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Na ultima década, proliferaram os casos de bulimia,
anorexia nervosa e obesidade.
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Editorial
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A Revista Nutricio InForma é um
informativo desenvolvido pelos bolsistas
PET Nutrigio. E disponibilizada todos os
semestres aos estudantes de Nutricdo. Nela,
sdo recorrentes assuntos ligados a propria
Nutricao, como também educacio, receitas,
dicas de livros e informes gerais.

Nesta edicao
VOCé vai encontrar

Informes do PET Nutricao
Pagina 02

Informativo Profissional: Saiba
mais sobre a legislacdo
Pagina 04

Artigos

Conhecendo os beneficios do acido folico
Pagina 09

Mente e Corpo: Saiba mais sobre
Transtornos Alimentares

Pagina 12

Azeite de oliva: conheca um pouco mais
Pagina 17

Dicas de leitura
Pagina 21

Dicas de receitas
Pagina 22

PET Nutri¢io UFSC

Revista Nutrigdo Informa



‘ informes do PET

XIl Semana da Nutricdo
e IX Semana Cientifica
da Nutricdo

Entre os dias 20 e 22 de Agosto ocor-
reu a Xll Semana da Nutricio e a IX
Semana Cientifica da Nutricio. Em
mais uma edi¢ao do evento organizado
anualmente pelo PET Nutricao, pro-
fessores, graduandos e poés-graduandos
puderam expor seus trabalhos nas

areas de pesquisa, ensino e extensao.

A XII Semana da Nutricio teve como
tema a Internacionalizagao dos cursos

de Graduagio e Pos-Graduagao.

UFSC campus com vida

No segundo semestre de 2013, na
Praca da Cidadania - UFSC, sera reali-

zada a primeira edi¢ao do evento UFSC
campus com vida. Diferentes grupos
PETs, nlcleos, secretarias, pro-reitorias
e departamentos apresentarao ativida-
des que buscam a participagao ativa do
publico (universitarios e comunidade
em geral). O PET Nutricao participara
realizando dinamicas que ressaltam a
importancia da alimentagdo saudavel.

Curso de Exames
Bioquimicos Il

Em outubro, acontecera o médulo Il do
Curso de Exames Bioquimicos, minis-
trado pelo Professor Doutor Erasmo
B. S. M. Trindade. Sera voltado para os
graduandos da 8 fase, por ja terem
cursado algumas disciplinas que contri-
buem para um melhor entendimento
dos assuntos abordados e por terem
participado do moédulo | do curso, no
primeiro semestre de 2013.

Selecio de calouros PET

A selegao de novos bolsistas esta pre-
vista para iniciar no més de outubro.
Os interessados deverdo estar cursan-
do a segunda ou quarta fase do curso,
sem ter reprovagdo em quaisquer dis-
ciplinas e nao ser bolsista de outro
programa. Novas informagoes serao
repassadas pela comissao de Recursos
Humanos, e serao disponibilizadas tam-
bém, via Facebook através da pagina do
PET Nutricao UFSC.



SEPEX

No segundo semestre, o grupo PET
Nutrigdo esta se preparando para par-
ticipar da 12° edi¢do da SEPEX (Sema-
na de Ensino, Pesquisa e Extensdo da
UFSC) que ocorrera entre os dias 23
e 26 de outubro. A SEPEX é o maior
evento de divulgagio cientifica de Santa
Catarina.

Desde 2000 o evento relne varios
trabalhos desenvolvidos na UFSC em
torno de uma mostra cientifica, gra-
tuita e aberta ao publico. Ocorrem
também minicursos abertos a comuni-
dade, com mais de 6 mil vagas para os
mais variados temas, ministrados por
professores, técnico-administrativos e
alunos.

Fique atento!

O PET esta preparando, ainda para o
segundo semestre, novos cursos vol-

tados para os graduandos da Nutrigdo.

As provaveis tematicas serao rotas me-
tabdlicas e suas alteragdes nas diferen-
tes dietas hospitalares e dietoterapia
dos transtornos alimentares. Fique no
aguardo de novas informagoes.

Eventos 2013

Fique por dentro dos eventos em
Nutrigdo que ocorrerdo ao longo do
semestre!

Outubro

Mega Evento Nutricdo 2013

Informagdes: 3 a 5 de outubro
Sao Paulo - SP
Informagdes: nutricaoempauta.com.br

Congresso de nutricdo esportiva
e estética

I'l e 12 de outubro
Rio de Janeiro - R|
Informagoes: www.expohealth.com.br

Il Congresso Brasileiro de
Nutricdo Oncolégica

31 de outubro e 0l de novembro
Salvador - BA
Informagoes: www.abmeventos.org.br
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Dezembro

informativo
profissional

XX Congresso Brasileiro de Nu-
tricio Parenteral e Enteral

| a 4 de dezembro
Recife - PE
Informagdes: nutricao2013.com.br

Por Alyne Michelle Botelho, Luana Cristina
Wilvert e Tania Regina Prado

Saiba mais
sobre a
legislagao

Leis e projetos ampliam o acesso do

@ consumidor as informagdes nutricionais

em lanchonetes e restaurantes

Segundo a RDC 360/03, “a rotulagem
nutricional se aplica a todos os alimen-
tos produzidos e comercializados, qual-
quer que seja sua origem, embalados
na auséncia do cliente e prontos para
serem oferecidos aos consumidores”,
o que exclui os demais produtos, como
“os alimentos preparados e embalados
em restaurantes e estabelecimentos
comerciais, prontos para o consumo,
como por exemplo, sanduiches em-
balados, sobremesas do tipo flan ou
mousses ou saladas de frutas e outras
semelhantes”.

Apesar da dispensa de rotulagem nu-
tricional para esses tipos de alimentos,
existem, em algumas regides do Brasil,
legislagoes estaduais e municipais que
determinam a disponibilizagdo de infor-

magao nutricional ou a divulgacio de
nutrientes especificos em restaurantes
e lanchonetes.

No Distrito Federal ha uma lei que
obriga os restaurantes self-service e
estabelecimentos similares a fixarem a
quantidade média de calorias das por-
¢oes dos alimentos.

No caso do municipio do Rio de Janei-
ro/RJ, uma lei dispoe sobre a obrigato-
riedade da divulgagao da quantidade de
calorias nos cardapios de bares, hotéis,
restaurantes, fast foods e similares.

Ja no que diz respeito a Santa Catari-
na, uma lei determina que as redes de
refeicdes rapidas de opgdes restritas
informem a seus clientes o valor caléri-



co e informagdo nutricional contida nas
suas refeicoes. E, mais recentemente,
no mesmo estado, uma lei do ano de
2011 obriga a informar os ingredien-
tes utilizados no preparo dos alimen-
tos fornecidos por restaurantes, bares,
lanchonetes e congéneres que comer-
cializam e entregam em domicilio ali-
mentos para pronto consumo.

Ainda, em Sorocaba/SP, ha uma lei que
obriga os restaurantes fast foods, bares,
lanchonetes, traillers e estabelecimen-
tos similares a divulgarem informagoes
e tabelas nutricionais sobre os alimen-
tos que comercializam.

Como podemos observar, essas leis
tém abrangéncia limitada, e ainda nio

Referéncias:

ha uma mesma lei aplicada nacionalmen-
te. Entretanto, diante dessas discrepancias,
atualmente ha um Projeto de Lei do Sena-
do (PLS 489/201 1) que determina que “as
unidades de comercializagao de alimen-
tos e os servi¢os de alimentagao deverao
disponibilizar ao consumidor informagao
nutricional dos alimentos preparados”.
A aprovagao desse projeto deve ampliar
o direito do consumidor ao acesso das
informagdes nutricionais dos alimentos,
bem como permitir a eles escolhas mais
saudaveis, baseadas nas informagdes dis-
ponibilizadas.

Por Patricia Pan Matos e
Paula Barbosa Yamaguchi

BRASIL.Antonio Carlos Valadares. Senador. PLS — PROJETO DE LEI DO SENADO, N° 489 de 201 |. Disponivel em:

<http://migre.me/cNvzb&gt;. Acesso em: 24 jul. 2013.

BRASIL.Anvisa. Diretoria Colegiada. Resolugdo — RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003. Disponivel em: <http://

migre.me/cYu5g&gt;. Acesso em: 25 jul. 2013.

PROENGA, Victor. INFORMAGAO NUTRICIONAL EM RESTAURANTES: UM DIREITO DO CONSUMIDOR,
UM DEVER DO ESTABELECIMENTO? Disponivel em: <http://blogcomciencia.com/2013/01/25/informacao-nutri-

cional-em-restaurantes-um-direito-do-consumidor-um-dever-do-estabelecimento/>. Acesso em: 20 jul. 2013.

Lei obriga melhoria de alimentos nas
escolas americanas

Batatas fritas gordurosas e fatias de
pizza altamente caléricas sao itens co-
muns em bandejas de refeitorios das
escolas publicas americanas, mas uma
nova lei relacionada a nutri¢io infan-
til assinada pelo presidente Barack

Obama vai dedicar mais fundos fede-
rais para melhorar a merenda escolar.

“Essa agdo ajudara a combater a obesi-
dade infantil, reduzindo o teor de gor-
dura e calorias das refeicoes escolares”,

PET Nutricio UFSC
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explica Marion O. Burton, presidente
da Academia Americana de Pediatria.

Além de contribuir com a melhoria do
conteudo nutricional, o projeto vai am-
pliar o nimero de refei¢Ges servidas as
criangas nas escolas. Embora questdes
de obesidade infantil e da fome possam
parecer contraditorias, “sdo faces da
mesma moeda”, diz Jim McGovern ao
The New York Times. “Alimentos hi-
percaléricos sdo mais baratos que os
frescos e nutritivos”. Aumentar a ver-
bas para as escolas deve ajudar a prepa-
rar opgoes de refeicoes mais saudaveis
para os alunos.

A lei, de 84 paginas, dita parametros
para a nutrigao e contetdo calérico de
refeicoes escolares, bem como outros
alimentos disponiveis na escola, incluin-

Referéncias:

&
Rl .
do produtos de maquinas de venda
automatica. A lei estabelece também
normas de salide para a comida servida
para as criangas em outros contextos,
como creches, e exige que as institui-
¢oes tenham agua potavel disponivel
gratuitamente durante todas as refei-
¢oes.

A obesidade infantil, que afeta cerca
de 17% das criancas dos EUA, tem im-
plicagdes de curto e longo prazo de
questoes médicas.A nova lei devera ter
impacto nas economias locais, pois de-
termina um crédito de US$ 40 milhdes
para financiar o aumento da produgio
dos alimentos nas escolas.

Por Patricia Pan Matos e
Paula Barbosa Yamaguchi

HARMON, Katherine. Lei obriga melhoria de alimentos nas escolas americanas. Disponivel em: <http://www2.uol.

com.br/sciam/noticias/lei_obriga_melhoria_de_alimentos_nas_escolas_americanas.html>.Acesso em: 27 jul.2013.

ANVISA elabora resolucdao contra alegacdes irregulares
ao produto Cenaless (Psyllium)

Uma nova resolugao criada pela ANVI-
SA , no dia 16 de julho de 2013, prevé
a suspensdao de propagandas que atri-
buem propriedades terapéuticas erré-
neas ao alimento Cenaless (Psyllium).O
Cenaless(Psyllium) é um produto cria-
do para o emagrecimento. Este esta

registrado na Agéncia Nacional de Vi-
gilancia Sanitaria (ANVISA) como um
produto de propriedade funcional,
porém, algumas propagandas trazem
afirmagées que nio sio aprovadas pela
Legislagao Sanitaria e podem levar o
consumidor ao engano em relagio ao



alimento que estdo comprando, como
alegagdes que afirmam ser um produto
que diminui o apetite, que queima calo-
rias em pouco tempo, diminui a absor-
¢ao de carboidratos e gorduras e evita
hipertensao e doengas cardiovascula-
res. Essa resolugdo se aplica também
para a divulgagdo em qualquer tipo de

Fonte:

-

midia que faz propagandas do produto,
como alguns sites altamente conheci-
dos e acessados.

Por Patricia Pan Matos e
Paula Barbosa Yamaguchi

NATURA CENTER. Cenaless- Psyllium- Fibra- Vitamina. Disponivel em: <http://www.naturecenter.com.br/cena-

less-60-capsulas-frete-gratis-pr-1131-293394.htm> Acesso em: 02/08/1 3.

IMPRENSA NACIONAL. Diario Oficial da Unido. Disponivel em: <http://www.in.gov.br/visualiza/index.jsp’data=16
107/2013&jornal=1&pagina=37&totalArquivos=72> Acesso em: 02/08/13.

ANVISA.Agéncia suspende propaganda irregular de alimento. Disponivel em: <http://portal.anvisa.gov.br/wps/con-

tent/anvisa+portal/anvisa/sala+de+imprensa/menu+noticias+anos/20 | 3+noticias/agencia+suspende+propaganda+i

rregular+de+alimento> Acesso em: 02/08/13.

E aprovada a reducio do teor de iodo no
sal pela ANVISA

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanita-
ria (ANVISA) aprovou a resolugio cuja
finalidade é de reduzir a quantidade de
iodo no sal de cozinha. Essa resolugio
prevé uma redugdo da taxa, que an-
teriormente era de 20 a 60 mg, para
I5 a 45 mg/ kg de sal. Esta decisio foi
tomada, segundo a diretora da ANVI-

SA, em conjunto com o Ministério da
Salide, com entidades do setor do sal e
com organizagoes internacionais.

Esta resolugao foi aprovada apos estu-
dos revelarem uma quantidade alta de
iodo na urina de individuos brasileiros.
Segundo dados da OMS (Organizagao

PET Nutri¢io UFSC
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Mundial da Saude), o excesso de iodo
pode causar alteragdes na glandula ti-
reoide, como o hipertireoidismo.

O sal iodado comecgou a ser adotado
quando surgiu o fenémeno conhecido
como bocio, e este atingia uma gran-

Fonte:

de parte da populagao, principalmente
criangas, podendo comprometer de
forma permanente o desenvolvimento
fisico e intelectual durante a infancia.
Porém, a alimentacdo do brasileiro mo-
dificou-se nas ultimas décadas, duplican-
do o consumo de sal. Com o aumento
do consumo de sal, consequentemente,
hda um aumento na ingestio de iodo,
que pode causar transtornos na tireoi-
de.

Ha uma grande polémica entre profis-
sionais da saude acerca desse assunto.
Alguns questionam e considerram essa
medida precipitada, pois segundo al-
guns especialistas, o foco deveria ser
na educagao para a redugao do con-
sumo de sal pelos brasileiros, e ndo na
diminuicdo da taxa de iodo no sal. Eles
acreditam que o excesso de iodo no
organismo seja pelo elevado consumo
de sal e ndo pelos niveis de iodo con-
tidos nele.

Por Patricia Pan Matos e
Paula Barbosa Yamaguchi

MINHA VIDA. Anvisa aprova redugio do teor de iodo no sal. Disponivel em: <http://www.minhavida.com.br/

alimentacao/galerias/16258-anvisa-aprova-reducao-do-teor-de-iodo-no-sal> Acesso em: 02/08/13.

G1. Redugio no teor de iodo no sal provoca debate entre especialistas. Disponivel em: <http://gl.globo.com/

jornal-nacional/noticia/2013/04/reducao-do-teor-de-iodo-no-sal-provoca-debate-entre-especialistas.html>

Acesso em: 02/08/13.

VEJA. Redugdo do teor de iodo no sal- entenda o que mudou. Disponivel em <http://veja.abril.com.br/blog/

viver-bem/sem-categoria/reducao-do-teor-de-iodo-do-sal-entenda-o-que-mudou/> Acesso em: 02/08/13.

FOLHA DE S. PAULO.Equilibrio e satide- Anvisa aprova redugdo no teor de iodo no sal. Disponivel em: < http://

www1.folha.uol.com.br/equilibrioesaude/2013/04/1263784-anvisa-aprova-reducao-do-teor-de-iodo-no-sal.

shtml> Acesso em: 02/08/13.



Conhecendo os beneficios do
Acido Félico

Existem indmeras substincias essen-
ciais para manter a homeostase do
organismo. Dentre estas substancias,
encontram-se as vitaminas, que estao
divididas em hidrossollveis e liposso-
laveis.

O 4cido félico ou vitamina B9 faz parte
das vitaminas hidrossollUveis do com-
plexo B e é fundamental no processo
de sintese dos glébulos vermelhos, glé-
bulos brancos e sangue, colaborando
para a formacio ideal das hemacias. E
importante também para as reagdes
de metilagio do acido desoxirribonu-
cleico (intimamente ligado com a ex-
pressao génica), além de atuar como
antioxidante (UEHARA et al. 2010).

A deficiéncia de acido félico esta asso-
ciada as doengas crénicas nio trans-
missiveis, complicagbes na gestagao,
doencas neurodegenerativas e algumas
anemias (anemia megaloblastica, ane-
mia macrocitica). A deficiéncia dessa
vitamina é descrita em adolescentes,
mulheres em idade fértil, gestantes e
em idosos. E essencial para a satide de
todos, mas em especial na gravidez, pre-
venindo Defeitos de Fechamento do
Tubo Neural (DFTN) no bebé, como
espinha bifida e anencefalia (PACHECO
et al., 2009).

Para prevenir a deficiéncia dessa vi-
tamina, é importante que se faga um
controle da alimentagdo e quando for
necessario, fazer sua suplementagdo.
O 4acido folico presente nos alimentos
esta sob a forma de poliglutamato, que
deve ser convertido em monoglutama-
to antes de ser absorvido. Por sua vez,
ele na forma de suplemento medica-
mentoso, € mais estavel e se encontra
na forma de monoglutamato, rapida-
mente absorvida. Assim, a biodisponibi-
lidade do acido félico dietético para a
absorgdo intestinal é de 60%, enquanto
para o acido félico dos suplementos
ou alimentos enriquecidos é de 98%
(UEHARA et al,, 2010).

Para suprir as necessidades do acido
félico é ideal o consumo de alimentos
ricos em folato, como feijao, laranja,
améndoa, amendoim, figado, gema de
ovo, cereais, espinafre, soja, milho, avela,
caju, tomate, cogumelos, brocolis e
couve. Porém, o Ministério da Salde
e a ANVISA iniciaram uma politica de
fortificagdao de farinhas de trigo e milho
com acido folico devido a dificuldade
de alcangar a ingestao recomendada da
vitamina apenas pela dieta. Esta politica
estd descrita na Resolugio — RDC n°
344 de 13 de dezembro de 2002. Com
a implementagdo desta nova lei, os in-
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dividuos seriam beneficiados com o
consumo ideal e estaria se fazendo uma
prevencdo das possiveis patologias que
a deficiéncia causaria (ANVISA, 2004).

O alcance dos requerimentos do acido
folico por meio da dieta balanceada,
sem a inclusdo de alimentos fortifica-
dos e suplementos, ¢ dificil, uma vez



que ela fornece aproximadamente
0,25mg/dia dessa vitamina, consideran-
do o valor energético total de cerca de
2.200kcal/dia. A dificuldade aumenta
devido a menor biodisponibilidade do
acido folico natural dos alimentos e a
baixa ingestdo dietética de alimentos
fonte dessa vitamina. No Brasil, dados
da Pesquisa de Orcamento Familiar
(POF 2002 - 2003) revelaram que a
dieta dos brasileiros era rica em aguca-
res (refrigerantes) e pobre em frutas e
hortalicas (SANTOS et al., 2007).

A recomendacio didria deste nutriente
varia conforme o ciclo de vida em que
o individuo se encontra. Para lactente
de 0 a Il meses a recomendacao é de
80 mcg/d, para criangas de | a 3 anos
160 mcg/d, de 4 a 6 anos 200 mcg/d e
7 a 10 anos 300 mcg/d. Ja para adultos
a recomendacao ¢ de 400 mcg/d, sendo
para mulheres gestantes de 600 mcg/d
e mulheres lactantes de 500 mcg/d
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanita-
ria, 2004).

Fonte:

Quanto a biodisponibilidade, muitas
drogas podem interferir na absorgao,
utilizacio e armazenamento dos fola-
tos. Estas incluem os contraceptivos
orais, o alcool, a colestiramina (um
medicamento utilizado para baixar
o colesterol no sangue) e os agentes
epilépticos, como o Acido Valpréico,
sendo o mais conhecido por provocar
esses efeitos de interferéncia na absor-
¢ao de folato (UEHARA et al,,2010).

E importante avaliar o estado nutri-
cional de acido félico dos individuos
antes e ap6s a adogdo de estratégias
de promocgao a saude, de modo a gerar
subsidios para elaboragio de medidas
governamentais mais adequadas e efi-
cazes. Destaca-se ainda a necessidade
da reeducagio nutricional para a po-
pulagdo brasileira a fim de aumentar
o consumo de alimentos fontes deste
nutriente (UEHARA et al., 2010).

Por Claudia Schena e Sabrina Vilela Ribeiro

UEHARA, Sofia Kimi; ROSA, Glorimar. Association between folic acid deficiency and disease and prevention

strategies: a critical view. Revista de Nutri¢do, Campinas, n.5, p.6-9, 28 jul. 2013.

ANVISA. Fortificagdo de Farinhas. Disponivel em: <http://www.anvisa.gov.br/alimentos/farinha.htm>. Acesso

em: 28 jul. 2013.

PACHECO, Samya Silva et al. Effects of folic acid fortifi cation on the prevalence of neural tube defects. Revista

de Saude Publica, Recife, n.4 , p.565-571, 29 maio 2009.

ANVISA. REGULAMENTO TECNICO SOBRE INGESTAO DIARIA RECOMENDADA (IDR) PARA PROTEINA, VITAMINAS
E MINERAIS.Disponivel em: <http://www4.anvisa.gov.br/base/visadoc/CP/CP%5B8989-1-0%5D.PDF>. Acesso

em: 28 jul. 2013.
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Mente e Corpo: Saiba mais sobre
Transtornos Alimentares

A midia e o imaginario coletivo pare-
cem estabelecer uma estreita relacao
entre a forma do corpo e a saude,
como se todos os regimes, dietas e
exercicios fisicos pudessem ser utiliza-
dos no sentido do individuo cuidar-se
melhor, tornando-se mais saudavel. No
entanto, na Ultima década, os casos de
transtornos alimentares proliferaram,

principalmente os quadros de bulimia,
anorexia nervosa e obesidade, criando-
-se ambulatérios de salde especificos
para o tratamento médico e psicoldgi-
co. (ROMAROQ, ITOKAZU, 2002)

De acordo com Cordas e Claudino
(2002), os transtornos alimentares sao
frequentemente considerados quadros



clinicos ligados a modernidade, na me-
dida que o papel de relevancia da midia
tenha aumentado nas Gltimas décadas.

O episddio de compulsio alimentar é
o sintoma principal na bulimia e cos-
tuma surgir no decorrer de uma dieta
para emagrecer. No inicio, pode se
achar relacionado a fome, mas poste-
riormente, quando o ciclo compulsao
alimentar-purgagao ja esta instalado,
ocorre em todo tipo de situagdo que
gera sentimentos negativos (frustragio,
tristeza, ansiedade, tédio, soliddo). Inclui
um aspecto comportamental objetivo
que seria comer uma quantidade de
comida considerada exagerada se com-
parada ao que uma pessoa comeria em
condigdes normais; e um componente
subjetivo que ¢ a sensagao de total falta
de controle sobre o seu proprio com-
portamento. (APPOLINARIO; CLAU-
DING, 2000)

Segundo Appolinario e Claudino
(2000), os episoédios ocorrem as es-
condidas na grande maioria das vezes
e sao acompanhados de sentimentos
de intensa vergonha, culpa e desejos de
autopunigdo. A quantidade de calorias
ingerida por episodio pode variar enor-
memente, muito embora em média os-
cile entre 2000 e 5000 calorias.

Embora uma insatisfacdo ou distor¢ao
da imagem corporal possa estar pre-
sente em outros quadros psiquiatricos
como transtorno dismérfico corporal,
delirios somaticos, transexualismo, de-
pressdo, esquizofrenia e obesidade, é
nos transtornos alimentares que seu
papel sintomatolégico e prognostico
€ mais relevante (SAIKALI et al., 2004)

Revista Nutricio Informa o e e PET Nutricio UFSC



Ainda Appolinario e Claudino (2002)
referem que a bulimia é um diagnostico
diferencial da anorexia nervosa (AN).
Diferente da AN do tipo purgativo,
na bulimia nervosa (BN) as pacientes
conseguem manter o peso dentro do
limiar de normalidade na maioria dos
casos (cerca de 70%) ou, discretamen-
te abaixo deste (15%), sendo que as
pacientes restantes podem estar até
acima do peso (15%).

Como na AN, o tratamento da BN
deve ser conduzido por uma equipe
multiprofissional. A necessidade de in-
ternagao hospitalar nos casos de BN
esta relacionada com a presenca de
complicagdes médico-psiquidtricas, de
ciclos incoerciveis de compulsio ali-
mentar-vémitos, de abuso de laxativos
e/ou outras drogas e de outros com-
portamentos de risco (APPOLINARIO;
CLAUDING, 2000).

Segundo o sistema classificatorio da
ultima edi¢ao do Diagnostic and Statis-
tical Manual Disorders (referencia)ha
dois tipos de diagndsticos clinicos da
doenca de Disturbios Alimentares. Um
deles é quando o paciente restringe a
ingestdo de certos tipos de alimentos,
geralmente os mais caléricos, como as
fontes de carboidratos. Ja o outro diag-
nostico classifica pacientes que come-
tem episodios de compulsdo alimentar
e/ ou comportamentos como vomitos
autoinduzidos, uso de laxativos e de
diuréticos de modo excessivo APPOLI-
NARIO; CLAUDINO, 2002).

A anorexia nervosa € um tipo de trans-
torno alimentar onde o individuo pos-
sui uma fixagdo por magreza e perda




de peso excessiva, mesmo ja possuindo
baixo peso, o que pode levar a morte.
O grau de risco para o desenvolvimen-
to desse transtorno é maior durante a
adolescéncia, fase em que ha alteragSes
corporais por conta dos horménios e
dos habitos alimentares. Porém a ano-
rexia nervosa também é presente em
criangas e adultos (APPOLINARIO;
CLAUDING, 2000).

O:s fatores de risco mais influentes para
a ocorréncia do distirbio sdo gerados
pela midia, que exibem nos meios de
comunicagdo modelos com baixo peso
sendo prestigiadas mundialmente pelo
publico e classificandas como padrio
de beleza. Trabalhos que exigem leve-
za, pouco peso corporal para melhor
desempenho, como ginastica olimpica,
balé e profissdes de comercializagdo
da imagem (atriz, modelo) também se
encontram em risco aumentado para o
desenvolvimento da anorexia nervosa
(APPOLINARIO; CLAUDINO, 2000).

O diagndstico dos pacientes é geralmente
facil de ser detectado, ja que o distirbio
possui caracteristicas similares. A insatis-
fagdo com o seu corpo, a perda de peso
excessiva e acelerada, a restri¢ao de ali-
mentos caldricos, o excesso de exercicios
aerdbicos s3o os episodios clinicos mais
frequentes na anorexia nervosa (APPO-
LINARIO; CLAUDINO, 2000).

Ha inimeras consequéncias decorrentes
da desnutri¢do causada pelo transtorno.
Alteragdes enddcrinas, osteoporose e
alteragdes hidroeletroliticas como, por
exemplo, a hipocalemia que pode levar
a arritmia cardiaca e a morte subita. Al-
teragdes psiquidtricas como mudanga
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de humor, de personalidade e ansiedade
também sao caracteristicas da anorexia.
(APPOLINARIO; CLAUDING, 2000).

A ocorréncia do transtorno em crian-
cas pode causar sérios problemas pela
desnutricdo, ja que nesse periodo da
vida n3o é recomendada a perda de
peso em criangas com medidas ideais.
A estatura pode ser seriamente preju-
dicada caso ocorra desniveis na inges-
tao de calorias diarias recomendadas,
principalmente se a quantidade de gor-
dura n3o ¢é suficiente para que ocorra
o crescimento adequado. Podendo cau-
sar osteopenia, osteoporose e baixa es-
tatura (APPOLINARIO; CLAUDINO,
2000).

Mais do que em outras areas, o trata-
mento exige uma equipe multidiscipli-
nar em que psiquiatra, endocrinologista,
ginecologista, pediatra, terapeutas
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Azeite de Oliva: conheca um pouco mais

Os dleos e gorduras vegetais sdo pro-
dutos constituidos principalmente de
glicerideos e acidos graxos de vegetais.
Os oleos e gorduras sao classificados
de acordo com sua forma a tempe-
ratura de 25°C, sendo que o dleo se
apresenta na forma liquida e a gordura
na forma sélida ou pastosa (BRASIL,
2005).

O azeite de oliva é utilizado como in-
grediente na cozinha desde a pré-his-
toria (QUILES; RAMIREZ-TORTOSA;
YAQOOB, 2006). Este oleo vegetal
é composto em sua maior parte por
acido oleico (68 a 82,2%) e pelos aci-
dos palmitico, linoleico, estedrico,
palmitolénico, linolénico e miristico
(PENZ, 2010). Aproximadamente 98%
do azeite de oliva é composto por tri-
glicerideos e o restante inclui compos-
tos quimicos como alcoois, esterois,
hidrocarbonetos, compostos organicos
volateis e antioxidantes (QUILES; RA-
MIREZ-TORTOSA; YAQOOB, 2006).
E classificado como o produto obtido
somente dos frutos da oliveira (Olea

europaea L.), sendo excluidos aqueles
oleos obtidos através de solventes ou
processos de reesterificagao e/ou qual-
quer mistura de outros 6leos (BRASIL,
2005).

O azeite de oliva virgem é obtido do
fruto da oliveira somente por proces-
sos mecanicos ou outros meios fisicos,
em condi¢des térmicas e que ndo pro-
duzam alteragoes no azeite e que seus
tratamentos nao sejam outros além de
lavagem, decantagdo, centrifugacio e
filtragdo. Ha também o oleo de baga-
¢o de oliva refinado, que é obtido pelo
tratamento do bagaco dos frutos da
oliveira e deve ser refinado (BRASIL,
2005). O extravirgem é o Unico que
nio é extraido por solventes, mas é
obtido por compressao da oliva a frio,
o que nao altera a natureza da semen-
te. Este azeite, no amadurecimento,
conserva melhor seus componentes,
entre os quais, os polifendis aglicona-
dos, caracteristicos pelo odor do azeite
(ANGELIS, 2001).
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A acidez maxima do azeite de oliva
deve ser de 2,0 gramas para 100 gra-
mas de acido oleico (2%) e do azeite
de oliva extravirgem deve ser de 0,8
gramas em 100 gramas de acido oleico
(0,8%) (BRASIL, 2005).

No Brasil, o azeite de oliva é classifi-
cado em trés tipos: virgem, refinado e
de extragao refinado, de acordo com
a Resolugdo n° 22/77 da Comissao
Nacional de Normas e Padroes para
Alimentos (CNNPA) do Ministério da
Satde (PEIXOTO; SANTANA;ABRAN-
TES, 1998).

Os tipos de adulteragdo do azeite in-
cluem adigdo de outros dleos vegetais
e/fou animais, oleos vegetais parcial-
mente hidrogenados, oleos vegetais
submetidos a remocao de esterdis

(desterolizados) e dleos reesterificados.

A complexidade que envolve a compo-
sicao dos diferentes tipos de azeite de
oliva, bem como as consequéncias dos
processos de refinagao, hidrogenagao e
reesterificacdo tornam, muitas vezes, a
detecgao da adulteragao um problema
de dificil solugao (PEIXOTO; SANTA-
NA; ABRANTES, 1998).

Quando ¢é submetido a tratamen-
to térmico, o azeite de oliva sofre al-
teragdes, passando por uma série de
reagdes que formam compostos de
degradagiao (PENZ, 2010; CORSINI E
JORGE, 2006). De acordo com Penz
(2010), apos aquecimento do azeite de
oliva ocorre oxidagio irreversivel do
antioxidante alfa-tocoferol.

As perdas nutritivas e da qualidade
do azeite aumentam de acordo com




o tempo de exposi¢do a temperatu-
ras elevadas. Os pigmentos presentes
no azeite se perdem a medida que o
tempo de exposicao aumenta (MA-
LHEIRO ET AL, 2009).

A utilizacdo do azeite de oliva em fri-
turas nao é vantajosa, devido a grande
quantidade necessaria para este fim,
visto que este produto possui elevado
valor comercial. Apesar de ser mais es-
tavel quando submetido a tratamentos
térmicos por ser rico em acido oleico,
que é um acido graxo monoinsaturado,
o aquecimento provoca perdas de an-
tioxidantes volateis, trazendo prejuizos
ao consumidor (PENZ, 2010). Que-

rendo utilizar o azeite em processos
térmicos, € recomendado que a tempe-
ratura nao ultrapasse 180°C e que nao
haja reaproveitamento do 6leo poste-
riormente, devido a perda de compos-
tos desejaveis (PENZ, 2010).

Alguns estudos sugerem que o azeite
de oliva extravirgem pode trazer be-
neficios a salde, pois exerce fungio
protetora contra doengas cronico-
-degenerativas, como a aterosclerose,
devido ao seu poder antioxidante e
alto teor de gorduras monoinsatura-
das (PIMENTEL; MAGNONI; COSTA,
2007). O dleo extravirgem atua ainda
como um potente inibidor de radicais

PET Nutri¢io UFSC

Revista Nutrigdo Informa



livres, inibidor da oxidagao de coleste- forma de utilizagdo, pois permite que suas

rol LDL (baixa densidade), antitrombo- estruturas quimicas sejam mantidas até o
tico, entre outros, devido aos polifendis momento do consumo, desde que armaze-
presentes em sua composi¢ao (ANGE- nado de forma correta (PENZ, 2010).

LIS, 2001).

Por Ana Carolina Santos e
O consumo do azeite de oliva em sala- Flavia Pacheco Dellai
das e outros pratos em que possa ser
utilizado cru é considerado a melhor
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dicas de leitura

A revolucao dos bichos

GEORGE
ORWELL

VOLUCA®
AR VOes

s

Augusto Cury

Ao entrar na faculdade de medicina, cheio
de sonhos e expectativas, Marco Polo se
vé diante de uma realidade dura e fria: a
falta de respeito e sensibilidade dos pro-
fessores em relagdo aos pacientes com
transtornos psiquicos, O jovem desafia
profissionais de renome internacional
para provar que os pacientes com pro-
blemas psiquiatricos merecem mais aten-
¢ao, respeito e dedicagao. Causando uma
revolugao nas mentes e nos coragoes das
pessoas com quem convive.

George Orwell

Escrito no ano de 1945, esta é uma fabu-
la de critica ao autoritarismo que narra
a insurrei¢do dos animais de uma granja
contra seus donos. Cansados das condi-
¢oes as quais eram impostos, os animais
tomam o poder da fazenda e estabelecem
seus propositos. Porém, aos poucos a re-
volugdo degenera numa tirania ainda mais
opressiva que a dos humanos. Apresen-
tando um retrato da sociedade, este livro
leva a uma reflexao de situagoes nas quais
estamos inseridos, tanto em contextos
globais quanto em pequenos momentos
vivenciados durante nossa rotina.

0 FUTURO DA

HUMANIDADE

Por Alyne Michelle Botelho, Luana Cristina
Wilvert e Tania Regina Prado
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dicas de receitas

Por Alyne Michelle Botelho, Luana Cristina
Wilvert e Tania Regina Prado

Salada camponesa

-2 ovos

- | Y2 xicara de cha de favas

- | xicara de cha de vagens cortadas
ao meio

- 8 tomates maduros em quartos

- /2 pepino pequeno em cubos

- 2 talos de aipo em fatias

- | Y4 de xicara de cha de beterraba
cozida

- | cebola roxa em fatias pequenas
- 2 colheres de sopa de alcaparras
escorridas

- 2 colheres de sopa de raiz-forte
ralada ou | colher de sopa de pasta de
raiz-forte

- /4 de xicara de cha de azeite extra-
virgem

- 2 colheres de cha de vinagre de
vinho tinto

- | pitada de aglicar

- 2 colheres de sopa de salsa picada
Pimenta-do-reino moida na hora a
gosto

l. Coloque os ovos para cozinhar em
uma panela com agua, espere ferver

e deixe por 8 minutos, até ficarem
duros, deixe esfriar em agua fria antes
de descascar.

2. Escalde as favas e a vagem em uma
panela com agua fervente com sal por-
minutos, escorra, mergulhe em agua
fria, escorra e seque com papel-toalha.
3. Coloque as favas e a vagem em
uma tigela grande e junte o tomate, o
pepino, o aipo, a beterraba, a cebola e
as alcaparras.

4. Para o molho, misture a raiz-forte,
o azeite, o vinagre, o aglcar, e a salsa e
tempere com a pimenta a gosto. Des-
peje sobre a salada e misture delicada-
mente até incorporar bem.

5. Transfira a salada para uma travessa
e cubra com os ovos, cortados em
quartos na longitudinal. Sirva imedia-
tamente.

4 Por¢oes




Nhoque com legumes cremosos

Ingredientes:

- 3 colheres de sopa de manteiga

- | bulbo de erva-doce em cubos
(reserve a folhagem a parte)

- | Y4 de xicara de cha de moranga em
cubos

- | cebola roxa em fatias finas

- | colher de sopa de farinha de trigo
- 2 xicaras de cha de caldo de legumes
- "4 de xicara de cha de creme de leite
- 450g de nhoque ja preparado

- Sal e pimenta-do-reino moida na
hora

- Parmesao ralado na hora para servir

Modo de preparo:

. Aquecga a manteiga em uma fri-
gideira grande, adicione a erva doce
picada, a moranga, e a cebola e refogue
por 10 minutos ou até os legumes
ficarem macios.

2. Junte a farinha seguida do caldo
de legumes. Deixe ferver, mexendo.
Apure por 2-3 minutos até os legumes
ficarem tenros. Misture o creme de
leite, tempere com pimenta e retire

do fogo.

3. Leve uma panela grande de agua
para ferver, adicione o nhoque e cozi-
nhe até que tenha subido a superficie
da agua. Escorra e misture com o
molho.

4. Decore com as folhas de erva
doce reservadas. Sirva com o parme-
sao ralado ou em lascas.

Rendimento: 4 Porgées
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Ingredientes:

- | moranga média

- Azeite extravirgem para pincelar
- Sal e pimenta do reino moida na
hora

Molho pesto:

- | 2 xicara de cha de folhas de racu-
la, mais um pouco para servir

- /2 xicara de cha de nozes torradas

- 2 cebolinhas picadas

- | dente grande de alho amassado

- 6 colheres de sopa de azeite extra-
virgem

Modo de preparo:

l. Pré-aqueca o forno a 220°C

Moranga assada com pesto de nozes

2. Cortea moranga em 8 fatias;
mantenha a casca e elimine as semen-
tes. Pincele com o azeite e tempere
com a pimenta e o sal e coloque em
uma assadeira grande. Leve ao forno
preaquecido por 20-25 minutos, até
ficar macia, virando as fatias na metade
do tempo.

3. Misture a rucula, as nozes, a cebo-
linha e o alho em um processador de
alimentos ou liquidificador e bata, até
ficarem bem picadinhos.Va juntando
0 azeite aos poucos e tempere com
pimenta e sal.

4. Sirva a moranga com o pesto,
enfeitada com folhas de rucula.

Rendimento: 4 Porgoes
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