotada pela
escola e a partir da leitura de autores da area de educacdo nutricional como Birch, Bissoli e
Lanzillotti, entende-se que o contato das criangas com os alimentos de forma ludica e prazerosa
explorando-os através dos sentidos e a sua efetiva participagdo na hora de servir o alimento,
contribuem para a formacdo de habitos saudéveis na alimentacdo *°. Para a sua realizacdo, sio
apresentadas gravuras dos alimentos correspondentes a refeicdo do dia de forma ludica e oferecidos
os alimentos in natura para exploracdo através dos sentidos. Em seguida, a refeicdo é colocada a
mesa da sala em travessas para que o almoco seja servido pelos professores com a participacao das
criancas.

Resultado

Apbs cada atividade, é percebido uma melhor aceitacdo dos alimentos e uma diminui¢do da
rejeicdo. Porém, foi percebido que esse deve ser um trabalho continuo envolvendo os profissionais
que lidam diretamente com as criancgas.

Concluséo

O papel da escola na construcdo de habitos alimentares saudaveis das criancas atendidas deve ser
cada vez mais solidificado e discutido, a fim de criar-se e praticar-se métodos que auxiliem na
promogédo de uma alimentacdo saudavel tanto nas refeigdes realizadas na escola como estendida as
demais refeicBes fora da mesma, com intuito de contribuir para um desenvolvimento fisiol6gico
saudavel e adequado para o publico atendido.
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O TERRORISMO NUTRICIONAL E SEUS IMPACTOS NA ERA DIGITAL: REVISAO
DE LITERATURA
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Introducéo

Com o crescimento das redes sociais, propaganda e marketing e com a facilidade da comunicacéo
entre os individuos em tempo real, observa-se uma busca desesperada por um padrao de beleza, que
muitas vezes é imposto pela sociedade. Os individuos encontram com facilidade dietas milagrosas
nas redes sociais e, consequentemente, com resultados a curto prazo até satisfatério, porém sem a
devida orientacdo nutricional e sem a garantia da adequada seguranca alimentar. Podendo
apresentar consequéncias graves a salde, tanto fisica quanto mental. Desenvolvendo transtornos
alimentares e de autoimagem.

Objetivos
Descrever 0s agravos a satde do individuo associado ao terrorismo nutricional na era digital
Metodologia

Estudo de Revisdo de Literatura de caracteristica critica e retrospectiva, com fonte de dados
primaria. Estratégia de busca: utilizaram-se os descritores identificados através do DEC’s, sendo
eles: Terrorismo Nutricional, dietas da moda; Seguranca alimentar. A busca ocorreu nas bases de
dados: MEDLINE, LILACS, BDENF e SciELO. Critérios de inclusdo: artigos disponibilizados na
integra, que apresentavam aderéncia em portugués, publicados nos Gltimos 5 anos. Critérios de
exclusdo: artigos que apresentam apenas 0 resumo e a auséncia de aderéncia as questdes ligadas a
outras situacdes que ndo contemplassem o uso de terrorismo nutricional e dietas da moda na era
digital.

Resultados

Evidenciamos a facilidade de acesso a sites, youtubers, blogs e até mesmo falsos profissionais que
indicam as dietas geralmente restritivas, milagrosas e sem nenhuma fundamentacdo tedrica, porém
essas dietas ndo seguem o critério nutricional adequado por profissional capacitado, favorecendo ao
terrorismo nutricional e com isso desencadeiam grandes impactos a salde, inclusive principalmente
aos transtornos alimentares.

Conclusédo

Portanto, observa-se que a facilidade de acesso as dietas da moda ditas como milagrosas através das
redes sociais, influencia diretamente na satde dos individuos, pois 0s mesmos seguem sem nenhum
critério, fazendo restri¢cbes e excluindo grupos alimentares importantes no dia a dia, tudo em busca
do corpo ideal imposto pela sociedade. Para a obtencdo de resultados satisfatorios é necessario o
acompanhamento por profissionais capacitados que visam a garantia da qualidade de vida de um
modo geral.
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PERCEPCAO DE PEDAGOGOS DE ESCOLAS MUNICIPAIS SOBRE OS FATORES QUE
INTERFEREM NA ADESAO A ALIMENTACAO ESCOLAR

PATRICIA RORIGUES DIAS DE SOUZA E PATRICIA HENRIQUES
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Introducéo

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) é reconhecido mundialmente como politica
publica de referéncia para a implantacdo de programas de alimentagdo escolar sustentaveis. Este
programa é considerado um dos mais antigos e abrangentes do mundo no ambito da alimentagédo
escolar, e é fundamental que seus principios e diretrizes sejam executados de forma integra e
adequada pelos gestores e atores envolvidos. Desta forma, € importante que se realize o
monitoramento do desempenho do programa nos municipios para identificacdo dos fatores que
podem comprometer o alcance dos seus objetivos.

Objetivo

Identificar a percepcdo dos atores do PNAE sobre os fatores relacionados a adesao a alimentacao
escolar por estudantes matriculados em escolas municipais de Niterdi-RJ.

Métodos

Realizou-se pesquisa qualitativa, durante o primeiro semestre de 2019, com pedagogos de nove
escolas de um municipio do estado do Rio de janeiro, por meio de questionario semi-estruturado
contemplando questfes sobre a percepcdo dos pedagogos quanto a: alimentagdo oferecida na escola;
fatores que interferem na adesdo a alimentacédo escolar; conhecimento sobre o PNAE; e insercéo do
tema da alimentacdo no projeto politico-pedagdgico da escola. As entrevistas foram gravadas e
transcritas para analise apds a assinatura do termo de consentimento. Este estudo é parte do projeto
de pesquisa sobre adesdo a alimentacdo escolar por estudantes de escolas municipais de Niterdi
aprovado pelo comité de ética do Hospital Universitario Anténio Pedro (HUAP) sob o n° 2949264,

Resultados

As narrativas obtidas nas entrevistas com os pedagogos indicaram que a alimentacdo escolar no
municipio estudado é “suficiente, de boa qualidade, balanceada e variada”, “feita com critério”, e
que “ha preocupagdo com o valor nutricional”. Contudo, verificou-se que eles possuem pouco
conhecimento acerca do PNAE como uma politica publica e como direito. A maioria deles referiu
que o tema da alimentacdo néo esta inserido no projeto politico-pedagdgico das escolas, mas que é
tratado pontualmente em algumas disciplinas. Em relagdo a adesdo a alimentacdo escolar, foi
referido que a maioria dos alunos se alimentava nas escolas. Quanto aos fatores que podem
interferir na adesdo a alimentagdo, algumas narrativas apontaram para combinagcfes ndo muito
atrativas e monotonia do cardapio, falta de organizacao das entregas dos géneros que atrapalham o
processo produtivo das refeicdes e, consequentemente, ocasionam mudancgas no cardapio. Além
destes, problemas estruturais nas cozinhas, presenca de cantinas e alimentos vendidos no entorno
foram citados como grandes desafios enfrentados pelas escolas municipais no que diz respeito a
alimentacgéo escolar.

Conclusdo

Considerando a narrativa dos pedagogos conclui-se que parte dos fatores citados podem ser
trabalhados entre os nutricionistas e os atores da rede municipal de educagdo, com o intuito de
aumentar a adesdo a alimentacéo escolar.
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PROJETO CONVIVIUM E O ESPACO TERRA CRIOULA
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Introducéo

Atualmente, muito se discute sobre a necessidade de promocéo de relagdes sustentaveis em toda a
cadeia produtiva do alimento. O projeto de extensdo “Convivium - Ampliando o didlogo entre
produtores e consumidores” se propde a atuar sobre novas formas de producdo e consumo que
podem representar alternativas rumo a sustentabilidade, e possui como objetivo fortalecer e ampliar
o dialogo entre produtores e consumidores tendo a gastronomia como foco. Uma das linhas de
trabalho € apoiar o servico de alimentacdo oferecido durante as feiras quinzenais do Espaco de
Comercializacdo Terra Crioula, na cidade do Rio de Janeiro, caracterizado como um local para
venda de produtos agroecoldgicos oriundos de assentamentos do estado do Rio de Janeiro.

Objetivo

Apoiar e auxiliar acdes de melhorias ao funcionamento do servigo de alimentagéo localizado dentro
do Espaco Terra Crioula.

Material e Métodos

O trabalho se desenvolveu a partir da insercéo de alunos extensionistas do curso de Gastronomia da
Universidade Federal do Rio de Janeiro na cozinha do espaco, permitindo a vivéncia do cotidiano
do servico, coleta de informagdes e construcdo de propostas de intervences. Os dados foram
colhidos entre marco e novembro de 2018 e as acdes de melhoria efetivadas as partir de junho de
20109.

Resultados

Foram destacados pontos de melhoria de forma que o processo de funcionamento da cozinha do
Terra Ciroula fosse aperfeicoado. Dentre as propostas estdo a organizagdo do ambiente de trabalho,
padronizacdo das preparacGes da cozinha e coleta de dados de entrada e saida de insumos e de
vendas. Com as ac¢oes do Projeto Convivium junto ao servico, buscamos tornar a distribuicdo de
suas refeicbes uma pratica tambem rentavel, uma vez que essa ja possui um cunho social para 0s
assentados participantes da feira. Apos diagndéstico e propostas de melhorias, os alunos retornaram
ao espaco para colocar em pratica as acdes. Atualmente, os cardapios sao construidos em conjunto
com os alunos, com base nos alimentos disponiveis dos agricultores dos assentamentos. O servico
de alimentacdo nos dias da feira € conduzido pelos membros do Convivium e do Espago Terra
Crioula, de forma que conhecimentos sejam passados por ambas as partes. Com relagdo a gestdo do
servigo, todos os custos passaram a ser controlados e devidamente analisados ap6s fechamento.
Além disso, foi efetivada uma estrutura de saldo de forma que os visitantes da feira se sintam
atraidos em conhecer o servigo de alimentacao.

Conclusdo

Espacos produtores de refeicbes como o do Terra Crioula sdo importantes levando-se em
consideracdo que cada vez mais é sinalizada a importancia de uma cadeia produtiva sustentavel
social, econdbmica e ambientalmente. Entretanto, o servico de alimentacdo avaliado necessitava de
melhorias e espera-se que com 0 apoio ao funcionamento o espaco atenda a demanda a que se
pretende.
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Introducéo

Este trabalho surgiu em decorréncia de uma atividade realizada pelo projeto de extensdo DIREITO
HUMANO A ALIMENTACAO ADEQUADA PARA POPULACOES INVISIBILIZADAS
(DHAA): UMA REALIDADE DOS GRAMACHINHOS, que atua em parceria com 0 Projeto
Gramachinhos, uma Associacdo sem fins lucrativos, que oferece diversas atividades para criancas e
adolescentes, residentes em Jardim Gramacho - Duque de Caxias. A atividade em questdo, bem
como a cerne de todo o projeto, € pautada na compreensdo de que para fortalecer acdes e promover
o DHAA a fim de gerar praticas autbnomas e voluntarias de habitos alimentares saudaveis, a
sociedade civil deve estar a par de seus direitos, sendo ativa neste processo.

Objetivo

Desse modo, a agdo, intitulada ‘Que direitos eu tenho?’, busca, através do didlogo com o publico
em torno dos direitos humanos voltados para as criancas amplificando o debate por meio das suas
préprias percepcoes.

Material e Métodos

Para isso, ampara-se nos pressupostos (ou outro conceito?) da Educacdo Alimentar e Nutricional
(EAN), por a mesma tratar-se do campo do conhecimento e pratica continua e permanente, alem de
ser transdisciplinar e, por isso, atuar como ferramenta na reflexdo de diferentes tematicas. O
material utilizado compreende cangas e tapetes suficientes para os participantes, caixa de som, pen
drive com a musica e papéis com a letra da musica para cada participante.

Resultados

Esta acdo de extensdo realizou-se em 31/05/2019 na Sede da Associacdo do Projeto Gramachinhos
e utilizou como recurso metodolégico a observacdo participante. Contando com 18 participantes, a
execucdo da atividade planejada deu-se em trés etapas, a saber: 1) divisdo dos integrantes em trés
grupos de acordo com a faixa etéria para circulo de conversa sobre o cotidiano com perguntas
norteadoras; 2) roda Unica para trabalhar a masica Toda Crianga Tem Direitos; 3) discussdo do
tema. Apos a finalizacdo da acdo captou-se, através de uma analise critica, o interesse e participacao
dos individuos por meio da expressao de suas opinides e compreensdes. Nesse sentido, percebe-se a
importancia do dialogo e da valorizacdo desses sujeitos na troca de conhecimento, indo de encontro,
portanto, a reproducdo dos processos, que na concepc¢do dada por Paulo Freire, educador e filésofo
brasileiro, é vista no modelo rigido de aprendizado adotado por uma educacdo bancéria.

Conclusdo

Por fim, mediante aos resultados e a propria construcdo da acdo, tem-se que o caminho para
promover o DHAA, de fato, deve compreender e buscar a colocacdo dos sujeitos como
protagonistas no processo educativo.
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VIVENCIAS EM AGROECOLOGIA E SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL
COMO ESPACO DE CONSTRUGCAO COMPARTILHADA DE SABER
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Introducéo

A producdo organica e de base agroecologica tem sido apontada como o caminho mais justo,
sustentavel e capaz de promover salde e qualidade de vida. H& consenso de que o fortalecimento de
circuitos locais de comercializacdo é estratégia essencial para o fortalecimento da capacidade
produtiva sustentdvel e da cultura alimentar, além de favorecer a Promocdo da Alimentacao
Adequada e Saudavel. A ampliacdo do acesso a estes alimentos é um dos aspectos mais
desafiadores deste debate e recebeu atencdo especial nas politicas relacionadas a Segurancga
Alimentar e Nutricional.

Objetivo

Apresentar processo interdisciplinar de vivéncias em agroecologia e seguranca alimentar e
nutricional desenvolvidos no ambito do projeto de extensdo vivéncias em agroecologia e seguranca
alimentar e nutricional na regido metropolitana do Rio de Janeiro.

Metodologia

As atividades foram realizadas a partir da construgdo compartilnada de conhecimentos, tendo
atividades com registro sendo feito em diario de campo.

Resultados

A realizacdo de mutirdo e visita de orientagdo técnica em Horta Comunitaria em Duque de Caxias
tem sido a principal atividade de vivéncia do projeto. A atuacdo conjunta entre comunidade,
estudantes de nutricdao e de agronomia tem representado oportunidade importante de aprendizado. A
necessidade de ampliar espacos de didlogo incentivou a criagdo do Grupo de Estudos
Interdisciplinar de Agroecologia com sessdes quinzenais. A constru¢do do Curso de Extensdo em
Agroecologia e Soberania e Seguranca Alimentar e Nutricional a partir de oficina com parceiros e
representantes de movimentos sociais reforca a perspectiva do dialogo e da colaboracédo presente no
projeto desde sua concepcao.

Concluséao

A efetivacdo do Grupo de Estudos e a realizacdo de seminarios e oficinas com organizacGes e
movimentos parceiros foram estratégias essenciais para a ampliar as possibilidades de construcéo
coletiva de saberes em agroecologia e Seguranca Alimentar e Nutricional. As vivéncias
confirmaram seu potencial para o dialogo de saberes entre universidade e comunidade. A realizacdo
de Curso de Extensdo construido nesta perspectiva representa nova oportunidade de ampliar
dialogos de saberes e praticas.
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Introducéo

Os transgénicos ou organismos geneticamente modificados sdo espécies que sofreram alteracdes na
sua composi¢do. O consumidor identifica esses alimentos representados por um “T” maitsculo
sobre um triangulo amarelo. H& modificacdo genética nos alimentos e foram criados com o intuito
de reduzir os agrotoxicos nas plantacdes e aumentar a produtividade. N&o existe consenso na
comunidade cientifica sobre a seguranca dos transgénicos para a salde humana e 0 meio ambiente.
Na industria alimenticia os alimentos geneticamente modificados vém ganhando mais espaco
suscitando a duvida da sua influéncia na carcinogénese da populacdo. O Instituto Nacional do
Cancer (INCA) referindo-se a estimativa de 2018-2019 aponta o surgimento em torno de 600 mil
novos casos de neoplasias dentre as diversas especialidades.

Objetivo
Apontar o registro da influéncia carcinogénica dos alimentos geneticamente modificados.
Métodos

Trata-se de um estudo qualitativo de revisdo integrativa descritiva, nas bases LILACS, BDENF,
SCIELO e Arca da FIOCRUZ, realizado de mar¢o/2017 a maio/2018 na busca de artigos em
portugués e inglés publicados entre 2001 e 2016 que abordassem a relacdo entre prevencéo
carcinogénica e ingestao de transgénicos.

Resultados

Dos 11 artigos selecionados para analises do estudo, pode-se observar auséncia de materiais que
expressassem a correlacéo entre ingestdo de alimento geneticamente modificado com a ocorréncia
de neoplasia ou ainda, o intuito em promover educacdo em salde em relacéo a sua ingestao.

Concluséo

As sementes geneticamente modificadas foram criadas para serem resistentes aos herbicidas. Com o
aumento das producdes de transgénicos no Brasil, cresceu o0 uso de agrotéxicos nas lavouras e nos
alimentos. O herbicida glifosato utilizado nas planta¢6es pode estar relacionado com a incidéncia de
cancer na populacdo. Ha uma lacuna educacional que pode vir a ser contemplada por uma equipe de
saude transdisciplinar (enfermeiros, nutricionistas, biomédicos, oncologistas) que venha se dedicar
a produzir investigacdes e publicagcdes que possam esclarecer e orientar a populacéo sobre 0s riscos
alimentares na ingestdo de produtos geneticamente modificados.
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Introducéo

A agricultura familiar contribui com um sistema alimentar mais justo, saudavel e sustentavel, mas
tem conseguido se reproduzir com dificuldades. A Cesta Camponesa de Alimentos Saudaveis
(CCAS) é uma iniciativa do Movimento de Pequenos Agricultores (MPA) e visa manter um fluxo
de venda direta de seus produtos e aprofundar a relacdo produtor-consumidor.

Objetivo

Descrever a experiéncia da iniciativa Cesta Camponesa de Alimentos Saudaveis na comercializagdo
direta da agricultura familiar.

Material e Métodos

Esta proposta parte da experiéncia da CCAS ja em andamento e que tem a capacidade de atender
até cem pedidos mensalmente. Os consumidores montam suas listas de compra, acessando o site, e
retiram seus produtos em um dos 11 nucleos da regido metropolitana do Rio de Janeiro. Utilizou-se
informacdes do relatorio emitido pelo site, assim como do questionario auto-preenchido enviado
por e-mail aos usuarios.

Resultados

A iniciativa possui 1012 inscritos, sendo que 29,5% destes nunca realizaram um pedido de compra
e apenas 0,3% esta associado ao Movimento de Pequenos Agricultores (MPA). Os produtos séo
categorizados de acordo com a extensdo de processamento, proposto pelo Guia Alimentar para a
populacdo brasileira: in natura ou minimamente processados, ingredientes culinérios processados,
alimentos processados e alimentos ultraprocessados. Os alimentos solicitados com mais frequéncia
sdo frutas, legumes, carnes frescas, queijos, mel e agucar mascavo. A CCAS atende um publico de
classe média (87,5% possui ensino superior completo ou mais e 70,8% apresenta renda familiar
mensal superior a 4 salarios minimos, sendo que 25% destes, recebem mais de 10 salarios). Os
respondentes demonstraram um bom nivel de satisfagdo com a iniciativa e apontaram criticas
relacionadas a baixa variabilidade de frutas e legumes; a pouca flexibilidade de dias e horarios de
entrega, a ndo aceitacao de cartdes para pagamento e o valor dos precos praticados.

Concluséo

A CCAS tem um papel de destaque na promocdo da alimentacdo adequada e saudavel,
considerando a regra de ouro do Guia alimentar para a populacgao brasileira, que recomenda que 0s
alimentos in natura ou minimamente processados devem ser a base de uma alimentacdo saudavel,
incentivando a reducdo da ingestdo de alimentos processados e ultraprocessados. A constancia no
nimero de pedidos e satisfacdo dos consumidores sdo pontos positivos, tendo como principal
desafio ampliar o perfil socioecondbmico de seus consumidores.
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Introducéo

A implantacdo de hortas urbanas e coletivas, de base agroecoldgica, na cidade do Rio de Janeiro
vem se ampliando, quer seja, por meio de politicas publicas ou por meio de iniciativas de coletivos
e de movimentos sociais associados a agricultura familiar e a agroecologia. O aumento na producéo
e no consumo de alimentos agroecoldgicos, considerados marcadores de uma alimentacao adequada
e saudavel, podem gerar inimeros beneficios para a salde e para 0 meio ambiente, em especial, no
momento em que a liberacdo dos defensivos agricolas cresce descontroladamente, com sérios riscos
para a salde de agricultores e da populacéo.

Objetivo

O objetivo desse projeto é incentivar o consumo de alimentos agroecoldgicos, por meio da
implantacédo de hortas coletivas e da divulgacdo de seus beneficios para a salde e 0 meio ambiente.

Material e Métodos

Esse trabalho é decorrente de um projeto de extensdo realizado no Morro da Formiga, localizado no
bairro da Tijuca, na cidade do Rio de Janeiro. O trabalho se desenvolve com a realizacdo de préaticas
educativas na escola municipal local, articulada com a horta existente na comunidade do projeto
Hortas Cariocas da Secretaria de Meio Ambiente, da prefeitura da cidade. As préaticas educativas
tratam do consumo de alimentos saudaveis, do cultivo agroecologico, de receitas e degustacdo de
preparacoes alimentares, envolvendo professores, alunos e pais, além de liderancas locais. O projeto
busca incluir, também, a creche e a unidade de salde local, assim como diversas liderancas, com a
perspectiva de formar uma rede que contribua para disseminar a ideia das hortas coletivas e do
consumo saudavel.

Resultados

Como resultado dessas iniciativas estd sendo implantada uma nova horta na comunidade, em um
espaco publico, com o apoio do projeto Hortas nas Escolas, da Secretaria de Educacdo do
municipio, com o protagonismo de liderancas locais. O local objetiva se tornar, aléem da horta, um
espaco para o desenvolvimento de atividades associadas ao cultivo de alimentos agroecoldgicos e a
preservacdo do meio ambiente, como compostagem, descarte do lixo e o cuidado como o rio
Cascata, que desagua no morro. Avalia-se que apoiar o plantio e incentivar o consumo dos
alimentos cultivados de forma sustentavel pode facilitar o acesso aos alimentos promotores da
salude, nos segmentos da populacdo considerados mais pauperizados e socialmente mais
vulneraveis. Além da promocéo da alimentagdo saudavel, considera-se que beneficios econémicos,
culturais e ambientais também podem ser alcangados como resultados do aumento do cultivo
agroecologico e do cuidado com o0 meio ambiente.

Conclusédo

O desenvolvimento de préticas de educacdo alimentar e ambiental tem possibilitado a socializagdo
entre a equipe do projeto, os professores, estudantes, agricultores e moradores, com troca de
experiéncias e saberes, fato que tera, com toda certeza, impactos positivos para todos os envolvidos.
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Introducéo

O Brasil encontra-se em um cenario de vulnerabilidade nutricional, politica, social e ambiental,
ocupando o posto de maior consumidor de agrotoxicos na esfera global, com a liberacdo de 150
novos produtos no primeiro semestre de 2019. O apoio a agricultura familiar de base agroecoldgica
é fundamental para o desenvolvimento de um sistema alimentar sustentavel e promotor de saude.
As feiras sdo estratégias importantes para a construcdo de um novo sistema de abastecimento
alimentar urbano assentado sobre produtos da agricultura familiar de base agroecoldgica, que
promova a soberania alimentar. A Feira Agroecoldgica na Universidade do Estado do Rio de
Janeiro (FAU-UERJ) nasce em 2016, com objetivo de fortalecer a agricultura familiar urbana e
agroecolodgica no Estado. Como estratégia de articulacdo entre a Feira, a Universidade e seu entorno
foi criada a Tenda do Saber (TS), um espaco de intercambio sociocultural, construcéo e resgate de
saberes, preservacdo da cultura popular e alimentar com atividades que contemplam o ensino, a
pesquisa e a extensao.

Objetivo

O objetivo deste trabalho € apresentar as atividades desenvolvidas na TS no primeiro semestre de
20109.

Material e Métodos

Nos anos iniciais da FAU-UERJ as atividades abracadas pela TS foram, em sua maioria,
relacionadas com a Radio Feira, culturais (festa junina) e de formacdo dos graduandos do curso de
Nutricdo. Atualmente as atividades da TS acontecem semanalmente, organizadas em: Radio Feira,
Atividade Cultural, Roda de Conversa e Oficinas envolvendo tematicas que abrangem a
agroecologia, alimentacdo adequada e saudavel, direito humano a alimentacdo adequada, seguranca
alimentar e nutricional, salide coletiva e a cultura de comunidades tradicionais.

Resultados

Dos meses de janeiro a junho de 2019 foram realizadas 10 atividades que envolveram a comunidade
interna e externa da UERJ, alunos da rede municipal de ensino, usuarios do Caps-UERJ, além dos
feirantes da FAU-UERJ. A TS caracteriza-se como espaco de troca de saberes, promocdo da comida
de verdade, resgate e valorizacdo da cultura alimentar brasileira. Tem possibilitado a reflexao sobre
um sistema alimentar mais justo e saudavel, de fortalecimento da agricultura familiar camponesa e
urbana favorecendo a interlocucdo entre a sociedade, a universidade e a agroecologia.

Concluséao

Acreditamos que a articulacdo de espagos como as feiras agroecoldgicas e a TS dentro das
universidades puablicas sdo iniciativas de resisténcia frente ao modelo alimentar inseguro e
globalizado ao qual estamos expostos e de promog¢do de um sistema alimentar mais seguro pautado
no modelo agroecoldgico.
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Introducéo

Devido ao uso exacerbado de defensivos quimicos na agricultura e a recente aprovacdo de novos
agrotdxicos, torna-se preocupante os efeitos nocivos que esses produtos poderdo gerar tanto ao meio
ambiente quanto a saude humana. Estudos vém sendo realizados em busca de uma solucéo viavel
para a reducdo do uso de agrotoxicos e, dessa forma, cresce a aplicacdo de Trichogramma no
controle biolégico de pragas agricolas. No Brasil, existem aproximadamente 26 espécies de
Trichogramma. Essas vespas tém, como hospedeiros, pragas especificas presentes na cultivacdo
agricola. Sendo assim, possuindo potencial patogénico sobre insetos-praga, as vespas sdo aplicadas
nas plantaces, eliminando espécies destruidoras do cultivo e ndo causando prejuizo as lavouras.

Objetivo
A proposta central deste trabalho é demonstrar as vantagens da aplicacdo de Trichogramma na
agricultura de modo a reduzir a utilizacdo de agrotdxicos. Busca-se encorpar os estudos que vém

sendo realizados procurando comprovar a eficacia do controle biologico, reduzindo danos e doencas
causados pelos defensivos quimicos.

Material e Métodos

Este trabalho foi realizado através de pesquisas bibliograficas em ferramentas como PubMed e
Scielo. Foram utilizadas palavras-chave relacionadas a agrotoxicos, pragas, agricultura e
Trichogramma. Diversos artigos foram pesquisados e selecionados aqueles com maior relevancia do
tema abordado.

Resultados

A utilizacdo de Trichogramma obteve sucesso nas cultivagcdes de milho, algod&o e repolho para o
controle de H. Zea e S. frugiperda. A liberacdo de Trichogramma foi recomendada nas areas
atacadas por essas pragas, gerando bons resultados. Contudo, o projeto ndo atingiu grandes areas
pela dificuldade de transferéncia de tecnologia e falta de insetos de boa qualidade a disposicdo do
agricultor.

Concluséo

E crescente, no Brasil, tanto os estudos quanto a utilizacdo de Trichogramma no controle de pragas
agricolas, que vem obtendo excelentes resultados, porém, com alguns empecilhos. A
disponibilidade de insetos para o agricultor é a principal dificuldade encontrada, seguindo da
tecnologia adequada para a aplicacdo das vespas. A medida que cresce o nimero de empresas
vendedoras de insetos, os principais problemas vao sendo solucionados. Nota-se, também, uma
cultura que passa de geracdo para geracdo dos agricultores em relacdo ao uso de defensivos
quimicos. Deve-se refletir sobre os maleficios que trazem esses produtos tanto para 0 meio
ambiente quanto para a saude da populacdo. O fim do uso de agrotdxicos ndo € um prognostico de
curto prazo, porém, também ndo é utopico. A mudanca de habito na utilizacdo desses defensivos é
primordial para a evolugéo do controle bioldgico, reduzindo cada vez mais a utilizagdo dos produtos
quimicos nas plantages.
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Introducéo

A agricultura familiar é praticada com o propdsito de gerar renda para a sobrevivéncia. No Brasil,
observa-se uma demanda consideravel e indiscriminada quanto ao uso de agrotoxicos para o cultivo
na agricultura familiar, colocando em risco a saude do trabalhador, que na maioria das vezes, ndo
sdo devidamente orientados quanto aos riscos da exposi¢do continua aos agentes quimicos, sem
utilizacdo de EPIs que favorecem ao aparecimento de doencas e intoxicagOes devido a utilizacéo
destes produtos. O Brasil € um dos principais paises que usam um altissimo nimero de agrotdxicos.
E as grandes empresas produtoras encontram-se funcionando aqui no Brasil. E a cada ano, novos
produtos séo liberados, sem os devidos critérios de avaliagao.

Objetivos
Promover a prevencao de agravos a salde do trabalhador da agricultura familiar.
Metodologia

Estudo de Revisdo Integrativa de caracteristica critica e retrospectiva, com fonte de dados primaria.
Estratégia de busca: utilizaram-se os descritores identificados através do DEC’s, sendo eles:
Agrotoxicos, Agricultor Familiar; Saude do Trabalhador. A busca ocorreu nas bases de dados:
MEDLINE, LILACS, BDENF e SciELO. Critérios de inclusdo: artigos disponibilizados na integra,
que apresentavam aderéncia em portugués, publicados nos Ultimos 5 anos. Critérios de excluséo:
artigos que apresentam apenas 0 resumo e a auséncia de aderéncia as questdes ligadas a outras
situacBes que ndo contemplassem o uso de agrotoxicos e impactos a salde.

Resultados

Observou-se que a populagdo que praticam a agricultura familiar como principal fonte de renda,
estdo expostos ao uso indiscriminado de agrotdxicos e consequentemente mais favoravel aos
agravos a saude, causando impactos significativos ao desempenho e a qualidade de vida de toda a
familia.

Concluséao

Para atender a essa populagdo especifica da agricultura familiar, os profissionais da satde, precisam
criar estratégias educacionais que possam despertar no homem seus préprios cuidados e revelar a
importancia do uso de EPIs para minimizacdo da exposicéo e prevencdo de doengas. A atuacdo do
profissional da saude assume um carater amplo, visto que esse profissional tem seu campo de
atuacdo as acOes de promocao, prevencgdo, recuperacdo e reabilitacdo em salde.
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Introducéo

O Projeto de Extensdo Gastronomia na Promocdo da Saude tem como objetivo auxiliar na
alimentacdo de pacientes com Doencas Inflamatorias Intestinais (DIIl) atendidos no Hospital
Universitario Clementino Fraga Filho. Sdo realizadas oficinas mensais, planejadas e executadas por
alunos e professores dos cursos de gastronomia, nutricdo e medicina da Universidade Federal do
Rio de Janeiro (UFRJ). Busca-se introduzir preparacdes que se adequem as restricdes alimentares
dos pacientes, assim como, aprimorar suas habilidades e técnicas culinarias, além de incentivar a
reducdo do consumo de alimentos ultraprocessados e o aproveitamento integral dos alimentos
(BELIK; CUNHA; COSTA, 2012).

Objetivo

Desenvolver e avaliar a aceitabilidade de receitas a base de arroz oriundos de preparacGes
culinrias.

Meétodos

Foi realizada no ano de 2016 uma oficina com o tema "“aproveitamento integral de arroz" no
laboratdrio dietético do Restaurante Universitario Central da UFRJ. As trés receitas desenvolvidas
foram realizadas pelos pacientes na oficina e a aceitabilidade foi avaliada por meio de escala
hedonica composta por cinco itens (“detestei”; “ndo gostei”; “indiferente”; “gostei”; e “adorei’;)
(STREINER; NORMAN, 2008). Os itens avaliados foram: aspecto geral, consisténcia, sabor e

aroma. Os pacientes foram questionados sobre a reproducdo das prepara¢des em casa.
Resultados

Participaram da oficina 14 pacientes com idade média de 50 anos, sendo 78,6% do sexo feminino e
57,1% portadores de Doenca de Crohn. As trés preparagdes realizadas foram bolinho grelhado de
arroz com frango, pizza com massa de arroz e bolo de chocolate com massa de arroz. Em relacdo ao
aspecto geral, aroma e sabor, 100% dos participantes indicaram ter gostado ou adorado. A
consisténcia teve 93,2% de aceitacdo gostei ou adorei. O desejo de reproduzir as preparacdes em
casa foi relatado por 86,4% dos participantes.

Concluséao

As receitas a base de arroz oriundas de preparaces culinarias desenvolvidas pelo projeto
Gastronomia na Promogéo da Saude obtiveram boa aceitacdo dos individuos com de DII. Incentivar
a utilizacdo integral de alimentos é um meio eficiente para diminuicdo do desperdicio. Neste
contexto, os profissionais de gastronomia podem contribuir para criagdo de preparacdes culinarias
saudaveis, atrativas, saborosas e sustentaveis.
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Introducéo

O Conselho de Alimentacéo Escolar (CAE) tem um importante papel no controle social do PNAE e
tem como fungdes orientar, fiscalizar e controlar a aplicacdo dos recursos financeiros destinados a
alimentacdo escolar nos municipios, estados e Distrito Federal.

Objetivo
Identificar a frequéncia e a suficiéncia dos temas abordados nas reunides do CAE. Material e
Métodos

Estudo transversal realizado com os Conselhos de Alimentacdo Escolar (CAE) municipais do
estado do Rio de Janeiro (n=13). Foi desenvolvido pelo pesquisador um questionario com base na
cartilha e legislacéo vigente com itens relacionados as atribuicdes do CAE, sendo incluidas n=15
questdes dentro de dois eixos: “I- ObservacOes analisadas nas visitas as cozinhas” (n=4) e “II -
Demais temas abordados nas reunides do CAE” (n=11). As questdes possuem respostas objetivas
para analisar a frequéncia dos temas abordados nas reunides (nunca, raramente, frequentemente e
sempre) e para identificar se os mesmos foram discutidos de forma suficiente pelos conselheiros
(suficiente, insuficiente). O questionario foi aplicado a um conselheiro do CAE por municipio. Para
analise dos dados foi realizada a estatistica descritiva.

Resultados

No eixo I, os temas mencionados pela maioria dos CAE, Frequentemente ou Sempre, foram
Infraestrutura das Cozinhas (n=11) seguido das Condi¢bes Higiénico Sanitarias (n=10) e da
Aceitacdo da Alimentacdo Escolar (n=10). No eixo Il, temas Frequentemente ou Sempre
mencionados pelos conselheiros foram Execucdo Financeira do PNAE (n=11) e Processo de
Licitacdo (n=11), sequido do Parecer Conclusivo (n=10) além da compra da Agricultura Familiar
(n=10) e Educacdo Nutricional (n=10). Em contrapartida, os temas Compra de Alimentos
Organicos (n=9) e Dendncias (n=6) se destacaram como assuntos abordados Nunca ou Raramente
nas reunides do CAE. Quanto a suficiéncia, Alteracdo do Cardapio Planejado foi o tema que obteve
destaque como abordado de forma suficiente entre os conselhos (n=11), seguido das Condicdes
Higiénico Sanitarias (n=10), da Qualidade do Cardapio (n=10) e do Parecer Conclusivo (n=10)
enquanto o tema Compra de Alimentos Organicos foi considerado um tema abordado de forma
insuficiente nas reunides do CAE (n=8).

Conclusoes

O estudo permitiu identificar que os principais temas abordados durante as reuniées do CAE foram
aqueles relacionados a infraestrutura das cozinhas, bem como seus aspectos higiénico sanitarios e
aqueles relacionados a processo de execucado financeira identificando um perfil fiscalizador
condizente com as atribui¢des do CAE, descritas pela cartilha e legislacdo vigente. Os conselheiros
consideram que a maioria dos temas estdo sendo abordados de forma suficiente durante as reunides,
com excecdo a Compra de Alimentos Organicos, que se destaca por ser um tema abordado Nunca
ou Raramente, e de forma insuficiente.
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Introducéo

Temporal Dominance of Sensations (TDS) é uma método de analise sensorial que estuda a
sequéncia das sensa¢fes dominantes de um produto durante um determinado periodo de tempo.
Durante a mastigacéo e salivacdo, alimentos e bebidas sofrem diversas mudancas fisicas e quimicas
que alteram a forma com que o consumidor percebe caracteristicas como textura, sabor e aroma,
fato que os métodos de analise sensorial tradicionais ndo conseguem avaliar e sdo informacGes
potencialmente importantes para desenvolver ou aperfeicoar um produto.

Objetivo

O objetivo do presente trabalho foi aplicar a metodologia TDS e avaliar as caracteristicas
dominantes de amostras de sorvete com azeite de acordo com o tempo.

Material e Métodos

Foram utilizadas seis amostras de um sorvete funcional, em que a Unica variacdo nos ingredientes
era na proporcdo de gordura de palma e de azeite na composicdo. Trinta e cinco consumidores
foram convidados sendo, em sua maioria, estudantes e servidores escolhidos ao acaso conforme
transitavam pelo campus da UNIRIO. Antes de iniciar a analises, todos assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. Previamente a analise das amostras, ocorreu uma
familiarizacdo com o software e a dindmica do teste utilizando uma amostra de sorvete comercial. O
software SensoMaker® foi utilizado para aplicacdo do método TDS e os consumidores avaliariam
as amostras por 60 segundos. Para a aplicacdo das analises foram selecionados previamente por
uma equipe de avaliadores 0s seguintes atributos: Gosto Doce, Sabor Residual, Sabor de Azeite,
Sabor de Leite, Sabor de Leite em P6 e Sabor de Baunilha. Os dados foram analisados utilizando o
software SensoMaker®.

Resultados

O Sabor Residual foi dominante nas amostras 1 (100% Gleo de palma) e 3, enquanto na amostra 5,
com 80% de azeite), o Sabor de Azeite predominou como dominante. O atributo Gosto doce
apresentou picos de dominancia em algumas amostras, mas por tempos curtos. As amostras de
sorvete, embora fossem de sabor baunilha, o atributo Sabor baunilha ndo se destacou entre os
dominantes. Entretanto, por se tratar de um método aplicado a consumidores, ha a hipbtese de que
0s consumidores tenham atribuido ao Sabor residual, 0 que estivesse associado a presenca da
esséncia de baunilha nas amostras. Além disso, conforme se incrementava o percentual de azeite,
menor era a percepcao dominante sobre o Sabor residual.

Concluséao

TDS é uma técnica sensorial complexa e, quando aplicada a consumidores, depende de uma
familiarizacdo com o software e a com a dindmica do teste. Os consumidores conseguiram perceber
os atributos relacionados as amostras de sorvete e o Sabor residual, além do Sabor de azeite foram
0s atributos que apresentaram maior dominancia, variando de acordo com o aumento do percentual
de azeite nas amostras. O aumento do percentual de azeite nas amostras possibilitou sua percepgéo,
0 que pode influenciar de alguma forma na aceitacdo dessas amostras.
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Introducéo

O sorvete € um alimento amplamente consumido no Brasil e no mundo, no entanto, suas
caracteristicas nutricionais nem sempre condizem com valores adequados para uma dieta saudavel.

Objetivo

Este trabalho teve como objetivo avaliar as alteracdes fisicas em relacdo a cor e a textura quando da
substituicdo do Oleo de palma pelo azeite de oliva na formulacdo de amostras de sorvete de
baunilha.

Material e Métodos

Foram elaboradas seis formulacdes de sorvete sabor baunilha com diferentes proporcdes de azeite e
gordura de palma, tendo uma amostra (F1) com 100% de gordura de palma, uma amostra (F6) com
100% de azeite de oliva e outras contendo ambos 0s 6leos em propor¢des distintas. A quantidade
dos demais ingredientes nao foi alterada. As amostras de sorvete foram avaliadas por anélises
fisicas de cor, utilizando um espectrofotémetro CM-600D equipado com iluminante A (D65), 8 mm
de abertura e 10° de observador padrdo e textura, utilizando o texturémetro TA-XTPlus, Stable
Micro Systems Ltd. equipado com uma célula de carga de 50kg e uma sonda cilindrica de 36 mm
(P/36), sendo feitas em forma de triplicata e realizadas com as amostras na temperatura de -10+2°C.

Resultados

Através de medicdes realizadas com o espectrofotébmetro verificou-se que as férmulas com
nenhuma ou pouca quantidade de azeite (F1 e F2) apresentaram cor mais branca, evoluindo
gradativamente para tons de amarelo até as formulas com maior quantidade de azeite. A textura é
fator determinante para a qualidade do produto visto que influenciard na temperatura e na
manipulacdo em que o produto sera servido. Com o texturdmetro verificou-se que o grau de dureza
do produto também esta diretamente ligado ao tipo de base lipidica utilizada na formulagdo,
aumentando conforme a maior quantidade de azeite presente nas amostras.

Concluséao

Desta forma conclui-se que a adi¢cdo de azeite alterou a cor do sorvete e deixou 0 mesmo mais duro,
sendo estas caracteristicas que estdo diretamente relacionadas a aceitacdo deste produto.
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Objetivo

A proposta dessa pesquisa foi avaliar o comportamento dos acidos graxos no sorvete com
substituicdo de gordura de palma por azeite de oliva extravirgem (AOEE).

Material e Métodos

Para tanto, foram desenvolvidas seis formulages com diferentes proporcdes de gordura de palma e
AOEE. As fragdes lipidicas das amostras de sorvete liofilizadas foram extraidas a frio. Os
triglicerideos dessas fragdes lipidicas foram submetidos inicialmente a uma derivatizacao alcalina,
para a conversao dos acidos graxos em ésteres metilicos. Os extratos em hexano obtidos por esse
processo de derivatizacdo foram avaliados através de cromatografia gasosa de alta resolucdo com
detector de ioniza¢do em chamas (CG/DIC) e por cromatografia gasosa de alta resolucédo acoplada a
espectrometria de massas (CG/EM). Foram analisadas as composicdes de acidos graxos das
gorduras utilizadas (gordura de palma e azeite de oliva extravirgem), bem como das amostras
produzidas.

Resultados

A gordura de palma mostrou a prevaléncia de dois acidos graxos o &cido palmitico (42,47+0,73%) e
0 &cido oleico (41,77+1,24%). Em contrapartida, a amostra de AOEE mostrou uma quantidade
maior de &cido oleico (76,54+1,37%), seguido do &cido palmitico (14,50+0,64%). Os resultados das
amostras de sorvete mostraram que conforme a quantidade de AOEE aumentou (F1 contém 100%
gordura de palma e F6 contém 100% AOEE) aumentou proporcionalmente a concentracdo de acido
oleico presente na sua composicao variando de 43,98+0,37% (F1) a 74,70+1,78% (F6). No entanto,
para os acidos palmitico, estearico e linoleico, as concentracdes diminuiram a medida que o
contetido de gordura da palma no sorvete diminuiu.

Conclusdo

Isso pode sugerir que 0 AOEE usado pode afetar a concentracdo de acidos graxos nas amostras de
sorvete (F2 a F6), ja que o &cido oleico é proveniente principalmente do AOEE. Em concluséo, a
substituicdo de gordura de palma por AOEE para fabricacdo de sorvete pode ser uma alternativa
eficaz para melhorar a propor¢éo de acido oleico no produto.
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Introducao

Paes integrais (P1) sdo fontes de fibras, vitaminas, minerais e compostos bioativos, especialmente o0s
compostos fendlicos (CF), que podem estar presentes nas formas soltvel e insoltvel. Nas farinhas
integrais, esses compostos estdo presentes, majoritariamente, na forma insolivel. Algumas
estratégias podem aumentar o teor de CF sollveis em pdes integrais, tais como a adicdo de
ingredientes ricos nesses compostos, como o café verde, e o bioprocessamento, a partir do uso de
enzimas que podem promover a liberacdo dos CF que estdo conjugados a compostos estruturais da
célula vegetal.

Objetivo

Avaliar o perfil sensorial de Pl adicionados de infusdo de café verde e bioprocessados
enzimaticamente.

Material e Métodos

A 1% amostra foi estabelecida a partir da aplicacdo de um questionario online cujo objetivo foi
investigar a marca comercial de pdo de forma integral industrializado (PFII) mais consumida. As
outras 4 amostras de Pl foram elaboradas em panificadora automatica, no Lab. de Técnica Dietética
da UERJ: pao integral controle (PIC); adicionado de infusdo de café verde (PICV); bioprocessado
(PI1B); adicionado de infusdo de café verde e bioprocessado (PICVB). As andlises sensoriais foram
realizadas no Lab. de Avaliacdo Sensorial da UNIRIO. O perfil sensorial foi determinado pelo
método Check-all-that-apply (CATA). Na 12 etapa, os provadores descreveram, livremente, as
caracteristicas que relacionaram aos atributos aparéncia, cor, sabor, textura e aroma das 5 amostras
de pdo. Na 22 etapa, 0s provadores caracterizaram as amostras através de questfes objetivas
elaboradas a partir das caracteristicas mais mencionadas na 12 etapa.

Resultados

Os resultados foram avaliados pelo Teste Q de Cochran e Bonferroni (p<0,05, software XLStat, v.
2016, Addinsoft®). Resultados: 500 voluntarios responderam a pesquisa online. Desses, 29%
relataram consumir um determinado tipo de PFII, que foi entdo utilizado na analise sensorial. Na 1?
etapa do CATA, participaram 52 consumidores e 21 caracteristicas se destacaram como as mais
reproduzidas, sendo entéo utilizadas para a elaboracdo da ficha de avaliacdo sensorial objetiva. Na
2% etapa, 117 consumidores avaliaram as 5 amostras e as caracteristicas que mais se relacionam a

cada uma delas estéo descritas a seguir. PFII: aparéncia aerada, aroma e sabor caracteristicos, macio
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e umido; PIC: arenoso e seco; PICV: sabor de grdo/semente, denso e seco; PIB: aparéncia pouco
aerada, denso e seco; PICVB: amargo, sabor de grédo/semente, duro, denso e seco.

Conclusédo

A aplicagdo de estratégias para aumentar os teores de CF sollveis parece alterar negativamente o
perfil sensorial dos pées. A adi¢do de café verde foi a intervencdo que se mostrou mais interessante
por ter sido relacionada ao menor numero de caracteristicas indesejaveis.
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Os trabalhos que obtiveram média final entre os avaliadores da 12 etapa (resumos) e da 2% etapa

(apresentacdo no evento) igual ou superior a 9,5 (nove e meio), receberam mencdo honrosa e estéo
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