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Lembre-se de sua infancia. Vocé sem duvida vai se lembrar de alguma histéria sua com a
Nestlé pra contar. Esse é nosso maior alimento. A satisfagao de manter uma amizade
que cresce, fica forte, se renova e nunca termina.

Nestle

Sua vida, nossa historia.
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EDITORIAL

A Revista de Nutrigdo da PUCCAMP completa em 1994 o
seu sexto ano de vida. Com uma periodicidade semestral foram
publicados, até o momento, doze nlimeros, apesar da precéria infra-
estrutura de que dispomos para sua editoracdo e das dificuldades
decorrentes.

A partir da preocupagdo fundamental em estimular e
divulgar a produgéo cientifica na area de alimentagdo e nutrigéo, o
perfil das publicagfes, ao longo destes anos, tem envolvido desde
artigos originais, passando por revis6es bibliograficas, discussbes na
area de saude publica e de educagéo, reflexdes sobre a atuagio do
nutricionista, até textos de contetdo politico, abordando a questdo da
fome/desnutrico.

Neste sentido, a Revista pode ser identificada por seu
caréter aberto e se pde ndo apenas enquanto instrumento de difusio
da produgéo cientifica na &rea, mas pretende abrir espago para o
debate em torno das questdes polémicas que dizem respeitc a
realidade de salde e nutrigdo no cenério atual.

E com base nesta orientagio que passamos aimprimirum
contetdo mais reflexivo ao editorial, onde j& foram abordados temas
como a nova lei de regulamentacgdo da profissdo de nutricionista, a
politica de salide ou a problemética da fome no Brasil. Convém
ressaltar que tal proposta deve ser entendida como uma tentativa de
introduzir um conteddo critico a determinadas discussdes e, nestes
termos, sugerimos aos autores que enviem suas contribuigdes e
polemizem nesta direcéo.



Objetivando ampliaro raiode agdo da Revista estaremos,
a partir do sétimo volume, divulgando a produgao cientifica nacional
na area de Nutrigdo, indexada em servigos de resumo, nos dltimos
anos.

Trata-se de um servigo oferecido ao leitor que possibilitara
a atualizagdo na area de seu interesse especifico. A referida relagéo
sera publicada anualmente, sempre no segundo nimero de cada
volume.

Deste modo, estamos solicitando aos autores, Institutos e
Escolas da 4rea a comunicacgdo ao Conselho Editorial dos trabalhos
publicados a partir de 1991 para inicio do cadastramento dos
mesmos e organizagdo de listagens anuais.

Maria Angélica Tavares de Medeiros
Semiramis Martins Alvares Domene



ALIMENTOS DIETETICOS: UMA VISAO PRATICA

Estelamaris Tronco MONEGO?
Maria do Rosério Gondini PEIXOTO!
Paulo César Veiga JARDIM?

Ana Luiza Lima Sousa®

RESUMO

A utilizagdo dos produtos denominados alimentos
dietéticos vern aumentado em proporgéo vertiginosa, tanto por
parte da industria alimenticia, quanto pelo préprio usuério. A
falta de uma legislagdo clara, que estabelega procedimentos
mais apropriados, causa uma confusfdo conceitual e,
conseqlentemente, dificulta o uso adequado dos préprios
alimentos, tidos como “diet”, “light” ou baixa caloria. Na
tentativa de sistematizar as (escassas)referéncias bibliograficas
sobre o assunto, procedeu-se a um estudo de revisdo cujo
objetivo foi tornar mais acessivel a utilizagéo de tais produtos,
possibilitando ao profissional de satde melhores condigbes de

orientar os pacientes que necessitam, por algum motivo, fazer
uso dos mesmos.

Termos deindexagdo: “light”, alimentos, alimentos
formulados, dieta, edulcorantes.

(1) Docentes do Departamento de Nutricdio da Faculdade de Enfermagem da Universidade Federal de Goids, Setor
Leste Universitirio, Caixa Postal 131, 74605-080 Goidinia, GO.

(2) Docente do Departamento de Clinica Médica da Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Goids.
(3) Docente do Departamento de Enfermagem da Faculdade de Enfermagem da Universidade Federal de Goids.
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ABSTRACT

DIETETIC FOOD: A PRACTICAL VIEW

The exploration of products called dietetic has been
increasing in a vertiginous proportion, by both the food industry
and the consumer. The lack of an explicit legislation, which sets
more appropriate procedures, causes a conceptual confusion
and, consequently, difficultates the adequate utilization of the
foodsthemselves, considered as “diet”, “light” or“low calorie”.
Inthe attempt to systemize the (scarce) bibliographic references
about the subject, it was proceeded a review with the objetive of
making the utilization of such products moreaccessible, allowing
the professional of health to have better conditions to advise
patients who need to make use of them.

Index terms: “Light”, food, food formulated, diet,
sweetning agents.

1.INTRODUGAO

O ser humano tem capacidade de sentir quatro tipos
bésicos de sabor: doce, salgado, amargo e acido. Destes, o sabor
adocicado é o que mais Ihe agrada e, desde suadescoberta, o agticar
tornou-se indispensavel no consumo alimentar da maior parte dos
individuos.

A década de 80 foi, talvez, a que mais questionou os
maleficios e beneficios dos alimentos, provavelmente pela
preocupacdo crescente com a alimentagdo mais natural e o culto a
forma fisica. As inovacdes tecnoldgicas acabaram responsaveis por
uma infinidade de produtos langados no mercado e aos cientistas
coube explorar os reais valores alimenticios de cada uma destas

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1): 8-31, jan./jun., 1994
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descobertas. Nesse contexto surgiram os alimentos conhecidos
como “diet” ou “ light”, que ha pouco tempo ocupavam
acanhadamente alguns poucos espagos.nas prateleiras dos pontos
de venda e que, atualmente, tém seu consumo expandindo de forma
vertiginosa por uma camada cada vez maior da populago.

Esses alimentos, denominados alimentos dietéticos, tém
sido motivo de muita confusdo com relagdo & sua nomenclatura. A
inclusdo de alimentos com teores de agucar reduzidos, com
edulcorantes (ou adogantes), ou ainda com uma série de outros
componentes alimentares, criou a necessidade de redefinir sua
classificagdo e/ou nomenclatura.

Do ponto de vista médico, “diet” é uma abreviagdo do
inglés para alimentos dietéticos, néo significando apenas a restrigdo
em calorias. Assim, “diet” pode ser pobre em calorias para os
obesos, reduzido em carboidratos para os diabéticos, rico em proteina
para os desnutridos ou pobre em sédio para os hipertensos.

Ousohabitualda palavra“ diet”, para representaralimentos
pobres em calorias e isentos de agtcares, criou uma dificuldade para
0 usudrio que, muitas vezes, acaba por consumirum alimento fora da
composigdo nutricional desejavel para sua situagdo em particular.

Assim, torna-se urgente a necessidade de uma revisido de
conceitos a respeito de terminologias tdo diversas quanto “diet”,
“light” ou “baixa caloria”.

2. DA CIVILIZAGAO DO AGUCAR A GERAGAO “DIET”

A palavra agticar provémdo arabe e o produto foidescoberto
em regides do Oriente Médio e da [ndia, no final da Idade Média,
propagando-se no periodo das grandes navegagées, que culminaram
com a descoberta da América (LEMES, 1990). O Brasil, desde o

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1): 8-31, jan.fjun., 1994
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periodo colonial, manifestou sua vocagdo de grande produtor mundial
sendo, desde entdo, um dos grandes produtores desse alimento, cujo
interesse comercial era o de suprir o mercado externo.

A partir dos anos 60, contudo, comegaram a surgir os
primeiros indicios de alternativas para o seu consumo, visando
atender inicialmente aos pacientes diabéticos, hipertensos e obesos
(HALPERN et al., 1991).

Anos mais tarde, a preocupagdo com a forma fisica e com
habitos de vida saudaveis, colocaram em evidéncia um produto que
se consolidou definitivamente na década de 80: os edulcorantes e
seus produtos derivados da chamada linha dietética.

O aglcar ainda disputa vigorosamente o mercado com
esses produtos, e a polémica divide publico e pesquisadores. Mas a
descoberta dos edulcorantes trouxe a oportunidade para um grupo
restrito de consumidores que anteriormente nio podia participar
normalmente do hébito disseminado do consumo de alimentos
adogicados.

O agdcar, alimento categorizado como energético, tem
seu consumo incluido na composigio de uma alimentago equilibrada
ndo sendo, entretanto, indispenséavel para a manuten¢io de uma boa
saude. Os problemas com o consumo de agucar decorrem, em sua
maioria, de seu uso em excesso, uma vez que este pode trazer varios
prejuizos (KRETCHMER & HOLLEMBECK, 1989; KRAUSE &
MAHAN, 1991).

O surgimento de umainfinidade de alimentos processados
que contém agucar, mostra que hoje se consome mais desses
alimentos do que ha cinqiienta anos atrds. Sem divida, o setor
agucareiro e o dietético estdo muito bem em campo, e sua co-
existéncia tem sido pacifica, cada um atendendo a uma faixa definida
de consumidores.

A incluséo de edulcorantes em determinados alimentos,
inicialmente tinha como objetivo atender & demanda daqueles

R. Nutr, PUCCAMP, Campinas, 7(1): 8-31, jan.fjun., 1994
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pacientes que ndo podiam ingerir aclicar em suas refeigcdes diarias
obtendo, dessa forma, dulgor isento ou quase isento de calorias. O
grupo alvo era o de pessoas obesas, sendo posteriormente ampliado
para o de pacientes diabéticos.

Hoje este mercado se ampliou, tendo se multiplicado um
grande niumero de vezes, em fungio de novos habitos de vida. Nessa
linha, os alimentos adogados artificialmente se tornaram sinénimos
de “diet”, “light” ou “baixa caloria”.

Afinal, o que é “diet”, palavra inglesa que significa dieta,
regime? No Brasil este termo vem se popularizando como sinénimo
de alimento sem sacarose e com baixa caloria. O equivoco fica por
conta da prépria definicdo de alimento dietético, que n&o significa tdo
somente esse grupo aqui descrito e sim uma gama variada de
alimentos onde se incluem esses, dentre outros.

Alimentos “diet” sdo aqueles em que a sacarose foi
substituida total ou parcialmente por substancias como sacarina, o
aspartame, o ciclamato, ou outro, que permitam uma redugéo das
calorias sem alterar seu sabor adocicado. Distintamente deste, os
chamados alimentos “light” sdo aqueles com baixa caloria, ja que
contém quantidades reduzidas de agicar em proporgdes adequadas
asuaestabilidade e apresentacéo. Alémdisso, podem ainda apresentar
uma redug¢do de gorduras ou proteinas, bem como um acréscimo de
vitaminas e sais minerais. E, portanto, um termo indefinido, sendo
que os produtos assim chamados oferecem, em geral, uma redugao
no valor total de calorias (TERRA, 1991).

O presente trabalho busca revisar a bibliografia disponivel
sobre alimentos dietéticos, com énfase naqueles produtos em cuja
composicdo sejam adicionados edulcorantes para substituicdo total
ou parcial do agticar; com o objetivo de informar e contribuir parauma
maior esclarecimento do assunto, facilitando assim seu uso de forma
adequada por aqueles que assim o desejarem.

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1): 8-31, jan.fjun., 1984
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3. ALGUNS CONCEITOS SOBRE ALIMENTOS DIETETICOS

O ano de 1980 foi o grande marco na introdugdo dos
alimentos dietéticos no Brasil, haja vista a modificagéo na legislagédo
brasileira que deixou de classifica-los como medicamentos, abrindo,
assim, as portas para a entrada de novos adogantes e uma infinidade
de produtos alimentares que vao desde os refrigerantes, até dezenas
de produtos formulados e prontos para o consumo.

Para efeitos de defini¢gdo de terminologias, este trabalho
adota o descrito na Resolugéo n® 4 de 24/11/1988, (BRASIL..., 1988)
e 0 Guia ABIAD/1992 (ASSOCIACAO..., 1992).

“Alimento Dietético é todo alimento elaborado para uso
em regimes alimentares especiais, destinado a ser ingerido por
pessoas sds". Nessa categoriaincluem-se os alimentos para lactentes
e criangas; gestantes e nutrizes; pessoas idosas; pessoas com
atividades que exigem esforgo adicional; alimentos pobres em sddio,
gliten, aminodcidos, gorduras, carboidratos ou proteinas; alimentos
ricos em calorias ou proteinas; alimentos hipoalergénicos, ou ainda
outros alimentos especiais (BRASIL..., 1988).

Podem ainda ser conceituados como alimentos oubebidas
especialmente elaborados e formulados, quer pela escolha adequada
de seus ingredientes, quer pela substituicdo, adicdo ou supressio
parcial ou total de um ou mais de seus componentes, de forma que
a sua composicdo atenda necessidades dietéticas especificas, de
pessoas com exigéncias metabdlicas, fisiolégicas ou fisicas
particulares (ASSOCIAGAO..., 1992). Para a ABIAD, “diet” é aquele
alimento cuja redugéo caldrica total é da ordem de 65% em relagio
ao produto similar usual, ndo podendo conter agticar adicionado.

Alimento “light” é aquele onde foidiminuido ouabrandado
o teor de um ou mais componentes, implicando em uma pequena

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1): 8-31, jan./jun., 1994
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redugdo calbrica, porém sem destinagéo especifica a nenhum tipo de
dieta. Esta reducdo n&o devera extrapolar a 35% do valor calérico de
um dos elementos que entram em sua composi¢o, 0 que nio o
caracteriza como um alimento dietético (ASSOCIAGAO..., 1992).

Adocantes sdo compostos com sabor doce, como 0s
aglicares, os derivados do aglcar e os polidis, quase sempre
energéticos, tendo a sacarose como membro principal, cujo poder
edulcorante é unitario (ANGELUCCI, 1989a).

Edulcorantes séo substincias com sabor extremamente
doce, ndo necessariamente agucares ou polidis, embora possam
conté-los como parte integrante de sua moléculas; néo
necessariamente energéticos e com poder adogante muito superior
ao da sacarose (ANGELUCCI, 1989a).

Para que um edulcorante seja considerado de boa
qualidade, avaliam-se as suas propriedades organolépticas (poder
adogante), quimicas (potencial de interag3o com alimento), fisicas
(estabilidade ao calor) e a ingestéo diéria aceitavel, dentre outros.

Os edulcorantes podem ser de dois tipos:

- Artificiais: sacarina*, ciclamato*, aspartame®, acesulfame
k*, perilartina, neoesperidina, diidrochalcona e naringina
diidrochalcona. (* liberados no Brasil) (ANGELUCCI, 1989).

-Naturais: protéicos (miraculina, monelina, taumatina),
glicosideos (glicirrizina, esteviosideo, outros), polidis (xilitol, manitol
e sorbitol) e outros (hernandulcina, filodulcina) (ANGELUCCI, 1989).

Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA) € a quantidade de
edulcorante que o individuo pode consumir durante toda a vida, sem
ter problema toxicol6gicos. Essa unidade especifica a quantidade de
miligramas de adogante por quilograma de peso corporal que 0
individuo pode ingerir diariamente, a partir de testes para
carcinogenicidade, teratogenicidade e mutagenicidade, dentre outros
(ANGELUCCI, 1989).

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, T(1): 8-31, jan.fjun., 1994
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4. CONHECENDO OS EDULCORANTES E ADOGANTES

4.1. Sacarina

Descoberta em 1878, isenta de calorias e, portanto, ndo
nutritiva, tem sabor residual amargo, o que faz com que seja usada
em combinag&o com outros edulcorantes. Contém em sua composigao
0 sédio ou cdicio, o que a torna indesejavel para aqueles pacientes
que necessitam fazer restricdo destes.

Devido a boa estabilidade ao calor, é recomendada em
preparag8es onde seja necessario um tratamento térmico (MILLER &
FRATTALI, 1989; HALPERN et al., 1991).

. valor calérico = isento
. poder adogante = 200/700 vezes o da sacarose
. IDA = 0-2,5mg/kg

. aplicagéo = adogantes de mesa, gelatina, pudins, flans,
refrigerantes, geléias, doces em calda ou em pasta, balas e choco-
lates, chicletes, capuccino.

Em 1977, a Food and Drug Administration (FDA) propds a
proibigdo da sacarina nos EUA, pois a agéncia havia acumulado
informagdes suficientes de que a sacarina poderia causar cincer
(MILLER & FRATTALI, 1989). Embora exista algum nivel de
preocupacgdo com respeito a um possivel risco relacionado com o
consumo de sacarina, o consenso entre os estudiosos foi o de liberar
o usodesta a partirde 1992, quando terminaria a moratéria dada pela
FDA (HALPERN et al., 1991).

4.2, Cliclamato

Descoberto em 1937, tem em sua composigio a presenca
do sédio ou célcio, e apresenta sabor residual amargo semelhante ao
da sacarina, porém com menor intensidade. Da mesma forma que

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1): 8-31, jan./jun., 1994
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aquela, resiste bem ao calor, tendo, portanto, as mesmas qualidades
em relagdo ao tratamento térmico (HALPERN et al., 1991).

. valor calérico = isento

. poder adogante = 30/80 vezes 0 da sacarose

. IDA = 0-11mg/kg

. aplicagéo = adogantes de mesa, gelatinas, pudins, flans,
refrigerantes, geléias, doces em calda ou pasta, capuccino.

Em muitos aspectos, o ciclamato parecia ser um aditivo
alimentar ideal, ja que é vagarosamente absorvido e rapidamente
excretado pela urina de forma inalterada e tendo uma acgéo téxica
minima. Mas, dois achados acabaram por modificar este panorama,
a metabolizagdo, por algumas pessoas e animais, do ciclamato em
ciclohexilamina e o aumento da incidéncia de tumores na bexiga de
ratos (HALPERN et al., 1991).

Em 1985, a FDA, apdés uma revisdo de estudos que
avaliava o poder carcinogénico do ciclamato, concluiuque “o pesode
evidéncias epidemiolégicas e experimentais ndo indicam que o
ciclamato, por si sé seja carcinogénico” (HALPERN et al., 1991).

4.3. Aspartame

Descoberto em 1965, ¢ um dipeptideo composto pelos
aminoacidos acido aspartico e fenilalanina e por metanol.

. valor calérico = 4 kcallg

. poder adogante = 100/200 vezes o da sacarose

. IDA = 0-40mg/kg

. aplicagdo = adogantes de mesa, gelatinas, pudins, flans,
refrigerantes, geléias, achocolatados, chicletes, sorvetes, cereais,
molhos para saladas, sucos de frutas, refrescos em po, iogurtes.

. informacgdes adicionais = 0 aspartame & contra-indicado
para pacientes com fenilcetoniria. Para preparagdes que sofram a

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1): 8-31, jan.fjun., 1994
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acdo do calor deve ser utilizada a forma granulada, ja que a mesma
é revestida de gordura vegetal e resiste ao calor. O aspartame no é
cariogénico e ndo possui s6dio na sua composi¢3o, o que o torna
recomendéavel para pacientes portadores de hipertensdo. Tem como
beneficio adicional a capacidade de aumentar a sensacgio de
saciedade. Estudos toxicoldgicos demonstraram que o aspartame
pode ser usado, sem qualquer contra indicagdo, por diabéticos,
gestantes e criangas (FILLER JR & LEWIS, 1989; PIVONKA &
GRUNEWALD, 1990; HARRIET & KOTSONIS).

4.4. Esteviosideo

Descoberto em 1899, é um adogante natural extraido das
folhas da Stevia rebaudiana, apresentando sabor residual amargo
sempre que usado em doses elevadas. A planta & originaria da
Ameérica Latina, onde é conhecida como “yerbadulce”.

. valor calérico = isento
. poder adogante = 250/300 vezes o da sacarose
. aplicagdo = adogantes de mesa, geléias.

. informag¢des adicionais = adocgante natural, n3o
cariogénico, inécuo a salde. Estavel frente aos 4cidos e ao
aquecimento. N3o-metabolizavel, ndo téxico e ndo-fermentavel
(HALPERN et al., 1991).

4.5, Acesulfame K

Substéncia edulcorante derivada do acido acetoacético,
desenvolvida pelo Laboratério Hoechst, isento de calorias e sem
so6dio, suporta, sem alteragdo quimica, aquecimento de até 300°C,
tendo sido liberado nos EUA em 1990 pela FDA (HALPERN et al.,
1991; LABORATORIO...).

. valor caldrico = isento
. poder adogante = 200 vezes o da sacarose
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. IDA = 0-15mg/kg
. aplicagdo = adogantes de mesa, bebidas, geléias de

frutas, panificados, sobremesas, sorvetes, confeitos, goma de mascar
e iogurtes.

. Informagdes adicionais = o Acesulfame K é uma sal de
potéssio que € eliminado pelo organismo da mesma forma que é
ingerido, isto é, ndo € metabolizado, ndo tem contra indicagdes, ndo
tem residuo amargo, resiste a temperaturas elevadas, e nfo é
cariogénico (LABORATORIO...)

4.6. Manitol, Xilitol, Sorbitol

S&o polidis obtidos a partir da hidrogenagéo catalica de
aglicares. Sao caldricos, sendo considerados mais como veiculos do
que como adogantes, isto €, permitem que o alimento ganhe corpo,
caracteristica normalmente obtida com o uso do aglicar. Apresentam
um teor de 4kcal/g (Xilitol e Sorbitol) e 2kcal/g (Manitol), tendo a
diarréia como um efeito indesejado naqueles pacientes com menor
tolerancia intestinal (o sorditol, quando consumido em doses acima
de 50g/dia e o manitol acima de 10-20g/dia) (ANGELUCCI, 1989).
Sio utilizados em balas, chocolates e geléias, tendo como efeito
benéfico o fatode ndo serem cariogénicos. A Comunidade Econémica
Européia estabeleceu, em 1990, o valor calérico de 2,4kcal/g para os
poliéis. ANGELUCCI (1993) registra que “diferente dos agtcares, 0s
poli6is ndo sdo integralmente metabolizados por serem absorvidos
lenta e parcialmente no intestino delgado por difusdo passiva. A
parcela absorvida é metabolizada independente de insulina, o que é
altamente benéfico para o metabolismo dos diabéticos”.

Por serem considerados seguros do ponto de vistade néo-
toxicidade, ndo carcinogenicidade, ndo-mutagenicidade e néo-
teratogenicidade, o “Comité Misto de Peritos da FAO/WHO sobre
Aditivos para Alimentos (JECFA) da Comissdo do Codex Alimentarius
atribuiu tanto ao manitol quanto ao sorbitol uma Ingestdo Diaria
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Aceitavel (IDA) ndo especificada, definigdo caracteristica para
substancias com toxidade tdo baixa ou desprezivel que, quando
usadas dentro dos niveis tecnolégicos necesséarios para alcancar os
efeitos desejados, e dos seus niveis de aceitagdo nos alimentos, ndo
apresentam perigos a satde humana” (ANGELUCCI, 1993).

5. BENEFICIOS E MALEFICIOS DOS ADOGANTES E
EDULCORANTES

5.1. Beneficios

Existe uma série de pessoas que se beneficiam
enormemente com o uso desses produtos, tais como os obesos,
diabéticos e portadores de hipertrigliceridemias; além daqueles que
apresentam alguns fatores de risco onde a associagdo com o excesso
de peso possa potencializar prejuizos & sua satde.

A economia de calorias proporcionada pelos edulcorantes
é benéfica para todos, especialmente para aqueles que cultuam uma
estética adequada. Um grupo cada vez maior de pessoas vem
aderindo ao uso de edulcorantes, & medida que os preconceitos
quanto ao seu uso, dotipo saborresidual amargo e efeito carcinogénico
vém sendo superados.

Considerando-se que 1 grama de aglicar fornece 4kcal e,
tomando como referéncia o valor unitério (=1) para o poder adogante
da sacarose, vé-se que os edulcorantes tém uma acentuada
capacidade de proporcionar economias generosas de calorias. Resta
salientarque, sendo o edulcorante um aditivo para alimentos, seu uso
deve ser comedido e limitado aos valores de IDA estabelecidos para
cada um deles (BANTLE, 1989, ANGELUCCI, 1993).

Saliente-se o cuidado que as pessoas que desejam reduzir
suaingesta cal6rica por qualquer motivo devem ter, uma vez que ndo
existe seguranca, até a presente data, de que um alimento dito “diet”
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ndo contenha aglicar em sua composigdo. Os edulcorantes ou
alimentos elaborados com estes devem serusados com comedimento,
tendo-se o cuidado de ler atentamente o rétulo do produto. Cuidado
adicional deve ser dado aqueles alimentos categorizados como
“diet”, ndo necessariamente porque n&o possuam agucar ou ainda
devido a que essa redugdo implica um acréscimo de outro nutriente
nem sempre desejavel para o usudario.

5.2. Toxicidade

A toxicologia se baseia no fato de que toda as substancias
tém poder de toxidade a partir de determinadas doses, incluindo-se
aqui os edulcorantes.

Os edulcorantes, para apresentarem toxidade devem ser
ingeridos em altas doses, com uma variag&o individual que esta na
dependéncia de sua origem. O estudo do seu efeito toxicol6gico visa
a identificar um possivel potencial para a carcinogenicidade,
mutagenicidade ou teratogenicidade (HALPERN et al., 1991). Dessa
forma, o uso de tais produtos tem sua quantidade determinada pela
ingestdo diaria aceitavel (IDA).

A IDA é expressa em miligramas de adogante/kg de peso
corpéreo:

. aspartame = 0-40mg/kg

. ciclamato = 0-11mg/kg

. esteviosideo = 0-5,5mg/kg

. acesulfame k = 0-015mg/kg
. sacarina = 0-2,5mg/kg

. Manitol = 0-50mg/kg

5.3. Sinergismo entre edulcorantes e adogantes

Dentre as vérias vantagens da associagdo entre
edulcorantes e/ou adogantes, podemos citar o aumento do dulgor,
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reducdo no consumo de outros ingredientes, redu¢cdo nos custos de
aplicacdo, ampliacdo do leque de produtos dietéticos disponiveis,
aumento da solubilizagdo em agua, melhoria da “vida de prateleira”
dos produtos, e redugéo da agéo cariogénica (HALPERN et al., 1991;
TERRA, 1991).

6. CONCLUSAO

Como vemos, o assunto é amplo e estimulante, porém
apresenta algumas limitages no que diz respeito ao uso adequado
destes produtos e a pouca produgédo de trabalhos cientificos que
visem a contribuir com a comunidade usudria e com os interessados
no assunto.

Como contribuicdo, apontamos alguns pontos de
estrangulamento que necessitam ser observados:

- a existéncia de poucos trabalhos brasileiros sobre o
assunto, os quais, muitas vezes, se contradizem em seu conteldo;

- 0 desconhecimento sobre o assunto, por parte dos
profissionais de salide que lidam e prescrevem essas substancias;

- a falta de uma legislagdo adequada que controle a
comercializag3o e o consumo de tais produtos;

- afaltade informacdo do consumidor brasileiro sobre seus
direitos.

O uso crescente desse tipo de produto estimula a pesquisa,
visando a encontrar um nimero cada vez maior de substancias que
tenham uma maior eficacia com um menorndmero de efeitos colaterais.
As publica¢des sobre o assunto devem ser encorajadas com vistas a
aumentar o nivel de informagéo dos profissionais de 4rea da satde, os
quais estarfo, assim, mais aptos para orientar os usuarios.

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1): 8-31, jan.fjun., 1994
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Longedetermosa pretensdode esgotaro assunto, esperamos
ter contribuido na construgdo desse conhecimento, propondo sua
ampliagdo e profundidade, o que, seguramente contribuird para o
desenvolvimento de uma consciéncia critica do consumidor, sendo,
sem duivida, revertido em beneficio da comunidade.
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ANEXO

COMPOSIGAO CENTESIMAL DE ALIMENTOS DIETETICOS QUE
UTILIZAM EDULCORANTES E/OU ADOCANTES

GRUPO 1 - ADOCANTES DE MESA

NOME COMERCIAL

LINEA (Slim-Sunett)

DIETIL (Nutricia)
ZERO-CAL (Slim-Sunett)
ADOGANTE HOLDA
DOCY LOW (Lecien)
ASPASWEET (Vepé)
ASSUGRIN (Vepé)
SUCARYL (Abbott)
STEVITA (Ingd)
FRUTAK (Vepé)

DOCE MENOR GOLD (Vepé)
FRUTOSE (Slim)

TAL E QUAL (Vepé)
CRISTAL DIET (Nutricia)
VITA HERVAS (Vitalab)
SUCRET (Sintofarma)
FINN (Boehringer)
FINETT (Werutsky)
SUGAR LIGHT (Vepé)
DOCE MENOR (Vepé)
ADOCYL C (Lecien)
SUNETT (Hoechst)

VALOR

CALORICO*

0,02 kcal/3 gotas

n/c*
4 kcal/env.
isento
4 kcal/g
3 kcal/env.
isento
1,7 kcal/env.
isento
4,8 kcal/env.
3 kcallenv.
4 keallg
4 kcallg
4 kceallg
isento
4 kcal/env.
4kcall/env.
isento
4 kcallg
2,94 kcal/80

0,01 kcal/gota

isento

EDULCORANTE/
ADOCANTE

aspartame, acesulfame K,
sorbitol
sorbitol, ciclamato, sacarina
aspartame
sacarina, ciclamato
aspartame
aspartame, manitol
ciclamato, sacarina
ciclamato, sacarina
esteviosideo
ciclamato, frutose
aspartame, sorbitol
frutose
ciclamato, sacarina
aspartame
esteviosideo, sacarina
~ aspartame, sorbitol
aspartame
ciclamato, acesulfame k
aspartame, sacarose
ciclamato, sacarina

sacarina, ciclamato, sorbitol
acesulfame k
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GRUPO 2 - CHOCOLATES

NOME COMERCIAL VALOR
CALORICO
DOCE VIDA 156 kcalftablete de 40g
PAN 460 kcal/100g
RICARD 540 kcal/100g
CRISTAL DIET 20 kcal/proporgZo de 59
BOMBONS GERBEAUD 740 kcal/100g

CASEIRO DIETETICO 160 kcal/100g

FLAVOUR 550 kcal/100g
DIET HILLS (Le&o) n/c
CHOCORETO DIET 5 kcal/colher de sopa
CHOCO LUCK DIET 5,2 kcal/2,59
BOMBOM DOCE VIDA 60 kcal/unid.

GERBEAUD 350 kcal/100g
CHOCOTONE DIET 600 kcal/100g
LINGUA DE GATO 460 kcal/100g

GRUPO 3 - BISCOITOS

NOME COMERCIAL VALOR
CALORICO

DIET FIBRA 20 keal/unid.

GRUPO 4 -BOLOS

NOME COMERCIAL VALOR

FIBRANAT (Slim) CALORICO

171 kcal/100g

EDULCORANTE/
ADOGANTE

sorbitol, sacarina
sorbitol
frutose, sacarina
aspartame
frutose, sorbitol
n/c
sorbitol, ciclamato, sacarina
aspartame, sorbitol
aspartame
manitol, aspartame
sorbitol, sacarina
frutose
sorbitol, sacarina, ciclamato
sorbitol, sacarina, ciclamato

EDULCORANTE/
ADOCANTE
ciclamato, sacarina,
esteviosideo, sorbitol

EDULCORANTE/
ADOGANTE
esteviosideo, frutose,
acesulfame k, sorbitol
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NOME COMERCIAL VALOR
CALORICO
GERBEAUD 353 kcal/100g
INGLES GERBEAUD 308 kcal/100g
PANETONE GERBEAUD 317 kcal/100g
BOLO DE MEL FLAVOUR 358 kcal/100g

GRUPO 5 - PO PARA PUDIM

VALOR
CALORICO
52 kcal/100g

NOME COMERCIAL

ZERO-CAL (Slim)

ROYAL-DIET 20,8 kcal/porgéo
DIETIL PUDIM 48 kcal/100g
ADOCYL PUDIM 43 kcal/100g
DOCE MENOCR PUDIM 40 kcal/100g
SUCARYL PUDIM 66 kcal/100g
GRUPO 6 - GELATINAS
NOME COMERCIAL VALOR
CALORICO
DOCY LOW 6,1 kcal/100g
DOCE MENOR GOLD 5,2 kcal/porgdo
SUCARYL 5 kcal/porgédo
DOCE MENOR 6,8 kcal/porgio
ROYAL DIET 11 kcal/125g
ZERO CAL 8,66 kcal/100g
OTKER n/c
ADOCYL 5,5 kcal/100g
CRISTAL DIET 8 kcal/porgéo
DIETIL 7 kcall/porgéo
ROYAL 11 keal/porgéo

EDULCORANTE/
ADOGCANTE
frutose, sorbitol
frutose, sorbitol
frutose, sorbitol

frutose, sorbitol, ciclamato,

sacarina

EDULCORANTE/
ADOGANTE
aspartame
aspartame
ciclamato, sacarina
sacarina, ciclamato
ciclamato, sacarina
ciclamato, sacarina

EDULCORANTE/
ADOGANTE
aspartame
aspartame
ciclamato, sacarina
ciclamato, sacarina
aspartame
aspartame

aspartame, sacarose

ciclamato, sacarina
aspartame

sacarina, ciclamato

manitol, aspartame
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GRUPO7-BEBIDAS -REFRESCOS, REFRIGERANTES ESUCOS

NOME COMERCIAL VALOR EDULCORANTE/

CALORICO ADOCANTE
ROYAL DIET 11 kcal/env. aspartame, manitol
CRISTAL DIET 3 kcal/copo aspartame
DIET FRESH 4 keal/copo de 250m aspartame
GUARANA DIET GOOD <1 kealigarrafa 250ml aspartame
XAROPE D'AOSTA 287 kcal/100g frutose, sorbitol
DIET DOLLY 4 kcal/100g aspartame
DIET GUARANA
ANTARCTICA nlc sacarina, ciclamato
AGUA TONICA
ANTARCTICA nlc sacarina, ciclamato
DIET COKE 0,24 kcal/100m| @aspartame, ciclamato, sacarina
DIET PEPSI 1 keal aspartame, sacarina, ciclamato
SUCO DE FRUTAS AGAPE 10 keal/100ml ciclamato, sacarina
DIET ONE nlc aspartame
DIET POP 3 kcal sacarina, ciclamato

DIET SPRITE 0,14 kcal/100ml sacarina, ciclamato

GRUPO 8 GELEIAS

NOME COMERCIAL VALOR EDULCORANTE/
CALORICO ADOGANTE
LINEA (Slim) 60,1 kecal/100g frutose, acesulfame k,
esteviosideo
MINUS DIET 76 Kcal/100g sorbitol, aspartame
DOCE MENOR 4 kecal/colher de chd  frutose, ciclamato sorbitol
DIET D'AOSTA 64 kcal/100g frutose, sorbitol
DIET HERO 73 kcal/100g sorbitol, aspartame
CADIZ TROPICAL JELLY 63 kcal/100g aspartame, frutose
COLOMBO n/c sacarina, ciclamato
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GRUPO 9 - DOCES

NOME COMERCIAL VALOR
CALORICO

GOIABADA LINEA 57 kcal/100g

ABACAXI EM CALDA 42 kcal/100g

REGIME

PESSEGO EM CALDA 22 kcal/100g

AGAPE

DOCE DE LEITE 86 kcal/100g

D'AOSTA

PASTA DE CHOCOLATE 107 kcal/100g

D'AOSTA

ORANGE MARMALADE n/c

LORD NELSON

DOCE DE PERA REGIME 33 kcal/100g

MARMELADA COLOMBO 41 kcal/100g

PESSEGADA DIET
GOIABADA DIET
LEITE CONDENSADO

33 kcal/100g
38 kcal/100g
111,75 kecal/100g

BOM REGIME
CHANTILLY 323 kcal/100g
MARSHMALLOW 118 kcal/100g

GRUPO 10 - SORVETES

NOME COMERCIAL VALOR
CALORICO
70 kecal/porgdo
116 kcal/porgéo

70 kcal/porgéo

SORVETE FRUTAMIN
BOM BOM
PICOLE FRUTAMIN

DULCORANTE/
ADOGCANTE

frutose, sorbitol, estevio-

sideo, acesulfame k
ciclamato

ciclamato, sacarina
frutose, sorbitol
frutose, sorbitol
aspartame, sorbitol
ciclamato, sacarina
sacarina, ciclamato
sacarina, ciclamato
sacarina, ciclamato

sorbitol, frutose

sorbitol, aspartame
sorbitol, aspartame .

EDULCORANTE/
ADOGCANTE

sorbitol, ciclamato, sacarina

aspartame, sorbitol

sorbitol, ciclamato, sacarina
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GRUPO 11 - GOMA DE MASCAR

NOME COMERCIAL VALOR EDULCORANTE/
CALORICO ADOGANTE
TRIDENT 5,6 kcal/tablete sorbitol, manitol, sacarina
CHEWELLS n/c sacarina
BELDENT 2,4 kcal/100g sacarina, sorbitol
HAPPYDENT n/c sorbitol, manitol, glicerol

GRUPO 12 - BALAS

NOME COMERCIAL VALOR DULCORANTE/
CALORICO ADOGANTE
DIET LICO 12,6 kcal/100g  sorbitol, manitol, ciclamato
CERTS SPEARMINT n/c aspartame, sorbitol
DIET CANDIES MELISSA 7,5 kcal/unid. aspartame
DIET DROPS SPLUM 12, 5 kcal/100g sorbitol, sacarina
MULTIMINT 3,8 kcall/g sorbitol, aspartame
MENTA'S DIET 3,8 keallg sarbitol, aspartame
MINUS FRESH 5,8 kcal/unid. sorbitol, aspartame
MINUS DIET 7,5 kcall/unid. aspartame
SPLUM DIET DROPS 348 kcal/100g sorbitol

GRUPO 13 - CAFES

NOME COMERCIAL VALOR EDULCORANTE/
CALORICO ADOCANTE

CAPUCCINO 9,7 kcal/env. de 4g sacarina, ciclamato

CAFFELATTE

CAPUCCINO DIET 8 kcal/colher de cha aspartame
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GRUPO 14 - IOGURTES

NOME COMERCIAL VALOR EDULCORANTE/
CALORICO ADOGCANTE
YOP DIET nlc aspartame
BATAVO DIET 35,66 kcal/porgéo aspartame
CORPUS n/c aspartame
BLISS DIET n/c aspartame

* Segue especificagdes do fabricante
** n/c = ndo cotado
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A NUTRIGAO NA CONCEPGAO CIENTIFICA
MODERNA: EM BUSCA DE UM NOVO PARADIGMA

Maria Licia Magalhdes BOSI'

RESUMO

Esteensaio discuteanecessidade deuma ampliagéo
no referencial teérico em Nutrigdo a partir de uma revis3o do
conceito de homem e de vida presente na viséo atualmente
hegemdnica nessaarea do conhecimento. A partirda explicitagéo
dos principais pressupostos queorientam a concepgdo dominante,
a autora apresenta alguns subsidios para a elaboragdo de uma
abordagem que contemplea pluridimensionalidade do fenémeno
Nutrigdo. Secundariamente, a analise busca apontar alguns
desdobramentos que essas distintas concepgdes apresentam
no nivel concreto das praticas.

Termos de indexacéo: filosofia, holismo, nutrigéo.

ABSTRACT

THE MODERN SCIENTIFIC CONCEPTION ABOUT NUTRITION:
SEARCH OF A NEW PARADIGM

N

This article discusses the necessity of a change in
the theoretical model concerning Nutrition starting from the
(1) Professora Adjunta do Nucleo de Estudos de Saude Coletiva, NESC/UFRJ. Temporariamente alocada no

Departamento de Saude Comunitiria do Setor de Medicina Social da Faculdade de Medicina da Universidade
Federal do Ceard, Rua Prof. Costa Mendes, 1750, 80430-140 Fortaleza, CE.
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redefinition of the concepts of man and life present in the
predominant view in this field. Based upon considerations to-
wards the main principles of that conception, the author presents
some contributions to elaborate a new approach which values the
various dimensions and the complexity of the phenomenon
Nutrition. Simultaneously, the analysis aims to show some
effects these different conceptions have on concrete practices.

Index terms: philosophy, holism, nutrition.

1. INTRODUGAO

Este trabalho representa a sintese de uma reflexdo que se
nosimpos ao revisitarmos os resultados encontrados ao longo de uma
investigacdo que ha alguns anos realizamos sobre a concepgéo
dominante na formacéo e pratica da nutrigdo (BOSI, 1988).

Segundo acreditamos, todo conhecimento representa "uma
reconstrugdo que n#o reflete mais do que as qualidades de um
momento interativo estabelecido entre 0 homem e seu objeto de
analise e os tragos da realidade que essas qualidades iluminam
circunstancialmente” (BRAGA, 1989).

Sendo assim, colocou-se para nos a necessidade de
~ reexaminar o material na tentativa de pér em relevo novas “faces
ocultas”™ do conhecimento cientifico, produtos de uma releitura
orientada por um novo olhar sobre o objeto.

N&o eranossaintengéo retomaraNutrigdo como formagéo
discursiva per-si. Ao contrario, nosso interesse ja se encontrava
voltado para a pratica dos nutricionistas, nosso atual objeto de
investigacdo. Entretanto,

“Pensardialeticamente significaque ndo ha arbitrariedade
no movimento do pensar; que certo passo mental obriga a
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outro bem determinado... No pensar dialético cada momento
intelectual ndo leva e ndo importa qual outro, mas ao que se
descobre e se nos impde desde uma certa perspectiva do
real. Trata-se de uma “dialética do real”: é a propria coisa
que empurra o pensamento e o obriga a coincidir com ela”
(ORTEGA Y GASSET. Idea del Teatro, 1958).

“A coisa vista de um nivel descobre-nos uma outra
vertente de si prépria” (PINA PRATA, 1962).

Assim foi que nossas indagacdes relativas & pratica de
uma categoria profissional acabaram nos conduzindo & prépria
esséncia do objeto dessa pratica e & necessidade de analisar seus
vérios lados tal como Ortega recorda nas palavras de Dilthey: “das
leben ist eben mehrseitig™. Mais do que vérios lados, cada fato ou
fenédmeno apresenta muitas dimensdes, e a Nutrigdo ndo parece fugir
aregra.

O fato de a Nutrigdo como proposta de discurso cientifico
reduzir seu objeto as estruturas observaveis de modo “objetivo” e
fragmentado - o como - ndo exclui a necessidade de se perguntar o
porqué dos fendmenos e a sua natureza. Ainda que esse movimento
néo resulte faciimente em conhecimentos legitimos do ponto de vista
da ciéncia moderna - imersa nos fundamentos da abordagem
cartesiana, positivista - parece-nos fundamental fazé-lo, se quisermos
caminhar na direcdo de um conhecimento que possa recuperar a
totalidade dos fendmenos e superar a dissociagédo que caracteriza os
recortes “cientificos” na atualidade (CAPRA, 1986).

Esta reorientagéo que a reflexdo filosofica trouxe a nossa
investigacéo, levou-nos a convicgdo de que para analisara(s) pratica(s)
dos nutricionistas seria, antes necessario responder 4 questio -talvez
amais essencial - o que € Nutrigdo? Até porque, cada pratica exprime
uma certa concepgéo e sua transformagéo subentende teoria.

(2) "A vida tem precisamente vérios lados” (ORTEGA Y GASSET. Idea del Teatro, 1958).
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outro bem determinado... No pensardialético cada momento
intelectual ndo leva e ndo importa qual outro, mas ao que se
descobre e se nos impde desde uma certa perspectiva do
real. Trata-se de uma “dialética do real”: é a prépria coisa
que empurra o pensamento e o obriga a coincidir com ela”
(ORTEGA Y GASSET. Idea del Teatro, 1958).

“A coisa vista de um nivel descobre-nos uma outra
vertente de si prépria” (PINA PRATA, 1962).

Assim foi que nossas indagagdes relativas & pratica de
uma categoria profissional acabaram nos conduzindo & prépria
esséncia do objeto dessa pratica e & necessidade de analisar seus
varios lados tal como Ortega recorda nas palavras de Dilthey: “das
leben ist eben mehrseitig™. Mais do que vérios lados, cada fato ou
fendbmeno apresenta muitas dimensdes, e a Nutrigdo n3o parece fugir
a regra.

O fato de a Nutrig&o como proposta de discurso cientifico
reduzir seu objeto &s estruturas observaveis de modo “objetivo” e
fragmentado - o0 como - ndo exclui a necessidade de se perguntar o
porqué dos fendmenos e a sua natureza. Ainda que esse movimento
n&o resulte facilmente em conhecimentos legitimos do ponto de vista
da ciéncia moderna - imersa nos fundamentos da abordagem
cartesiana, positivista - parece-nos fundamental fazé-lo, se quisermos
caminhar na diregdo de um conhecimento que possa recuperar a
totalidade dos fendmenos e superar a dissociagio que caracteriza os
recortes “cientificos” na atualidade (CAPRA, 1986).

Esta reorientagdo que a reflex3o filos6fica trouxe a nossa
investigacdo, levou-nos & convicgdo de que para analisara(s) pratica(s)
dos nutricionistas seria, antes necessério responder a questio - talvez
amais essencial- o que é Nutricdo? Até porque, cada prética exprime
uma certa concepgéo e sua transformagéo subentende teoria.

(2) "A vida tem precisamente varios lados” (ORTEGA Y GASSET. Idea del Teatro, 1958).

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1): 32-47, jan.fjun., 1994



35

A NUTRICAO NA CONCEPGAO CIENTIFICA...

Evidentemente, ndo pretendemos apresentar aqui
enunciados consistentes ja que a nossa reflexdo sobre o tema ainda
principia. Por ora, somente apontaremos alguns novos angulos que
se apresentaram ampliando nossa leitura da concepgdo dominante,
a partir da incorporagéo (além das dimensdes bioldgica e social) de
outras como a metafisica e a psico-afetiva presentes nos fatos vitais,
dentre os quais podemos situar a relagdo homem/alimento.

Em outras palavras, o que buscamos &€ um conhecimento
que possa integrar esta relagdo (homem/alimento) numa visdo
"holistica" de modo a recuperar algumas dimensdes ausentes no
enfoque predominante.

O termo Holismo origina-se de "holos" que em grego
significa "inteiro", "completo” e expressa uma tendéncia que se
suple seja prépria do universo, a de sintetizar em totalidade as
unidades, os fragmentos (FERREIRA, 1985). Na concepgéo holistica
o todo representa mais do que a soma das partes, na medida em que
nele sdo encontradas propriedades que ndo podem ser explicadas
tampouco reduzidas a relagdes entre seus elementos ou partes
(RIOS, 1987).

Dessa forma, a abordagem holistica que tem como uma
das suas expressdes a interdisciplinaridade pretende compreender
os fendmenos integrando-os numa totalidade mais ampla, partindo
portanto, de um referencial distinto do enfoque hegemdnico da
ciéncia contemporénea.

E interessante ressaltar que esse saber j4 vem sendo
questionado na Nutrigdo - num movimento que nos parece geral nas
diversas disciplinas - primeiramente a partir da inclusdo da categoria
social na analise da sadde e mais recentemente pela influéncia de
outras concepgdes filosdficas e seus desdobramentos praticos.?
Apesar disso, seria ingenuidade julgar que a concepgio dominante -
que reduz a nutricdo a um fendmeno biolégico/metabdlico - tenha

(3) Cabe destacar a filosofia oriental e a medicina tradicional como exemplos.
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perdido vigéncia. Essa &, ainda, a visdo que parece predominar no
meio académico, na pratica dos técnicos e na politica setorial (BOSI,
1988).

Num exercicio que, como ja ressaltamos, apenas pode ser
tomado como uma primeira aproximacgdo ao tema, tentaremos
primeiramente indicar os tragos ou elementos gerais da concepgao
dominante para depois apontar o que, a nosso ver, poderia constituir
um primeiro conjunto de elementos em dire¢do a uma “nova’
abordagem em Nutri¢do.

Visdo dominante - sintese dos elementos centrais

- A concepgdo dominante parte de uma visdo
reducionista do homem - toma como base o individuo - e um
individuo orgénico, ja que ndo considera o social-histérico e a
singularidade dos sujeitos. Como entender a génese dos problemas,
quer numa concepg¢éo individual quer numa visdo coletiva?

Nessa abordagem o homem é reduzido a um corpo em sua
dimenséo biolégica. As dimensdes relacionais, afetivas, psiquicas,
metafisicas ndo sido valorizadas.

Mas ao alimentar-se, o homem ndo € uma méaquina que
consome calorias: muitas outras energias sdo mobilizadas nesse ato
“natural”, conforme apontaremos adiante.

- A analise dos varios momentos da relagdo homem/
alimento é parcial e fragmentada, o que impossibilita ou dificulta a
integracdo das partes e o reconhecimento dos efeitos sinérgicos, bem
como sua compreensdo em fungdo de uma totalidade.

Um dos exemplos mais marcantes desta fragmentagao é
a cisdo corpo/mente, fato que hoje esta sendo fortemente contestado
na dreadasatde, particularmente no dominio da chamada “Medicina
psicossomaética”.

Alémdisso, essafragmentagio e a conseqiiente separagéo
mecanica das partes, leva 3 idéia de realidade como soma de partes
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isoladas, o que elimina aquelas propriedades que nio podem ser
contidas em cada fragmento (CAPRA, 1986).

Por outro lado, o método experimental - base do
conhecimento modemo - elimina toda e qualquer dimens&o que n&o
pode ser demonstrada pelo aparato cientifico da modemnidade. Ora,
sendo a Nutrigdo um objeto fundamentalmente pluridimensional e
situado na interface de varias disciplinas, pode-se facilmente
depreender os prejuizos que essas premissas acarretam a
compreensio do fendémeno.

- Outra caracteristica central desse enfoque é areferéncia
a um "homem médio”, um homem “nommalizado” - padrio que
servirA como base para a determinagio experimental de limites
admissiveis para o consumo, gasto, preferéncias alimentares etc.

Namedida emque esse paradigma considera o grupamento
humano hemogéneo, a singularidade dos sujeitos é negada, o que
leva & impossibilidade de se dar conta das multiplas respostas e
comportamentos que se revelam na interag&o homem/alimento.

- Conseqiiéncia da "naturalizagdo" dos problemas
nutricionais, a visdo de sua determinagdo social é basicamente
monocausal - determinismo absoluto - ou multicausal - esta Gltima,
na maioria dos casos, levando a uma indeterminagdo. Ambos os
modelos ndo considerando a historicidade dos fenémenos e os
diferentes niveis de determinagdo (segundo o destaque dado ao
plano dos efeitos e ao individuo organico como unidade de analise)
ndo permitem a visualizagdo da complexa determinagio dos
problemas tampouco instrumentalizam os técnicos para a busca da
sua superagcido (JONSSON, 1981; VALENTE 1986; BOSI, 1988;
BOSI, 1992a). '

Como uma extensdo desse aspecto, nota-se a tendéncia
de considerar a m4 nutrigdo - sobretudo a desnutri¢gdo - como uma
"disfungdo” do modelo de desenvolvimento, modelo que é julgado
como capazde "solucionar” os problemas jaque ndo lhe sdo inerentes
e finalmente, :
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- No nivel das intervengdes, a énfase volta-se
predominantemente para os efeitos. Efeitos esses que remetem
para processos biolégicos ligados a nutricdo e sé muito
secundariamente para sua prevencao, tanto no plano individual como
no coletivo. Deriva dai uma grande dificuldade de visualizagdo e
andlise das causas profundas (ou basicas) dos problemas o que vai
definir uma tendéncia para praticas curativas, pouco eficazes para
uma erradicagio e prevencao efetivas.

Tragos gerais de uma concepgdo holistica:

- A humanidade nido é uma soma ou conjunto de
individuos iguais. Os seres humanos sdo heterogéneos e a
normalidade, o homem médio do discurso dominante, é umaabstragio.
A heterogeneidade parece ser a regra e a normalidade a exce¢do
(NEFFA, 1988).

Exatamente porque o ser do homem n#o nasce feito, a
espécie humana, em seu caminhar e agir diarios, é de “uma
instabilidade e variabilidade incomparaveis a dos animais”. Em
sintese:

“Os homens sdo enormemente desiguais, contra o que
afirmam osigualitarios dos dois Gltimos séculos e continuam
afirmandoos arcaicosdo presente” (ORTEGA Y GASSET,
1963).

- Alimentar-se é uma necessidade. Uma necessidade
ndo s6 para viver mas para viver bem.

“Viver é pois a necessidade originaria de que todas as
demais sdo meras conseqiiéncias” (ORTEGAY GASSET,
1963).

O discurso cientifico da nutrigdo parte de um conceito
biolégico de vida. Dai a nutricdo ter que satisfazer necessidades
orgénicas, como se o ato de alimentar-se fosse apenas um ato
racional, de busca de alimentagdo qualitativa e quantitativamente
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suficiente no aspecto do seu contetdo nutricional. O que & preciso
demonstrar é que se busca muito mais nos alimentos, e estar bem
nutrido exige a consideragio de muitas outrasdimensdes constitutivas
dos dois polos da relagdo: o homem e o alimento.

- A nutri¢do é um fenémeno pluridimensional, que envolve:
. 0 corpo :

. 0s sentidos (prazer)

. a vida de relagdo (ritual)

. 0 intelecto

. 0 afeto

. 0 social - relagbes sociais

Varios sdo os estudos que apontam a complexidade da
relagdo homem/alimento, situando-a para além de um ato
eminentemente fisioldgico.

WILKINSON (1992) ilustra a contribuigdo dos estudos
antropoldgicos na area ao afirmar que “O significado do alimento
ultrapassa a dimensé&o nutricional. Ele abrange a sabedoria empirica
acumulada, mas contém, em grande parte magia e ritual”. Para esse
autor, o alimento se reveste de um valor simbdlico de tal forma que
“mudar o regime de um povo implica em tocar em sua identidade
social e em suas relagdes com o sagrado”.

FOUCAULT (1990) também elabora a questdo quando
afirma que “...a dieta é uma categoria fundamental através da qual
pode-se pensar a conduta humana”. O regime seria “toda uma arte
de viver”.

Algumas vertentes reconhecem a dimensio metafisica e
reincorporam o conceito de energia proveniente de outras orientagdes
filos6ficas (AIVANHOV, 1983; AUTEROCHE & NAVAILH, 1986).

Como se vé, aquestdo é complexa e os diferentes olhares
ndo sdo mais do que perspectivas diversas de um objeto que os
transcende. , :
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Assim, ndo parece se justificar “cientificamente” o
predominio da dimens&o biol6gica sobre as demais.

Quanto ao enfoque social, seu desenvolvimento tem nos
permitido um grande avango na compreensdo da nutricdo numa
dimensio coletiva. Aincorporagéo do referencial teérico metodolégico
das Ciéncias Sociais, particularmente do materialismo histérico, nos
estudos realizados em Nutricdo permitiu o desvendamento de seus
determinantes, reorientando nZo s6 a formacdo e a pratica mas
também a critica as agdes no setor (GEORGE, 1978; BALDIJAO,
1979; OMAWALE, 1984; ABRAMOVAY, 1985; MINAYO, 1986; BOSI,
1988; MIRANDA NETO, 1988; SANTOS, 1988; VALENTE, 1988)

Entretanto, se essa produgdo se apresenta como uma
importante contribuicdo a superagio da redugdo operada pela visdo
estritamente bioldgica, em muitos casos ela ainda se distancia de
uma visdo holistica em nutricdo na medida em que despreza outros
conteGdos implicitos no fendmeno; noutras palavras, o fato de a
vertente socialtergrande poderexplicativo dos determinantes sociais,
ndo quer dizer que englobe tudo.

JONSSON (1979) ja nos alertava para a possibilidade da
prépria vertente marxista representar uma abordagem reducionista
ao problema da fome, se néo for colocada dentro de uma perspectiva
interdisciplinar. Uma consulta a maior parte do que se produziu em
nome ou a partir de Marx, certamente tornara o alerta de Jonsson
compreensivel.

Por outro lado, nos ultimos anos vem crescendo o debate
em torno da necessidade de uma revisdo do préprio marxismo,
julgada por alguns imprescindivel & sua ampliagdo (FLIKINGER,
1984; IANNI, 1990).

Ora, como sabemos, a obra de Marx coerentemente com
o principio basico de sua metodologia leva a marca da totalidade;
desta forma, o movimento do materialismo dialético em nada se opde
ao que aqui se considera uma concepgéo holistica. SARTRE (1987)
em seu texto classico “Questio de Método” parece nos auxiliar nesta
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argumentacdo quando afirma que embora “o marxismo aborde o
processo histérico com esquemas universalizantes e totalizadores
(...) em nenhum caso, nos trabalhos de Marx, esta perspectivagio
pretende impedir ou tornar inutil a apreciagdo do processo como
totalidade singular (...) Assim, o marxismo vivo é heuristico...”
(grifos nossos).

Neste mesmo sentido, MINAYO (1992) nos diz que o
carater de abrangéncia da obra de Marx que “tenta, a partir de uma
perspectiva histérica, cercar o objeto de conhecimento através da
compreensao de todas as suas mediagOes e correlagdes, constitui a
riqueza, a novidade e a propriedade da dialética marxista para a
explicagédo do social”.

Portanto, parece que o que precisa ser buscado é a
recuperagdo dos fundamentos bem como das potencialidades - ainda
que néo totalmente exploradas - do pensamento original de Marx, de
modo a ndo destituir a produgdo do conhecimento do necessario
movimento dialético.

Do contrério, teremos se muito a redugdo do Marxismo a
"esquemas doutrinarios" ou "meras especulagbes em relagédo 3
realidade", o que a nosso ver, ndo deve ser confundido com a
proposta original.

“E nointerior da concepgao de totalidade dindmica e viva
que se coloca o principio de unido dos contrarios que
contrapde a dialética a qualquer sistema maniqueista ou
positivista” (MINAYO, 1992).

Finalmente no que se refere 8 metodologia dialética, ainda
citando Minayo, & preciso se ter em mente que seu desenvolvimento
€ uma pratica que se sustenta ndo apenas no conhecimento técnico
mas na postura intelectual bem como na prépria visdo social de quem
a pratica.

- Os problemas nutricionais afetam a sociedade e ndo
individuos desvinculados uns dos outros.
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“... tudo esta em tudo. Cada uma das coisas derrama
sobre asdemaisa sua “mistica sombra” etodas necessitam

mutuamente umasdas outras como a pedramais pequenina
precisa do mundo inteiro para existir" (PINA PRATA,
1962).

De fato, se analisarmos a gama de determinantes
envolvidos na continuidade dos problemas nutricionais, veremos que
seus efeitos ndo se restringem aos seres humanos que sdo suas
vitimas.

Ha que se considerar o movimento e a integragéo dos
diversos fatores ou determinantes. E a partirdai, poder-se-4 entender
a Nutricdo dentro do que hoje entendemos como uma questio
ecolégica num sentido amplo. Queremos com isto afirmar que a
Nutrigdo como questdo deve fazer parte de uma totalidade. Ao
contrario do que o termo "ecoldgico" pode sugerir, nossa concepgio
de ecologia se aproximadade BRUNDTLAND (1991) que discordada
visdo estreitadaqueles que limitam o problema ecoldgico as questdes
ambientais estrito senso. No debate atual sobre ecologia “o meio
ambiente ndo existe como esfera desvinculada das agGes ambientais
e necessidades humanas”.

Ao colocar a Nutrigdo e sua problemética dentro de uma
perspectiva ecol6gica lato-senso queremos reafirmarum novo enfoque
global que interrelacione as dimensdes fisicas, econdmicas, politicas
e sdcio-culturais e retira-la do enfoque conservador que considera o
meio-ambiente como algo natural ou “naturalizavel”.

Como destaca SCHRAM (1992) “de fato, ambiente,
desenvolvimento e condigdes de salde (e nutrigdo, diriamos) formam
um dnico problema, multifatorial e complexo, cuja solugdo impor-se-
ia como um dos principais desafios do futuro préximo e comum da
espécie humana no seu conjunto”.

Assim, combater a fome, bem como a miséria e a
ignoréncia, deve fazer parte da agenda de todos os paises no sentido
de superar as "ecodesigualdades" que hoje comprometem a prépria
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sobrevivéncia do planeta, e ndo individuosisolados (BITTENCOURT
et al., 1992).

- AFome nido é umarealidade natural. Sua erradicacdo
é possivel e deve serbuscada. Como um desdobramentodas idéias
anteriores, é preciso “desnaturalizar” a fome e enxerga-la numa
nova perspectiva.

A concepgdo dominante quando aborda os problemas
nutricionais num enfoque coletivo, parte da existéncia da fome sem
questiona-la radicalmente. E como se n#o houvesse sociedade sem
Fome ou se a Fome fosse uma espécie de caracteristica “congénita”
de certos grupos sociais. E a naturalizagio de que antes faldvamos
ao comentar os pressupostos, da visdo dominante.

No nivel das préticas do setor, parte-se para a corregéo
dos efeitos sem propor prevengdo. Ainda que medidas curativas de
importancia possam ser propostas, estas ndo devem ser vistas como
alternativa & prevengéo (BITTENCOURT et al., 1992; BOSI, 1992).

A causalidade dos problemas nutricionais € mdltipla e
complexa. Para entendé-la é preciso analisar seus diferentes
determinantes o que implica numa abordagem interdisciplinar.

A situag&o nutricional alimentar de um dado grupo social
é a resultante de um processo dindmico e em permanente mutagéo,
ja que é fundamentalmente histérico*.

JONSSON (1981) sugere que se analise a questo a partir
da consideragio de diferentes niveis. Estes abarcariam desde as
manifestagdes visiveis comumente reconhecidas como sintomas ou
sinais , até suas causas bdsicas - 0s macro determinantes sociais -
passando pelas causas “imediatas” e “mediatas”.

Esse mesmo autor destacaque amaiorparte das pesquisas
relativas & problematica nutricional se detém nos sintomas e causas
imediatas relegando um segundo plano as causas basicas (histéricas,
(4) Niio retomaremot aqui a discusséo da lidade dos problemas nutricionais. O leitor interessado

podera consultar dentre outros trabalhos, alguns referidos ao final deste artigo, particularmente o trabalho de
JONSSON, V. As causas da fome, encontrado em VALENTE, F. L. S., 1886.
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econdmicas, politicas etc.) cuja compreensao parece fundamental a
superacgéo dos problemas no setor.

Em sintese, ndo se deve, adotar um ponto de vista que
reduza a cadeia causal a suadimensao biolégica. H4um contexto macro
e um micro que devem ser considerados de modo a integra-los.

-0 alimento (e conseqiientemente o bom estado nutricional)
ndo é uma mercadoria. Alimentar-se & um direito e uma necessidade
humana que ndo podem ser monetizados. Faz-se necessario um acesso
democrético ao alimento o que quando ndo ocorre deve ser entendido
como uma decorréncia da desigualdade social existente, o que ira
claramente repercutir na prevaléncia de problemas nutricionais de
diferentes naturezas.

Poroutro lado, os seres humanos que sofrem as diferentes
formas e graus de ma nutrigdo no podem ser culpabilizados de
modo indiferenciado. Conforme apontamos no item anterior, é
preciso que se entenda sua complexa determinagdo para que se
possam apontar caminhos.

Finalmente acreditamos, genericamente, nenhum grupo
social escolheria voluntariamente sofrer deficits pondo - estaturais,
intelectuais ou até morrer. Este comportamento pode até existir mas
em carater excepcional. O que os seres humanos buscam é viver,
ainda que sob condigdes extremamente adversas.

Portanto, se ainda ha muitas mortes por inanigio, isso
significa que ha ainda muitas vitimas de um modelo de organizagéo
social que concentra poder e riqueza na mao de uma minoria na qual,
alids, nunca se verificaram problemas de desnutrigdo.

4. CONSIDERAGOES FINAIS

Em sintese, conforme procuramos apontar nas paginas
anteriores, o curso futuro dos estudos em Nutricdo devera também

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1): 32-47, jan./jun., 1994



45

A NUTRICAO NA CONCEPCAO CIENTIFICA...

buscar contribuir para a construgdo de um referencial em Nutrigdo
que, partindo de uma redefinigdo do conceito de homem e de vida,
possa situar a Nutrigdo num outro patamar. Ha que tornar explicito e,
namedida do possivel demonstrarque existem dimensdes subjetivas
bem como diversos outros aspectos envolvidos no ato de alimentar-
se, um ato que s6 de um ponto de vista muito superficial pode ser
considerado estritamente fisiologico.

No que tange & dimensdo coletiva, é preciso que se
analisem os diferentes momentos da relagdo homem/alimento - o
momento da produgdo, do consumo e da utilizagéo - a partir de um
enfoque pluridimensional, que também considere para cadaumdeles
as dimensdes presentes no nivel individual e o sinergismo existente
entre todos os elementos.

Talvez assim possamos construir ou recuperar um outro
referencial que leve a certas modalidades de pratica, comprometidas
com um enfoque global de homem e de vida.
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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo analisar a
composigdo de algumas preparagdes usuais na
alimentagdo brasileira e ao mesmo tempo contribuir para
construgdo de tabelas de composigdo de alimentos
nacionais. As preparagdes utilizadas foram: feijdo simples
cozido, arroz refogado, arroz de leite, batata-doce cozida,
macaxeira cozida, cuscuz, puré de abdbora, galeto assado,
carne bovina molda, tutu de feijdo, baido-de-dois e quibe
frito. As andlises realizadas foram: umidade, proteina,
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lipideos, cinzas, fragdo NIFEXT, fibra alimentar. Foi feita
a comparagdo entre as andlises préatica e tedrica das
preparagdes que constam na tabela da FIBGE 1977. Os
resultados demonstram uma semelhanga dos dados
pratico-tedricos quanto a umidade, protelna, cinza e
carboidratos e discrepancia marcante quanto aos teores
de lipideos e fibra alimentar. Face ao exposto, concluimos
que as informagdes disponiveis sobre composi¢do de
alimentos devem ser revistas e que maiores investigagdes
nessa area devem ser incrementadas.

Termos de indexagdo: alimentos, andlise de
alimentos, tabela de composigéo de alimentos.

ABSTRACT

CHEMICAL ANALYSIS OF FOODSTUFF IN BRAZILIAN
POPULAR MENUS

The objective of this work was to analyse the
' corhposition of some foodstuffs used in Brazil and, atthe same
time, to contribute for the elaboration of Brazilian food compo-
sition tables. The foodstuffs used were: cooked beans, cooked
rice, rice pudding, cooked sweet potato, cooked sweet cassava,
couscous, pumpkin purée, roasted chicken, ground meat, “tutu
de feijéo”, “baido de dois”, and fried kibbe. The analysis
developed were: moisture, proteins, lipids, ashes, NIFEXT
fraction and fibre. Comparison between practical and theoreti-
calanalysis was done accarding to FIBGE-ENDEF 1977 tables.
The results showed a similarity between practical and theoreti-
cal data concerning moisture, protein, ash and carbohydrates:
andtheyalso showed a discrepancy concerning lipids and fibre.
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According to the results, we concluded that the available
informations about food composition should be reviewed and
further investigations in this area should be increased.

Index terms: food, food analysis, table of food
composition.

1. INTRODUGAO

Tem-se constituido uma preocupagédo constante dos
profissionais que atuam na éarea de alimentos e nutrigcdo, o
conhecimento da composi¢cdo em nutrientes de muitos alimentos que
compdem nossa dieta. :

Existem fatores que contribuem para que os dados de
composi¢do de alimentos fiqguem obsoletos, tais como: langamento
de novos produtos alimenticios no mercado, variagdes na produgéo
agricola, praticas de processamento, procedimentos no preparo de
alimentos e desenvolvimento de novas técnicas analiticas; o que
gera a necessidade de novas informagdes (BEECHER &
MATTHEWS, 1990).

No Brasil, devido a suas dimensdes continentais ha
diferengas marcantes, climaticas e culturais, que certamente influem
na composi¢édo dos alimentos (LAJOLO & VANUCCHI, 1987).

Na verdade, ndo existem no Brasil informagdes ou tabelas
de composigdo de alimentos completas e atualizadas. Em sua
maioria sdo de origem estrangeira com certas limitagbes, e outras
nacionais, pouco confidveis, porfaltade descrigdo dos procedimentos
analiticos ou pelo uso de técnicas inadequadas (CRAMER, 1954;
FIBGE, 1977; FRANCO, 1982).
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Muitos fatores influem significativamente no teor de
nutrientes dos alimentos como: variedade genética, tipo de solo,
clima, adubagéo, armazenamento e processamento (LAJOLO, 1987).
Quanto ao processamento é importante enfatizar que, sendo o
alimento uma matriz quimico-bioldgica complexa, as técnicas
utilizadas no seu preparo caseiro ou industrial, podem desencadear
interagdes naturais entre seus constituintes, que por sua vez alteram
suas caracteristicas fisico-quimicas, teor e biodisponibilidade de
nutrientes (INSTITUTE..., 1984; CABALLERO, 1988).

O conhecimento do valor nutritivo dos alimentos,
preparados de acordo com as técnicas culindrias de cadaregido, éde
importédncia fundamental para o planejamento de cardapios e
orientagdo alimentar de individuos e populagdes.

Assim sendo, o presente trabalho teve como objetivo
analisar acomposi¢do de algumas preparagdes comuns em cardapios
populares brasileiros e ao mesmo tempo contribuir para construgdo
de tabelas de composi¢do de alimentos.

2. MATERIAL E METODOS

2. 1 Preparacgdes

As preparagdes analisadas foram: feijdo simples cozido
(variedade mulatinho), tutu de feijdo, baido-de-dois, galeto assado,
carne bovina moida, quibe frito, puré de abdbora, arroz refogado,
arroz de leite, macaxeira cozida e batata-doce cozida; as quais foram
confeccionadas de acordo com as especificagdes constantes no
Anexo 1.
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Os ingredientes utilizados na elaboragéo das preparagdes
foram adquiridos na cidade do Natal, RN, no periodo de margo a abril
de 1991.

2.2 Amostras

De cada preparacao, retiraram-se cinco porgdes de 100g,
imediatamente ap6s preparo, para procedimento das andlises.

2.3 Método

2.3.1 Anélise Quimica

As amostras foram analisadas quanto aos teores de
umidade, proteina, lipideos, cinza e fragdo NIFEXT, segundo as
normas da AOAC (1984) e INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985). A
fibra da dieta foi determinada pelo método de PROSKY et al., (1988),
no Laboratério de Bioguimica de Alimentos da Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas da Universidade de S&o Paulo.

O valor caldrico das preparagdes foi calculado a partir das
fragBes protéica, lipidica e NIFEXT, usando os coeficientes especificos
do calor de combustdo desses nutrientes, 4,9 e 4 Kcal/g
respectivamente.

2.3.2 Andlise Teorica

As preparagdes que constavam na tabela da Fundagéo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - Estudo Nacional da
Despesa Familiar publicada em 1977, com caracterizagdo igual ou
semelhantes aquelas por n6s confeccionadas e analisadas, como por
exemplo: arroz refogado, cuscuz, batata doce cozida, macaxeira
cozida e feijdo cozido, foram submetidas a analise tedrica das fragbes
estudadas e feitas as devidas comparagdes. Nesse sentido, o valor
calérico total também foi comparado. Essa tabela foi escolhida por
conter dados mais préximos & nossa realidade, bem como por ser
bastante utilizada nos Servigos de Alimentacéo e Nutric&o.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos encontram-se nas Tabelas 1 e 2.
Observamos pela Tabela 1 que as preparagdes com maiores
concentragdes protéicas e lipidicas foram: galeto assado, carne
bovina moida, quibe frito e tutu de feijao.

Quanto & fragédo cinza os maiores valores foram para as
preparagcdes a base de carnes; e dos produtos de origem vegetal
destaca-se a batata doce cozida e o puré de ab6bora com percentuais
semelhantes as carnes.

No quediz respeito a fragdo fibra os maiores valores foram
para o feijdo cozido e preparagdes que contém tal ingrediente como
tutu de feijdo e baido-de-dois. A batata-doce e o cuscuz também
apresentaram teores de fibras significativos.

As preparagdes que demonstraram maiores valores
caléricos foram o cuscuz, o quibe frito, o galeto assado e o tutu de
feijdo respectivamente, justificados pelosteores elevadosde gorduras
e carboidratos dessas preparagdes.

As comparacdes feitas entre dados praticos e teéricos de
analises quimicas de algumas preparagdes (Tabela 2), demonstram
pouca diferenca para os teores de umidade, proteina, cinza e
carboidratos; embora se observem algumas exce¢des como no caso
dos teores de proteina no cuscuz e macaxeira cozida, carboidratos do
arroz e batata-doce cozida.

As fragBes lipidica e fibra alimentar, foram as que
apresentaram maiores distorgdes entre os dados comparados,
principalmente essa Ultima. Tais fatos podem ser atribuidos a varios
fatores: em primeiro lugarforam feitas comparacgGes entre preparagdes
que apesar de terem denominagdes iguais ou semelhantes, se
desconhecem, dosdadostedricos, aformade preparo, osingredientes
componentes e outros fatores que influem na composigdode alimentos.
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Outro agravante refere-se a questdo dos métodos
analiticos. No caso da fragéo lipidica, ndo ha na tabela consultada
(FIBGE, 1977) especificagdo quanto & metodologia utilizada para
analise desse nutriente. E em relagdo a fracdo fibra alimentar consta
na referéncia citada que alguns componentes da fibra como:
polissacarideos, pentoses e acidos organicos foram computados no
calculo dos carboidratos. O que aparece como fibra na tabela foi
chamada "fibra crua" ou "porgéo indigerivel dos carboidratos”, que
subentendemos corresponder apenas a uma das partes dessa
complexa fragdo, possivelmente ao componente insoldvel que se
constitue de celuloses, lignina e algumas hemiceluloses (LAJOLO et
al., 1991). Dai tais dados tedricos, irreais e subestimados, quando
comparados com os praticos obtidos de uma metodologia atualizada
e confidvel apresentarem-se com as distorgdes encontradas.

Outros problemas decorrentes do exposto séo evidentes,
como € o caso do calculo dos carboidratos e conseqiientemente das
calorias. Se a fragdo glicidica foi aumentada pela inclusdo da fibra,
como esta fornece 4 Kcal/g, logicamente os valores caldricos das
preparacdes estardo superestimados.

Esses resultados refletem limitagdes na confiabilidade
das tabelas de composi¢do de alimentos disponiveis em nosso pais
e sugerem maiores investigagdes nesse sentido, para se assegurar o
conhecimento do valor nutritivo dos alimentos que consumimos. Isso
reforga também, recomendagdes dos ultimos eventos cientificos na
area de Alimentos e Nutrigdo.
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ANEXO 1

COMPOSIC{\O EM INGREDIENTES EM 100 GRAMAS DAS
PREPARAGOES PRONTAS. (Calculosfeitos apartirdos alimentos
crus, parte comestivel e fator de cocgao).

1. ARROZ REFOGADO
INGREDIENTES

Arroz polido (parbolizado)

Cebola
Oleo
Alho
Sal
Agua

2. ARROZ DE LEITE

INGREDIENTES
Arroz polido

Leite de vaca (tipo C)
Sal

3. Cuscuz

INGREDIENTES
Fuba de milho
Agua

Sal

4. BATATA-DOCE COZIDA

INGREDIENTES
Batata-doce (roxa)
Sal

5. MACAXEIRA COZIDA

INGREDIENTES
Macaxeira

Sal

QUANTIDADE(g)
22,6
24
2,3
0,3
0,5
90,0 ml

QUANTIDADE(g)
18,7
56,0 ml
0,4

QUANTIDADE(g)
54,9
44,0
1,3

QUANTIDADE(q)
100,8
3,0

QUANTIDADE(g)
54,3
0,3
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6. CARNE BOVINA MOIDA

INGREDIENTES
Carne bovina gorda
Sal

Pimenta do reino
Alho

Louro

Cebola

Cebolinha

Salsa

Oleo

Tomate

Extrato de tomate

7. QUIBE FRITO

INGREDIENTES
Carne bovina moida
Trigo para quibe
Cebola

Sal

Horteld miada
Pimenta

Coentro

Oleo

8. PURE DE ABOBORA

INGREDIENTES
Abdbora

Leite de vaca (tipo C)

Sal

QUANTIDADE
111,8
1,4
0,2
0,4
0,1
15,4
2,2
1,8

16,0 ml
15,4
10,8

QUANTIDADE (g)
103,2
21,5
43,0
1,4
1,1
0,2
2,2
43,0 ml

QUANTIDADE (g)
98,0

20,0 ml
3,0
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9. FEIJAO SIMPLES COZIDO

INGREDIENTES QUANTIDADE (g)
Feijao mulatinho 28,6

Toucinho 2,9

Oleo 2,9
Cebola 47
Louro 0,1
Alho 0,3
Sal 0,3

10. GALETO ASSADO

INGREDIENTES  QUANTIDADE (g)
Galeto 116,0 (liquido)
139,9 (bruto)

Extrato de tomate 3,3
Vinagre 39
Alho 0,3
Cebola 3,3
Sal 1,7
11. TUTU DE FEIJAO
INGREDIENTES QUANTIDADE (g)
Feijdo mulatinho 13,0
Charque 34,6
Farinha de mandioca 13,0
Tomate 8,6
Pimentéo 8,4
Oleo 3,0ml
Coentro 0,4
Cominho 0,1
Pimenta 0,1
12. BAIAO-DE-DOIS
INGREDIENTES QUANTIDADE (g)
Arroz polido 17,8
Feijdo macagar 17.8
Tomate 2.7
Pimentao 2,8
Alho 0,2
Coentro 0,3
Sal 0,5
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RESUMO

Este estudo foi realizado com o objetivo de se
identificar o tipo e a quantidade defibras presentes no farelo de
arroz. Amostras em triplicata de farelo de arroz fresco, fornecido
pela maquina de beneficiamento ARAWAL de Botucatu, foram
analisadas pelos Métodos de Fibra Detergente Acido (FDA) e
Fibra Detergente Neutro (FDN). As amostras analisadas
apresentaram niveis elevados de FDN (27,4%), predominando
os conteudos de hemiceluloses (17,3%) e lignina (20,9%). Por
outro lado, o contetdo de celulose (2,64%) foi menor do que
relatado na literatura. Os dados do presente estudo demonstram
que o farelo de arroz possui alta concentragdo de fibras,
predominando as do tipo insolivel como hemiceluloses e
lignina, as quais atuam como protetoras no desenvolvimento
de céncer de célon.
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Filho", UNESP, 18618-000, Botucatu, SP.
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Termos de indexagdo: arroz, manipulagéo de
alimentos, lignina, celulose.

ABSTRACT

CONTENTS OF CELLULOSE, HEMICELLULOSES AND LIGNIN IN
FRESH RICE BRAN

The objective of this study was to identify the type
and quantity of fibres present in rice bran. Samples of fresh rice
bran were analysed by Acid Detergent Fibre Method (NDA) and
Neutral Detergent Fibre Method (NDF). The results showed that
rice bran has in its fibre compaosition high levels of N. D. F.
(27,4%), predominating the contents of hemicelluloses (17.3%)
and lignin (20.9%). On the other hand, the value obtained for
cellulose (2.64%)was smallerthanthatreportedin literature. The
informations of this study show that rice bran has high concen-
tration of insoluble fibres, such as hemicelluloses and lignin,
which may play an important protective role against colonic
carcinogenesis.

Index terms: rice, food handling, lignin, cellulose,

1. INTRODUGAO

As fibras alimentares sdo constituintes normais da parede
das células vegetais. Sua presenga confere rigidez, firmeza e textura
aos alimentos (KAY, 1982; SELVENDRAN, 1984). Por ndo serem
digeridas pelas enzimas do sistema digestivo humano, pensou-se
durante muitos anos que fossem desnecessarias na alimentagio
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(CAMPOS & FRANCA, 1982). Atualmente, sabe-se que ingestdo de
dietas contendo grande quantidade de carboidratos altamente refinados
e pobre em produtos vegetais, esta relacionada aimportante doengas
de populagdes desenvolvidas, como o cancerdo célon (ANDERSON
& GUSTAFSON, 1987; GREENWALD, 1987; MARTIN, 1987). De
fato, ha um evidente papel protetor exercido pelas fibras da dieta
contra o desenvolvimento deste tipo de cancer (HOWE, 1992).

Dada a necessidade de se identificar qual tipo de fibra
exerce acio protetora no desenvolvimento do céncer, inimeros
esforgos sdo atualmente empreendidos para se desenvolver
metodologia analitica adequada, capaz de caracterizar e separar
quantitativamente os componentes da fragdo ndo digerivel dos
alimentos (POURCHET, 1990). Tal fragdo possui propriedades
importantes, que incluem a capacidade de reter 4gua, aumentar o
volumefecal, diluirsubstancias carcinogénicas presentes no conteido
do intestino grosso, reduzir o tempo de transito no célon e o contato
entre os carcinégenos fecais e a mucosa colénica (KLURFELD, 1992;
KRITCHEVSKY, 1985; VAN SOEST & WINE, 1963). Dependendo da
solubilidade de seus constituintes em agua, as fibras podem ser
agrupadas em sollveis e insollveis. S&o fibras sollveis: pectina,
gomas e certas hemiceluloses. Pertencem ao grupo das fibras
insoliveis: celulose, lignina e outras hemiceluloses (TROWELL,
1976; KAY, 1982; POURCHET, 1990).

Revendo dados de literatura, nota-se crescente interesse
pelos farelos de cereais (HOUSTON, 1972; TOMLIN & READ, 1988).
A maioria dos estudos epidemiolégicos e experimentais sobre dieta
e cancer de célon focaliza o farelo de trigo como agente modulador
deste tipo de neoplasia. As evidéncias demonstram que as fibras
insollveis presentes no farelo de trigo, bem como na maioria dos
farelos de cereais, parecem atuar diminuindo a taxa de proliferagdo
celular col6nica. Dessa forma, reduzem o risco de aberragdes
genéticas, possiveis de acontecer durante o continuo processo de
divisdo celular da mucosa do colon (KAY, 1982).

Pouco é conhecido sobre o arroz e seus derivados na
carcinogénese coldnica. Esse cereal é conhecido como alimento ha
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muitos séculos, fazendo parte da dieta padrdo de mais da metade da
populagdo do mundo (SAUNDERS, 1986). As concentragdes mais
altas de nutrientes encontram-se nas camadas externas do grio que
séo retiradas durante o processo de beneficiamento. Estudos sobre
a compaosicédo nutricional do farelo de arroz demonstram que ele
apresenta boa concentragdo de proteinas (13 a 16%) e ferro
(18,7mg%) e baixo conteldo calérico e de sédio (95mg) (HOU-
STON, 1972). Contudo, apesar de seu evidente valor nutricional, o
farelo de arroz € pouco utilizado na alimentag&o humana. Tal fato se
deve a acdo de lipases presentes no préprio material, responsaveis
por sua rapida rancificagdo, impedindo seu uso como fonte de
alimento pelo homem (BABCOCK, 1987).

Apesar de haver na literatura informacgbes sobre a
composi¢cdo do farelo de arroz (TOMLIN & READ, 1988), pouco &
discutido em relagdo a seu contelido de fibras. Assim, neste estudo
tivemos como finalidade determinar a composig&o bioquimica do
farelo de arroz, enfatizando seu contetido em fibras.

2. MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas amostras em triplicata de farelo de arroz
fresco, fornecido pela maquina de beneficiamento ARAWAL, de
Botucatu, Sao Paulo.

Determinagdo das fragdes fibra

As determinagbes das fracdes Fibra Detergente Acido
(FDA) e Fibra Detergente Neutro (FDN) foram feitas segundo os
meétodos de VAN SOEST (1963) e VAN SOEST & WINE (1967),
respectivamente.

- Lignina: Foi determinada a partir da FDA, utilizando
4cido sulfarico a 72% seguido de mcmeragéo do residuo, em mufla,
a 550°C por 3 horas.
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- Celulose: Foi medida seqiiencialmente pela diferenga
de pesos a partir do residuo resultante da determinagéo da lignina.

-Hemiceluloses: Foram obtidas peladiferencade valores
de FDN e FDA.
Determinacdo da umidade

As amostras foram colocadas em estufa a 105°C por 3
horas (ou até peso constante). O célculo foi feito por diferencga entre
0s pesos Umido e seco.

Determinacgdo de lipideos totais

Para essa dosagem, foi utilizado o método de Blich dyer,
descrito nas “Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz”, publicadas
pelo préprio Instituto em 1986. As demais amostras foram analisadas
segundo as mesmas normas.

Determinacgdo de Proteinas

Afracgdo protéica foi dosada segundo o método de Kjeldahl.

Determinagdo de Cinzas

Foi obtida colocando-se as amostras em mufla a 550°C por
3 horas e posterior pesagem do residuo obtido.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacdo e quantificagdo da fragao fibra

Os valores encontrados para FDA, FDN, celulose,
hemiceluloses e lignina, sdo apresentados nas Tabelas 1 e 2.
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Tabela 1. Contetdo de fibras no farelo de arroz fresco

Amostra’ FDA?2 FDN?
Farelo de
arroz fresco 10.1 27.4

(1) Gramas do componente por 100g da amostra (%)
(2) FDA - Fibra Detergente Acido
(3) FDN - Fibra Detergente Neutro

Tabela 2. Contetdosde celulose, hemiceluloses e ligninano farelode
arroz fresco

Amostra’ Celulose Hemiceluloses Lignina
Farelo de
arroz fresco 2.64 17.3 20.9

(1) Gramas do componente por 100g da amostra (%)

O valor que obtivemos para hemiceluloses (17.3%) foi
semelhante aos apresentados por BABCOCK (1987) e SAUNDERS
(1986), cujas concentragdes variaram de 11.4 a 16.9%. Por outro
lado, a concentragdo de celulose (2.64%), verificada no presente
estudo, foi menor e ade lignina (20.9%) muito maior do que as obtidas
por esses Ultimos autores, que verificaram, respectivamente, 9.6 e
13.1% desses componentes no farelo de arroz.

Como se pode depreender, as amostras de farelo de arroz
utilizadas possuem em sua composicdo altos niveis de fibra,
predominantemente do tipo insoltvel. Estudos recentes informam
que esse tipo de fibra parece ter importante papel na prevengio do
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cancer de célon (GREENWALD et al., 1987). Tais efeitos parecem
estar relacionados & capacidade da fibra insolivel para reduzir o
tempo de transito intestinal, aumentar o volume fecal, tornar mais
lenta a absorg&o da glicose, retardar a digestéo do amido e deprimir
a taxa de proliferagéo celular col6nica (KAY, 1982; HEATON, 1983).

Analise bioquimica do farelo de arroz fresco

Os valores de umidade, cinzas, lipideos e proteinas,
verificados no presente estudo, sdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Composicdo Centesimal do farelo de arroz fresco

Amostra Umidade Cinzas  Lipideos Proteinas
(%) (%) (%) (%)

Farelo de

arroz fresco 9,48 10,8 20,0 13,3

Os teores de umidade e cinzas, obtidos na presente
andlise sdo semelhantes aos mencionados por BABCOCK (1987).
Quanto a concentragdo de lipideos e proteinas, observou-se que o
farelo de arroz possui altos teores desses macro-nutrientes. Isto
significa que este subproduto do arroz é boa fonte de nutriente,
podendo ser incluido na dieta humana, apds processamento que
garanta a seguranga bacterioldgica e evite rancificagéo.

4. CONCLUSAO

O farelo de arroz analisado, possui em sua composicao
alta quantidade de fibras do tipo insoluvel como hemiceluloses e
lignina, consideradas importantes na prevencgdo do céncer de célon.
Devido ao seu elevado teor em macro-nutrientes, tais como lipideos
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e proteinas, o farelo de arroz apresenta a possibilidade de serincluido
na alimentagdo humana.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ANDERSON, |. W. & GUSTAFSON, N. J. Dietary fiber in diseases
prevention and treatment. Comprehensive Therapy, Ayer, v. 13,
n. 1, p. 43-53, 1987.

BABCOCK, D. Rice bran as a source of dietary fiber. Cereal Foods
World, St. Paul, v. 32, p. 538-539, Aug. 1987.

CAMPOS, M. A. P. & FRANGA, M. H. C. de. Fibra. In: OLIVEIRA, J.
E.D.de.; SANTOS, A.C. & WILSON, E. D. Nutrigdo basica. Sdo
Paulo: Sarvier, 1982. 286p. p. 223-235.

GREENWALD, P.; LANZA, E. & EDDY, G. A. Dietary fiber in the
reduction of colon cancer risk. Journal of the American Dietetic
Association, Chicago, v. 87, n. 9, p. 1178-1188, 1987.

HEATON, K. W. Dietary fiber in perspective. Human Nutrition:
Clinical Nutrition, London, v. 37, n. 3, p. 151-170, 1983.

HOUSTON, D. Rice bran and polish. Rice: chemistry and technology.
Food Tecnhology, Chicago, v. 40, n. 11, p. 272-299, 1972.

HOWE, G. R. Dietary intake of fiber and decreased risk of cancers of
the colon and rectum: evidence from the combined analysis of 13
cases - control studies. Journal of the National Cancer Institute,
Bethesda, v. 16, p. 1887-1896, June. 1992.

INSTITUTOADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo
Lutz. 4. ed. S&do Paulo, 1986. v. 1 p. 20.

KAY, R. M. Dietary fiber. Journal of Lipid Research, Bethesda,
v. 23, p. 221-242, Sept. 1982.

KLURFELD, D. M. Dietary fiber: mediated mechanisms in
- carcinogenesis. Cancer Research, Baltimore, v. 52, p. 2055-
2059, Apr. 1992,

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1):62-70, jan.fjun., 1994



70

L.C. G. D. DIAS et al.

KRITCHEVSKY, D. Symposium: physiological and metabolic effects of
dietary fiber. Proceedings of the Society for Experimental
Biology and Medicine, Orlando, v. 80, p. 407-408, Apr. 1985.

MARTIN, E. B. Dietary fiber and the risk of cancer. Nutrition
Reviews, Washington, DC, v. 45, p. 193-198, July. 1987.

POURCHET, M. A. Fibra: a fragdo alimentar que desafia os estudiosos.
Alimentos e Nutrigdo, S3o Paulo, v. 2, p. 53-63, 1990.

SAUNDERS, R. M. Rice bran: composition and potencial food
uses. Food Reviews International, New York, v.1,n. 7,
p. 465-495, 1985-86.

SELVENDRAN, R. R. The plant cell as a source of dietary fiber:
chemistry and structure. American Journal of Clinical
Nutrition, Bethesda, v. 39, n. 2, p. 320-337, 1984.

TOMLIN, J. & READ, N. W. Comparison of the effects on colonic
function caused by feeding rice bran and wheat bran. European
Journal of Clinical Nutrition, Hampshire, v. 42, p. 857-861,
June. 1988.

TROWELL, H. Definition of dietary fiber and hypothesis that it is a
protective factorin certain diseases. American Journal of
Clinical Nutrition, Bethesda, v. 29, n. 4, p. 417-427, 1976.

VAN SOEST, P. J. & WINE, R. H. Use of detergents in the analysis
of fibrous feeds Il: a rapid method for the determination of fiber and
lignin. Journal of Association of Official Analytical Chemists,
Washington, DC, v. 46, n. 9, p. 829-835, 1963.

& . Use of detergents in the analysis
of fibrous feeds IV: determination of plant cell wall constituints.
Journal of Association of Official Analytical Chemists,
Washington, DC, v. 50, n. 3, p. 50-55, 1967.

Recebido para publicagdo em 3 de agosto
e aceito em 6 de dezembro de 1993.

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1): 62-70, jan./jjun., 1994



INFORME TECNICO

REFLEXAQO SOBRE AS NORMAS PARA
COMERCIALIZAGAO DE ALIMENTOS PARA
LACTENTES!

Débora de Queiroz TAVARES?
Maria Licia PEREIRA?

Ruth Liana HENN*

Lucia Nassi CASTILHO®
Marcelo Colago GORGATTI®

Embora as “Normas para a Comercializagdo de Alimentos
para Lactentes™ tenham sido aprovadas em 1988 pelo Conselho
Nacional de Saude, aimportancia do assunto era clara para o Instituto
Nacional de Alimentagdo e Nutricdo (INAN) porque o Programa
Nacional de Incentivo ao Aleitamento (PNIAMD) foi langado
oficialmente sete anos antes, em 1981.

Vérias organizagbes ndo governamentais nacionais e
internacionais, como a International Baby Food Action Network
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(IBFAN), a Organizagdo Mundial de Saide (OMS) e a United Nations
Children’s Fund (UNICEF) atuam em defesada amamentacdo humana
e estimulam o levantamento de situagdes probleméticas apoiando as
resolugdes que propiciem o incentivo ao aleitamento.

No Brasil, 0os aspectosda legislagdo relativa ao aleitamento
matemoda mulhertrabalhadora,de maneira geral, ndo sdo cumpridos,
seja pelo desconhecimento das interessadas, seja pela auséncia de
condigdes adequadas no ambiente de trabalho para o efetivo
aleitamento efinalmente, pela burda no cumprimento dasleis existentes.

Com respeito ao cumprimento das normas legais de
comercializagdo de alimentos para lactentes, o IBFAN em 1991,
publicou um boletim, Breaking the Rules, onde demonstra numerosas
violagbes praticadas contra o Internacional Code of Marketing of
Breast-Milk Substitutes nos Estados Unidos da América, na Europa,
Japdo, Australia, Nova Zelandia e seguidas também pela Malasia,
Bangladesh, Paquistdo, Nigéria, Costa do Marfim, Gana, Antilhas,
. Nicaragua e outros.

O PNIAM, em julho de 1991, elaborou uma “Revisdo e
Avaliagdo das Agdes Nacionais par a Implementagdo dos Principios
e Objetivosdo Cédigo Internacionalde Comercializag&odos Substitutos
do Leite Materno”, onde enumerou as barreiras diagnosticadas:

. Desinformagé&o do publico em geral
. Desinformac&o dos profissionais da saude
. Trabalho assalariado da mulher

. Propagandaindiscriminadados produtosindustrializados
para lactentes

A seguir, expds medidas de combate que envolveriam
grupos técnicos executivos nacionais e estaduais visando atingir a
comunidade e a prote¢do ao trabalho da mulher, a expansio dos
bancos de leite e a reimplantagdo da comunicagio de massa.

Trazendo agora a discussdo para os formularios lacteos e
néo lacteos apresentados como substitutos do leite humano, vamos
apresentar algumas consideragdes. O Programa de Observancia e
Instrucfes de Federal Drug Administration em 1989, ciente das
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numerosas classificagdes de produtos alimentares médicos (“Medi-
cal Foods”), identificou nestas instrug8es quatro grandes categorias:

. Produtos Nutricionalmente Completos

. Produtos Nutricionalmente Incompletos (Modular)
. Produtos Para Alteragdes Metabdélicas

. Produtos Para Reidratacio

Com respeito ao Brasil, ao Ministério de Salde e ao
Sistema Nacional de Vigiléncia Sanitaria, sabemos que a Portaria n®
64/84 para fins de cadastramento e de divulgagédo pela Divisdo
Nacional de Vigiladncia Sanitaria de Medicamentos (DIMED) coloca
como Classe ou Grupo Terapéutico os Suplementos Dietéticos
Protéicos, os Produtos para Dietas Especiais e os Produtos Dietéticos.

Coerentemente, sendo o leite humano o Gnico alimento
natural do lactente, temos a perguntar porque o formulado lacteo, que
pelo Artigo 23 das “Normas para Comercializagdo de Alimentos para
Lactentes” s6 pode ser prescrito por profissionais da salde, &
comercializado em supermercados e congéneres? Por analogia, se
necessarios, apds a prescricdo médica, deveriam ser adquiridos
apenas atravésde farmacias, desfazendo a associagdode formulados
lacteos com alimentos livremente comercializados.

E evidente que os esforgos nacionais dirigidos para a
formulacéo de produtos especiais para os casos de erros metabdlicos
congénitos ou eventuais devem ser acelerados. No momento, varios
desses produtos sdo importados e tém melhor aceitagdo do que os
escassos similares brasileiros.

Recebido para publicagio em 9 de novembro de 1992
e aceito em 4 de outubro de 1993.

Nota dos Editores: Apds a apresentagio deste artigo ao Conselho Editorial tomames conhecimento da edigdo da
Resolugdio n® 31/92, do Conselho Nacional de Saude, que traz a nova "Norma Brasileira para Comercializagio de
Alimentos para Lactentes”, a qual modifica a Resolugdo CNS n* 5 de 20 de dezembro de 1888.

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1):71-73, jan.fjun., 1984



NOTICIAS

XIV CONGRESSO DA SBCTA

A Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (SBCTA), estara organizando o XIV Congresso Brasileiro
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos previsto para o periodo de 17
a 20 de junho de 1994, na Sede Permanente do Parlamento Latino-
Americano, em SdoPaulo. O tema central do congresso é “Qualidade
e Competitividade”. O congresso enfocara contetdos de qualidade,
nova filosofia de gestdo empresarial, formagdo de recursos humanos,
sistematizagdo de agdes em qualidade e interligagdo entre
desenvolvimento cientifico industrial e competitividade. O Congresso
tem caréterintemacional e discutira Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Populagéo alvo: Professores, Pesquisadores, Profissionais
de Industria e Orgdos Governamentais, estudantes de Graduacéo e
Pés-Graduagdo.

Informacgdes: Tel (011) 280-0753 com Arlete ou Walter.

46° REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEIRA
PARA O PROGRESSO DA CIENCIA (SBPC)

_ A 46° Reunido Anual da Sociedade Brasileira para o
Progresso da Ciéncia ser4 realizada no periodo de 17 a 22 de julho

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1):74-75, jan.fjun., 1994
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de 1994, na Universidade Federal do Espirito Santo, Vitéria. O tema
sera “A ética e a consolidagido da democracia”.

Informagdes: Tel (027) 255-8175 e 259-6626 com Silmara.

CONGRESSO INTERNACIONAL DE LATICINIOS

Acontecera de 18 a 22 de setembro de 1994, o Congresso
Internacional de Laticinios em Melbourne, Austrélia.

Informagdes: Tel (03) 885-9781
FAX (03) 855-0017

X CONGRESSO LATINOAMERICANO DE NUTRIGAO

A Sociedade Latino Americanade Nutrigdo (SLAN), anuncia
0 X Congresso Latinoamericano de Nutrigéo, que ser4 realizado em
novembro de 1994, em Caracas. Tal evento homenagear4 o Dr. José
Maria Bengoa.

Informagdes: SLAN
Apartado 62778, Chacao
Caracas, 1060
Venezuela

FAX (58) 41-571475

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 7(1):74-75, jan./jun., 1994
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REVISTA DE NUTRIGAO DA PUCCAMP

Revista semestral do Curso de Nutrigdo da Pontificia Universidade Catélica
de Campinas.

INSTRUGCOES AOS AUTORES

A Revista de Nutrigdo da PUCCAMP aceita para publicagdo
trabalhos na area de Nutricdo e Alimentos, que relatem observagées ou
experiéncias originais, artigos de revisdo, informes técnicos, tradugdes
autorizadas pelos autores, noticias de eventos ou cursos na area e trabalhos
multidisciplinares envolvendo a Nutrigdo.

Todos os trabalhos deverdo ser encaminhados em trés vias,
datilografadas em espago duplo, contendo no méaximo 25 paginas eanuéncia
para a publicagdo assinada pelo(s) autor(es).

Aceitam-se trabalhos em portugués, inglés, francés ouespanhol, com
resumo etitulo em portugués e inglés e termos de indexag&o nesses dois idiomas.

Os autores devem seguir as normas da ABNT quanto &
apresentagdo de artigos de periodicos (NB-61/1978) e as referéncias
bibliograficas (NBR-6023/1989), as quais deveréo estar no final do traba-
Iho relacionadas em ordem alfabética. No texto, as citagbes deverdo
apresentar osobrenome do autor, seguindo doano da publicagdo: se forem
dois autores, o ltimo sobrenome deambos separados por & ese forem trés
ou mais autores, o sobrenome do primeiro autor seguido et al. e do ano da
publicagdo. Os titulos de periddicos constantes das referéncias bibliogra-
ficas deverdo ser apresentados por extenso, seguidos do local da publicagéo. A
exatiddo e a adequacéo das referéncias a trabalhos que tenham sido consultados
e mencionados no texto do artigo sdo da responsabilidade do autor.

As figuras e tabelas devem vir em separado, com indicagdes de
sua localizagéo no texto.

Os autores de cada trabalho terdo direito a um total de cinco
exemplares da revista.
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REVISTA DE NUTRIGAO DA PUCCAMP

REVISTA DE NUTRIGAO - NUCLEO DE
EDITORAGAO DA F.CM. - Sala A-45
Av. John Boyd Dunlop, s/n® - Jd. Ipaussurama
CEP 13020-904 Campinas SP Brasil




ASSINATURA

Revisfia
de Nlutricao
daPuccamp

Assine a Revista de Nutrigdo da PUCCAMP.
Prego da assinatura: U$ 8 délares (cémbio oficial)
Prego do nimero avulso: U§ 5 délares (cdmbio oficial)

Encaminhar cheque nominal a

SOCIEDADE CAMPINEIRA DE EDUCAGAO E INSTRUGAO
NUCLEO DE EDITORAGAO, SBI/PUCCAMP
Av. John Boyd Dunlop, s/n® Sala A-45 CEP 13020-904 - Campinas, SP

Desejo receber a Revista de Nutrigio da PUCCAMP durante um ano (um volume
anual, composto de dois fasciculos).

Nome:

Profisséo:

Nome da Empresa:

Enderego para correspondéncia:

Bairro: CEP
Cidade: Estado: Tel.:
Para pagamento, anexo cheque n° Banco:

No valor de: CR$ Valor do Cambio:

Volume solicitado:
Data: /[ Assinatura;




REVISTA DE NUTRICAO DA PUCCAMP

Revista semestral do Curso de Nutrigo da Faculdade de Ciéncias Médicas
Volume 7 - Ndmero 1 - janeiro/junho de 1994

Conselho Editorial - Diretoria Executiva: Maria Angélica Tavares de Medeiros,
Kétia Regina Silva Lima de Queiroz Guimardes, Vania Aparecida
Leandro e Semiramis Martins Alvares Domene. Membros: Olga Maria
Silvério Amancio, Eliete Salomon Tudisco e José Garrofe Dérea.

Capa: Alcy Gomes Ribeiro

Normalizacéo e revisdo de arte-final: Rosa Maria Vivona Bertolini Oliveira

Revisdo de referéncias bibliograficas: Maria Alves de Paula Ravaschio e
Maria Cristina Matoso

Diagramagdo e Composigdo - Supervisdo Geral: Anis Carlos Fares;
Coordenadora: Celia Regina Fogagnoli Margola; Equipe: Maria
Aparecida Meschiatti Storti e Maria Rita Aparecida Bulgarelli Nunes;
Desenhistas: Alcy Gomes Ribeiro e Marcelo De Toni Adorno.

Impressdo - Encarregado: Benedito Antonio Gavioli; Equipe: Ademilson
Batista da Silva, Douglas Heleno Ciolfi, Emerson Rogério Scolari, Jair
Alves de Oliveira, Nilson José Margola, Paulo Roberto Gomes da Silva,
Ricardo Maganeiro, Roberto Mauro Duarte e Sérgio Ademilson Giungi.

Revista de Nutrigdo da PUCCAMP, érgdo do Curso de Nutrigdo da Faculdade
deCiéncias Médicas da Pontificia Universidade Catdlicade Campinas.
Publica trabalhos da area de Nutrigdo e Alimentos realizados na
Universidade, bem como de colaboradores externos.

O Conselho editorial ndo se responsabiliza por conceitos emitidos em artigos
assinados.

PONTIFICIA UNIVERSIDADE CATOLICA DE CAMPINAS
(Sociedade Campineira de Educagéo e Instrugéo)

GRAO-CHANCELER
Dom Gilberto Pereira Lopes

REITOR
Prof. Gilberto Luiz Moraes Selber

VICE-REITOR PARA ASSUNTOS ADMINISTRATIVOS
Prof. Alberto Martins

VICE-REITOR PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
Pe. José Benedito de Almeida David

DIRETOR DA FACULDADE DE CIENCIAS MEDICAS
Prof. Luiz Maria Pinto

VICE-DIRETORA DA FACULDADE DE CIENCIAS MEDICAS
Prof? Alice Aparecida de Olim Bricola

COORDENADORA DO CURSO DE NUTRICAO
Prof® Rosa Wanda Diez Garcia

CORRESPONDENCIA

Revista de Nutrigdo da PUCCAMP - Nucleo de Edttoragdo da F. C. M. - Sala A-45 - PUCCAMP.
Av. John Boyd Dunlop, s/n® Jardim Ipaussurama 13020-904 Campinas, SP
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BANESPA
VOCE CHEGA LA

Com a Poupanca Especial Banespa €é assim.
Vocé pode depositar um pouco hoje, outro tanto
i amanha, na mesma caderneta.

Seu dinheiro vai crescendo, crescendo... € quanto
mais vocé poupar, mais facil fica por em pratica
todos os seus projetos.

Portanto, aplique sempre. Vocé sé tem a ganhar.

POUPANCA
ESPECIAL
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