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editorial                                                                  editorial                                                                  
por Sibele B. Agostini

Influência da Nutrição 
no Sistema Imunológico: 

Uma Revisão 

 Sabendo que, a nossa alimentação influencia e re-
flete na saúde gerando uma boa imunidade, minimizando 
as chances de ficar doente e ajudando na recuperação de 
forma mais rápida, vale ressaltar a importância de hábitos 
alimentares adequados. Onde, uma dieta pobre e incom-
pleta pode não oferecer os nutrientes necessários e as cé-
lulas de defesa de nosso corpo acabam ficando menos efi-
cientes. O sistema imunológico do nosso corpo apresenta 
uma série de reações bioquímicas, essas reações depen-
dem de minerais específicos, vitaminas e aminoácidos. 
Neste sentido, o objetivo do estudo foi avaliar influência 
da nutrição no sistema imunológico. 
  
 Prepare-se para o Mega Evento Nutrição 2020, 
englobando o 21o Congresso Internacional de Nutrição, 
Longevidade e Qualidade de Vida, 21o Congresso Inter-
nacional de Gastronomia e Nutrição, 8o Congresso Mul-
tidisciplinar de Nutrição Esportiva, 16o Fórum Nacional 
de Nutrição, 15o Simpósio Internacional da American 
Academy of Nutrition and Dietetics (USA), 13o Simpó-
sio Internacional da Nutrition Society (United Kingdom), 
13o Simpósio Internacional do Le Cordon Bleu (França),  
21a Exposição de Produtos e Serviços em Nutrição e Ali-

mentação, dentre outros, que será realizado On-line em 
2020 e já conta com parcerias com as principais entidades 
internacionais e nacionais do setor.
 E, para o 16o Fórum Nacional de Nutrição 2020, 
que está sendo realizado nas principais capitais do Brasil.

Dra. Sibele B. Agostini
CRN 1066 – 3a Região

Aproveite as informações científicas
atualizadas desta edição da revista
Nutrição em Pauta.

Boa leitura!
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Influência da Nutrição 
no Sistema Imunológico: 

Uma Revisão 

RESUMO: O objetivo do estudo foi avaliar influência da 
nutrição no sistema imunológico. O presente estudo tra-
ta-se de uma revisão integrativa da literatura, modalidade 
de pesquisa onde se investiga de forma direta por meio da 
busca de artigos por fontes secundárias de toda evidên-
cia já publicada relacionada ao tema abordado. A revisão 
integrativa foi constituída por referências científicas com 
a temática influência da nutrição no sistema imunológi-
co. Foram incluídas no estudo as referências publicadas 
no período compreendido de 2010 a 2019 e disponibiliza-
das na íntegra (texto completo) obtidas em plataforma de 
busca online: Scientific Electronic Library Online (SciE-
LO), National Library of Medicine (PubMED) e o Google 
Acadêmico, onde foi utilizando os seguintes descritores: 
nutrição, imunidade, sistema imunológico e imunidade 
intestinal. Foram encontradas 12 referências relacionadas 
ao tema, sendo que desse total, foram excluídas 6 referên-
cias por não se encaixarem nas categorias, restando apenas 
6 referências que se enquadraram no critério de inclusão 
do estudo. De acordo com os resultados do estudo obser-
vou-se a grande influência da nutrição no sistema imune 
intestinal e como o intestino deve ser lembrado como um 
órgão imunológico. É importante mencionar que é ne-
cessário a realização de mais estudos, especificamente em 
humanos para a maior certificação dos benefícios da nu-
trição sobre o sistema imune intestinal e maior segurança 
para sua utilização na prática clínica.  Portanto, conclui-se 

que a relação do sistema imunitário e a nutrição está em 
uma ingestão adequada de alimentos com nutrientes es-
pecíficos, como as vitaminas e minerais, favorecendo di-
retamente nas funções das células de defesa do organismo 
e melhorando a qualidade de vida dos indivíduos. 

ABSTRACT: The aim of the study is to assess the influence of nutrition 
on the immune system. The present study is an integrative literatu-
re review, a research modality where research is directly investigated 
through the search for articles by secondary sources of all published 
evidence related to the topic addressed. The integrative review consis-
ted of scientific references with the thematic influence of nutrition on 
the immune system. Included in the study were references published 
in the period from 2010 to 2019 and made available in full (full text) 
obtained in an online search platform: Scientific Electronic Library 
Online (SciELO), National Library of Medicine (PubMED) and 
Google Scholar, where was using the following descriptors: nutrition, 
immunity, immune system and intestinal immunity. Twelve references 
related to them were found, of which six were excluded from this total 
because they did not fit into the categories, leaving only six references 
that met the inclusion criteria of the study. According to the results 
of the study, there was a great influence of nutrition on the intestinal 
immune system and how the intestine should be remembered as an 
immune organ. It is important to mention that, if further studies are 
needed, specifically in humans, for greater certification of the benefits 
of nutrition on the intestinal immune system and greater safety for its 
use in clinical practice. Therefore, it is concluded that the relationship 
between the immune system and nutrition is in an adequate intake of 
food with specific nutrients, such as vitamins and minerals, directly 
favoring the functions of the body’s defense cells and improving the 
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quality of life of individuals.

. . . . . . . . . . . . . . . . .     Introdução    . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 
  A microbiota, presente no intestino humano, é 
um ecossistema complexo que abriga uma alta diversida-
de de microrganismos. É importante mencionar que, esse 
ecossistema desempenha um papel importante no desen-
volvimento do sistema imunológico, histologia, digestão, 
produção de vitaminas e nutrientes, e proteção contra a 
colonização por patógenos no hospedeiro. Observando 
que, a sua composição é influenciada por interações en-
tre os membros da comunidade, a genética do hospedei-
ro, hábitos alimentares e meio ambiente (GOUBA et al, 
2019).
 É importante destacar que, há muito tempo o in-
testino deixou de ser reconhecido apenas como um órgão 
de digestão e absorção, ele passou a assumir um impor-
tante papel imunológico por sua participação na defesa 
contra as agressões do meio externo (COSTA; FONSECA, 
2010).  O sistema imunológico é o sistema de defesa do 
corpo humano que atua contra microrganismos que agem 
em inúmeras substâncias estranhas presentes no ar, nos 
alimentos ou nos objetos, sendo essencial contra o desen-
volvimento de infecções e tumores (MAZUR; RODRI-
GUES; BIASEBETTI, 2018).  
 Nutrientes associados a relação entre sua condi-
ção no organismo e o funcionamento do sistema imune 
se destacam, dentre eles os elementos como aminoácidos, 
calorias, vitaminas A, D, E, cianocobalamina, piridoxina, 
ácido fólico e minerais como ferro, zinco, cobre, magnésio 
e selênio. Assim, a resposta imune se dá na dependência 
da síntese de compostos proteicos ativos e da replicação 
celular. Bem como, o estado nutricional é significativa-
mente afetado no indivíduo, onde determina fatores como 
a habilidade metabólica celular e a eficiência com que a 
célula reage aos estímulos, dando início ao sistema de pro-
teção e autorreparação orgânica sendo levado a propaga-
ção (MARIANO; FIORAVANTI, 2011). 
 Sabendo que, a nossa alimentação influencia e re-
flete na saúde gerando uma boa imunidade, minimizando 
as chances de ficar doente e ajudando na recuperação de 
forma mais rápida, vale ressaltar a importância de hábitos 
alimentares adequados. Onde, uma dieta pobre e incom-
pleta pode não oferecer os nutrientes necessários e as cé-
lulas de defesa de nosso corpo acabam ficando menos efi-
cientes. O sistema imunológico do nosso corpo apresenta 

uma série de reações bioquímicas, essas reações depen-
dem de minerais específicos, vitaminas e aminoácidos. 
(BRASIL, 2014). 
 Neste sentido, o objetivo do estudo foi avaliar in-
fluência da nutrição no sistema imunológico. 

. . . . . . . . . . . . . . . .  Metodologia . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 O presente estudo trata-se de uma revisão inte-
grativa da literatura, modalidade de pesquisa onde se in-
vestiga de forma direta por meio da busca de artigos por 
fontes secundárias de toda evidência já publicada relacio-
nada ao tema abordado. Tal forma de pesquisa que o pes-
quisador entre em contato com todas as obras disponíveis 
sobre o assunto e também lhe acende novas possibilidades 
interpretativas com a finalidade de apontar, e tentar com-
pletar as lacunas do conhecimento.
 A revisão integrativa foi constituída por referên-
cias científicas com a temática influência da nutrição no 
sistema imunológico. Foram incluídas no estudo as refe-
rências publicadas no período compreendido de 2010 a 
2019 e disponibilizadas na íntegra (texto completo) obti-
das em plataforma de busca online: Scientific Electronic 
Library Online (SciELO), National Library of Medicine 
(PubMED) e o Google Acadêmico, utilizando os seguin-
tes descritores: nutrição, imunidade, sistema imunológico 
e nutrientes.
 Produziu-se um formulário de coleta de dados 
organizado especificamente para essa pesquisa. O mesmo 
foi preenchido para cada referência da amostra final do 
estudo, facilitando assim o alcance de informações neces-
sárias sobre a identificação da referência, autores, ano de 
publicação, periódico, tipo de pesquisa e a classificação da 
abordagem do estudo.
 Foram encontradas 12 referências relacionadas 
ao tema, sendo que desse total, foram excluídas 6 refe-
rências por não se encaixarem nas categorias, restando 
apenas 6 referências que se enquadraram no critério de 
inclusão do estudo. As referências foram analisadas de 
forma sistematizada e agrupadas em uma tabela. Nesta, 
foram agrupados os estudos que traziam em sua análise a 
nutrição ligado ao sistema imunológico e algumas de suas 
implicações.
 A revisão integrativa de literatura assegura os 
aspectos éticos, garantindo a autoria dos artigos pesqui-
sados, sendo os autores citados tanto no corpo do texto 
como nas respectivas referencias deste trabalho, obede-
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Tabela 01: Análise das produções científicas de revisões bibliográficas publicados no período 
de 2010 a 2019, Teresina - PI, 2020. 

Ano Título/Autor Método Resultados Principais

2010 Micronutrientes e sistema imuno-
lógico. / Sarnir et al

O estudo foi realizado com base 
em artigos relacionados à preven-
ção de doenças alérgicas em crian-
ças, disponíveis nos bancos de da-
dos PUBMED, MEDLINE,
SCIELO e LILACS nos últimos 
10 anos, ou anteriores a esta
data, mas relevantes do ponto de 
vista nutricional/epidemiológico.

A adequação nutricional de vita-
minas e minerais está razoavel-
mente relacionada ao bom funcio-
namento do sistema imunológico. 
Apesar de não haver resultados 
claras sobre os benefícios de uma 
dieta rica em antioxidantes sobre 
a prevenção doenças crônicas não 
transmissíveis, existem indícios 
de seu potencial papel protetor.

2010 Influência da nutrição sobre o sis-
tema imune
Intestinal. / Fonseca 

A revisão foi realizada com base 
em artigos científicos de revistas 
indexadas. As publicações foram 
acessadas pelas bases de dados 
eletrônicos SciELO, LILACS 
e MEDLINE, selecionadas nos 
idiomas português e inglês, utili-
zando-se os descritores imunidade 
intestinal, tecido linfóide associa-
do ao intestino, GALT, prebiótico, 
probiótico, simbióticos, ácidos 
graxos, ômega 3, nutrição enteral 
e nutrição parenteral

A microbiota intestinal é um 
estimulador essencial para o 
sistema imune. Onde, as bactérias 
probióticas ocupam os receptores 
de ligação na mucosa intestinal, 
formando um tipo de barreira 
física às bactérias de origem 
patogênicas. No estudo, o ácido 
graxo ômega 3 e da glutamina não 
teve efeito significativo no siste-
ma imune intestinal. Entretanto, 
as fórmulas enterais renovam as 
células do GALT.

2016 Efeitos da suplementação de glu-
tamina sobre o sistema imune em 
atletas submetidos ao treinamento 
excessivo: uma revisão sistemáti-
ca. / Aleluia et al

Trata-se de uma revisão sistemá-
tica realizada nas bases de dados 
PubMed, Bireme e Scopus, utili-
zando os descritores “glutamina”, 
“treino em excesso” e ”atletas”. 
Foram incluídos artigos publica-
dos no período de 1990 a 2015 em
múltiplos idiomas.

Os estudos avaliados foram de 
curta duração e apresentaram par-
ticipantes com diferentes caracte-
rísticas, como diferenças no tipo 
de esporte praticado, idade dos 
participantes e dose da suplemen-
tação de glutamina.

  Fonte: Dados da Pesquisa.
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Tabela 01: Análise das produções científicas de revisões bibliográficas publicados no período 
de 2010 a 2019, Teresina - PI, 2020. 

Ano Título/Autor Método Resultados Principais

2017 Impactos da microbiota intestinal 
na saúde do lactente e da criança 
em curto e longo prazo. / Fernan-
des

Utilizando como referências prin-
cipais as palestras proferidas no 
ESPGHAN 2016, fizemos
uma revisão bibliográfica
nas bases de dados PubMed, 
Scielo e Google Scholar, tendo 
como objetivo principal mostrar 
a importância dos impactos da 
microbiota intestinal na saúde do 
lactente e da criança em curto e 
longo prazo.

O artigo mostrou que a existência 
de uma impressão epigenético 
fetal através da translocação 
bacteriana durante a gravidez, que 
fornece à prole um microbioma 
pioneiro intra-útero. É impor-
tante mencionar que a presença 
de componentes da microbiota 
materna no feto intra-útero é uma 
importante fonte de maturação do 
sistema imune fetal, onde leva à 
indução de tolerância à alérgenos 
orais e respiratórios, mas pode 
também resultar em um desfavo-
rável fator epigenético nos casos 
de obesidade materna.

2018 Relação do consumo de vitaminas 
e minerais com o sistema imunitá-
rio: uma breve revisão. / Biase-
betti et al

Para isso alcançar o objetivo do 
estudo, foram buscados artigos 
nas bases de dados Scielo e CA-
PES que englobavam o período de 
2000 a 2015. Assim, inicialmente 
foi efetivada uma busca sobre a 
imunidade e nutrientes. Foi, ain-
da, realizado o agrupamento das 
palavras-chave da seguinte forma: 
“imunidade e alimentação”, 
“imunidade e nutrição”, “sistema 
imunológico e nutrientes”.

No artigo foi observado que o fer-
ro, vitamina C e zinco auxiliam o 
sistema imunitário na proliferação 
das células T. Onde a vitamina A e 
D são correlacionadas à interces-
sores de interleucina 1 e 2.

2019 O papel da microbiota como 
aliados no sistema imunológico. / 
Perbelin et al

Foi realizada uma pesquisa des-
critiva de levantamento bibliográ-
fico a partir de publicações cientí-
ficas nos idiomas de Português e 
Inglês. Foram consultados livros, 
dissertações, teses e outras docu-
mentações eletrônicas vinculadas 
às bases de dados como Scielo 
(Scientific Eletronic Library 
Online), Pubmed (National Center 
Biotechnology Information) e 
Google Acadêmico.

É demonstrado que o sistema 
imunológico está intimamente 
ligado com a microbiota intestinal 
e a dieta é o maior contribuinte 
das alterações ocorridas. Uma ali-
mentação equilibrada pode elevar 
a imunidade através da benéfica 
ação na microbiota intestinal.

  Fonte: Dados da Pesquisa.
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cendo as normas da Associação Brasileira de Normas – 
ABNT e do Manual de Normatização de Trabalho Con-
clusão de Curso do Centro Universitário Santo Agostinho.

 
. . . . . . . . . .  Resultadose  Discussão . . . . . . . . . .

 Na tabela 01 estão descritos os resultados referen-
tes a influência da nutrição no sistema imunológico e suas 
consequências a partir da análise dos artigos incluídos na 
revisão, publicados no período de 2010 a 2019. 
 O sistema imunitário é o sistema de defesa do 
corpo humano que atua contra microrganismos, sendo 
essencial contra o desenvolvimento de infecções e tumo-
res. Segundo Biasebetti et al. (2018) alimentos ricos em 
ferro, vitamina C e zinco auxiliam o sistema imunitário na 
proliferação das células T, que por sua vez, é o mensageiro 
mais importante do sistema imune. Já os alimentos ricos 
em vitamina A e D são correlacionadas à mediadores de 
interleucina 1 e 2.
 Considerando o estudo de Sarni et al. (2010), a 
função imunológica normal pode ter prejuízo com a de-
ficiência de ferro, zinco e vitamina A, onde a presença de 
radicais livres, traduzindo um estado de estresse oxidati-
vo, está relacionada com o desenvolvimento de doenças 
alérgicas crônicas, especialmente a asma. Assim, incluin-
do defeitos nas respostas inata e adaptativa, diminuição 
na produção de interferon-α pelos leucócitos, redução na 
linhagem precursora de células B e alteração negativa na 
resposta de células fagocitárias, entre outros.
 Observa-se da análise desses dois autores, que 
a adequação nutricional de micronutrientes está intima-
mente relacionada ao bom funcionamento do sistema 
imunológico. Podendo perceber que apesar de não haver 
evidências claras sobre os benefícios de uma dieta rica em 
antioxidantes sobre a prevenção de alergias, existem indí-
cios de seu potencial papel protetor.
 Aleluia et al. (2016), focou em avaliar os efeitos 
da suplementação de glutamina sobre o sistema imune em 
atletas submetidos ao treinamento excessivo, demonstran-
do uma menor taxa de aumento de neutrófilos e leucóci-
tos no grupo placebo comparado ao grupo que recebeu a 
suplementação de glutamina (6g). Os autores justificam o 
resultado sugerindo que a glutamina pode manter a fun-
ção destas células e suas contagens. Dessa forma, o estudo 
concluiu que a ingestão de glutamina conferiu proteção 
para a função imune. Entretanto, um viés a ser conside-
rado é que as concentrações de glutamina no plasma dos 

Influence of Nutrition on the Immunological 
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participantes não foram mensuradas.
 Já o autor Fernandes (2017), sabendo que 70 a 
80% das células de nosso sistema imune estão concen-
tradas no intestino, transformando esta região no maior 
órgão linfoide do corpo humano observou o aumento nas 
evidências de que uma ótima composição e função da mi-
crobiota intestinal pode repercutir nos processos digestó-
rios, absorção de nutrientes, defesa contra enteropatóge-
nos, desenvolvimento de uma boa resposta imune, saúde 
biopsicossocial, controle metabólico e prevenção das do-
enças crônicas não transmissíveis. 
 Corroborando esses achados, Perbelin (2019) 
realizou um estudo aprofundado sobre a microbiota in-
testinal e a ligação entre o sistema imunológico, em que a 
dieta adequada, juntamente com a construção de hábitos 
alimentares saudáveis atua como fator principal no bom 
funcionamento da imunidade. Sendo importante desde a 
vida intrauterina, que depende dos hábitos alimentares da 
mãe.
 Outro trabalho que também confirma a impor-
tância da nutrição no eixo intestino-imunidade é o estudo 
de Fonseca (2010) onde evidenciou que o intestino não 
é apenas um órgão de digestão e absorção, mas também 
atribui importante função no sistema imunológico. Já a 
nutrição é reconhecida por modular e aprimorar a respos-
ta imune neste local, diante disso, é possível analisar que 
o jejum provoca alterações na superfície intestinal e que a 
nutrição parenteral desenvolve mudanças negativas na es-
trutura e função da mucosa. Em contrapartida, a nutrição 
enteral proporciona a manutenção ou a reconstituição da 
mucosa intestinal poucas horas após sua administração.
  Em suma, pôde-se perceber a grande influência 
da nutrição no sistema imune intestinal e como o intes-
tino deve ser lembrado como um órgão imunológico. É 
considerável mencionar que, se é necessário a realização 
de mais estudos, especificamente em humanos para que 
obtenha a maior segurança dos benefícios associados a 
nutrição sobre o sistema imune intestinal, como também, 
um maior resultado para sua utilização na prática clínica.  

. . . . . . . . . . . . . . .  C onclusão . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 A partir disso, conclui-se que a relação do sistema 
imunitário e a nutrição está em uma ingestão adequada de 
alimentos com nutrientes específicos, como as vitaminas e 
minerais, favorecendo diretamente nas funções das célu-
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las de defesa do organismo e melhorando a qualidade de 
vida dos indivíduos. Entretanto, o desequilíbrio causado 
pela inadequada alimentação, pode afetar a população de 
bactérias intestinais que auxiliam no funcionamento da 
nossa imunidade e aumentar as patogênicas, o que culmi-
nará no aparecimento de doenças. 
      

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil an-
tropométrico de pacientes com câncer de mama assistidos 
na unidade de oncologia de um hospital universitário de 
Belém-PA. Trata-se de um estudo transversal e descriti-
vo, onde 37 mulheres com idade ≥18 anos diagnosticadas 
com câncer de mama responderam perguntas sobre carac-
terísticas socioeconômica e demográfica, realizaram uma 
avaliação nutricional e avaliação subjetiva global produzi-
da pelo paciente. A maioria era entre 45 a 65 anos (54,1%), 
com ensino fundamental incompleto (43,2%), vivendo 
com companheiro (45,9%), com uma renda de até um 
salário mínimo (59,5%), trabalho fixo (86,5%), residindo 
na capital paraense (54,1%) e apresentando classificação 
das variáveis antropométricas dentro dos parâmetros de 
normalidade. Conclui-se que apesar da maioria das mu-
lheres avaliadas apresentarem classificação de eutrofia nas 
variáveis antropométricas, outros fatores interviram no 
desenvolvimento e progressão do câncer de mama: baixo 
nível socioeconômico e baixa escolaridade. Refletindo em 
um diagnóstico tardio e pior prognóstico. 

ABSTRACT: The objective of this work is to evaluate the anthropome-
tric profile of patients with breast cancer seen at the oncology unit of a 
university hospital in Belém-PA. This is a cross-sectional and descrip-
tive study, in which 37 women aged ≥18 years diagnosed with breast 
cancer answered questions about socioeconomic and demographic 
characteristics, carried out a nutritional assessment and a subjective 

global assessment produced by the patient. Most were between 45 and 
65 years old (54.1%), with incomplete primary education (43.2%), li-
ving with a partner (45.9%), with an income of up to one minimum 
wage (59.5%) , fixed work (86.5%), residing in the capital of Pará 
(54.1%) and presenting classification of anthropometric variables wi-
thin the parameters of normality. It is concluded that although the 
majority the women evaluated presented a classification of eutrophy 
in the anthropometric variables, other factors intervened in the de-
velopment and progression of breast cancer: low socioeconomic level 
and low education. Reflecting on a late diagnosis and worse prognosis. 

. . . . . . . . . . . . . . . . .     Introdução    . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 O câncer é uma doença crônica não transmissível 
(DCNT) caracterizada pelo crescimento desordenado de 
células que ocupam e envolvem tecidos e órgãos causan-
do diversas alterações metabólicas no organismo (INCA, 
2019). O crescimento e a velocidade da multiplicação de 
células vão determinar os diferentes tipos de câncer, po-
dendo ser localizados em tecidos epiteliais e/ou conjun-
tivos. Dentre os diversos tipos de neoplasia destaca-se 
o câncer de mama que é atualmente a doença mais pre-
valente entre mulheres no Brasil e no mundo, depois do 
câncer de pele (INCA, 2019). No Brasil, no último dado 
divulgado pelo Instituto Nacional do Câncer, INCA, de-
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monstrou estimativas de 59.700 casos novos de câncer 
de mama, para cada ano do biênio 2018-2019. O que é 
bastante significativo, uma vez que há um risco estima-
do de 56,33 casos a cada 100 mil mulheres. Além disso, é 
a primeira causa de morte por câncer entre esse público 
com a ocorrência, no ano de 2017, de 16.724 óbitos por 
câncer de mama (INCA, 2018). Os principais fatores de 
risco para o câncer mamário estão relacionados a histó-
ria genética e hormonal/reprodutiva, como por exemplo: 
menarca antes dos 12 anos, menopausa precoce, gravidez 
tardia após os 30 anos ou nuliparidade, terapia de reposi-
ção hormonal e histórico de doenças na família. Dentre 
outros aspectos incluem os fatores externos ou ambien-
tais: obesidade/sobrepeso, sedentarismo, consumo de 
bebidas alcóolicas e exposições frequentes em radiações 
ionizantes (INCA, 2019).  O tratamento da doença vai de-
pender do estadiamento do tumor mamário e condição 
clínica do paciente, podendo ser utilizados a radioterapia, 
quimioterapia, hormonioterapia e/ou a cirurgia. Ademais, 
o impacto nutricional em decorrência das alterações me-
tabólicas e imunológicas da doença, geralmente, acarreta 
a um quadro de desnutrição, em que há a necessidade de 
um acompanhamento nutricional para a recuperação do 
estado de saúde do indivíduo (INCA, 2019; CORDEIRO; 
FORTES, 2016).  
 Logo, a avaliação antropométrica é um método 
eficaz que contribui para a prática clínica, além de ser um 
recurso não invasivo de baixo custo que reflete no estado 
nutricional do indivíduo ajudando no tratamento onco-
lógico e permitindo desenvolver, precocemente, as in-
tervenções nutricionais necessárias (SOUZA et al., 2017; 
SCHEIBLER, 2016) Portanto, faz-se necessária a avaliação 
do estado nutricional, já que o mesmo reflete em altera-
ções de peso corporal, ingestão e consumo alimentar, dé-
ficit de nutrientes, assim como, pode diminuir o risco de 
complicações, hospitalização/reinternação, contribuindo 
para uma melhor qualidade de vida (SILVA et al., 2019; 
SANTOS et al., 2018). Desta maneira, o presente estudo 
teve como objetivo avaliar o perfil antropométrico de pa-
cientes com câncer de mama assistidos na unidade 
de oncologia de um hospital universitário de Belém-PA.

. . . . . . . . . . . . . . . . . .  Metodologia  . . . . . . . . . . . . . . . . .  

 Trata-se de um estudo do tipo transversal e des-

critivo com abordagem quantitativa. A pesquisa foi desen-
volvida no ambulatório de nutrição na Unidade de Alta 
Complexidade em Oncologia do Hospital Universitário 
João de Barros Barreto situado na cidade de Belém-PA. 
A coleta de dados ocorreu no período de junho a setem-
bro de 2019. Foram incluídos na amostra mulheres com 
idade maior ou igual a 18 anos com diagnóstico de cân-
cer de mama, que compareceram a consulta de nutrição 
aceitando participar da pesquisa mediante à assinatura 
do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido – TCLE. 
Aquelas que tiveram sua capacidade cognitiva compro-
metida, impossibilitando de responder as perguntas fo-
ram excluídas da pesquisa. A coleta de dados foi iniciada 
após a aprovação deste projeto pelo Comitê de Ética em 
Pesquisa com seres humanos (CEP/HUJBB) sob o núme-
ro 07768819.9.0000.0017, seguindo os preceitos éticos de 
acordo com a resolução nº 510/2016 do Conselho Nacio-
nal de Saúde. As entrevistadas responderam as perguntas 
sobre características socioeconômica e demográfica, além 
da realização de métodos de avaliação nutricional e apli-
cação da Avaliação Subjetiva Global Produzida pelo Pa-
ciente (ASGPPP). 
 Para a análise do perfil socioeconômico e demo-
gráfico foi utilizado um questionário estruturado conten-
do informações sobre idade, estado civil, escolaridade, 
localidade, ocupação e renda própria.  Para avaliação dos 
dados antropométricos utilizou-se: peso, altura, % perda 
de peso (%PP), circunferência do braço (CB), dobra cutâ-
nea triciptal (DCP), muscular do braço (CMB), espessura 
do músculo adutor do polegar (EMAP) e índice de massa 
corporal (IMC). O peso foi realizado por meio de uma 
balança antropométrica da marca Wiso® com capacidade 
para 180 kg e precisão de 100 g. No momento da medi-
ção, as voluntárias usavam roupas leves, sem acessórios, 
ficaram descalças e posicionaram-se com o peso distri-
buído igualmente entre os pés. Quando não era possível 
aferir o peso, estimava-se pela fórmula proposta por Lee 
& Nieman (1996). O peso usual utilizado para a fórmu-
la de %PP (Peso usual(kg) – Peso Atual (Kg)x 100 / Peso 
usual (kg)) foi informado pelo paciente e o %PP permitiu 
a classificação segundo Blackburn, et al. (1977). A esta-
tura foi mensurada com o auxílio de um estadiômetro 
digital de sensor (Wiso®) com campo de medição de 0 a 
200 cm, colocado as participantes em posição ortostática 
com o olhar no horizonte (Plano Frankfurt). Nos casos de 
incapacidade física, a altura foi estimada de acordo com as 
fórmulas proposta por Chumlea (1985). Para obtenção da 
CB, realizou-se o ponto médio entre o acrômio e olécra-
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no, com o braço flexionado formando um ângulo de 90º, 
contornando com uma fita flexível e inelástica no ponto 
marcado ao estender o braço ao longo do corpo com a 
palma da mão voltada para coxa (KAMIMURA et al., 
2005). Na verificação da DCT e do EMAP, utilizou-se um 
adipômetro científico Sanny® com campo de medição de 
0 a 78mm. A CMB foi aferida através dos valores de CB e 
DCT por meio da fórmula: CB (cm) – 3,14x (DCT (mm) 
/ 10). Os resultados obtidos da CB, DCT e CMB foram 
comparados aos valores de referência de Frisancho (1990) 
para mulheres adultas e de Kuczmarski, Kuczmarski e Na-
jjar (2000) para mulheres idosas. Os valores de referência 
do EMAP foram os propostos por Lameu et al. (2004). O 
IMC foi utilizado para avaliar o estado nutricional geral, 
através da fórmula: Peso (kg) / Altura2 (m). Os valores ob-
tidos foram classificados de acordo com os parâmetros da 
World Healthy Organization (WHO, 2000) para mulheres 
adultas e da Organização Panamericana da Saúde (OPAS, 
2002) para as mulheres idosas. 
 A aplicação da ASG-PPP foi utilizada para a veri-
ficação do estado nutricional global das pacientes, sendo 
um questionário autoaplicativo que verifica entre outros 
fatores a perda de peso recente, um aspecto importante 
do estado de saúde do indivíduo. Após a coleta de dados, 
as informações obtidas foram mensuradas e copiladas no 
programa Office Excel 2016, sendo submetidas a análise 
descritiva, incluindo o cálculo de média, desvio padrão e 
frequência relativa.

. . . . . . . . . . . . . . . .  Resultados  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
 

 No total foram avaliadas 37 pacientes, a maioria 
era entre 45 a 65 anos (54,1%), com média de idade de 
54,09±13,26 anos, com ensino fundamental incompleto 
(43,2%), vivendo com companheiro (45,9%), com uma 
renda de até um salário mínimo (59,5%), com trabalho 
fixo (86,5%) e residindo na capital paraense (54,1%) (Ta-
bela 1).
A Tabela 2 aponta as variáveis antropométricas, onde foi 
possível identificar que a maioria das pacientes envolvidas 
na pesquisa apresentou classificação dentro dos parâme-
tros de normalidade.

. . . . . . . . . . . . . . . . . .  Metodologia  . . . . . . . . . . . . . . . . .  

 O predomínio de mulheres adultas com ensino 
fundamental incompleto encontrado neste artigo corro-
bora com um estudo realizado em Juiz de fora, onde ana-
lisaram 50 mulheres com câncer de mama, e encontraram 
uma média de idade de 54 anos, com 74% havendo con-
cluído apenas o ensino fundamental (FIGUEIREDO et 
al., 2016). Em pesquisas semelhantes, 59% e 60% das mu-
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Tabela 1. Caracterização sociodemográfica das 
pacientes com câncer de mama da unidade de 

oncologia de um hospital universitário, 
Belém-PA, 2019.

Características n %

Faixa de Etária(anos) (N= 37) (100%)
<35 0 0

36 a 45 10 27
46 a 65 20 54,1

>65 7 18,9
Grau de Ensino

Analfabeto 1 2,7
E.F.I. 16 43,2
E.F.C. 0 0
E.M.I. 3 8,1
E.M.C. 15 40,6
E.S.I. 1 2,7
E.S.C. 1 2,7

Estado Civil
Solteira 15 40,6
Casada 17 45,9

Divorciada 2 5,4
Viúva 3 8,1

Renda Salarial
Até 1 salário mínimo 22 59,5

1 a 2 salários mínimos 14 37,8
3 a 6 salários mínimos 1 2,7
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lheres avaliadas estudaram de 1 a 7 anos, respectivamente 
(FELDON; FIGUEIREDO, 2011; PINHO; COUTINHO, 
2007). No que se refere à renda salarial, das 37 mulheres 
avaliadas, 59,5% recebiam até 1 salário mínimo. Em um 
estudo parecido realizado no sul do país, foi constatado 
que a renda entre as mulheres com câncer de mama va-
riava de 1 a 3 salários mínimos (41,1% das mulheres) e 
28,3% delas apresentavam uma renda de menos de 1 salá-
rio (FELDON; FIGUEIREDO, 2011). Kolankiewicz et al., 
(2014) sugere que o câncer tem tido maior frequência em 
população de baixa renda, pelo fato de este grupo está mais 
exposto aos fatores de risco, além de ter um menor acesso 
aos serviços de saúde.  Nesta pesquisa houve prevalência 
de mulheres casadas, resultado que apoia uma pesquisa 
realizada por Lima (2018), onde o estado civil também foi 
analisado e ao categorizar as mulheres que viviam com ou 
sem companheiro, constatou-se que a maioria vivia com 
companheiro (53,27%). É necessário enfatizar que o aten-
dimento das necessidades dos familiares, beneficia indi-
retamente a melhora da qualidade de vida dos pacientes 
(LIMA, 2018).  
 Em situações de crise, como por exemplo, no caso 
do diagnóstico e tratamento do câncer, o doente necessita 
de apoio emocional daqueles que estão próximos, no sen-
tido de manter a própria identidade e conseguir enfrentar 
esse momento (SETTE; CAPITÃO, 2018).   

 No que diz respeito ao IMC, neste estudo houve 
predomínio de Eutrofia e sobrepeso, com ambos apresen-
tando 32,4%. Cordeiro e Fortes (2016) encontraram em 
seu estudo o predomínio de sobrepeso (36,60%). Foi ob-
servado ainda que o ganho de peso é intensificado pela 
quimioterapia, uso de corticoides, inatividade física, há-
bitos alimentares inadequados e com o próprio proces-
so de envelhecimento. Além disso, foi possível observar, 
também, uma prevalência de eutrofia em relação a CB, 
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Tabela 1. Caracterização sociodemográfica das 
pacientes com câncer de mama da unidade de 

oncologia de um hospital universitário, 
Belém-PA, 2019.

Características n %

Ocupação
Autônoma 2 5,4
Aposentada 3 8,1

Trabalha/outros 32 86,5
Localidade

Capital 20 54,1
Interior 17 45,9

EFI= Ensino fundamental incompleto; EFC= Ensino funda-
mental completo; EMI= Ensino médio incompleto; EMC= 
Ensino médio completo; ESI= Ensino superior incompleto; 
ESC= Ensino superior completo.

Tabela 2. Relação das variáveis antropométricas 
das pacientes com câncer de mama da unidade de 

oncologia de um hospital universitário, 
Belém-PA, 2019.

Características n %

IMC
Desnutrição 3 8,1

Eutrofia 12 32,4
Sobrepeso 12 32,4
Obesidade 10 27,1

Total 37 100
CB

Depleção grave 0 0
Depleção moderada 2 5,4

Depleção leve 7 18,9
Eutrofia 20 54,1

Sobrepeso 4 10,8
Obesidade 4 10,8

Total 37 100
DCT

Depleção grave 6 19,4
Depleção moderada 5 16,2

Depleção leve 2 6,4
Eutrofia 12 38,7

Sobrepeso 2 6,4
Obesidade 4 12,9

Total 31 100
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DCT e CMB, com 54,1%, 38,7 e 67,8% respectivamen-
te. Carvalho et al., (2018) em um estudo onde avaliaram 
os Parâmetros  Nutricionais  de Pacientes  Oncológicos  
atendidos  em  Minas Gerais, encontraram valores de CB 
normal na maioria dos entrevistados, por meio da medida 
DCT, verificaram que houve prevalência de desnutrição 
grave e quando analisaram os  dados  da  CMB,  observa-
ram também prevalência  de  normalidade.  Em relação ao 
EMAP, houve prevalência de eutrofia (89,2%) nas mulhe-
res entrevistadas, dado similar ao estudo de Bering et al. 
(2015) realizado no Hospital de Clínicas de Minas Gerais 
com 78 mulheres com câncer de mama, onde demonstrou 
que 89,7% apresentaram quadro eutrófico. No entanto, em 
outro trabalho realizado por Valente (2018) em Vitória-ES 
a maioria dos pacientes apresentaram quadro de desnutri-
ção (53,8% lado dominante e 57,5% lado não dominante) 
em relação ao EMAP. Vale ressaltar que esta medida é um 
método ideal para medir desnutrição e depleção da mus-
culatura (VALENTE et al., 2016).  
 Sobre a ASG-PPP, neste trabalho, a maioria das 
mulheres encontrou-se bem nutridas em relação a este 

parâmetro.  Milani et al., (2018) encontraram resultado 
semelhante com cerca de 31,3% classificados como “bem 
nutrido”. Por outro lado, Cordeiro e Fortes (2016), ao 
avaliar o estado nutricional de mulheres com câncer de 
mama pela ASG-PPP, observou que a maioria (85,62%) 
apresentou desnutrição. Como triagem para o paciente 
oncológico, a Avaliação Subjetiva Global Produzida pelo 
Próprio Paciente (ASG-PPP) é considerada e apresenta 
sensibilidade de 98% e especificidade de 82% (MILANI 
et al., 2018). Pode-se observar que a maioria das mulheres 
avaliadas apresentavam classificação dentro dos padrões 
de normalidade (eutrofia), no que se refere as variáveis 
antropométricas, o que nos leva a entender que essas mu-
lheres apresentavam um ponto positivo em comparação 
aquelas que iniciam o processo de neoplasia mamária com 
sobrepeso e/ou obesidade, já que Caan et al. (2008) suge-
rem pior prognóstico após câncer de mama em pacientes 
com sobrepeso ou obesidade se comparadas às eutróficas.

Anthropometric Profile of Breast Cancer 
Patients Assisted in the Oncology unit of a 
University Hospital of Belém-PA.

Tabela 2. Relação das variáveis antropométricas 
das pacientes com câncer de mama da unidade de 

oncologia de um hospital universitário, 
Belém-PA, 2019.

Características n %

CMB
Depleção grave 1 3,2

Depleção moderada 4 12,9
Depleção leve 5 16,1

Eutrofia 21 67,8
Total 31 100
%PP

Perda de peso grave 9 24,3
Perda significativa de 

peso
5 13,5

Perda não significativa de 
peso 

11 29,8

Sem perda de peso 12 32,4
Total 37 100

Tabela 2. Relação das variáveis antropométricas 
das pacientes com câncer de mama da unidade de 

oncologia de um hospital universitário, 
Belém-PA, 2019.

Características n %

ASG-PPP
Bem nutrido 20 54,1

Moderadamente desnutri-
do

14 37,8

Desnutrido grave 3 8,1
Total 37 100

EMAP
Depleção grave 0 0

Depleção moderada 1 2,7
Depleção leve 3 8,1

Eutrofia 33 89,2
Total 37 100

IMC= Índice de Massa Corporal; CB= Circunferência do 
braço; DCT= Dobra cutânea triciptal; CMB= Circunfe-
rência muscular do braço; %PP= Percentual de perda de 
peso; ASG-PPP= Avaliação Subjetiva Global produzida pelo 
paciente; EMAP= Espessura do músculo adutor do polegar.
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. . . . . . . . . . . . . . . . . .  C onclusão . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 O presente estudo revelou que apesar da maio-
ria das mulheres avaliadas apresentarem classificação de 
eutrofia no que se refere à IMC, CB, DCT, CMB, EMAP, 
%PP e ASG-PPP outros fatores podem intervir no desen-
volvimento e progressão do câncer de mama. 
 Baixo nível socioeconômico e baixa escolaridade 
podem indicar maiores dificuldades de acesso aos exames 
diagnósticos e no entendimento sobre fatores de risco e 
proteção contra o desenvolvimento da doença, aspectos 
que refletem em diagnóstico tardio, doença mais avança-
da e pior prognostico. Além disso, o comprometimento do 
estado de saúde de mulheres com diagnóstico de câncer 
de mama, demanda de uma necessidade maior de aten-
ção, não somente do nutricionista, mas também de uma 
equipe multiprofissional em saúde. Esses achados servem 
como elementos para continuidade de estudos científicos 
e para desenvolver em estratégias políticas de serviços e 
ações à saúde da mulher.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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Evaluation of the Nutritional State and 
Practice of Physical Activity in Schools in 

Ibertioga (MG)

Avaliação do Estado Nutricional 
e Prática de Atividade Física em 

Escolares de Ibertioga (MG) 

RESUMO: A população brasileira está passando por um 
período de transição nutricional. Desta forma o objetivo 
deste estudo foi avaliar o estado nutricional e hábitos de 
vida de escolares de Ibertioga (MG). Trata-se de estudo 
transversal com 140 escolares de 7 a 9 anos. Para avalia-
ção antropométrica foram aferidas as medidas: peso, al-
tura, circunferência da cintura e pregas cutâneas tricipital 
e subescapular. Aplicou-se ainda, um questionário sobre 
hábitos de vida. Os índices IMC/idade e estatura/idade, 
apontaram maior prevalência para excesso de peso. Foi 
detectado um percentual elevado de índice de adiposida-
de aumentada, principalmente em meninos. O risco de 
alteração metabólica apresentou-se baixo. Foram classi-
ficados como fisicamente ativos, sendo que metade dos 
avaliados assistem televisão enquanto se alimenta. Os 
resultados demonstram que a adiposidade corporal au-
mentada e o excesso de peso são alterações nutricionais 
que merecem atenção, tornando-se urgente a realização 
de ações educacionais e preventivas.

ABSTRACT: The Brazilian population is going through a period of 
nutritional transition. Thus, the aim of this study was to assess the 
nutritional status and lifestyle of schoolchildren from Ibertioga (MG). 
This is a cross-sectional study with 140 schoolchildren aged 7 to 9 ye-
ars-old. For anthropometric evaluation, measurements were taken: 
weight, height, waist circumference and tricipital and subscapular 
skin folds. A questionnaire on lifestyle habits was also applied. The 

BMI / age and height / age indices showed a higher prevalence of ove-
rweight. A high percentage of increased adiposity was detected, es-
pecially in boys. The risk of metabolic alteration was low. They were 
classified as physically active, with half of those evaluated watching 
television while eating. The results demonstrate that increased body 
fat and excess weight are nutritional changes that deserve attention, 
making it urgent to carry out educational and preventive actions.

. . . . . . . . . . . . . . . . .     Introdução    . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 A população brasileira vem passando por um pe-
ríodo de transição nutricional, no qual, há redução nos 
quadros de desnutrição e aumento do número de indiví-
duos com sobrepeso e obesidade, atingindo todas as faixas 
etárias, inclusive crianças (PEDRAZA et al., 2017).  
 A obesidade é definida como uma doença crôni-
ca multifatorial, decorrente de um quadro recorrente de 
balanço energético positivo (WHO, 2015). Em crianças, 
observa-se a diminuição das atividades escolares e coti-
dianas relacionadas a gasto energético, e aumento do tem-
po com atividades sedentárias, como jogos eletrônicos.
 O acompanhamento do estado nutricional per-
mite verificar o crescimento e possibilita a identificação 
de grupos de riscos nutricionais, sendo a antropometria 
apontada como o parâmetro mais indicado para avaliar o 
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esporte                    esporte                    

estado nutricional coletivo, principalmente pela facilida-
de de aplicação, padronização, baixo custo, confiabilidade 
das medidas, além de ser pouco invasivo (BRASIL, 2011). 
O ambiente escolar é considerado um espaço privilegia-
do para a realização do levantamento de dados, avaliação 
nutricional, bem como para as intervenções necessárias 
(PEDRAZA et al., 2017).
 Tendo em vista o atual momento epidemiológico 
de transição nutricional da população brasileira e o im-
pacto que alterações no estado nutricional em crianças 
podem causar, o objetivo deste trabalho foi avaliar o es-
tado nutricional e hábitos de vida de escolares do muni-
cípio de Ibertioga – MG, bem como, comparar o estado 
nutricional entre os sexos e correlacionar os parâmetros 
nutricionais com a prática de atividade física.

. . . . . . . . . . . . . . . . . .  Metodologia  . . . . . . . . . . . . . . . . .

 Trata-se de um estudo transversal envolvendo es-
colares, de 7 a 9 anos, de ambos os gêneros, matriculados 
do 1° ao 4° ano do ensino fundamental na única escola 
municipal de Ibertioga – MG, no período de junho a se-
tembro de 2019. Os critérios de exclusão foram a recusa 
em participar, a ausência da assinatura do termo de con-
sentimento livre e esclarecido pelo responsável ou ainda, 
do termo de assentimento livre e esclarecido pela criança 
voluntária. A realização deste estudo obedeceu aos prin-
cípios éticos para pesquisa envolvendo seres humanos 
(resolução de número 466/2012) sendo aprovado pelo 
Comitê de Ética do Instituto Federal de Educação, Ciên-
cia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais com parecer 
consubstanciado nº 2.932.526. 
 O estado nutricional foi classificado de acordo 
com as curvas da OMS (2007), sendo utilizados os parâ-
metros de estatura/idade, peso/idade, IMC/idade, expres-
sos em escores-Z (SISVAN, 2011). No tocante à circun-
ferência da cintura, os valores superiores ao percentil 90 
foram considerados indicativo de alterações metabólicas 
(FREEDMAN et al., 1999). Por fim, utilizando as medidas 
das pregas cutâneas tricipital e subescapular, foram cal-
culados o percentual de gordura corporal (%GC) (SLAU-
GHTER et al.,1988), percentual de massa gorda (%MG) e 
percentual de massa magra (%MM). Os valores de %GC 
obtidos foram classificados de acordo com as categorias 
de adiposidade propostas por Lohman (1987). Para inves-
tigar a prática de atividade física, uso de aparelhos eletrô-
nicos (TV e videogame) e o hábito de assistir TV e jogar 

games durante a alimentação foi aplicado um questioná-
rio, individualmente.
 Para análise dos dados, foi utilizado o software 
estatístico STATA, versão 13.0. As variáveis categóricas 
foram analisadas de forma descritiva, por meio de dis-
tribuição de frequência e comparadas por meio do teste 
Qui-Quadrado ou Exato de Fisher. Para verificação da 
normalidade das variáveis contínuas o teste Shapiro-Wilk 
foi utilizado. As médias foram testadas utilizando teste T 
de Student. A Correlação de Spearman foi utilizada para 
avaliar a associação entre as variáveis dependentes e inde-
pendentes. Consideraram-se significativos os valores que 
apresentaram p < 0,05.

. . . . . . . . . . . . . .  Resultados  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 A amostra foi constituída por 140 alunos da es-
cola municipal de Ibertioga-MG, sendo 44,3% do sexo fe-
minino, com média de idade de 8,2 + 0,8 anos, e 55,7% do 
sexo masculino, com média de 8,2 + 0,7 anos. Não hou-
ve diferença entre as idades das meninas e meninos (p = 
0,809).
 Verificou-se que 3,5% dos escolares estavam com 
déficit de estatura, sendo que esta prevalência não foi dife-
rente entre meninos e meninas. O índice IMC/idade diag-
nosticou excesso de peso em 15,7% dos escolares, sendo 
10,7% de sobrepeso, 2,9% de obesidade e 2,1% de obesi-
dade grave, e encontrou 9,2% da amostra com deficiên-
cia no peso. Em relação aos índices peso/idade, 1,4% das 
crianças avaliadas apresentaram um diagnóstico de bai-
xo peso e 6,4% apresentou peso elevado para idade. Não 
houve diferença significativa entre o estado nutricional de 
meninos e meninas (Tabela 1).
 A partir da aferição da circunferência da cintu-
ra, foi avaliado que 2,9% apresentavam risco de alterações 
metabólicas, sendo que não houve diferença entre os se-
xos (Tabela 1).
 Os meninos apresentaram %GC de 20,4% + 4,8% 
e as meninas 20,3% + 4,0%. O %MM foi de 21,6%+ 4,4% 
e 22,2% + 3,8%, em meninos e meninas, respectivamen-
te.  Não houve diferença significativa entre o %GC (p 
= 0,6022) e o % MM (p = 0,2284) em ambos os sexos.
 No que concerne à classificação de adiposidade, 
30% dos escolares avaliados, encontram-se com índice de 
adiposidade moderadamente alto ou alto. Foi encontrada 
frequência significativamente maior de adiposidade cor-

Avaliação do Estado Nutricional e Prática de 
Atividade Física em Escolares de Ibertioga 
(MG) 
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poral aumentada entre os meninos, comparado às meni-
nas (Tabela 1). 
 A frequência de atividade física foi de 2 vezes por 
semana para 100% dos alunos. Dentre estes estudantes, 
16,4% assistem TV e jogam videogame menos que 1 hora 
por dia, 75% realizam estas atividades entre 1 e 3 horas 
por dia e 8,6% mais que 3 horas. Observou-se ainda que 
51,4% das crianças assistem TV ou jogam videogame en-
quanto se alimentam. As frequências de realização de ati-
vidade física (p = 0,734) e uso de aparelhos eletrônicos 
(TV e videogame) (p = 0,427) não foram estatisticamente 

diferentes entre meninos e meninas, bem como o hábito 
de assistir TV e jogar games durante a alimentação (p = 
0,293). Não foi encontrada correlação entre as variáveis 
antropométricas e de hábitos relacionados a atividade físi-
ca.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Discussões . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 Como principal resultado deste estudo, observa-
mos que o índice IMC/idade apontou maior prevalência 
para excesso de peso (15,7%) comparado à deficiência de 
peso (9,2%) nos escolares de Ibertioga, MG. As prevalên-
cias de déficit de estatura (3,5%), sobrepeso (10,7%) e obe-
sidade (5,0%), detectadas neste estudo, apresentaram-se 
inferiores médias nacionais encontradas na Pesquisa de 
Orçamento Familiares (POF) (2008/2009) (6,8%, 33,5% 
e 14,3%) respectivamente. Em contrapartida, o déficit de 
peso (9,2%) encontrou-se acima da média nacional (4,3%) 
(POF, 2008/2009), podendo este resultado estar relacio-

Tabela 1 – Estado nutricional dos escolares de 
Ibertioga-MG, segundo sexo.

Índice Meninas 
(%)

Meninos 
(%) *p

Estatura/Idade                                                             0,486

Muito Baixa 0 1,3

Baixa 1,6 3,8
Adequada 98,4 94,9

Peso/Idade 0,358

Muito Baixo 0 0

Baixo 0 2,6

Adequado 92,1 92,2

Elevado 7,9 5,2

IMC/Idade 0,750

Magreza Acentuada 1,6 5,1

Magreza 4,8 6,4

Eutrofia 80,6 70,5

Sobrepeso 9,5 11,7

Obesidade 1,7 3,8

Obesidade Grave 1,8 2,5

Tabela 1 – Estado nutricional dos escolares de 
Ibertioga-MG, segundo sexo.

Índice Meninas 
(%)

Meninos 
(%) *p

Risco de alterações 
metabólicas

0,815

Sem Risco 96,8 97,4

Risco Elevado 3,2 2,6
Índice de 

adiposidade
0,000

Baixo 8 0

Ótimo 79 55,3

M o d e r a d a m e n t e 
alto

13 26,3

Alto 0 18,4

*p- probabilidade de se obter uma estatística de teste 
igual ou mais extrema que aquela observada em uma 
amostra, sob a hipótese nula.

Evaluation of the Nutritional State and 
Practice of Physical Activity in Schools in 

Ibertioga (MG)
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nado ao reduzido nível socioeconômico característico da 
região geográfica avaliada (segundo IBGE) (IBGE, 2019).
 O Índice estatura/idade detecta baixa estatura, e 
é considerado um indicador da desnutrição crônica, ade-
quado para expressar a qualidade das condições de vida 
de uma população (BRASIL, 2015). Não foram observa-
dos déficits de estatura importantes neste trabalho, sendo 
que o valor encontrado está próximo da fração normal 
de crianças geneticamente pequenas que varia de 2 a 3% 
(MONTEIRO et al., 2009), ou seja, o valor encontrado se 
encontra dentro da proporção esperada de crianças com 
esse déficit quando são ótimas as condições de alimenta-
ção, saúde e nutrição da população (OMS, 1995).
 Foi detectado um percentual elevado de adiposi-
dade corporal aumentada, 44,7% para os meninos e 13% 
para as meninas, resultado este de alta relevância, uma vez 
que valores de gordura corporal superiores a 25% e 30%, 
em meninos e meninas, respectivamente, estão associa-
dos ao desenvolvimento precoce de complicações a saúde 
como doenças cardiovasculares, hipertensão e hiperlipi-
demia (TWISK et al.,1998). Os resultados encontrados 
foram semelhantes aos descritos por Batalha (2017) com 
crianças de 7 a 12 anos, no município de Canoas (RS) que 
observaram que meninos apresentaram mais frequen-
temente obesidade e elevado %GC que o sexo feminino 
(10,7% e 6,8%, respectivamente). Em contraposição, este 
estudo verificou que apenas 2,9% da amostra possui risco 
de alteração metabólica, a partir da aferição da circunfe-
rência da cintura. Este percentual é considerado pequeno 
comparado ao estudo de Batalha et al., (2017), que avaliou 
crianças de 7 a 12 anos do município de Canoas (RS) e 
encontrou que 47,5% apresentaram valores alterados de 
circunferência da cintura. 
 O perfil nutricional dos escolares de Ibertioga de-
monstrou maiores índices de excesso de peso comparado 
ao déficit, o que está de acordo com o processo de transi-
ção nutricional que vem representado por aumento nos 
índices de obesidade e redução da subnutrição, em virtu-
de, principalmente, do aumento da escolaridade das mães, 
da melhora no poder aquisitivo das famílias, no acesso à 
assistência à saúde e nas condições de saneamento (PE-
DRAZA et al., 2017; ROSA; ARAÚJO, 2016). 
 Com relação à pratica de atividade física, o pre-
sente estudo apresentou resultados satisfatórios, visto que 
100% dos escolares avaliados são ativos, participando 
assiduamente das aulas de educação física da escola (em 
média, 2 aulas de 50 minutos por semana). Já no tocante 
às atividades sedentárias, observou-se que a maioria das 
crianças (75%) relataram assistir televisão ou jogar jogos 

eletrônicos entre 1 e 3 horas por dia, resultado inferior a 
outros estudos realizados, como, Mas et al., (2017) que 
encontrou em seu estudo com crianças de 6 a 10 anos no 
município de Bento Gonçalves (RS) que 78,7% da amostra 
avaliada ficam 4 ou mais horas em frente à televisão, sen-
do que o recomendado pela Sociedade Brasileira de Pe-
diatria (2012) para esta faixa etária é de no máximo duas 
horas por dia.
 O hábito de se alimentar em frente à televisão 
ou videogame encontrado no presente estudo, apesar de 
não apresentar relação estatisticamente significante com 
o estado nutricional da população avaliada, apresentou-se 
relativamente alto 51,4%, tendo em vista que Corrêa et al., 
(2017), em seu estudo com crianças e adolescentes de 7 a 
17 anos em Santa Cruz do Sul (RS), verificou que apenas 
38,3% da sua amostra tinham esse costume. 
 Considerando que o delineamento do estudo 
procurou envolver amostra probabilística e representativa 
da população em questão, os resultados aqui encontrados 
apresentam fortes indícios no sentido de refletir as carac-
terísticas da situação nutricional, dos hábitos de atividade 
física e realização de atividades sedentárias entre os esco-
lares das redes de ensino municipal de Ibertioga (MG).

. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  C onclusão . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 Os resultados do presente estudo indicam que o 
estado nutricional dos escolares de Ibertioga apresenta-se 
com características da transição nutricional, marcada pelo 
aumento de sobrepeso/obesidade e com alto percentual 
de crianças com índice de adiposidade aumentado, prin-
cipalmente entre meninos. A prática de atividade física 
satisfatória na amostra demonstra a importância da dis-
ciplina de educação física dentro do conteúdo curricular 
das escolas, representando assim uma opção para evitar 
o sedentarismo entre os escolares. O consumo em frente 
à TV e as atividades sedentárias fazem parte da rotina de 
grande parte da amostra. Dessa maneira, torna-se urgen-
te a realização de ações de cunho educacional e de pre-
venção quanto ao excesso de peso corporal destinado aos 
pais e aos escolares, considerando que essa fase da vida é 
crucial para a estruturação de comportamentos, atitudes e 
hábitos de saúde.

Avaliação do Estado Nutricional e Prática de 
Atividade Física em Escolares de Ibertioga 
(MG) 
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RESUMO: Introdução: O consumo alimentar na infância 
é responsável pela formação dos hábitos alimentares que 
irão refletir na vida adulta. Crianças que frequentam cre-
ches recebem 30% do VET diário, assim é imprescindível 
realizar avaliação qualitativa do cardápio para verificar e 
corrigir deficiências nutricionais. Assim este artigo ob-
jetivou realizar uma avaliação qualitativa dos cardápios 
oferecidos em uma creche filantrópica em Belém-PA. Me-
todologia: Estudo observacional realizado de novembro a 
dezembro de 2019, foi aplicado o método AQPC Escola 
para análise qualitativa de cardápios ofertados a crianças 
de 2 a 6 anos. Resultados: No grupo de alimentos reco-
mendados as massas apresentaram maior consumo e sala-
das cruas o menor consumo, com percentuais respectivos 
de 100% e 0%.  No grupo dos alimentos controlados houve 
alta frequência de preparações açucaradas (100%) e me-
nor frequência de frituras (0%) Conclusão: Os cardápios 
avaliados apresentaram-se inadequados qualitativamente 
evidenciando a importância da realização de avaliações 
qualitativas periódicas dos cardápios.

ABSTRACT: Introduction: Food intake in childhood is responsible 
for the formation of eating habits that will reflect in adulthood. Chil-
dren who attend day care centers receive 30% of the daily VET, so it 
is essential to perform qualitative evaluation of the menu to verify 
and correct nutritional deficits. Thus, this article aimed to perform 
a qualitative evaluation of the menus offered in a philanthropic day 

care center in Belém-PA. Methodology: Observational study conduc-
ted from November to December 2019, the AQPC School method was 
applied for qualitative analysis of menus offered to children aged 2 to 
6 years. Results: In the recommended food group, the masses presen-
ted higher consumption and raw salads had the lowest consumption, 
with respective percentages of 100% and 0%.  In the controlled food 
group, there was a high frequency of sugar preparations (100%) and 
lower frequency of frying (0%) Conclusion: The evaluated menus were 
qualitatively inadequate, evidencing the importance of conducting pe-
riodic qualitative evaluations of the menus.

   
. . . . . . . . . . . . . . . . .   Introdução    . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 É sabido que nos últimos anos se atravessa um 
grave período de transição nutricional marcado pelo alto 
consumo de alimentos industrializados, sendo a popula-
ção infantil a mais afetada, na qual encontra-se um padrão 
de sobrepeso e obesidade acompanhado pela alimentação 
inadequada composta pelo baixo consumo de alimentos 
reguladores, vegetais e frutas in natura, e alto consumo de 
industrializados, os quais apresentam elevados teores de 
gordura, sódio e açucares (MIRANDA et al., 2015).
 As práticas alimentares na infância influenciam 
o crescimento e desenvolvimento adequando e saudável 
sendo responsável pela formação de hábitos alimentares 
que irão refletir em sua vida adulta, na qual poderá a par-

Avaliação Qualitativa de 
Cardápios Oferecidos em uma 

Creche Filantrópica de 
Belém-Pará 
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tir de hábitos alimentares não saudáveis resultarem no 
desenvolvimento de doenças crônicas não transmissíveis 
(DCNT) além de doenças crônicas associadas (FABRIS, 
2016).
 Estudos afirmam que o desenvolvimento de há-
bitos alimentares saudáveis na infância são influenciados 
pelos pais ou responsáveis, a exemplo, entre famílias de 
classe média e alta, devido a rotina da sociedade moderna, 
observa-se crescente valorização do consumo de alimen-
tos industrializados, por serem de rápido e fácil consumo 
(LIMA, 2015). Além desta vertente outros estudos asso-
ciam a dificuldade em inserir hábitos alimentares saudá-
veis durante a infância no ambiente residencial em virtude 
do baixo per capita familiar em que se associa alimentação 
saudável a alto gasto (DEFANTE et al., 2015).
 Neste sentido é necessário que práticas alimen-
tares saudáveis sejam inseridas no contexto escolar. Em 
alunos matriculados no ensino regular, os quais realizam 
apenas uma refeição por dia na instituição é mais dificul-
toso o processo de desenvolvimento de hábitos alimen-
tares saudáveis, contudo, alunos matriculados no regime 
parcial integral, utilizado em creches, apresentam maior 
facilidade em aderir à intervenção do profissional nutri-
cionista na formação de hábitos alimentares saudáveis 
(XEREZ, 2016).
 As creches são instituições educacionais que pos-
suem papel fundamental na fase pré-escolar, promoven-
do o bem-estar da criança, e seu desenvolvimento físico, 
moral e social, as mesmas foram criadas em meio à inser-
ção da mulher no mercado de trabalho e com o intuito de 
acolher crianças, preferencialmente de 0 a 3 anos, devido 
à dificuldade de conciliar a carga horária de trabalho com 
o cuidado infantil(BISCEGLI et al., 2006).
 Torna-se assim imprescindível alimentação ade-
quada em quantidade e qualidade direcionadas ao proce-
der a alimentação em ambiente escolar devendo o cardá-
pio ser elaborado, considerando os valores de referência 
de ingestão de nutrientes (DRI’S), e avaliados, garantindo 
assim as bases dos macro e micro nutrientes necessários, 
podendo este ser realizado pelo profissional nutricionista 
a partir do método Avaliação Qualitativa das Preparações 
do Cardápio Escolar (AQPC Escola).
 A Avaliação Qualitativa das Preparações do Car-
dápio Escolar (AQPC Escola) é um método desenvolvido 
para analisar a qualidade nutricional e sensorial do car-
dápio durante seu planejamento, visando a inserção de 
opções saudáveis que propiciem uma refeição nutricional 
e sensorialmente adequada aos escolares (VEIROS; MAR-
TINELLI, 2012).

 Assim sendo os resultados deste instrumento, 
irão fornecer ao profissional nutricionista dados que per-
mitam a avaliar o consumo dietético visando executar, 
com melhor exatidão, adequação as necessidades nutri-
cionais (BISCEGLI, 2006). Neste contexto, o presente es-
tudo teve como objetivo realizar avaliação qualitativa de 
cardápios ofertados em uma creche filantrópica, segundo 
o método AQPC Escola. 

 Estudo observacional, realizado no período de 
novembro a dezembro de 2019, no qual se avaliou qualita-
tivamente cardápios ofertados a crianças matriculadas em 
uma creche filantrópica localizada na cidade de Belém-
-Pará. Devido as dificuldades em acessar as quantidades 
ofertadas as crianças, não foi possível realizar avaliação 
quantitativa.
 Foram selecionados para o estudo dois cardápios 
de 10 dias (duas semanas) composto por duas refeições, 
sendo estas, almoço e lanche da tarde ofertados a crianças 
com faixa etária de 2 a 6 anos, tais quais regularmente ma-
triculadas no período da tarde.
 Os dados referentes à composição dos cardápios 
foram retirados dos mesmos, tais quais, disponibilizados 
pela nutricionista da creche, estando estes divididos em 
duas refeições, durante 5 dias da semana.
 Utilizou-se o método de Avaliação Qualitati-
va das Preparações do Cardápio Escolar (AQPC-Escola) 
proposto por Veiros; Martinelli (2012), tal qual composto 
por dois grupos de alimentos, recomendados e controla-
dos, sendo sua análise qualitativa realizada consideran-
do as recomendações dispostas no guia alimentar para a 
população brasileira, atividade física e saúde da organi-
zação mundial da saúde e estratégia global para alimen-
tação além de considerarem as legislações propostas pelo 
PNAE. 
 Os alimentos recomendados englobam os gru-
pos reguladores e integrais os controlados por sua vez in-
cluem em sua composição alimentos industrializados, em 
que normalmente encontram-se preparações com elevado 
teor de gordura, sódio e açúcares. 
 A construção do banco de dados foi realizada a 
partir do programa Office Exel versão 2007. No qual os 
dados foram tabulados em percentuais em relação ao 
número total de dias dos cardápios investigados. Para a 
análise dos dados coletados foi utilizado os Software SPSS 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Métodologia . . . . . . . . . . . . . . .

Avaliação Qualitativa de Cardápios 
Oferecidos em uma Creche Filantrópica 

de Belém-Pará 



NUTRIÇÃO EM PAUTAJUNHO 2020 25

pediatria                 pediatria                 

centrados em pó por sua vez constatou-se que 80% das 
refeições continham algum tipo destes alimentos inclusos 
na preparação. 
 Por fim as Frituras, embutidos, alimentos flatu-
lentos de difícil digestão, enlatados e conservas não esta-
vam presentes nos cardápios da categoria dos controlados. 

. . . . . . . . . . . . . . . . .  Discussão . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 Estudos realizados em creches residentes na re-
gião norte do Brasil constatam que é frequente a ausência 
de alimentos reguladores em que se evidencia principal-
mente a dificuldade no acesso a frutas in natura e saladas 
cruas em contrapartida creches residente na região sul do 
país apresentam com frequência regular nos cardápios ali-
mentos da categoria recomendados (VIDAL et al., 2015; 
BEZ, 2017; XEREZ, 2016).
 Um estudo que objetivou realizar avaliação qua-
litativa de cardápios ofertados a crianças matriculadas em 
creche de período parcial a partir do método AQPC Esco-
lar concluiu que a composição do cardápio se apresentava 
inadequada, visto que o mesmo possuía monótona oferta 
de alimentos reguladores proporcionais à excessiva de ali-
mentos à base de açúcar (XEREZ, 2016).

13.0 for Windows, sendo realizada análise descritiva. 
 

. . . . . . . . . . . . . . .  Resultados  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 Com relação aos alimentos presentes na categoria 
“recomendados”, em que se incluem alimentos benéficos 
a saúde constatou-se, conforme descrito no gráfico 1, que 
os cereais, pães e massas, carne e ovos estavam presente 
em 100% nas das preparações presentes no cardápio. As 
leguminosas e derivados do leite, por sua vez, apresenta-
ram-se, respectivamente em 80% e 60% das preparações 
do cardápio. Por fim, contrariando as recomendações 
dietéticas, observou-se que frutas in natura e vegetais não 
amiláceos foram os menos frequentes nos cardápios apre-
sentando 40% de frequência. Alimentos integrais e salada 
crua, não estavam presentes nas refeições oferecidas para 
as crianças.
 Quanto aos alimentos na categoria “controlados”, 
tais quais correspondentes a alimentos maléficos a saúde, 
incluindo industrializados, flatulentos com alto teor de 
açúcar, sal e sódio, observou-se, como descrito no gráfico 
2, que preparações com açúcar e industrializados estavam 
presentes em 100% das refeições dos cardápios. Na avalia-
ção de cereais matinais, bolo, biscoitos e alimentos con-
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 Assim sendo pode-se afirmar que a qualidade dos 
cardápios é influenciada, principalmente, por fatores de 
ordem econômica, visto que, as inadequações foram mais 
comuns entre estados economicamente desfavoráveis 
(VIDAL et al., 2015; BEZ, 2017; XEREZ, 2016).
 O consumo inadequado de micronutrientes ca-
racteriza-se como uma condição que se associa às defi-
ciências nutricionais com repercussão negativas no cres-
cimento linear do indivíduo podendo causar diversas 
patologias, por este fator se faz necessário além da análise 
qualitativa geral dos cardápios escolares a análise de cada 
componente dos grupos controlados e recomendados a 
fim de identificar quais os alimentos mais problemáticos a 
serem tratados (YGNATIOS; LIMA; PENA, 2017).
 Ao realizar a comparação entre estudos verifi-
cou-se que frutas in natura e vegetais não amiláceos, ali-
mentos recomendados, obterão percentuais próximos a 
um estudo realizado em uma instituição infantil privada 
localizada no distrito federal no qual estes representavam 
33,3% da composição do cardápio (BATISTA, 2017). 
 Segundo Batista (2017) alimentos in natura e 
vegetais não amiláceos são ricos em macronutrientes e 
micronutrientes essenciais ao bom funcionamento do or-
ganismo, auxiliando o adequado desenvolvimento infantil 
sendo um grande protetor da saúde. Conforme os dados 
de Gomes (2014) saladas e alimentos integrais não com-

põem cardápios de creches de horário parcial, implicando 
assim na diminuição da oferta de micronutrientes e prin-
cipalmente de fibras, tal qual imprescindível na alimenta-
ção escolar, dado que está além de auxiliar no controle de 
sobrepeso e obesidade em virtude da sensação de sacie-
dade prolongada, realizar o controle da glicemia, reduz as 
concentrações de lipídeos, atuar na prevenção da consti-
pação intestinal tornando-se assim precursor de preven-
ção de Doenças Crônicas Não Transmissíveis (GOMES, 
2014). 
 Com relação aos alimentos protéicos, o estudo 
de Barrozo; Mendonça (2015) obtiveram resultados di-
vergentes aos deste estudo, observando-se média de 7,6% 
de ovos e 53,1% de carnes diversas em sua frequência. Os 
alimentos, tais como, ovos e carnes devem estar presentes 
na alimentação infantil, dado sua importância na oferta 
de proteínas e aminoácidos essenciais para o crescimen-
to físico e adequado desenvolvimento imunológico, visto 
que fornecem vitaminas de modo satisfatório ao organis-
mo (BARROZO; MENDONÇA, 2015).
 Em contrapartida deve-se considerar a qualidade 
proteica, ou seja, o teor de gordura para se determinar sua 
quantidade e frequência nos cardápios escolares, uma vez 
que, quando possuem excesso de gordura poderão desen-
cadear diversas doenças crônicas não transmissíveis (SIL-
VA, 2015).
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 As leguminosas, por sua vez, constituem-se em 
um importante alimento, visto que esse nutriente consu-
mido concomitante com os cereais (como o arroz e feijão), 
apresentam uma constituição nutricional rica com ade-
quada oferta de proteína vegetal além de constituírem-se 
em fontes de fibras, por este motivo seu consumo deve ser 
estimulado na alimentação escolar (JOSÉ et al., 2018).
 Por fim, observa-se que o consumo de massas, 
cereais e pães, tais quais, apresentam frequência de 100% 
no cardápio avaliado, apesar de compor o grupo de ali-
mentos recomendados não deve ser incentivado devido 
sua baixa disponibilidade de micronutrientes e alta fonte 
energética, favorecendo o ganho de peso assim sendo para 
a adequada oferta deste alimento e recomenda-se a sua 
forma integral, na qual dará de modo satisfatório e har-
mônico energia e micronutrientes (JOSÉ, 2018). 
        No que se concerne aos resultados gerados neste es-
tudo em referência ao grupo de alimentos controlados, as 
preparações com açúcar, industrializados, alimentos con-
centrados em pó, bolos e biscoitos tiveram presente em 
80% e 100% nos alimentos, sendo estes percentuais consi-
derados negativos do ponto de vista qualitativo, uma vez 
que, contribuem para o aparecimento de doenças, visto 
que em sua constituição há uma maior concentração de 
sódio, açúcar refinado, gordura trans, gorduras saturadas 
e baixa proporção de micronutrientes, devendo assim 
estes alimentos ter consumo restrito entre crianças por 
influenciar no desenvolvimento de doença crônico não 
transmissível (FABRIS, 2016).
 No que diz respeito aos alimentos enlatados, fla-
tulentos, conservas, bebidas com baixo teor nutricional, 
embutidos e frituras, alcançaram resultados significantes, 
corroborando com estudos nos quais se atingiu resulta-
dos ótimos em relação da frequência desses alimentos 
no cardápio, demonstrando baixa frequência desde ca-
racterizando um método preventivo de DCNT (SILVA, 
2015;YGNATIOS; LIMA; PENA, 2017).
 Além disto, observou-se a partir da revisão de li-
teratura para elaboração deste artigo a alta prevalência de 
alimentos do grupo controlados nas preparações consti-
tuintes do cardápio, principalmente em creches da região 
norte. Assim sendo recomenda-se que estudos sejam re-
alizados a fim de compreender os fatores isolados e co-
muns que resultam na inadequação do planejamento de 
cardápios ofertados a crianças em idade pré-escolar, uma 
vez que incentivar a oferta de cardápio nutricionalmente 
equilibrado é o papel da escola na formação de hábitos 
alimentares saudáveis (JOSÉ et al., 2018; FABRIS, 2016).

 Por fim, destaca-se que a oferta alimentar saudá-
vel e adequada é promotora de saúde. Assim os cardápios 
escolares devem ter uma constituição variada, diversa e 
prática, além disso, o consumo alimentar adequado na 
fase infantil perdura até a fase adulta moldando assim o 
seu comportamento alimentar diminuindo a ocorrência 
de agravos a saúde durante seu desenvolvimento, por esse 
motivo o nutricionista residentes em escolas e creches de-
vem garantir durante a infância, uma alimentação equili-
brada para um crescimento e desenvolvimento adequado 
(JOSÉ et al., 2018; FABRIS, 2016).

. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  C onclusão . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
 

 Os cardápios avaliados apresentaram-se inade-
quados qualitativamente devido à alta prevalência de ali-
mentos flatulentos de alto teor de açúcar e sódio e baixo 
teor de alimentos reguladores como as frutas, hortaliças e 
integrais. Assim verifica-se que é imprescindível a reali-
zação de avaliações qualitativas periódicas dos cardápios 
para evitar desequilíbrios nutricionais, proporcionando 
assim melhor qualidade de vida aos consumidores. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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Condições Higienicossanitárias 
na Comercialização de 

Hortifrútis em Espaço Público: 
Um Estudo Transversal

RESUMO: Uma grande variedade de produtos agro-ali-
mentares é comercializada em feiras públicas. O objetivo 
deste estudo foi avaliar as condições higiênicassanitárias 
de uma feira livre dedicada à comercialização de horti-
frútis. Estudo transversal, descritivo realizado em 2018, 
em feira livre da região metropolitana de uma capital do 
Nordeste brasileiro. Uma lista de verificação com 28 itens 
baseados nas resoluções sanitárias brasileiras foi usada 
em 12 barracas. Observou-se que as instalações, equipa-
mentos, móveis e utensílios, manipuladores de alimentos, 
produtos orgânicos e embalagens na feira pública inspe-
cionada estavam em condições precárias. A classificação 
dos itens foi ruim. Isso indica um perfil de insegurança 
alimentar, oferecendo riscos à saúde dos consumidores. 
O controle higiênicossanitário e a implementação de boas 
práticas nesses locais são essenciais para garantir a quali-
dade sanitária dos alimentos e reduzir os riscos de doen-
ças transmitidas por alimentos para o consumidor

ABSTRACT: A large variety of agri-food products are marketed at pu-
blic fairs. The objective of this study was to evaluate the hygienic and 
sanitary conditions of a free fair dedicated to the commercialization of 
fruits and vegetables. Cross-sectional, descriptive study held in 2018, 
on a free fair of the metropolitan region of a capital of the Brazilian 
Northeast. A checklist with 28 items based on Brazilian sanitary reso-
lutions was used in 12 stalls. It was observed that the facilities, equi-
pment, furniture and utensils, food handlers, organic products and 

packaging in the inspected public fair were in precarious conditions. 
The classification of items was bad. This indicates a profile of food 
insecurity, offering risks to the consumers’ health. Hygienic and sani-
tary control and the implementation of good practices at these sites are 
essential to ensure the sanitary quality of food and to reduce the risks 
of foodborne illness to the consumer

. . . . . . . . . . . . . . . . .   Introdução    . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 A promoção da ingestão de frutas, legumes e 
verduras também designado de hortifrútis, é prioridade 
em saúde pública em diversos países, pois  o consumo re-
gular desses alimentos está associado à redução do risco 
de mortalidade e da ocorrência de doenças crônicas não 
transmissíveis. Dentro desse contexto, é fato a preocupa-
ção em ofertar à população o alimento com qualidade nu-
tricional e inocuidade, prevenindo riscos à saúde (BRA-
SIL, 2014; WHO, 2012).  
 Em relação  a oferta alimentar, muitas pessoas 
preferem comprar gêneros alimentícios em feiras livres 
por acreditarem que nesses locais os alimentos disponí-
veis são de qualidade superior, embora os setores de horti-
cultura e fruticultura apresentem problemas relacionados 
aos produtores, transporte, armazenamento e comercia-
lização, contribuindo para o desperdício de alimentos e 

saúde pública            saúde pública            Hygienic Sanitary Conditions in the 
Commercialization of Hortifrutis in Public 
Space: A Cross-Section Study
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para o fornecimento de alimentos  não seguros (BEIRÓ; 
SILVA, 2009; SCALCO et al., 2012). 
 Essas questões constituem grave problema e um 
importante vetor no processo de contaminação e proli-
feração de doenças transmitidas por alimento (DTAs), 
gerando impacto negativo na saúde da população, com 
aumento da morbidade e mortalidade, em especial, nos 
indivíduos com condições imunológicas deficitárias (MA-
TOS et al., 2015).
 Diante desse contexto, esta pesquisa objetivou 
avaliar as condições higienicossanitárias da comercializa-
ção de frutas, legumes e verduras em feira livre a fim sub-
sidiar ações corretivas das inadequações diagnosticadas e 
fornecer dados para a realização de outros estudos na área 
de segurança alimentar. 

. . . . . . . . . . . . . . . .  Metodologia  . . . . . . . . . . . . . . . . .

 Realizou-se um estudo transversal, descritivo e 
quantitativo em uma feira livre, que faz parte de um mer-
cado, localizada na região metropolitana de uma capital 
do Nordeste brasileiro, no ano de 2018. A amostra foi 
constituída por bancas que comercializavam frutas, ver-
duras e legumes e seus respectivos proprietários (n=12). 
Aplicou-se  um checklist, adaptado das Resoluções RDC 
nº 275 e RDC nº 216 (ANVISA, 2002; 2004), composta 
por quatro grupos: instalações (11 itens), equipamentos, 
móveis e utensílios (3 itens), manipuladores de alimentos 
(6 itens), matéria prima e embalagens (8 itens), totalizan-
do 28 itens.  A interpretação desse instrumento ocorreu a 
partir da presença (+) ou ausência (-) de conformidade. 
Para avaliação da feira, foram calculadas as percentagens 
de conformidade e classificadas de acordo com os pontos 
de corte: “bom” (76 a 100%), “regular” (51 a 75%) e “ruim” 
(0 a 50%).
 Os dados foram analisados pelo software Stata 
(R), versão 12. As variáveis foram apresentadas a partir 
da análise descritiva com cálculo de frequência absoluta e 
relativa. 
 O estudo do qual faz parte esse trabalho foi apro-
vado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da Universidade 
Federal do Piauí (CAAE nº 69894617.7.0000.5214, pare-
cer nº 2.139.962) e os participantes assinaram o Termo de 
Consentimento Livre e esclarecido.

. . . . . . . . .  Resultados  e  Discussão . . . . . . . . .

 
 Nas bancas (n=12) da feira estudada havia pouca 
variedade na oferta de hortifrutis, sendo os mais comer-
cializados o tomate, a cebola, o cheiro verde e a banana. A 
maioria dos feirantes era do sexo masculino, idade entre 
30 e 49 anos, casado, renda <=1 salário mínimo e com 
ensino médio.
 A infraestrutura da feira era bastante precária, 
conforme pode ser visualizado na tabela 1, onde maio-
ria dos itens encontrava-se em não conformidade com as 
normas sanitárias brasileiras (90,9%).
 Os instrumentos e utensílios, também, merecem 
atenção, pois todos estavam com inconformidade, não 
atendiam as normas da RDC nº275 (ANVISA, 2002). As 
bancadas não estavam em bom estado de conservação, 
eram de material poroso e impróprio (madeira). Esse tipo 
de material é proibido em toda a superfície que entra em 
contato com o alimento. De acordo com Assis (2017), tais 
fatos favorecem a formação de biofilmes e aglomerados de 
microrganismos que podem afetar a saúde do consumi-
dor.
 Constatou-se, ainda, que a área de alimentos era 
atrativa para animais, pois havia lixo acumulado e ao tér-
mino das atividades, a higienização do local não era rea-
lizada, aumentando a probabilidade do acesso de pragas 
e contaminação biológica, química e física. Desse modo, 
contribuindo para contaminação alimentar e para um 
ambiente mais inseguro.
 Outro aspecto analisado foi a higiene do manipu-
lador, a qual foi considerada inadequada, pois a maioria 
dos itens estava em desacordo com a legislação (83,3%) 
(Tabela 2).
 Destaca-se que a manipulação incorreta é ponto 
crítico na comercialização de alimentos em feiras livres, 
considerando-se que o manipulador de alimentos pode 
ser um transmissor viável de agentes causadores de do-
enças alimentares (PEREIRA; SILVA; VIEIRA, 2016; ME-
DEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017). O uso de equi-
pamento de proteção individual torna-se imprescindível, 
tanto para a segurança do manipulador e para a qualidade 
do serviço prestado. O uso de vestimentas inadequadas 
expõe o indivíduo aos riscos do ambiente de trabalho, po-
dendo, também, servir de transporte de micróbios patogê-
nicos para o interior da área de manipulação dos alimen-
tos, contaminando-os (ASSIS, 2017). 
 Os manipuladores de alimentos podem ser res-
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saúde pública            saúde pública            

ponsáveis pela contaminação alimentar quando não 
apresentam higiene pessoal apropriada e/ou problemas 
de saúde. Nesse contexto, realização periódica de exames 
e hábitos saudáveis, como  higienização das mãos antes 
de manipular o alimento, evitar tossir ou espirrar sobre 
os alimentos, não usar adornos, não usar barbas, dentre 
outros, devem ser adotados visando a qualidade higieni-
cossanitária e prevenção de contaminação alimentar ( MI-
RANDA; SANTOS, 2016; ASSIS, 2017).
 A Tabela 3 mostra as condições higienicossanitá-
rias de hortifrútis e embalagens.
 A feira analisada encontrava-se, também, em 
condições precárias em relação aos hortifrútis, pois esses 

alimentos eram expostos na presença de material estra-
nho (tampas de garrafa, copos, caixas de papelão). As con-
dições de armazenamento dos mesmos eram inadequadas 
e não havia uso de água potável (Tabela 3). A exposição de 
alimentos em condições inadequadas e /ou armazenados 
sem proteção bancas de madeira e expostos a radiação so-
lar) representam riscos de contaminação para os alimen-
tos (SANTINI; SEIXAS, 2016).  Sendo assim, os feirantes 
devem ser conscientizados sobre os procedimentos ade-
quados de higienização a fim de assegurar a qualidade do 
alimento comercializado
 Na avaliação global (Tabela 4) encontrou-se gran-
diosa inadequação em todo o cerne envolvido na higiene 
dos alimentos, pois somente 17,9%  dos itens estavam em 
conformidade com a RDC nº 275/2002. Logo, a feira estu-
dada foi classificada no Grupo III (0 a 50% de atendimen-
to dos itens) como ruim, evidenciando-se condições de 

Tabela 1 – Condições higienicossanitárias das 
instalações da feira livre de uma cidade da região 

metropolitana de uma capital nordestina 
brasileira.

Instalações (n=11) (+) (-)

Área ao entorno -

Acesso direto -

Área interna -
Piso -

Iluminação +

Ventilação, circulação de ar -

Higienização -

Ausência de vetores e pragas -

Abastecimento de água -

Instalações (sanitárias e vestiá-
rios)

-

Recipientes para coleta de resí-
duos

-

Total (%) 9,1 90,9

(+) presença de conformidade; 
(-) ausência de conformidade.

Tabela 2 – Condições higienicossanitárias dos 
manipuladores de alimentos da feira livre de uma 

cidade da região metropolitana de uma capital 
nordestina brasileira.

Manipuladores de alimentos (n=6) (+) (-)

Uniforme de cor clara, limpo e 
conservado.

-

Asseio, mãos limpas, unhas 
curtas, sem esmaltes, sem 

adornos, sem barba e cabelos 
protegidos.

-

Higienização das mãos. -
Não espiram, não cospem e não 
tossem sobre os alimentos; não 

fumam, e não manipulam 
dinheiro.

-

Ausência de afecções cutâneas 
e doenças.

+

Utilizam instrumentos e 
utensílios limpos.

-

Total (%) 16,7 83,3

(+) presença de conformidade; 
(-) ausência de conformidade.

Hygienic Sanitary Conditions in the 
Commercialization of Hortifrutis in Public 
Space: A Cross-Section Study
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insegurança na comercialização de hortifrútis. 
 Na visão mais ampla do alimento engloba, além  
do valor nutricional, aspectos relacionados à segurança 
sanitária, pois condições higienicossanitárias inadequa-
das são riscos para  a ocorrência de doenças transmitidas 
por alimentos, as quais têm potencial para ser um proble-
ma de saúde pública, tornado a saúde dos consumidores 
vulnerável e onerosa aos serviços de atendimento às en-

fermidades da população. (SILVA; MENELAU, 2014).
 Nesse contexto, as inconformidades verificadas 
na feira estudada são extremamente preocupantes, uma 
vez que ratificam a presença de insegurança alimentar e 
sanitária. Esses pontos negativos, juntamente com a ine-
xistência de abastecimento de água, banheiros e vestiários, 
tornam esse ambiente insalubre e inadequado para a co-
mercialização dos alimentos. 

. . . . . . . . . . . . . . .  C onclusão . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 Esta investigação encontrou inconformidades 
nas instalações, equipamentos, móveis e utensílios, mani-
puladores, hortifrútis e embalagens, que podem compro-
meter a saúde do manipulador/comerciante e dos clientes. 
Diante da precariedade das condições higienicossanitá-
rias verificadas nessa pesquisa, a insegurança alimentar na 
comercialização de hortifrutis é um fator alarmante que 
ratifica a necessidade de medidas interventivas, dentre as 
quais a capacitação periódica sobre doenças transmiti-
dos por meio dos alimentos, higiene pessoal, ambiental, 
equipamentos/utensílios e dos alimentos, de modo a con-
tribuir à promoção e garantia de  práticas de seguras na 
comercialização de alimentos em feiras livres.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Tabela 3 – Condições higienicossanitárias dos 
hortifrútis e embalagens da feira livre de uma 
cidade da região metropolitana de uma capital 

nordestina brasileira.

Variáveis (n=8) (+) (-)

Hortifrútis (Frutas, legumes 
e verduras)

Cor, odor e textura 
característica, uniformidade de 

tamanho                                                                                      

+

Separados por tipos +
Ausência de contato com 

material estranho, estragado ou 
tóxico                                                                    

-

Embalagens

Protegidas -

Embalagens íntegras e de 
material apropriado.

+

Local de armazenamento 
protegido, limpo e organizado.                        

-

Armazenados sobre estrados, 
material resistente, 

impermeável e lavável, 
conservados.

-

Utilização de água potável.                                               -

Total (%) 37,5 62,5

(+) presença de conformidade; 
(-) ausência de conformidade.

Tabela 4 – Avaliação global das condições higi-
ênicossanitárias da feira livre de uma cidade da 
região metropolitana de uma capital nordestina 

brasileira.

Categorias Conformidade%

Instalações 9,1

Equipamentos, móveis e uten-
sílios

0,0

Hortifrútis e embalagens 37,5
Manipuladores 16,7

Avaliação global 17,9

Fonte: Dados da pesquisa. 

Condições Higienicossanitárias na 
Comercialização de Hortifrútis em Espaço 

Público: Um Estudo Transversal



NUTRIÇÃO EM PAUTAJUNHO 2020 33

Sobre os autores
 Profa. Dra. Martha Teresa Siqueira Marques 
Melo - Doutoranda do Programa de Pós-Graduação em 
Alimentos e Nutrição (PPGAN). Mestre em Ciências e 
Saúde. Docente do Departamento de Nutrição da Univer-
sidade Federal do Piauí (UFPI). Teresina, Piauí, Brasil.
 Dra. Magda Cíntia Silva Abreu - Nutricionista. 
UFPI. Teresina, Piauí.
 Dra. Ana Cláudia Carvalho Moura - Mestre em 
Alimentos e Nutrição. Nutricionista do Restaurante da 
UFPI. Teresina, Piauí, Brasil.
 Profa. Dra. Suely Carvalho Santiago Barreto - 
Doutora em Nutrição Humana. Docente do Departamen-
to de Nutrição da UFPI, Teresina, Piauí, Brasil.
 Profa. Dra. Ivone Freires de Oliveira Costa Nunes 
- Doutora em Alimentos e Nutrição. Docente do Departa-
mento de Nutrição da UFPI. Teresina, Piauí, Brasil.
 Profa. Dra. Marize Melo dos Santos - Doutora em 
Nutrição. Docente do Departamento de Nutrição e Pes-
quisadora do PPGAN, UFPI, Teresina, Piauí Brasil.
 Profa. Dra. Cecilia Maria Resende Gonçalves de 
Carvalho - Doutora em Alimentos e Nutrição. Docente do 
Departamento de Nutrição e Pesquisadora do PPGAN, 
UFPI, Teresina, Piauí, Brasil. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

PALAVRAS-CHAVE: Fruta. Verdura. Lista de Verifica-
ção. Segurança Alimentar.
KEYWORDS: Fruit. Vegetables. Checklist. Food Security.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

RECEBIDO:16/4/20 – APROVADO: 20/5/20

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

REFERÊNCIAS
 ASSIS, L.  Alimentos seguros: ferramentas para 
gestão e controle de produção e distribuição. São Paulo: Edi-
tora Senac, 2017.
 BEIRÓ, C. F. F.; SILVA, M. C. Análise das con-
dições de higiene na comercialização de alimentos em uma 
feira livre do Distrito Federal. Universitas: Ciências da Saú-

de,  v.7, n.1, p.13-28, 2009. 
 BRASIL; MINISTÉRIO DA SAÚDE; SECRETA-
RIA DE ATENÇÃO À SAÚDE. Guia alimentar para a popu-
lação brasileira. (2 ed.). Brasília: DF. 2014. 156p. 
 BRASIL. ANVISA - Agência Nacional de Vigilân-
cia Sanitária. Resolução RDC nº 216, de 15 de setembro de 
2004. Regulamento Técnico de Boas Práticas para Serviços 
de Alimentação. Diário Oficial da União, Poder Executivo, 
Brasília, DF: 16 de setembro de 2004.
 ______.______. Resolução RDC nº 275, de 21 de 
outubro de 2002. Regulamento Técnico de Procedimentos 
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos 
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Ve-
rificação das Boas Práticas de Fabricação em Estabelecimen-
tos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Diário Ofi-
cial da União, Poder Executivo, Brasília, DF: 23 de outubro 
de 2002.
 MATOS, J. C. et al. Condições higiênico-sanitárias 
de feiras livres: uma revisão integrativa. R. G&S,  v.6, n.3, 
p.2884-93, 2015.
 MEDEIROS, M. G. G. A.; CARVALHO, L. R.; 
FRANCO, R. M. Percepção sobre a higiene dos manipula-
dores de alimentos e perfil microbiológico em restaurante 
universitário. Ciênc. Saúde Coletiva, v.22, n.2, p.383-392, 
2017. 
 MIRANDA, R. F.; SANTOS, V. S. Capacitação 
dos manipuladores em unidades produtoras de refeições. In: 
OLIVEIRA, T. C. Administração de unidades produtoras de 
refeições: desafios e perspectivas. Rio de Janeiro: Rubio. 
2016, p.173-174.
 PEREIRA, W. A. S.; SILVA, J. F. B.; VIEIRA, P. P. 
F. Gestão da qualidade: aplicabilidade de boas práticas de fa-
bricação nas feiras livres e mercados públicos do munícipio 
de João Pessoa. Applied Tourism, v.1,n.3,p. 41-52, 2016. 
 SANTINI, V.; SEIXAS, F. R. F. Avaliação das 
condições higiênico sanitárias de restaurantes comerciais 
da cidade de Rolim de Moura – RO. Revista Científica da 
UNESC, v. 14, n.1, p. 02-10, 2016. 
 SCALCO, A. R. et al. Qualidade do serviço em fei-
ras livres. Geografia, v.21, n.2, p.113-135, 2012. 
 SILVA, I. B.; MENELAU, A. S. Condições higiê-
nicas sanitárias no comércio de banana em diferentes merca-
dos públicos e feiras livres no Recife. Cientefico, v.14, n.29, 
p.125-140. 2014.
 WORLD HEALTH ORGANIZATION.WHO. Five 
keys to growing safer fruits and vegetables: promoting he-
alth by decreasing microbial contamination. Switzerland: 
WHO, 2012. 

Hygienic Sanitary Conditions in the 
Commercialization of Hortifrutis in Public 
Space: A Cross-Section Study

saúde pública            saúde pública            



NUTRIÇÃO EM PAUTAJUNHO 202034

Comparação do Forno 
Combinado com o Modelo 

Tradicional no Preparo de Arroz

Combined Oven in Comparison to the Usual 
Version in Rice Preparation

RESUMO: Com novas tecnologias, diferentes equipamen-
tos começaram a ser comercializados, com promessas de 
reduzir custos, tempo de preparo, aumentar a produtivida-
de, qualidade nutricional e sensorial. O objetivo deste tra-
balho foi comparar o rendimento do arroz polido cozido, 
utilizando o método de cocção tradicional e tecnológico e 
analisar as boas práticas de produção de refeições. No es-
tudo foram analisadas dezesseis Unidades de Alimentação 
e Nutrição, verificando o rendimento do arroz. As empre-
sas tecnológicas apresentaram um Fator de Rendimento 
igual a 3.12, enquanto as tradicionais apresentaram fator 
igual a 2.83, não apresentando diferença estatisticamente 
significativa. A avaliação da lista de verificação apresentou 
67,8% de conformidade para as cozinhas tecnológicas e 
64,4% para as tradicionais. Conclui-se que a utilização do 
forno combinado não aumentou o rendimento nas pre-
parações, porém são necessários novos estudos que com-
parem esse fator na cozinha tradicional e nas cozinhas 
tecnológicas.

ABSTRACT: With new technologies, different equipment was marke-
ted, with promises to reduce costs, preparation time, increase produc-

tivity, nutritional and sensory quality. The objective of this paperwork 
was to compare the yield of polished rice cooked using the traditional 
and the technological cooking method and analyze the good practices 
of meal production. In the study, sixteen Food and Nutrition Units 
were analyzed, verifying rice yield. Technological companies presen-
ted a Yield Factor equal to 3.12, while the traditional companies had 
a factor of 2.83, with no significant difference. The evaluation of the 
list presented 67.8% compliance for technological kitchens and 64.4% 
for traditional kitchens. It is concluded that the use of combined oven 
didn´t increase the yield in the preparations, however, further studies 
are needed to compare this factor in traditional kitchen and techno-
logical kitchens.

. . . . . . . . . . . . . . . . .   Introdução    . . . . . . . . . . . . . . . . . .
  

 A maior parte da população tem o arroz como o 
principal alimento das refeições, este é também um dos 
cereais mais produzidos do mundo, sendo que parte dessa 
produção é proveniente de pequenos proprietários rurais. 
Com a revolução industrial, muitas famílias migraram 
para a área urbana como consequência da urbanização e 
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. . . . . . . . . . . .  Mater iais  e  Métodos  . . . . . . . . . . . .    
  

 Trata-se de um estudo transversal, realizado em 
dezesseis UANs, destas, sete eram tecnológicas e nove tra-
dicionais, todas localizadas na Região Metropolitana de 
Campinas.
 Foi considerada uma cozinha tradicional, aquela 
que utilizava panelões para o cozimento do arroz e as co-
zinhas tecnológicas que por sua vez, faziam uso do forno 
combinado para este fim. As cozinhas descentralizadas 
e mistas não foram avaliadas no estudo. As informações 
para caracterização das empresas, como tipo de contrato, 
quantidade de refeições servidas e número de funcioná-
rios, foram adquiridas com os nutricionistas responsáveis 
pela unidade. Os dados obtidos das empresas participan-
tes, foram mantidos em anonimato e em confidencialida-
de para a pesquisa.
 A coleta da amostra foi realizada nas empresas no 
horário de preparação do almoço. Para cada empresa ava-
liada, foi observado o cozimento do alimento uma úni-
ca vez, o número de panelões e gastronormes utilizados 
na cocção de arroz foi específico para cada empresa, va-
riando com a demanda de cada uma, utilizando-se então 
a medida padrão final da pesagem, em quilogramas. Nas 
cozinhas tradicionais, pesou-se a panela utilizada vazia 
para descontar seu peso, em seguida, com o arroz cru. A 
quantidade de água utilizada para o cozimento completo 
do arroz foi mensurada em jarras de água graduadas em 
litros, e então, foi cronometrado o tempo de cozimento do 
arroz. Após a finalização da cocção, a panela foi pesada 
novamente descontando-se o peso da panela vazia, para 
obter somente o peso do arroz cozido. Para as cozinhas 
tecnológicas, foi utilizado o mesmo processo, porém com 
os gastronormes (ORNELAS, 2007; HAUTRIVE, 2013). 
 Para o cálculo de quantidade de água utilizada e 
tempo gasto para o cozimento do arroz, dividiu-se o Peso 
Bruto (PB) pela quantidade de água (litros) e tempo gas-
to (minutos), respectivamente. Dos valores encontrados, 
calculou-se a média para as empresas tecnológicas e tradi-
cionais.
 Foi aplicada também a Lista de Verificação de 
Boas Práticas Ambientais para Serviços de Alimentação 
(LVBP-SA) que consiste em uma ferramenta utilizada 
para orientar a adoção de boas práticas ambientais no âm-
bito dos serviços de alimentação. Ela é composta por 68 
perguntas, divididas em quatro blocos. O Bloco A (Resí-
duos sólidos) contém 33 itens e visa avaliar a adoção de 

industrialização e, com isso ocorreram mudanças impor-
tantes nos hábitos alimentares da população. (FRANÇA et 
al., 2012; PELLERANO, 2017; SILVIA et al., 2017).
 Com as novas tecnologias, diferentes equipamen-
tos começaram a ser comercializados, como as geladeiras, 
congeladores, forno micro-ondas e os fogões a gás, com o 
intuito de facilitar as tarefas e reduzir o tempo de produ-
ção. Equipamentos mais modernos como o cookchill, for-
no combinado, sous-vide foram lançados, tendo em vista 
uma maior preocupação com o alimento e a sua produção 
em série (CARVALHO, 2016; COLETT, 2016).
 Atualmente, os fornos combinados (uma evolu-
ção do forno convencional) ganharam um lugar de desta-
que nas Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN), pois 
além das promessas no aumento de produtividade, na re-
dução de custos com água e energia, o equipamento ainda 
tem como objetivo o aumento da qualidade nutricional e 
sensorial das preparações. Este equipamento possui alto 
nível tecnológico, propondo reduzir o tempo de preparo e 
desperdício, devido às combinações das formas de cocção, 
com menor consumo de óleo, uma vez que consegue ex-
trair a gordura do próprio alimento. Com isso, é possível 
realizar diversas etapas e vários tipos de cocções ao mes-
mo tempo, sem um alimento interferir no resultado final 
do outro, e seu sistema controla o tempo, a temperatura 
e combinações de várias funções, pois o alimento recebe 
aquecimento homogêneo, cocção uniforme sem ressecá-
-lo (FRANÇA, 2012; COLETT, 2016; SILVA et al., 2017; 
MASSOLINO, 2019).
 Apesar dos benefícios e vantagens, para adqui-
rir o forno combinado é necessário um alto investimen-
to para adaptação da estrutura física da cozinha, além da 
necessidade que os profissionais sejam treinados para o 
manuseio do equipamento, tendo o domínio desta nova 
tecnologia de preparo de alimentos. Com isso, apesar das 
informações fornecidas pelos fabricantes destes equipa-
mentos, não é do nosso conhecimento algum estudo que 
tenha avaliado o Fator de Rendimento (FR) de preparações 
no forno combinado, comparado ao cozimento tradicio-
nal. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi comparar o 
rendimento do arroz polido cozido do modelo tradicio-
nal de produção e da cozinha tecnológica, e analisar as 
boas práticas de produção de refeições por meio da lista 
de verificação de boas práticas ambientais para serviços de 
alimentação.

   

Comparação do Forno Combinado com o 
Modelo Tradicional no Preparo de Arroz
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medidas de redução na fonte geradora de resíduos sólidos 
e sua reutilização, tratamento, separação, armazenamento 
temporário e destinação final. O Bloco B (Água) é com-
posto de 15 itens relacionados com a utilização de equi-
pamentos economizadores de água e seus tratamentos 
servidos, antes do lançamento da água utilizada na rede 
de esgoto. O Bloco C (Energia) é composto por 5 itens que 
abordam aspectos sobre educação ambiental, manutenção 
de equipamentos, calibração de instrumentos e adoção 
de medidas economizadoras de energia. O Bloco D (Do-
cumentação) avalia a organização e aplicação dos docu-
mentos necessários para a implantação das boas práticas 
ambientais, como: o manifesto de resíduos, o formulário 
de registro de comercialização dos resíduos gerados, de 
controle diário de sobras e restos das preparações, de ca-
libração e manutenção dos equipamentos, e os procedi-
mentos operacionais padronizados (POP) do manejo de 
resíduos sólidos (COLARES, 2018).
 Para a LVBPA-AS, foi calculada a média de cada 
bloco (A, B, C e D) para as respostas conforme, não-con-
forme e não-se-aplica das empresas tecnológicas e tradi-
cionais. Posteriormente calculou-se o percentual corres-
pondente de cada bloco e o total. 
 Os dados foram tabulados em planilha do Micro-
soft Excel e foi utilizado o aplicativo de estatística Bioes-
tat versão 5.0. Para verificar a normalidade dos dados foi 
aplicado o teste de Kolmogorov-Smirnov. Para as variáveis 
que apresentaram distribuição normal foi realizado o teste 
T-student para verificar a diferença entre os dois grupos 
independentes. Para os dados não-paramétricos foi apli-
cado o teste de Mann-Whitney.

   
. . . . . . . . . . . . . . . .  Resultados  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     

 A caracterização das empresas visitadas se deu 
pelo tipo de contrato, que se diferenciou em terceirizada, 
gestão mista e autogestão. A média de refeições servidas 
diariamente na cozinha tecnológica foi de 657 por dia, 
tendo a margem de 300 a 900 refeições, e média de 18 
funcionários, variando de 4 a 32 funcionários. Na cozinha 
tradicional a média de refeições servidas diariamente foi 
de 421 refeições, diferenciando em 150 a 850 refeições e 
média de 21 funcionários, diversificando de 10 a 35 fun-
cionários. (Tabela 1).
 Os valores obtidos por meio do FR, descrito na 

Tabela 2, foi semelhante entre a empresas que utilização o 
método de cocção tradicional e tecnológico (p=0,248).
 Os resultados da análise das boas práticas estão 
apresentados na Tabela 3. De acordo com a lista de ve-
rificação de boas práticas ambientais, foi encontrado um 
percentual de conformidade de 67,8% e 64,4% para as co-
zinhas tecnológicas e tradicionais respectivamente.

   
. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Discussão . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .     

 Sabe-se que o método de cocção e a forma de pre-
paro, podem influenciar no rendimento das preparações. 
Ainda que o tratamento térmico possa causar alterações na 
quantidade final do alimento, dependendo da sua composi-
ção química e da fonte de calor utilizado, o FR determina 
estas alterações de massa, sendo calculado pela razão entre o 
peso do alimento cozido e o peso do alimento cru. De acordo 
com a literatura, o FR do arroz polido é de 2.5, semelhante 
aos achados no presente estudo, como observado na cozinha 
tradicional e tecnológica. Entretanto, são necessários novos 
estudos para avaliação do FR do arroz quando utilizado o 
forno combinado como técnica de cocção, pois a ausência 
desses dados na literatura dificulta a comparação dos resul-
tados encontrados (ORNELLAS, 2007; HAUTRIVE, 2013).
 Estudos mostram que, a utilização do forno combi-
nado reduz a necessidade de muitos operadores, pois o equi-
pamento é prático e automatizado. Para a produção de cerca 
de 200 refeições na cozinha tecnológica, é preciso de duas 
a três pessoas, já no processo convencional são necessárias 
cerca de seis pessoas. A previsão sugere que, após seis a oito 
meses de compra, já seja possível receber o retorno do inves-
timento devido, principalmente, ao corte de custos com fun-
cionários, porém não é do nosso conhecimento estudos que 
tenham realizado esse tipo de avaliação (TOLEDO, 2015).
 Segundo De Melo (2012), a aquisição do forno 
combinado foi de extrema importância para garantia da 
qualidade dos alimentos, e para o aumento da produtividade 
nas cozinhas. Atividades como assar, fritar, grelhar, aquecer, 
cozimento em banho-maria e a vapor podem ser realizadas 
com o uso desse equipamento, com a possibilidade de prepa-
rar diversos alimentos simultaneamente, ocasionando maior 
agilidade que um forno industrial tradicional. O estudo 
também ressalta que, o uso do forno combinado ocasionou 
economias de tempo, energia, água e, principalmente, mão 
de obra. Apesar do forno combinado na preparação do arroz 
não apresentar o maior índice de análises sensoriais positi-
vas, de acordo com Bisinela e Martins (2019), o equipamento 
permite a preparação com menor tempo e redução de des-

Combined Oven in Comparison to the Usual 
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redução, reutilização, armazenamento e destinação final dos 
resíduos sólidos, sendo maiores nas tecnológicas.
 Uma limitação do estudo foi o desenho transversal, 
pois este permite que sejam feitas as observações em apenas 
um momento, sem acompanhamento. Entretanto, estre tra-
balho contribui de modo importante para a literatura, uma 
vez que são quase inexistentes outros estudos que façam esse 
tipo de comparação. 

   
. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  C onclusão . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .    

 O fator de rendimento do arroz não diferiu es-
tatisticamente entre os métodos de cocção observados. 
Visto isso, são necessários mais estudos, que comparem 
os métodos tradicionais e tecnológicos de cocção de arroz, 
entre outros alimentos, e que avaliem um número maior 
de empresas que fazem uso de cada uma das formas de 
cocção, e assim seja apresentada a viabilidade do uso do 
forno combinado e o seu custo benefício. Recomenda-se 
ainda que os novos estudos avaliem a aplicação e a confia-
bilidade da lista de verificação LVBPA-AS, a qual pode ser 
uma ferramenta de grande valor e utilidade, especialmen-
te para os serviços de vigilância sanitária.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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perdício do alimento.
 De acordo com Alves (2011) o teor de umidade do 
brócolis no método do forno combinado ao final da prepa-
ração, é estatisticamente semelhante ao alimento in natura. 
Entretanto, para o forno combinado, foi observada a pre-
servação de minerais como o potássio e fósforo também do 
ácido ascórbico, que é uma das vitaminas mais sensíveis à 
degradação e oxidação em alimentos, muito susceptível à 
oxidação química e enzimática. Dessa forma, justifica-se o 
fato de ter havido maior preservação para o forno combina-
do, uma vez que o calor específico do vapor da água é menor 
que o da água que gera esse calor, podendo assim, minimizar 
as perdas por difusão dos nutrientes. Quanto à temperatura, 
o equipamento utiliza menores temperaturas para a cocção, 
o que também minimiza perdas por oxidação e justifica o 
resultado encontrado. 
 A lista de verificação de boas práticas ambientais, é 
eficiente para analisar a qualidade das cozinhas industriais, a 
relação de maior qualidade nos serviços prestados e as boas 
práticas das UANs correlacionadas. De acordo com Colares 
(2018), a LVBPA-SA é considerada simples, objetiva e de fácil 
manuseio, e apresenta utilidade para a adoção de medidas de 
boas práticas ambientais, mostrando a importância do ins-
trumento para o setor de alimentação fora do lar. A LVBPA-
-AS também enriquece outras listas de verificações como a 
CVS 5/2013 e a RDC n.275.
 No estudo de Nascimento (2016), que avaliou as 
condições de ambiência de UANs em Leopoldina, foi visto 
que a caixa de gordura da unidade encontrava-se entupida 
no momento da avaliação, com risco de vazamento e conta-
minação do local, impossibilitando a produção das refeições. 
As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensão 
compatível ao volume de resíduos, estando localizadas fora 
da área de preparação e armazenamento de alimentos, além 
de apresentarem um bom estado de conservação e funciona-
mento. No presente estudo, foi visto que as empresas tecno-
lógicas e tradicionais, apresentaram elevados percentuais de 
não conformidade para o Bloco B da LVBPA-SA, o qual ava-
lia aspectos relacionados ao uso racional da água, bem como 
seu tratamento e a conservação das caixas de gorduras.
 Zurlini e colaboradores (2018) avaliaram UANs 
hospitalares e foi visto que o manejo dos resíduos não esta-
va em conformidade, devido à presença de lixeiras com pe-
dais quebrados, provocando o contato do manipulador com 
a tampa da lixeira, promovendo a contaminação cruzada. 
De acordo com a Portaria CVS 5/2013, o resíduo deve ser 
acondicionado em recipiente próprio, com tampa sem acio-
namento manual e em perfeito funcionamento. Essa avalia-
ção pode ser comparada com o Bloco A da LVBPA-SA do 
presente estudo, onde as empresas visitadas apresentaram 
altos índices de não conformidade de medidas relacionadas à 
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Tabela 1. Caracterização das Empresas

Tecnológica Tradicional

Tipo de contrato
Terceirizada 5 6
Autogestão 1 2
Gestão mista 1 1
Número de refeições 657 421
Número de funcionários 18 21

Tabela 2. Fator de Rendimento

Tecnológica Tradicional P valor

Peso do arroz cozido (Kg) 47.48 32.98 -

Peso Bruto (Kg) 15.21 11.77 -

FR 3.12 2.83 0.248

Peso bruto / Água utilizada (Kg/L) 0.81 0.64 0.118
Peso bruto / Tempo de cozimento (Kg/Min) 0.5 0.56 0.375

Tabela 3. Percentual médio de conformidade de acordo com a Lista de verificação de boas práticas 
ambientais para serviços de alimentação (LVBPA-AS) em cozinhas tecnológicas e tradicionais.

                                                                  Tecnológica (%)                        Tradicional (%)

Blocos
LVBPA-AS Conforme Não

conforme
Não se 
aplica Conforme Não

conforme
Não se 
aplica

A- Resíduos sólidos (33 itens) 60 23 17 61 20 19

B- Água (16 itens) 78 22 0 66 24 10

C- Energia (5 itens) 66 8 6 60 32 8

D - Documentação (14 itens) 78 17 5 71 24 5

Total 67,8 22,8 9,4 64,4 22,6 13

Combined Oven in Comparison to the Usual 
Version in Rice Preparation
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RESUMO: O ômega 3 é um ácido graxo poli-insaturado 
que pode ser encontrado na forma de ácido alfa linolei-
co (ALA), ácido eicosapentaenoico (EPA) e ácido doco-
sahexaenóico (DHA). Devido às suas propriedades anti-
-inflamatórias, os pesquisadores têm estudado o papel do 
ômega 3 na prevenção e tratamento de algumas doenças, 
em particular no câncer de mama. O objetivo deste estu-
do foi trazer informações atualizadas sobre a relação entre 
ômega-3 e câncer de mama. Trata-se de uma revisão da 
literatura, realizado a partir de buscas nas bases de dados 
PubMed, Scielo e Literatura Latino-Americana e do Ca-
ribe em Ciências da Saúde (LILACS), sem limite de ano 
de publicação, utilizando os descritores ômega-3, câncer 
de mama, ácido graxo-poli-insaturado. A partir dos dados 
encontrados na literatura, observou-se que a utilização do 
ômega-3 possui efeitos positivos no tratamento do câncer 
de mama, diminuição de tumores e redução do proces-
so inflamatório. No entanto, mais estudos são necessários 
para esclarecer o consumo ideal na dieta, dose recomen-
dada e relevância da suplementação na perspectiva de 
prevenção e tratamento do câncer de mama. 

ASTRACT: Omega 3 is a polyunsaturated fatty acid that can be found 
in the form of alpha linoleic acid (ALA), eicosapentaenoic acid (EPA) 
and docosahexaenoic acid (DHA). Due to their anti-inflammatory 
properties, researchers have studied the role of omega 3 in the preven-
tion and treatment of some diseases, particularly in breast cancer. The 

aim of this study is to provide updated information on the relationship 
between omega-3 and breast cancer. This is a review of the literatu-
re, based on searches in the PubMed, Scielo and Latin American and 
Caribbean Literature in Health Sciences (LILACS) databases, with 
no limit of year of publication, using the omega-3 descriptors, breast 
cancer, and fatty-polyunsaturated acid. From the data found in the 
literature, it was observed that the use of omega-3 has positive effects 
in the treatment of breast cancer, reduction of tumors and reduction 
of the inflammatory process. However, further studies are needed to 
clarify optimal dietary intake, recommended dosage and relevance of 
supplementation from the perspective of breast cancer prevention and 
treatment.

. . . . . . . . . . . . . . . . .   Introdução    . . . . . . . . . . . . . . . . . .
 
 
 O câncer de mama é uma doença causada pela 
multiplicação desordenada das células do tecido mamário, 
sendo a principal neoplasia maligna que acomete o sexo 
feminino no Brasil e no mundo. O processo de multiplica-
ção forma o tumor, que pode evoluir de formas distintas. 
Alguns tipos de neoplasias mamárias têm desenvolvimen-
to rápido, enquanto outras crescem mais lentamente. Es-
ses comportamentos distintos se devem às características 
próprias de cada tumor (AICR 2007; SIEGEL et al.,2014; 
INCA, 2019).   
 O processo de desenvolvimento do câncer é, ge-
ralmente, lento, podendo levar alguns anos para prolife-
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funcionais                   funcionais                   

ração de uma célula, dando origem a um tumor palpável. 
Esse processo apresenta algumas fases, sendo a primeira 
de iniciação, na qual os ácidos nucleicos sofrem ação de 
compostos pró-carcinogênicos; a segunda é a fase de pro-
moção, que consiste na ação de agentes oncopromotores 
na célula alterada; e a última fase é a progressão, defini-
da pela multiplicação descontrolada e irreversível da cé-
lula (INUMARU et al., 2011; MINISTÉRIO DA SAÚDE, 
2013).
 Nesse sentido, torna-se importante identificar es-
tratégias que possam atuar na prevenção e tratamento do 
câncer de mama. Estudos têm demonstrado que uma ali-
mentação saudável pode atuar na prevenção, redução dos 
danos e na inibição da promoção e progressão da doença. 
Dentre os alimentos que podem atuar na prevenção do 
câncer de mama, estão aqueles considerados funcionais, 
ou seja, com propriedades que podem influenciar a saúde 
e elevar a qualidade de vida (NUNES, 2009).
 Os alimentos ditos funcionais possuem em sua 
composição compostos bioativos (CBAs) que modulam 
os processos de expressão e transcrição de genes, influen-
ciando as características do indivíduo e sua resposta à 
ingestão dietética, necessidade de nutrientes e risco para 
doenças crônicas não transmissíveis. Ainda que existam 
dados controversos, o consumo regular de alguns CBAs, a 
exemplo dos ácidos graxos ômega-3, está sendo discutido 
e recomendado. Estudos têm demonstrado que a inges-
tão dietética de peixe de forma regular, principal fonte de 
ômega 3, tem efeito favorável na prevenção do câncer, em 
particular, o da mama (CHÁVEZ; et al., 2019; SOARES et 
al., 2015; SOUZA et al., 2003).
 Nindrea (2019), em uma meta-análise sobre os 
ácidos graxos ômega-3, verificou que o consumo de peixe 
tem efeito protetor contra o câncer de mama em pacientes 
asiáticos. Os efeitos do ômega 3 parecem ser devido à mo-
dulação de fatores de transcrição envolvidos em vias pró e 
anti-inflamatórias. No estudo de Braga (2014), sobre o uso 
do ômega 3 em idosos, observou-se melhora da resposta 
à quimioterapia com suplementação com esse ácido graxo 
poli-insaturado. Contudo, novas pesquisas são necessá-
rias para indicar o nível ótimo de ingestão entre ômega-6 
e ômega-3, (ácido eicosapentaenoico) EPA e DHA (ácido 
docosahexaenóico), frequência de consumo, quais são os 
fatores de risco associados e suas vias de atuação. 
 Considerando, portanto, a importância do câncer 
de mama como um problema de saúde pública, a gravida-
de da doença, bem como a importância de uma alimen-
tação saudável na prevenção e tratamento dessa doença e 
o potencial de alguns compostos bioativos nesse processo, 

o objetivo desse trabalho é trazer dados atualizados sobre 
o ômega 3 e sua relação com a prevenção e tratamento do 
câncer de mama. 

. . . . . . . . . . . . . . .  Metodologia  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 
 O levantamento bibliográfico foi realizado nas 
bases de dados Public Medline (PubMed), Centro Latino-
-Americano e do Caribe de Informação em Ciências da 
Saúde (LILACS) e Scielo, sem limite do ano de publica-
ção, considerando os seguintes critérios de inclusão: es-
tudos que avaliaram a relação entre o ômega 3 e câncer 
de mama. Os artigos foram selecionados quanto à origi-
nalidade e relevância ao tema abordado. A busca de refe-
rências bibliográficas foi realizada utilizando os seguintes 
descritores: “ômega-3”, “câncer de mama”, “ácido graxo 
poli-insaturado” e seus correspondentes em inglês. O le-
vantamento bibliográfico abrangeu os seguintes tipos de 
estudos: artigos de revisão, ensaios clínicos, estudos ob-
servacionais, estudos in vitro e com modelos experimen-
tais.

. . . . . . . . . . . . . . . .  Resultados  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Aspectos Metabólicos e Fisiológicos do Ômega 3
 O ácido graxo poli-insaturado ômega 3 é classi-
ficado como de cadeia longa por ter 14 a 22 átomos de 
carbono, como do tipo poli-insaturado por ter mais de 
uma dupla ligação e recebe a denominação ômega-3 por 
conter a primeira ligação dupla no carbono 3 a partir do 
radical metil. O interesse em estudar esses ácidos graxos 
começou a partir da observação epidemiológica de menor 
incidência de doenças cardiovasculares em esquimós, re-
lacionada à sua dieta. Descobriu-se, então, que o fator de 
proteção era o ômega-3, presente em grande quantidade 
em alguns peixes de regiões frias, principalmente salmão, 
atum e truta (VAZ et al., 2014). 
 O ômega 3 pode agir no organismo de várias for-
mas, como por exemplo ajudando a reduzir danos vascu-
lares, evitando a formação de coágulos e de depósitos de 
gordura, reduzindo as frações de colesterol total, e ainda, 
desempenhando importante papel em alergias e processos 
inflamatórios. A respeito das recomendações de ingestão, 
o consumo deve limitar-se a 10% do valor calórico diário 
total, de tal modo que suas ações benéficas são observadas 
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e evita-se o excesso, que pode dificultar a coagulação san-
guínea e reduzir a ação do HDL (BONADIA, 2011).
 Os principais ácidos graxos da família ômega 3 
são o alfa-linolênico (ALA), o EPA e o DHA. Os ácidos 
graxos de cadeia longa da família ômega 3 (EPA e DHA) 
são sintetizados nos seres humanos a partir do ácido lino-
lênico. Este ácido graxo é também o precursor de pros-
taglandinas, leucotrienos e tromboxanos com atividade 
anti-inflamatória, anticoagulante, vasodilatadora e an-
tiagregante (RODRÍGUEZ et al. 2003; PIMENTEL et al., 
2005).
 O ômega 3 apresenta papel importante no siste-
ma de defesa imunológico. Dessa forma, o EPA e DHA 
podem modular a produção de citocinas, atenuando a 
resposta inflamatória. Evidências científicas crescentes 
mostram que o ômega-3 pode influenciar diretamente a 
produção de citocinas, inibindo a transcrição do gene co-
dificante para o fator de necrose tumoral alfa (TNF-α) e de 
interleucinas (IL)-1β e IL-6 por células imunocompeten-
tes, em modelos de cultura celular. A suplementação com 
ômega-3 em voluntários saudáveis atenuou a síntese de 
IL-1β e TNF-α em monócitos (SERHAN; PETASIS, 2011).
 A maior parte dos lipídios é ingerida na forma 
de triacilglicerois e tem de ser degradada a ácidos graxos 
para serem absorvidas pelo epitélio intestinal. A digestão 
dos lipídios inicia na cavidade oral, com os processos de 
salivação e mastigação. A hidrolise desses lipídios conti-
nua no estomago pela ação da lipase gástrica (tributiri-
nase). Então, entra na porção superior do duodeno local 
principal de digestão da gordura, onde há necessidade de 
sais biliares e lipase pancreática. Os lipídios consumidos 
pela alimentação, uma vez não absorvidos, podem ser ex-
cretados diretamente pelas fezes (COZZOLINO; COMI-
NETTI, 2013).
 No que se refere à sua biodisponibilidade, pro-
porções adequadas de ômega 3 e ômega 6 são estabeleci-
das como benéficas e garantem equilíbrio fisiológico ao 
organismo. Do contrário, quantidades desproporcionais 
desses lipídios da dieta estão associadas ao agravamento 
do processo inflamatório no organismo, caracterizado por 
ser sistêmico e de baixo grau, que por sua vez constitui 
fator de risco para o surgimento de complicações cardio-
vasculares (SANTOS et al., 2013);
 A suplementação com ácidos graxos ômega-3, 
EPA e DHA tem sido associada com a redução plasmática 
da concentração de ácido araquidônico, o qual é o prin-
cipal estimulador da via da ciclo-oxigenase. Por inibirem 
competitivamente a via da ciclo-oxigenase e atenuarem a 
resposta inflamatória, os efeitos dos ácidos graxos ôme-

ga-3 podem ser comparados à ação de medicamentos an-
ti-inflamatórios (CUPPARI, 2014).

Ômega 3 e Câncer de Mama
 A literatura já traz de forma clara a importância 
da alimentação saudável na prevenção e tratamento do 
câncer. O consumo regular de alimentos saudáveis como 
frutas, vegetais e fibras é essencial para a manutenção da 
saúde (TOSCANO et al., 2008). As recomendações para 
redução do risco de desenvolvimento do câncer de mama 
incluem a prática de exercícios físicos, adoção de um es-
tilo de vida saudável, diminuição no consumo de álcool, 
redução no consumo de gorduras e aumento na ingestão 
de frutas, vegetais e grãos integrais. (THOMSEN; KOLE-
SAR, 2008).
 A intervenção ou prevenção do câncer por meio 
de componentes alimentares é definida como quimio-
prevenção, e pode ser praticada em uma grande base da 
população que possui menor renda econômica (KAUR; 
AGARWAL; AGARWAL, 2009). No entanto, além de se-
guir as recomendações dietéticas gerais para uma alimen-
tação saudável, não há evidência claras de que componen-
tes alimentares específicos podem efetivamente reduzir o 
risco de câncer de mama, tornando assim, imprescindível 
a condução de ensaios clínicos controlados para avaliar 
o papel desses nutrientes na prevenção e tratamento do 
câncer de mama(MAHONEY et al., 2008).
 Os ácidos graxos poli-insaturados do tipo ôme-
ga-3 apresentam papel inibidor do câncer e retardatário 
no crescimento de tumores. Sun et al. (2008) verificaram 
que a dieta enriquecida com ácidos graxos poli-insatura-
dos induziu apoptose das células cancerígenas humanas. 
Além disso, tem sido descrito o efeito do ômega-3 na 
prevenção e no tratamento do câncer, bem como para su-
porte nutricional em pacientes oncológicos, prevenindo 
a redução da perda de peso e atuando na modulação do 
sistema imune (BERQUIN; EDWARDS; CHEN, 2008).
 A ingestão elevada de peixes, assim com o consu-
mo de ômega 3, está associada com menor incidência de 
cânceres, incluindo câncer de mama (SUN et al., 2008). 
No entanto, os estudos que relacionam a gordura da dieta 
e câncer de mama ainda são controversos. Uma explica-
ção para isso é que a idade em que os ácidos graxos são 
consumidos, os tipos e quantidades consumidas podem 
determinar como eles afetam o risco da manifestação da 
doença (HILAKIVI-CLARKE et al., 2005).
 Em estudo do tipo caso-controle, analisou-se 
a associação entre a ingestão de peixes, fontes de ácidos 
graxos do tipo ômega-3, e o risco de câncer de mama com 
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mulheres coreanas. Os autores verificaram que o maior 
consumo de peixes foi inversamente associado com o ris-
co de câncer de mama (KIM et al., 2009). 
 Alguns estudos experimentais avaliaram meca-
nismos da relação entre ômega 3 e câncer de mama, como 
o de Torres-Adorno et al. (2019), onde foram avaliadas a 
sensibilização de células de câncer de mama triplo-nega-
tivo (TNBC) com EPA em combinação com a inibição do 
receptor Ephrin tipo a 2 (EPA2). Os autores verificaram 
que o EPA reduziu significativamente o crescimento celu-
lar e aumentou a apoptose em comparação monoterapias, 
tanto in vitro como in vivo, sendo, o alvo terapêutico do 
EPA um receptor tirosina quinase oncogênico da superfí-
cie celular. 
 Saraswoti et al. (2018) avaliou camundongos fe-
mininos (10 semanas de idade), alimentados com uma 
dieta contendo ômega-3 ou uma dieta com ômega-6 iso-
calorica e isolipidica por 16 semanas antes de implantes 
com células tumorais. Observou-se que em camundongos 
alimentados com dieta contendo ômega-3, houve atraso 
significativo no início do tumor e sobrevida prolonga-
da em relação ao grupo alimentado com dieta contendo 
ômega-6. No que se refere ao tamanho do tumor, no gru-
po w-3, foi observado crescimento 50% menor em 35 dias 
após a injeção. Além disso, as frequências de metástases 
cardíacas, pulmonares, ósseas, renais, hepáticas e ovaria-
nas também foram significativamente reduzidas. 
 Acerca dos ensaios clínicos, Alessio et al. (2019) 
avaliaram a suplementação oral de DHA (óleo de algas) 
por 10 dias (2g/dia) em dois grupos: mulheres com câncer 
de mama e mulheres saudáveis (controle). Após a suple-
mentação, as mulheres com câncer de mama apresentaram 
aumento dos níveis séricos de ácidos epoxidocosapentae-
nóico (EDPs), o qual apresenta potencial na redução da 
inflamação ocasionada pela doença. Martínez et al. (2018) 
estudaram a combinação de hidroxitirisol, ácidos graxos 
ômega-3 e curcumina na melhora da dor e inflamação no 
estágio inicial de câncer de mama em mulheres que re-
cebem terapia hormonal coadjuvante. Os dados obtidos 
nessa pesquisa revelaram que a combinação de ácidos gra-
xos ômega 3 e cúrcuma, reduziu a inflamação, com conse-
quentemente redução da dor em pacientes com câncer de 
mama. 

 . . . . . . . . . . . . . . . . . .  C onclusão . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
   

 A partir dos dados existentes na literatura, con-
cluiu-se que ômega-3 combinado ou não com outros 

nutrientes demostraram efeitos positivos na redução de 
células cancerígenas, diminuição de tumores e redução 
do processo inflamatório. A suplementação de ácidos gra-
xos poli-insaturados ômega 3 (EPA e DHA) parece estar 
associada à proteção contra o câncer de mama, pois, em 
concentrações adequadas, este nutriente tem ação anti-in-
flamatória e imunomoduladora. No entanto, os resultados 
de estudos conduzidos para verificar o efeito da suple-
mentação ainda são escassos e se apresentam inconclusi-
vos, evidenciando a necessidade de novas pesquisas que 
possam contribuir para esclarecer a dose e tempo de su-
plementação, bem como as recomendações dietéticas de 
ômega 3 em pacientes com câncer de mama.
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 Com mais de 120 anos de experiência no ensino 
da Gastronomia, o Le Cordon Bleu é líder mundial com 
sua rede de Institutos de Ensino da Arte Culinária e Ad-
ministração da Hospitalidade.
 Oferecendo uma ampla gama de cursos de gran-
de prestígio como: Cuisine, Pâtisserie, Boulangerie e di-
versos cursos de curta duração disponíveis nas unidades 
de São Paulo e Rio de Janeiro. A rede de 35 escolas em 20 
países gradua mais de 20 mil estudantes por ano.
 O Le Cordon Bleu também se orgulha das suas 
instalações de última geração e da sua dedicação em man-
ter seus cursos sempre atualizados com a mais recentes 
tecnologias, viabilizando a colocação dos seus alunos no 
Mercado. 
 Estamos felizes em compartilhar nossas receitas 
utilizando as técnicas clássicas e modernas ensinadas nas 
nossas escolas.
 

Galantine de salmão marinado e gravlax com 
emulsão de raiz forte

. . . . . . . . . . . . . . . . . .  Ingredientes . . . . . . . . . . . . . . . . . .
   

Salmão Gravlax
250 g de salmão, 100 g de Sal grosso, 50 g de açúcar

Salmão marinado
250 g de filé de salmão, 1 limão siciliano, 60 g erva doce 
brunoisette, Folhas de manjericão, 25 ml de azeite, 
Coentro em grãos, Sal

Pochée
2 ovos, q.s. de Vinagre , Sal

Gelatina de peixe
250 ml fumet de peixe, 1 folha de gelatina, Sal

Creme mousseline frio
Maionese firme, Creme chantilly salgada, Raiz forte

Finalização
Salada Panc

Técnicas Gastronômicas 
Le Cordon Bleu

gastronomia              gastronomia              
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. . . . . . . . . . . . .  Modo de  Preparo . . . . . . . . . . . . . . .
   

1. Curar o salmão na mistura do sal grosso e açú-
car durante 24 horas. Após o período de cura, retirar o 
excesso do sal e açúcar e secar bem o salmão. Laminar e 
reservar.
2. Faça as brunoisette de erva doce e reserve.
3. Lamine o outro pedaço de salmão, disponha em 
um refratário, adicione a erva doce, folhas de manjericão 
coentro em grãos, sal, azeite e suco de 1 limão e deixe ma-
rinando por aproximadamente 30 minutos
4. Aquecer o fumet e preparar a gelatina de peixe, 
reservando em geladeira.
5. Prepara o ovo pochê, adicionando a água um 
pouco de vinagre.
6. Preparar uma maionese a partir da emulsão de 
gemas com óleo, sal e pimenta. 
7. Preparar um chantilly batendo o creme de leite 
em batedeira.
8. Finalizar o creme incorporando o chantilly na 
maionese e finalizar com raiz forte em pasta.
9. Para a montagem, utilizar um aro redondo e se-
guir a ordem salmão fresco, ovo poché ao centro, cubi-
nhos de gelatina de peixe, cobrir com salmão marinado e 

finalizar com salada Panc, Creme Mousseline e lascas de 
salmão gravlax.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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