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“ informes do PET

Gente nova no PET

O PET Nutri¢ao realizou no fim de
2012 seu processo seletivo anual no
qual foram selecionadas trés novas
integrantes da terceira fase:

Ana Carolina Santos

Patricia Pan Matos

Sabrina Vilela Ribeiro

Visita a WEG

No més de dezembro de 2012, as
bolsistas do PET-Nutricao visitaram,
junto com as alunas da disciplina de
GUAN Il da entiao 6 fase, a area de
producido de refeices da WEG Equi-
pamentos Elétricos, em Jaragua do Sul.

Segundo a nutricionista responsavel
pela unidade sio produzidas 16.000
refeicdes por dia, distribuidas entre
café da manh3, almogo e jantar, visto
que a empresa funciona 24 horas por
dia.A cozinha do Parque Fabril |,a qual
visitamos, distribui refeicoes para ou-
tras unidades da empresa, em Jaragua,
Araquari, Guaramirim, entre outras.

A empresa conta com uma nutri-
cionista chefe, oito nutricionistas
colaboradoras, trés engenheiros de
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alimentos, cinco técnicos de alimentos,
oito cozinheiros, dezoito auxiliares de
cozinha, noventa e trés ajudantes de
cozinha e dois operadores de caldeira.
Possui ainda uma nutricionista na area
clinica, que atende aos funcionarios da
empresa.

A visita permitiu ver de perto a atu-
acao do nutricionista em uma grande
Unidade de Alimentagao e Nutrigao.

Fique atento!

No primeiro semestre acontecera o
Curso de Exames Bioquimicos, modu-
lo I, ministrado pelo Professor Doutor
Erasmo B.S. M.Trindade.

O PET também esta preparando, ainda
para o primeiro semestre, um novo
curso voltado para os graduandos da
Nutricao. Fique ligado!

Seminarios em Nutricdo

Neste semestre, o PET realizara mais
uma vez os Seminarios em Nutricio!
Eles ocorrerao nos dias:

27 de margo, as 18h30min

‘“Combinacdes coloridas para
uma vida mais saudavel”

Ministrantes: Alyne Michelle
Botelho e Camila Martinelli Veiga.

“Nutricdo para diabéticos e
hipertensos”

Ministrantes: Sabrina Vilela Ribeiro
e Sofia Karina Malutta.

sfofok
‘“Vegetarianos tém menos risco

de desenvolver problemas
cardiacos”

Ministrantes: Ana Carolina Santos
e Patricia Pan Matos.

28 de Marc¢o, as 18h30min

“Alimente-se bem e fique mais
feliz: conheca os alimentos que
podem melhorar o seu humor”

Ministrantes: Flavia Pacheco Dellai e
Paula Barbosa Yamaguchi.

ek

‘“Obesidade: O Brasil na
balanca”

Ministrantes: Julia Pitsch de Farias e
Tania Regina Prado.

ek

‘“Conhecendo os alimentos ter-
mogénicos”

Ministrantes: Claudia Schena e
Luana Cristina Wilvert.



Eventos 2013

Fique por dentro dos eventos em
Nutri¢do que ocorrerao ao longo do
semestre!

Abril

a 8% 1 (Il ENCONTRO CIENTIFICO DE NUTRICAQ
2013 HOSPITAL ISRAELITA ALBERT EINSTEIN

Il Congresso Cientifico de
Nutricao

6 de Abril

Sao Paulo - SP

Informagoes: www.einstein.br

5° Congresso Latino Americano
de Gastronomia e Nutricdo

12 a 14 de Abril

Sao Paulo - SP

Informagoes: www.sbgan.org.br

-
] S

DE ALIMENTOS

VI Congresso Latino Americano
e XII Congresso Brasileiro de
Higienistas de Alimentos

23 a 26 de Abril

Gramado - RS

Informagdes: www.higienista.com.br

s
il

~  CONGRESSO
INTERNACIONAL

NUTRIGAO
ESPECIALIZADA

= 8 EXPO SEM GLUTEN

)

Congresso Internacional de Nu-
tricdo Especializada e Expo sem
glaten

26 e 27 de Abril.

Rio de Janeiro - R]

Informagdes: unicongressos.com.br

Maio

T°C ‘FNIM

VIl Congresso Paulista de
Nutricio

16 a 18 de Maio

Sao Paulo - SP

Informagdes: www.apanutri.com.br

Curso Nutricritical de Funda-
mentos em Terapia Nutricional
Enteral e Parenteral

24 e 25 de Maio

Rio de Janeiro - R]

Informagdes: www.nutricritical.com
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<l I XV congresso Brasileiro de

XYV Congresso Brasileiro de
Obesidade e Sindrome
Metabdlica

30 de Maio a 0l de Junho
Curitiba - PR

Informagdes: cbosm2013.com.br

informativo
profissional

Junho

V Congresso Brasileiro de
Nutricdo Integrada (CBNI) e
Ganepido 2013

19 a 22 de Junho

Sao Paulo - SP

Informagoes: www.ganepao.com.br

por Flavia Pacheco Dellai e
Sofia Karina Malutta

Saiba mais
sobre a
legislacao

ANVISA modifica alegagdes nutricionais
para rotulagem de alimentos

Novos critérios foram estabelecidos
para rotulagem de alimentos, sendo
que as alegagdes nutricionais deverao
estar de acordo com a nova Resolu-
¢ao, RDC 54/2012, a partir do dia 1°
de janeiro de 2014.

Foram criadas oito novas alegagoes
nutricionais: nao contém gorduras
trans; fonte de acidos graxos 6mega 3,
6 e 9;alto conteudo de acidos graxos
omega 3, 6 e 9; e sem adigdo de sal. A

alegacio light, somente sera permitida
para os alimentos que sofrerem redu-
¢ao de 25% em algum nutriente em
comparagao com o mesmo alimento
na versao convencional e nao mais
para produtos que apenas apresentem
baixo teor.

Houve também alteragio na base
para o calculo das alegagdes, o novo
calculo sera realizado por porgao do
alimento e nao mais por 100g ou ml



do mesmo, por exemplo, para obter A nova Resolugio também servira
a alegagao sem agucar, o alimento ndo  para ajustar as normas do Brasil com
pode apresen- as do MERCO-
tar mais de 0,5 g SUL, o que ira
de agucares por facilitar a circu-
porgao. lagdo dos pro-
dutos entre os
paises. De acor-
do com Dirceu
Barbano, diretor-
-presidente  da
ANVISA, “os
novos  critérios

Todos os escla-
recimentos ou
adverténcias
exigidos em fun-
¢ao da alegacao
devem cumprir
o que é requeri- devem melhorar
do pela Agéncia o entendimento
Nacional de Vi- e a identificacdo

gilincia Sanitaria (ANVISA), a fim de  dos produtos pelos consumidores e
garantir visibilidade e legibilidade do pelos profissionais de satde”.

conteudo.

por Claudia Schena e

Julia Pitsch de Farias
Fonte:

ANVISA. Anvisa altera alega¢des nutricionais em alimentos. Disponivel em: <http://portal.anvisa.gov.br/
wps/content/anvisa+portal/anvisa/sala+de+imprensa/assunto+de+interesse/noticias/anvisa+altera+alegacoes+nutr

icionaistem-+alimentos>.Acesso em: 05 fev. 2013.

GI. Anvisa muda regras para alimentos light e dados nutricionais nos rétulos. Disponivel em: <http://
gl.globo.com/bemestar/noticia/2012/1 | /anvisa-muda-regras-de-alimentos-light-e-dados-nutricionais-nos-rotulos.

html>.Acesso em: 05 fev. 2013.

OMS faz novas recomendacdes do
consumo de sal e potassio

Anteriormente, a Organizagdo Mun-  gestdo inferior a 2g de sodio, ou seja,
dial de Saide (OMS) recomendava o  até 5g de sal. Recomendou também o
consumo diario de 2g de sédio, agora  consumo de ao menos 3,5 g de potas-
as novas recomendagoes sugerem in-  sio ao dia.
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Pela primeira vez foi estabelecido
o limite de sal para criangas, pois a
pressdo alta na infancia esta relaciona-
da com problemas de saide na vida
adulta como, por exemplo, doengas
cardiovasculares segundo a OMS, as
recomendagoes servirao para maiores
de dois anos, variando de acordo com
a idade, peso e necessidades caldricas.

Segundo o diretor do Departamento
de Nutrigdo para Saude e Desenvol-

Fonte:

vimento da OMS, doutor Francesco
Branca, “uma pessoa com niveis ele-
vados de sodio ou baixos de potassio
pode desenvolver pressao alta, fator
que aumenta o risco de doencas car-
diacas e derrames, as duas principais
causas de morte e incapacidade no
mundo”.

por Claudia Schena e
Jalia Pitsch de Farias

DAS AGENCIAS DE NOTICIAS. OMS recomenda limites de consumo de sal para criangas. Disponivel

em: <http://www | folha.uol.com.br/equilibrioesaude/1223960-oms-recomenda-limites-de-consumo-de-sal-para-

-criancas.shtml>. Acesso em: 05 fev. 2013.

GIl. OMS divulga novas orientacdes para consumo diario de sal e potassio. Disponivel em: <http://

gl.globo.com/bemestar/noticia/2013/01/oms-divulga-novas-orientacoes-para-consumo-diario-de-sal-e-potassio.

html>.Acesso em: 05 fev. 2013.

WHO. WHO issues new guidance on dietary salt and potassium. Disponivel em: <http://www.who.int/

mediacentre/news/notes/2013/salt_potassium_2013013 |/en/index.html>.Acesso em: 05 fev. 2013.



ANVISA determina apreensao de cinco
produtos natuarais para emagrecer

Apos realizar uma revista, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (AN-
VISA), publicou no dia 25/10/2012,
quatro resolugdes que obrigavam a
apreensao e proibicao de cinco pro-
dutos naturais com fins de emagreci-

Fonte:

mento. Além da proibicdo de venda,
também ficou proibida a pratica de
divulgacao dos produtos pelas em-
presas responsaveis. Os produtos e
seus determinados fabricantes sdo:
“Emagrecedor sem dieta Dulopes”,
da empresa Dulopes Comércio de
Produtos Naturais (Aracruz — ES);
“Engordar”, “30 ervas emagrecedor”
e “Uxi Amarelo e Unha de Gato”, da
empresa Flora Brasil Produtos Natu-
rais (Campo Grande — MS); e “Cha
Misto 37 ervas”,da empresa Farmaco-
peia Brasileira.

Sobre a empresa Farmacopeia Bra-
sileira a ANVISA ainda ressalta que
“quaisquer produtos cuja rotulagem
consta como fabricado pela empre-
sa, localizada em lugar incerto e nao
sabido”, devem ser obrigatoriamente
apreendidos e nao podem ser utili-
zados em todo o pais. A medida de
apreensao e proibigao foi necessaria
porque essas empresas nio estio au-
torizadas pela ANVISA a produzirem
tais produtos.

por Claudia Schena e
Jalia Pitsch de Farias

G1. Anvisa determina apreensdo de cinco produtos naturais para emagrecer. Disponivel em: <http://gl.globo.

com/bemestar/noticia/2012/10/anvisa-determina-apreensao-de-cinco-produtos-naturais-para-emagrecer.

html>. Acesso em: 12 fev. 2013.
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Agrotoxicos proibidos no Brasil sdao
usados em lavouras de arroz no RS

Todos sabem sobre a vasta utilizagao
dos agrotoxicos em lavouras brasi-
leiras e muitas vezes, com produtos
ndo autorizados pela Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Este fato ocorreu no Rio Grande do
Sul em lavouras de arroz, e foi iden-

tado. O projeto é analisar 600 tipos
até o final de 2013, mas até, dezembro
de 2012, foram analisadas 300 amos-
tras, sendo que definiu-se o resultado
de apenas 260. Destas 260 amostras,
55 apresentaram |2 tipos diferentes
de agrotodxicos, sendo 5 deles nao au-
torizados pela ANVISA.

O Ministério da Agricultura tomou
conhecimento através das reporta-
gens e pesquisas e imediatamente
encaminhou um pedido a Secretaria

Fonte:

tificado pelo programa de Seguranga
Alimentar da Universidade Federal de
Santa Maria (UFSM).

Juntamente com a UFSM, o Instituto
Riograndense do Arroz (Irga) ira ave-
riguar a qualidade deste cereal no es-

e

da Agricultura do Rio Grande do Sul,
para que faga fiscalizagao nas revende-
doras de agrotoxicos.“Vamos verificar
se houve uma emissao de um recei-
tuario agronomico nao adequado, se
houve compra inadequada, ou mesmo
contrabando dessas substancias para
que haja punigdo do responsavel, ou
o revendedor ou o agrénomo ou o
préprio agricultor”, cita o coordena-
dor de agrotoxicos do Ministério da
Agricultura, Luis Rangel.

por Claudia Schena e
Julia Pitsch de Farias

G1. Agrotodxicos proibidos no Brasil sdo usados em lavouras de arroz no RS. Disponivel em: <http://gl.globo.
com/rs/rio-grande-do-sul/noticia/2012/12/agrotoxicos-proibidos-no-brasil-sao-usados-em-lavouras-de-arroz-no-

-rs.html>. Acesso em: 12 fev. 2013.

®



artigos

Agrotoxicos: solucao ou problema?

Agrotoxicos sao produtos consti-
tuidos por uma ampla variedade de
compostos quimicos ou bioldgicos
desenvolvidos para exterminar, com-
bater e/ou repelir a vida, além de tam-
bém atuarem como reguladores de
crescimento (PERES, 2013).

O uso dessas substincias no Bra-
sil ficou evidente a partir da década
de 60, quando passaram a ser vistas
como solucao para o controle de pra-

®

gas que comprometiam os rebanhos e
lavouras (PERES, 2013). No fim do sé-
culo XX, nosso pais ja listava entre os
maiores consumidores de agrotéxicos
no mundo (GUIVANT, 2000).

O consumo brasileiro anual de agro-
toxicos foi superior a 300 mil tonela-
das, o que representou um aumento
de 700% da utilizacao nos ultimos 40
anos, enquanto a area agricola teve
um aumento somente de 78% (EM-

PET Nutricio UFSC
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BRAPA, 2007). Enquanto os numeros
continuam a crescer, segundo o coor-
denador de agrotoxicos do Ministério
da Agricultura, é importante que seja
feito um balanco da relagao entre os

beneficios e riscos da utilizacio desses
compostos (PACHECQO, 2009).

No ano de 2009 foram registrados
pelos Centros de Informagao e Assis-
téncia Toxicoldgica (CIT) 7.677 casos
de intoxicagdo aguda por agroto-
xicos de uso agricola no Brasil. Este
numero atingiu 8 mil casos em 201 |
(GUIVANT, 2000). O CIT de Santa
Catarina relatou que nos Ultimos anos
os registros atingiram cerca de 10 mil
ocorréncias anuais de intoxicagiao por
esses produtos. Somente em 2011,
444 individuos foram internados em
Santa Catarina e destes, 22 foram a
obito, dado que tornou o agrotdxico
o principal responsavel pelo numero
de obitos entre todas as causas de in-
toxicagao no estado (SOUZA, 2013).

®

Além dos agravos a saude do ser hu-
mano, ou até mesmo a morte, devido
a intoxicagao aguda, o acumulo grada-
tivo dessas substancias no organismo
pode ter efeitos como diversos tipos
de cancer, defeitos de nascimento,
mudangas genéticas passadas através
das geragoes, doengas nervosas, alte-
ragdes do sistema imunologico, lesdes
hepaticas, lesdes renais, entre outros
(GUIVANT, 2000).

De acordo com as indUstrias de agro-
toxicos e cientistas favoraveis a utili-
zacgdo dos entio chamados defensivos
agricolas, esses riscos sao decorrentes
da ma utilizagado do produto, o que
faz com que a responsabilidade pelos
danos a salide e a0 meio ambiente seja
atribuida somente aos agricultores
(GUIVANT, 2000), e nao ao governo
e a falta de controle sobre essas subs-
tancias téxicas, segundo o gerente de
Toxicologia da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (PACHECQO, 2009).

A aplicagao inadequada dos pesticidas
durante a produgao, processamento
e armazenamento dos alimentos leva
a um nUmero excessivo de residuos
toxicos, os quais ndo podem ser to-
talmente eliminados durante a lava-
gem e cocgao. Alguns hortifruticolas
apresentam niveis de contaminagdo
maiores, como tomates, morangos,
péssegos e aqueles que crescem em
contato direto com o solo,como a ce-
noura e batata, pois absorvem os re-
siduos existentes no local (GUIVANT,
2000).



Buscando fugir dos possiveis danos a
salde causados por agrotéxicos, a de-
manda por produtos organicos cres-
ceu, hao so no Brasil como em todo o
mundo (BORGUINI, 2006). O merca-
do de alimentos organicos € um dos
que mais cresce mundialmente, em
torno de 10% a 20% ao ano, sendo o
Brasil um dos paises onde a produgao
mais cresce, entre 20% e 40% ao ano
(DAROLT, 2007).

A preocupagdo com a saude é a prin-
cipal motivagao dos consumidores
de produtos organicos. Eles aspiram
a uma alimentag¢ao mais saudavel, na-

tural e equilibrada (DAROLT, 2007).

Algumas pesquisas avaliaram os bene-
ficios do consumo de alimentos orga-
nicos para a saude humana. Segundo
esses estudos, uma dieta organica
pode apresentar efeito positivo no
quesito fertilidade, uma vez que mui-

De acordo Lei Federal n® 10.831, de
23 de dezembro de 2003, considera-
-se sistema organico de producao
agropecuaria todo aquele em que sao
adotadas técnicas especificas, median-
te a otimizagao do uso dos recursos
naturais e socioeconémicos disponi-
veis e o respeito a integridade cultu-
ral das comunidades rurais, tendo por
objetivo a sustentabilidade ecoldgica e
econdmica (BORGUINI, 2006).

tos pesticidas sdo disruptores endo-
crinos (uma dieta isenta dessa classe
de agrotoxicos pode ter um efeito
sobre a fertilidade masculina) (SOUSA
& TUYAMA 2013).

Quanto as comparagoes sobre valor
nutricional, muitos fatores e variaveis
devem ser considerados nas pesqui-
sas, no entanto a Agence Francaise
de Sécurité Sanitaire des Aliments

PET Nutrigao UFSC



(AFSSA) realizou uma avaliagao de
estudos sobre qualidade nutricional
dos alimentos organicos compara-
dos aos convencionais e encontrou
em seus resultados o maior teor de
matéria seca em tubérculos, raizes e
folhas, maior teor de ferro e magnésio
em vegetais, mais vitamina C na ba-
tata, alho-poro, couve, aipo e tomate;
maiores quantidades de betacaroteno
no tomate, cenoura e leite organicos;
maiores quantidades de fitoquimicos
na maga, péssego, péra, laranja, dleo

de oliva (compostos fendlicos), vinho
(resveratrol) e tomate (acido salicili-
co) entre outros (SOUSA & TUYAMA
2013).

O estudo francés também afirma
a presenca de maior teor de acidos
graxos poli-insaturados no leite, ovos
e carnes organicas, uma vez que a
dieta a base de pasto e a criagao livre
tém como resultado carne e leite
com menores teores de gordura sa-
turada (SOUSA & TUYAMA, 2013).
No entanto, devido a contaminagao
ambiental generalizada, as praticas
de agricultura organica nao podem
garantir a auséncia total de residuos
(BORGUINI, 2006).

Outra evidéncia é o teor aumentado
de nitratos em alimentos de origem
convencional (ndo organicos) (SOUSA
&TUYAMA,, 2013). O nitrato ingerido
passa a corrente sanguinea dos mami-
feros, podendo reduzir-se a nitritos, os
quais podem fazer mal a saude, muito
mais que os nitratos. Tornam-se mais
perigosos quando combinados com
aminas, formando as nitrosaminas,
substancias potencialmente canceri-
genas, mutagénicas e teratogénicas
(DAROLT, 2007).

Quanto aos aspectos sensoriais, em-
bora faltem evidéncias conclusivas, ha
indicagbes de que os alimentos orga-
nicos sejam mais saborosos. Outro
aspecto importante relaciona-se a
durabilidade, uma vez que a aduba-
¢ao a base de nitrogénio utilizada na



agricultura convencional promove um
aumento no teor de agua dos vegetais,
tornando tais alimentos mais pereci-
veis (SOUSA et al., 2013).

impactos na salide humana, no bem-
-estar animal e na qualidade de vida
dos que produzem tais alimentos. Ao
adquirir o alimento organico, o consu-

midor contribui para a promogao da
sua saude, para a qualidade de vida das
futuras geragoes e para a preservagao
dos ecossistemas naturais (SOUSA et
al,, 2013).

O prego dos alimentos organicos
ainda é considerado um fator limitante
para o consumo dos mesmos (BOR-
GUINI & TORRES, 2006). O prego
baixo de um alimento dificilmente leva
em conta o custo ambiental, os gas-
tos energéticos para sua producao, os

Por Camila Martinelli Veiga e
Tania Regina Prado
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Pitaya: vocé conhece essa fruta exética?

Apontada como a fruta de 2013 pelos
principais jornais britanicos e austra-
lianos, a pitaya, também conhecida
como fruta do dragao, vem se des-
tacando no mercado internacional e
tornando-se cada vez mais conhecida
no Brasil.

Originaria da América Latina, a pitaya
é uma fruta cactacea pertencente ao
grupo de frutiferas tropicais que ha
algumas décadas eram desconhecidas
e, atualmente, ocupam um crescente
espaco no mercado de frutas exoticas
e vém sendo procuradas, ndo sé pelo
exotismo da aparéncia, como também
por suas caracteristicas organolépti-
cas (LE BELLEC et al., 2006).

O fruto é globoso, mede de 10 a 20
cm de diametro, podendo ser de co-
loragao amarela ou vermelha, coberto
com escamas maledveis. As semen-
tes medem aproximadamente 3 mm

de didametro, sio macias e sao muito
numerosas, de coloragio escura e
se encontram distribuidas em toda a
polpa, que pode ser branca ou verme-
Iha, dependendo do género e espécie
(CANTO, 1993).

Os diversos tipos de pitaya sdo agrupa-
dos em quatro géneros: Stenocereus,
Cereus, Selenicereus e Hylocereus,
sendo as mais conhecidas a pitaya
amarela (Selenicereus megalanthus),
que tem casca amarela e polpa branca,
e a pitaya vermelha (Hylocereus sp.),
com a casca vermelha e a polpa bran-
ca ou vermelha, dependendo da espé-
cie (CAVALCANTE, 2008).

Com um sabor suave e descrito como
uma mistura de kiwi e meldo, a fruta
tem uma polpa macia e sementes
pretas comestiveis. Além de ser uma
fonte de vitamina C, acredita-se que a
pitaya ajuda a diminuir o colesterol e



seja rica em antioxidantes que traba-
Iham em beneficio a saide da pele. A
polpa contém ferro, fosforo e potas-
sio. Ja as sementes contém altas taxas
de Omega-3 e a casca carrega gran-
des quantidades de calcio e magnésio
(MAIL, 2013).

Outro beneficio que vem sendo re-
lacionado com a fruta é o poder de
regular os niveis de aglicar no sangue.
Na Tailandia, os médicos tém indicado
a pitaya para pacientes com diabetes,
entretanto, ainda niao existem estudos
que comprovem a acao da fruta nas
taxas de colesterol e agucar (MAIL,
2013).

Além disso, de acordo com pesquisa-
dores da Universidade de Chubu, no
Japao, a pitaya ajuda a inibir a obesida-
de gragas a antocianina — antioxidante
e protetor de problemas cardiacos. O
resultado do estudo constatou que a
substincia mantém as células de gor-
dura murchas e ativa o metabolismo
(ZOPPEI, 2012).

No Brasil, existem pequenas areas de

producao de pitaya de casca vermelha
situadas principalmente no estado de
Sao Paulo, localizadas na regiao de Ca-
tanduva. Entretanto, devido ao maior
consumo de frutas exdticas e ao seu
valor comercial, surgiu interesse por
parte dos fruticultores no plantio e
cultivo dessa frutifera em outras re-
gides do pais. Na regidao Sudeste, a
produgdo dos frutos ocorre durante
os meses de dezembro a maio.A pro-
dutividade média anual é de 14 tone-
ladas de fruto/hectare (BASTOS et al.,
2006).

Nos ultimos anos, varias espécies
de cactos tém ganhado importancia
quanto ao potencial como fonte de
alimento (RUSSELL; FELKER, 1987,
NERD; MIZRAHI, 1997).Atualmente, a
pitaya ganha destaque sendo cultivada
comercialmente visando a producao
do fruto na Australia, Camboja, Co-
[6mbia, Equador, Guatemala, Indonésia,
Israel, Japao, Nova Zelandia, Nicara-
gua, México, Peru, Filipinas, Espanha,
Taiwan, Tailandia, Estados Unidos, Vie-
tna (NERD; MIZRAHI, 1997) e Brasil.
Em cada pais a fruta pode apresentar
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diferentes nomes, como: pitahaya, pi-  Apesar de ainda ndo ter suas proprie-
taya vermelha, morango péra e pitaya  dades funcionais comprovadas, a pi-
na América Latina; noite florescente e  taya merece destaque pela aparéncia
rainha da noite na América do Norte; peculiar e sabor inovador, pois € uma
e fruta do dragdo na Asia. fruta exotica, nutritiva e muito sabo-

rosa.
Por ser classificada como fruta exoti-

ca, a pitaya é vendida a precos eleva-
dos. No Brasil é encontrada por cinco

a sete reais, a unidade, e nos Estados Por Luana Cristina Wilvert e
Unidos por quinze ddlares, também a Paula Barbosa Yamaguchi
unidade.
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Fatores protetores do leite materno

A Organizagao Mun-
dial da Saude (OMS)
preconiza o aleita-
mento materno ex-
clusivo até os seis
meses de idade. A
partir dessa idade,
todas as criangas
devem receber uma
dieta complementar,
mas a amamentacao
deve ser mantida
até no minimo dois
anos de idade.

O aleitamento ma-
terno tem mdltiplas
vantagens tanto para
a mae quanto para o
bebé. E um alimento
completo e adequado
para os recém-nasci-
dos e o método mais
barato e seguro de
alimentar os bebés.
Para as maes, o alei-
tamento exclusivo acelera a involugao
uterina, ajuda a prevenir uma nova
gravidez, desde que a amamentagao
seja exclusiva e a menstruagao ainda
nao tenha retornado e é um ato que
estreita a relagio de amor e carinho
entre ela e o bebé (LEVY, BERTOLO,
2008).

Essas vantagens ja sdo suficientes
para destacar a importancia da pra-

tica do aleitamento
materno, no entanto,
ainda muitas maes
nao amamentam seus
bebés ou desistem
de amamenta-los no
primeiro més de vida
(LEVY, BERTOLO,
2008).

Um estudo demons-
trou que criangas
amamentadas ao seio
apresentam uma inci-
déncia muito menor
de infeccOes e estas
menos graves do que
as criangas que rece-
bem féormula ou leite
de vaca. Acreditava-
-se que isso se devia
ao fato de que o leite
fornecido diretamen-
te do peito estaria
livre de bactérias e ja
a formula infantil ou
o leite de vaca, seriam facilmente con-
taminados por necessitar do uso de
agua e mamadeiras. As criangas muito
jovens possuem uma maior suscepti-
bilidade as infeccoes devido a imatu-
ridade da sua resposta imune, que sé
atingiria sua completa funcionalidade
aos cinco anos de idade ou mais, e
por isso se reconhece cada vez mais
a dependéncia imunitaria do neonato
em relagio ao organismo materno,
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mesmo recebendo anticorpos da mae
durante a gravidez (BARROS et al,
1982; NEWMAN, 1995).

Atualmente ja se sabe que apos o nas-
cimento, a mae continua transmitindo
fatores de defesa anti-infecciosa a seu
filho através do colostro e depois do
leite (BARROS et al., 1982).

Nos paises em desenvolvimento, em
que os lactentes estao expostos a nu-
merosas bactérias desde o nascimento,
a alimentacdo ao seio € uma forma de
proteger a crian¢a de diversas infec-
¢oes como diarreia, septicemia e infec-
¢oes do trato respiratorio, reduzindo
assim a mortalidade infantil (OVAK et
al,, 2001).

Mas o que tem no leite materno que
protege os bebés?

Sao diversas as substancias presentes
no leite humano que protegem os
bebés. Elas sao substincias sollveis
especificas, como as imunoglobulinas
(IgA, 1gG, IgM, IgE, IgD), soluveis ines-
pecificas, como algumas enzimas e
bactérias benéficas, e células de defesa,
como os leucécitos (BARROS et al,
1982).

A IgA é a imunoglobulina mais abun-
dante no leite materno, com grande
concentragao no colostro. Criangas
que nao sao amamentadas no peito
tém poucas chances de combater
os patdgenos até comegar a produ-
zir essa imunoglobulina, semanas ou

meses depois do nascimento (NEW-
MAN, 1995).

As moléculas de IgA transmitidas para
a crianga amamentada com leite hu-
mano, além de se ligarem aos micror-
ganismos e impedir sua fixagao nos
tecidos corporais também possuem
outras fungdes, como por exemplo, a
mae produz anticorpos contra os pa-
togenos em que ela estd comumente
em contato, transmitindo ao bebé an-
ticorpos especificos contra os agentes
infecciosos que ele tem mais pro-
babilidade de entrar em contato no
ambiente em que ambos vivem. Além
disso, os anticorpos conseguem agir
apenas contra agentes patogenos, nao
interferindo nas bactérias benéficas
encontradas na flora intestinal (NEWV-
MAN, 1995).

Estudos demonstraram que essa clas-
se de imunoglobulina tem atividade de
anticorpo contra cepas enteropato-
génicas de E. coli, Shigela, Salmonelas,
e também contra algumas bactérias
patoldgicas para o trato respiratorio,
contra o bacilo tetdnico,V. cholerae e
Mycoplasma pneumoniae (BARROS
etal., 1982).

As outras classes de imunoglobulinas
estao presentes no leite humano, mas
em menor quantidade que a IgA e nao
tem suas funcdes totalmente escla-
recidas. Acredita-se que as moléculas
de IgM exercem fungbes protetores
contra as enterobactérias. Ja a IgG, é
a principal classe presente no leite de



vaca, contudo nao traz beneficios as
criangas por ser totalmente destruida
durante o processo de pasteurizagao
(BARROS et al., 1982).

Em relagio as substancias inespecificas
presentes no leite humano, destaca-se
a importancia do fator bifido.

Até o nascimento, o intestino huma-
no é estéril e sua colonizagdo bacte-

riana iniciara durante o parto, e em
breve outros microrganismos irao
sendo introduzidos juntamente com
os primeiros alimentos (BARROS et
al. 1982).

A amamentagcdo ao seio favorece a
colonizagao predominante pelo Lac-
tobacillus bifidus, isso devido a pre-
senga do fator bifido (polissacarideo
contendo nitrogénio) no leite, o qual

tem a sua atividade de 40 a 100 vezes
maior no leite humano no que no leite
de vaca (BARROS et al., 1982).

Essas bactérias Lactobacillus bifidus
controlam o tamanho da microbiota
através da competicao por nutrien-
tes e por espago, mantendo assim os
agentes patogénicos potenciais como
a E. coli e outras enterobactérias em
nimeros reduzidos. Essa microbiota

funciona como componente impor-
tante da barreira defensiva da mucosa
intestinal (OVAK et al,2001).

No leite humano encontra-se também
uma grande concentragao de lisozima,
uma enzima termoestavel que atua
diretamente destruindo a parede bac-
teriana. . A lactoferrina, proteina pre-
sente no leite, impede o crescimento
bacteriano tornando o ferro nao dis-

PET Nutricio UFSC

Revista Nutrigdo Informa



ponivel, ligando-se a até dois atomos
de ferro (BARROS et al, 1982; NEW-
MAN, 1995).

Assim como as moléculas de defesa, as
células do sistema imunolégico tam-
bém sao abundantes no leite humano,
as quais consistem de células da série
branca do sangue, ou leucécitos, que
combatem a infec¢ao e ativam outros
mecanismos de defesa. A maior quan-
tidade dessas células é encontrada no
colostro (NEWMAN, 1995).

A maioria delas sio neutrofilos, que
continuam a agir como fagocitos no
intestino da crianga, mas desaparecem
do leite materno seis semanas apos
o nascimento, servindo talvez como
protegao para mama contra infeccao.
O segundo tipo de célula mais abun-
dante é o macrofago, os quais além de
serem células fagociticas, fabricam li-
sozima no leite materno, aumentando
sua quantidade no trato gastrointesti-
nal da crianga (NEWMAN, 1995).

E por fim, as outras células presentes
no leite sdo os linfécitos B, produto-
res de anticorpos e os linfocitos T, que
eliminam diretamente as células infec-
tadas ou emitem mensagens quimicas
para os outros componentes do sis-
tema imunolégico. Uma caracteristica
interessante dos linfocitos do leite é
que eles se comportam diferente das
células do sangue, por exemplo, os lin-
focitos do leite proliferam na presenga
de Escherichia coli, uma bactéria que
pode causar doenga grave em bebés,



porém sao muito menos sensiveis do  Sendo assim, ressalta-se o leite ma-
que os linfécitos do sangue a agentes  terno como o alimento ideal para os
de menor agressividade. (NEWMAN, bebés, que além de suprir as suas ne-
1995). cessidades com a fung¢do de nutricio,

também os protegem contra infec-
Outra curiosidade sobre os fatores  cges até que eles possam se defender

protetores do leite é que eles indu-  sozinhos (NEWMAN, 1995).
zem o sistema imunolégico do bebé a

uma maturagao mais rapida do que se
estivesse em aleitamento artificial. Por

exemplo, beb&s amamentados ao seio Por Alyne Michelle Botelho e
produzem niveis mais altos de anti- Patricia Pan Matos
corpos em resposta as vacinas (NEWV-

MAN, 1995).
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dicas de leitura

Markus Zusak (2007)

“Ao perceber que a pequena Liesel
Meminger, uma ladra de livros, lhe es-
capa, a Morte afeigoa-se a menina e
rastreia suas pegadas de 1939 a 1943.
A mae comunista, perseguida pelo
nazismo, envia
Liesel e o irmao
para o suburbio
pobre de uma
cidade alema,
onde um casal se
dispSe a adota-
-los por dinheiro.

parede bonachio que lhe da ligGes de
leitura. Alfabetizada sob vistas gros-
sas da madrasta, Liesel canaliza ur-
géncias para a literatura. Em tempos
de livros incendiados, ela os furta, ou
os |é na biblio-
teca do prefei-
to da cidade. A
vida ao redor é
a pseudo-reali-
dade criada em
torno do culto a
Hitler na Segun-

1

O garoto morre da Guerra. Ela
no trajeto e ¢é assiste a eufo-
MARKUS ZUSAK . -
enterrado  por rica celebragao
um coveiro que 3 . do  aniversario
deixa cair um menind do Fihrer pela
livro na neve.E o que I‘Oubava vizinhanca. Teme
primeiro de uma 1VIOS a dona da loja da

série que a meni-
na vai surrupiar
ao longo dos
anos. O dnico
vinculo com a fa-
milia é esta obra,
que ela ainda nao
sabe ler. Assom-
brada por pesadelos, ela compensa o
medo e a solidao das noites com a co-
nivéncia do pai adotivo, um pintor de

®

esquina, colabo-
radora do Ter-
ceiro Reich. Faz
amizade com um
garoto obrigado
a integrar a Ju-
ventude Hitleris-
ta. E ajuda o pai
a esconder no porao um judeu que
escreve livros artesanais para contar
a sua parte naquela histéria.”




John Boyne (2007)

“O Menino do Pijama Listrado” ¢é
uma fabula sobre amizade em tem-
pos de guerra, e sobre o

-se para uma regiao desolada, onde
ele nao tem ninguém para brincar
nem nada para fazer. Da

NOW A MAJOR MOTION PICTURE |
THE

BOY#:
STRIPED
PYJAMAS

que acontece quando a
inocéncia é colocada dian-
te de um monstro terrivel
e inimaginavel. Na trama,
Bruno, um garoto de nove
anos, nao sabe nada sobre
o Holocausto e a Solugao _
Final contra os judeus.:
Também nio faz ideia de
que seu pais esta em guer-
ra com boa parte da Euro-
pa, e muito menos de que

sua familia esta envolvida no conflito.

Na verdade, Bruno sabe apenas que
foi obrigado a abandonar a espagosa
casa em que vivia em Berlim e mudar-

John Green (2012)

“Hazel é uma paciente terminal. Ainda
que, por um milagre da medicina, seu
tumor tenha encolhido bastante — o
que |he da a promessa de viver mais
alguns anos —, o Ultimo capitulo de
sua historia foi escrito no momento
do diagnéstico. Mas em todo bom en-
redo ha uma reviravolta, e a de Hazel
se chama Augustus Waters, um garo-
to bonito que certo dia aparece no
Grupo de Apoio a Criangas com Can-
cer. Juntos, os dois vao preencher o
pequeno infinito das paginas em bran-
co de suas vidas”.

A STORY OF INNOCENC

WORLD OF IGNORANCE

janela do quarto, Bruno
pode ver uma cerca, e,
para além dela, centenas
de pessoas de pijama, que
sempre o deixam com um
frio na barriga. Em uma de
suas andangas Bruno co-
nhece Shmuel, um garoto
do outro lado da cerca
que curiosamente nasceu
no mesmo dia que ele.
Conforme a amizade dos
dois se intensifica, Bruno vai aos pou-
cos tentando elucidar o mistério que
ronda as atividades de seu pai.”

Por Ana Carolina Santos e
Sabrina Vilela Ribeiro
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dicas de receitas

Bolo de maca com canela

Ingredientes

- 2 xicaras de farinha de trigo

- %4 xicara de agUcar

- 2 ovos

- | xicara de leite

- /2 xicara de 6leo

- | colher de sopa de fermento em

pé
Recheio

-4 macas sem casca e cortadas em fatias
- Aclcar e canela para polvilhar

Modo de preparo

Primeiro bata os ovos, o leite, o dleo
e o aglcar no liquidificador. Despeje
em uma tigela. Acrescente a farinha de
trigo e misture. Por Ultimo, coloque o
fermento em p6. Em uma forma com
fundo removivel (25 cm de didmetro)
untada e enfarinhada, despeje a massa.
Finque as fatias de maga. Polvilhe agu-
car e canela. Leve ao forno a 180°C
preaquecido, por cerca de 40 minutos.



Bolo de fuba com goiabada

- 3 claras

- 3 gemas

- | copo de agucar

- | copo de suco de laranja

- /2 copo de 6leo de soja

- | copo de farinha de trigo

- | copo de fuba

- | colher de sopa de fermento

em po

- Goiabada cascao cortada em cubos

Em uma batedeira bata as claras em
neve. Continue batendo e adicione as
gemas,uma a uma.Acrescente o aguicar,
o suco de laranja, o 6leo e aos poucos
a farinha de trigo e o fuba. Por dltimo,
coloque o fermento. Numa forma de
pudim, untada com 6leo e enfarinhada
com uma mistura de canela e agucar,
coloque metade da massa. Acrescen-
te os cubos de goiabada, coloque o
restante da massa e acrescente mais
goiabada. Leve ao forno preaquecido a
180° C por 40 minutos.

9 PET Nutricio UFSC

Revista Nutrigdo Informa



Pao de batata

Ingredientes:

- 250 ml de 6leo de soja

- | colher de sopa de agucar

- /2 colher de sopa de sal

- 375 ml de agua morna

- 700 g de farinha de trigo aproxima-
damente (até desgrudar das maos)

- 30 g de fermento biologico

- 500 g de batata (cozida e amassada)

Modo de Preparo:

Em uma bacia coloque o fermento
bioldgico e o aglicar, mexa até dissol-
ver. Acrescente o sal, o dleo, a agua
morna, a batata (cozida e espremida)
e o trigo aos poucos. Amasse bem,
até a massa soltar das maos. Deixe a
massa descansar por aproximadamen-
te 15 minutos e faga os bolinhos. Leve
ao forno preaquecido por 30 minutos
(dependendo do forno) a 180°C.



Bolo de laranja com cenoura

Ingredientes:

- | laranja (cortada em cubos, com
casca e sem sementes)

- | cenoura

- 3 ovos

- 2 xicara de 6leo de soja

- 2 xicaras de farinha de trigo

- 2 xicaras de agucar

- | colher se sopa de fermento
em po

Modo de Preparo:

No liquidificador bata a laranja, a
cenoura, os ovos, o 6leo e o agucar.
Coloque a mistura em uma tigela e
acrescente o trigo e o fermento e
mexa bem. Despeje em uma forma
untada com margarina e enfarinhada.
Leve ao forno pré-aquecido por apro-
ximadamente 35 minutos a 180 C.
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