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Resumo

O projeto Acdes Integradas Contra a Subnutrigdo Infantil apresenta uma estratégia para reduzir a alta prevaléncia de
subnutri¢do e anemia em criangas, através da utilizagdo de uma bebida lactea fermentada fortificada com ferro. Trata-se
de um produto desenvolvido utilizando o soro, subproduto da Industria de Alimentos, fortificado com ferro e adicionada
polpa de frutas do cerrado. Essa alternativa visa garantir a seguranga alimentar, a partir de processos sustentaveis, e
valorizar a biodiversidade do Cerrado. E uma alternativa para a industria de alimentos, prefeituras, escolas, creches, por
ter tecnologia acessivel, elevada aceitag@o, baixo custo e ser uma proposta ambientalmente amigavel.

Objetivo Geral

Objetivo geral: Reduzir a prevaléncia de subnutri¢do ¢ anemia infantil, através do fornecimento de bebida lactea
fermentada, a base de soro, suplementada com ferro e polpa de fruta do cerrado. Objetivos especificos: Produzir a bebida
lactea e avaliar seu impacto na subnutricdo e anemia infantil; Realizar testes de eficacia no metabolismo in vivo; Realizar
estudos de eficacia em criancas subnutridas e anémicas; Disseminar conhecimentos técnicos, através do projeto de
extensdo, integrando a Universidade com a Sociedade; Estreitar as relagdes entre Universidade, Secretarias de Saude e
Educagao da Prefeitura, Escolas Publicas, Pastoral da Crianga, dentre outros setores; Estimular alunos na inser¢ao social
de forma a viabilizar e ser facilitador no processo da busca de solugdes dos problemas sociais; Estimular as empresas a
buscarem alternativa alimentar a partir do subproduto da industria de alimentos; Disseminar o uso de alimentos de baixo
custo como alternativa a alimentagdo de familias.

Objetivo Especifico

Problema Solucionado

A anemia e subnutri¢do infantil representam o problema mais importante da populagio brasileira, com severas
consequéncias econdmicas e sociais. Dados do Ministério da Satide registram cerca de 6% de criangas menores de cinco
anos desnutridas no Brasil, e com a pandemia COVID 19 os indices de subnutricdo chegaram a 9%. A desnutri¢ao
infantil, além de diminuir a imunidade de criangas, aumenta a susceptibilidade a doengas. O ferro é um nutriente essencial
para o desenvolvimento da crianga, e necessario nos primeiros estagios da vida. A anemia normalmente surge apos a idade
de seis meses, o que coincide com a introdug@o da alimentagdo complementar, assim como o periodo em que as criangas
comecam a mudar a alimentagao e fazer suas escolhas. Uma estratégia para superar a alta prevaléncia de anemia
ferropriva ¢ a fortificacdo de diversos produtos alimenticios com ferro. Trata-se de um grande desafio, pois o ferro é um
micronutriente que apresenta ampla complexidade técnica. Suas formas biodisponiveis sdo altamente reativas, podendo
interagir com a matriz alimentar ou com outros nutrientes, interferindo na biodisponibilidade de ambos ou ainda
provocando alteragdes organolépticas no produto final. Tem-se como alternativa de aprimoramento da fortificacdo de
alimentos a suplementa¢io conjugada com alimentos que mascaram o sabor do ferro. Neste projeto, inicialmente
desenvolveuse suplemento e avaliou-se a eficacia em animais de laboratdrio induzidos a subnutrigdo e posteriormente
validou-se o suplemento em criangas subnutridas. Todavia, no decorrer dos anos o projeto ganhou magnitude, frente a
subnotificacdo de criangas subnutridas e anémicas. Assim, o projeto além de diagnosticar estas criangas, busca disseminar
conhecimento da Universidade na sociedade para viabilizar a alimentacdo saudédvel através de alimentos nutritivos que
possam ser produzidos de baixo custo, com uso de subprodutos da industria de alimentos e fontes nutricionais disponiveis
como frutos do cerrado.

Descricao

Inicialmente o projeto desenvolveu um suplemento alimentar a base de soro de leite, com leite fermentado, suplementado
com ferro e polpa de frutos do cerrado. Além da formulagdo avaliou-se a aceitagdo deste produto em criangas e
adolescentes. Comprovou-se que as criangas t€m elevada aceitagdo do produto, acima de 80% e adolescentes acima de
65%. Apos, polpas de frutas do cerrado foram utilizadas para suplementar a bebida, com intuito de além de suplementar a
bebida com riqueza de nutrientes como proteinas, lipideos, carboidratos, fibras, minerais, vitamina C e carotendides e
mascarar o sabor do ferro. Assim, foram avaliadas a suplementagdo com cagaita, tamarindo, coquinho, e umbu, € em
todos testes as criangas ndo sentiram o sabor do sulfato ferroso na bebida, em indices de 55, 70, 60 e 50%
respectivamente. A suplementag¢io com polpa de frutos do cerrado resultaram em elevada aceitagdo da bebida, em indices
80, 80, 70 e 70%, respectivamente (artigo cientifico publicado). Outros frutos tém sido estudados para suplementar a
bebida desenvolvida, como o maracuja azedo, o tamarindo. Apds o desenvolvimento do suplemento e avaliagdo de



aceitacdo sensorial, foram realizados testes in vivo em camundongos induzidos a subnutricdo. Verificou-se que a bebida
lactea foi eficaz para tirar os animais do estado de subnutricdo ap6s dois meses de tratamento. Posteriormente, 0 mesmo
estudo foi validado em criangas subnutridas, em que estas também sairam do estado de subnutri¢do apos consumirem a
bebida por dois meses, diariamente, tomando 200mL por dia da bebida fermentada (resultado submetido em revista
cientifica para publicagdo). Por isso foi importante a variagdo de sabores, com diversos frutos do cerrado, para que a
aceitaglo sensorial e o desejo de tomar a bebida fosse mantido. Sabe-se também que frutos do cerrado t€ém enumerado
diversas atividades biologicas, como atividades antiviral, antioxidante, antiinflamatdria, antimicrobiana e atividades
quimiopreventivas do cancer, além disso, as bebidas lacteas podem ser associadas a frutas, aumentando o valor nutricional
e ainda agregando sabores caracteristicos. Atualmente, os desafios do projeto transcenderam a avaliagdo da eficacia da
bebida e tratamento das criangas. Busca-se conhecer o real estado nutricional das criangas, avaliar subdiagnostico de
subnutri¢do e anemia, a correlagdo de estado nutricional com consumo alimentar, com acesso a alimentos, fonte de renda
e poder de decisdo e escolha na compra de alimentos. A educacdo alimentar esta diretamente relacionada ao estado
nutricional de criangas. Portanto, obter um perfil da ocorréncia de anemia em criangas pode contribuir para adogao e
fortalecimento de agdes para a sua prevencdo e reducdo. Além disso, o reconhecimento dos fatores associados a anemia
em criangas pode direcionar agdes para a prevencdo e minimizag¢do do problema.

Recursos Necessarios

Para elaborar bebida lactea fermentada a formulagio recomendada deve conter 50 % (v/v) de leite e 50 % (v/v) de soro
de leite. A cultura latica termofilica deve ser composta de Streptococcus termophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp
bulgaricus. Estas deverdo ser previamente incubadas, separadamente a 1% (v/v) em leite em po6 desnatado diluido a 10%
(m/v) esterilizado. Para preparo do indculo, inocula-se na proporgdo de 2:1, conforme sugerido por Ferreira (17),
constituindo 1% do volume total das por¢des. Apds a inoculagdo o material devera incubado a 45°C em estufa ou Banho
Maria até o momento da coagulacdo. Posteriormente o iogurte deverd ser resfriado a 5 = 2 °C. A adi¢do de ferro devera
ser padronizada seguindo os pardmetros propostos por Brasil (18) que considera alimento enriquecido ou fortificado
aquele que fornece no minimo 15 % da Ingestdo Diaria de Referéncia (IDR) em 100 ml do produto pronto para consumo.
Neste caso, sera utilizado como parametro a recomendacdo de ingestdo didria para criangas de cerca de 7 a 10 anos, cujo
valor ¢ de 9 mg/dia (5). Como ingrediente sera ainda utilizado amido modificado (0,8 % m/v); actcar (12 % m/v); polpa
de mangaba (5 % m/v) (ou outra fruta se preferir); ferro aminoacido quelato (3 mg/100 mL), e cultura latica termofilica
(1% v/v). Neste processo a mistura de leite pasteurizado, com soro de leite reconstituido, sacarose e amido modificado
sera submetida a tratamento térmico de 75°C por 15 segundos seguido de reducéo da temperatura a 45°, e mantida até o
final da fermentacdo, em que sera resfriada a 4 + 2°C e mantendo-se resfriada nessa temperatura durante a quebra do
coagulo, homogeneizag¢do da mistura apds adigdo da polpa de mangaba e ferro aminoacido quelato, envase e
armazenamento. As bebidas lacteas poderdo serem envasadas em embalagens plasticas de 1 litro, previamente lavadas
com detergente neutro e sanitizadas com hipoclorito de sodio a 20 ppm, lacradas, devidamente identificadas e
armazenadas sob refrigeragdo a 5 °C = 2 °C por 12 h. Posteriormente, as bebidas lacteas fermentadas poderdo ser
acondicionadas até o consumo sob refrigeragdo (5 °C + 2 °C) por 21 dias, até o consumo.

Resultados Alcangados

Desde a implementag@o do projeto, tem-se trabalhado ¢ implementado processos complementares e integrados, de forma
sistémica, para viabilizar a integracdo da Universidade e Sociedade, a fim de buscar solugdes para o problema social
subnutri¢ao ¢ anemia. Conseguiu-se ao longo desses 10 anos integragdo com a sociedade com os seguintes resultados
mensuraveis: Conscientizagdo de 100% dos alunos de graduacio e po6s graduagio, do papel que exercem de agentes de
transformagao social, através de divulgacdo do conhecimento que adquirem, envolvendo a area de alimentos e satde.
Tem-se envolvido além desses estudantes de nivel médio, da Escola Técnica do Instituto Fedearl do Norte de Minas.
Desenvolvimento de 15 trabalhos de conclusdo de curso, 8 dissertagdes de mestrado e duas teses de doutorado,
diretamente relacionadas a produgdo de suplementos de baixo custo, com uso de coprodutos da industria de alimentos, de
elevada aceitag@o sensorial, ecologicamente desejavel, e com elevada aceitagdo por criangas ¢ eficazes contra subnutricdo
através de testes in vivo realizados. Envolveu-se a iniciativa privada, através da colaboragdo de laboratdrios em andlise de
sangue. A participacdo das empresas da cidade atuarem no processo de melhoria das condigdes de satde da populagdo e
bem estar desta € essencial para efetividade das acdes. Reconhecimento pela sociedade da importancia do projeto e da
eficacia do suplemento, a ponto de ja haver busca passiva, sem ser induzida, por informag¢des a respeito de
beneficiamento de alimentos, nutri¢do infantil, formas de produzir suplementos e utilizar com produtos de alimentos.
Confirmou-se que o projeto esta integrado com a populacdo. Sensibilizou pais e filhos sobre a seguranga alimentar no
sentido mais amplo, além da seguranga quimica, fisica e microbioldgica. Conscientizou agentes de saude, escolas, familias
¢ a populagdo em geral sobre consumo sustentavel e nutritivo, e viabilizou o acesso a informg¢aoes, para promocer
escolhas alimentares benéficas. Conseguiu-se realizar diagnéstico real, através de medidas antropométricas e analise de
sangue de criancas da zona urbana e rural, que subsidiam a tomada de decisdo ¢ implementagdo de politicas publicas que
garantam a saude das criangas e adolescentes. Finalmente, tem-se buscado dia a dia cumprir o papel da Universidade
como agente de Transformag¢do Social, em prol de uma sociedade em que todos tenham acesso a saude, educagio e, para
isso, com saude através de uma alimentagdo saudavel.



Locais de Implantaciao

Endereco:

Alto Sao Jodo, Montes Claros, MG

Renascencga, Montes Claros, MG

Residencial Vitéria Il, Montes Claros, MG

Tancredo Neves, Montes Claros, MG

Tiradentes, Montes Claros, MG

Unidade Basica de Satide Maracand, Montes Claros, MG

Unidade Basica de Satude, Mirabela, MG



	Locais de Implantação

