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1 INTRODUCAO

O Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG, através do curso de Engenharia de
Alimentos, possui um projeto em execucdo de expressivo apelo social, que visa a promog¢éo da
salide, especificamente a erradicacdo da subnutrigdo de criancas e idosos. Este projeto
engloba varias éareas do conhecimento e possui expressiva transdisciplinaridade. A
complexidade dos diversos processos do projeto exige andlises mais integradas, e requer uma
abordagem maior das informacfes, que se apresentam em diversas dimensfes. Além das
questdes de processo para erradicacdo da subnutricdo, ha varias outras que envolvem a
sociedade, nas areas da engenharia, salde, social e politicas publicas, principalmente.

A interdisciplinaridade na execucdo de projetos tem importante relevancia ambito do
ensino e também em atividades de pesquisa e extensdo. Transpassa as fronteiras da
Universidade. Realizar projetos numa perspectiva interdisciplinar significa a busca pela
construcdo do conhecimento de forma coletiva, em parcerias.

Sendo assim, presentam-se as principais areas que integram o projeto, englobando a
tecnologia e engenharia de alimentos, microbiologia de alimentos, nutricdo, avaliacdo e
controle de qualidade de alimentos, aproveitamento de subprodutos, gestdo de projetos, saude
publica, além de educac¢éo nas &reas de saude publica, uso de recursos naturais, preservacao
e desenvolvimento sustentavel. A interdisciplinaridade da-se pelas diversas e diferentes etapas
que compdem o projeto, como eixo central a elaboracdo de alimentos que tenham
caracteristicas funcionais, para controle da subnutricdo infantil e de idosos, além de outras
guestdes inerentes a sustentabilidade e promocédo da saude. Dentro desse tema, inclui as
etapas de tecnologia de fabricacdo do produto e gestdo do projeto, relacionado aos custos,
aquisicdo de material, selecdo de membros. Outras etapas sdo as analises microbiolégicas e
sensoriais, as quais envolvem seguranca alimentar e aceitacdo do produto, respectivamente.
Ademais, controle de qualidade para atender a legislagdo, testes in vivo para avaliar a eficacia
da bebida fermentada contra a desnutricdo, estudos de fatores nutricionais dos frutos do
cerrado que sdo e processo de desidratacdo do produto para aumentar a vida de prateleira e
facilitar a logistica sdo outras etapas inerentes ao projeto.

Com isso, varios docentes de forma integrada, buscam alternativas para continuidade e
expanséo do projeto, de forma significativa para o andamento do projeto e resolugdo dos seus
desafios, caracterizado pela sua complexidade e transdisciplinaridade. Além disso, busca-se
uma formagéo mais comprometida com a realidade e com uma visdo mais ampla dos assuntos
abordados. A Figura 1 apresenta a interdisciplinaridade na engenharia de alimentos e suas

conexodes.
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Figura 1 A interdisciplinaridade na Engenharia de Alimentos e areas do conhecimento

relacionadas a promocéo da salde
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2 JUSTIFICATIVA

O Programa Nacional de Suplementacdo de Ferro afirma que a anemia ferropriva
representa, provavelmente, o problema nutricional mais importante da populagéo brasileira, com
severas consequéncias econdmicas e sociais. Apesar da auséncia de um levantamento
nacional, existe consenso na comunidade cientifica de que a anemia ferropriva tem alta
prevaléncia em todo o territério nacional, atingindo todas as classes de renda. Segundo
estimativas esta deficiéncia acarreta um custo adicional para a economia brasileira em
tratamentos e perdas de produtividade e de dias de trabalho, além de baixos rendimentos
escolares. E feito um investimento anual por habitante para a execucéo de acdes integradas de
combate a esta deficiéncia - promocao da alimentacao saudavel e orientacdo do consumidor
para a diversificacdo de dieta a baixo custo, distribuicdo de suplementos na rede de saude e
fortificacdo de parte da producéo brasileira das farinhas de trigo e milho, visando eliminar esta
deficiéncia. A fortificacdo de alimentos tem se mostrado uma acéo de grande sustentabilidade
para o controle da anemia por caréncia de ferro em todo o mundo e deve ser incentivada.
A reducao da anemia por caréncia de ferro no Brasil esta entre as diretrizes da Politica Nacional

de Alimentacéo e Nutri¢ao.
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Estudos tém demonstrado diversos beneficios do soro de queijo para a saude, em

especial, as proteinas do soro, como: atividades imunomoduladoras, antimicrobiana, antiviral,
anticancerigenas, prote¢do ao sistema cardiovascular e beneficios para a atividade esportiva
(SGARBIERI, 2004). Entretanto, ndo ha na literatura informagdes disponiveis citando resultados
em longo prazo do uso de soro de queijo para nutricdo infantil e de adolescentes

O soro de queijo bovino constitui uma fracdo aquosa, amarelo esverdeado, obtido a
partir da coagulacéo do leite destinado a fabricacdo de queijos ou de caseina. Este co-produto
da industria de laticinios corresponde a cerca de 90% do volume do leite, dependendo do tipo
de queijo processado.

A proporcéo de nutrientes do soro, assim como do leite, pode variar em funcéo da raca
do gado, da alimentacdo da vaca, e do estagio de lactacdo. Dessa forma, o soro de queijo
bovino possui cerca de 50% dos solidos totais do leite, sendo um alimento constituido de agua,
lactose, proteinas, lipidios, vitaminas e minerais. De acordo com Sgarbieri (2004), as principais
proteinas do soro sao as B-lactoglobulinas, a-lactoalbuminas, soroalbumina e lactoferrina.

No Brasil, o volume estimado de queijo produzido sob inspec¢édo federal, em 2002, foi de
423.000 toneladas (SPILOTRO, 2003). Isto corresponde a producdo de aproximadamente
3.807.000 toneladas de soro.

Visto que o soro de queijo € um co-produto da indUstria leiteira, de baixo custo e alto
valor nutricional que, infelizmente, uma parte consideravel, ainda é descartada no meio
ambiente, prejudicando-o, devido ao seu efeito poluente oriundo da alta demanda biol6gica de
oxigénio para sua degradacao; a industria tem se preocupado em aproveita-lo na elaboracao de
produtos como: bebida lactea, iogurtes, produtos de panificagdo, sorvetes, concentrados
protéicos, além de bebidas suplementadas. Todavia, Silveira (1999), estimou que se aproveita
no Brasil apenas 50% do soro para insumos da industria de alimentos.

A suplementagdo desta bebida a tornaria um veiculo de ferro relevante no combate a
anemia ferropriva, comum entre as diversas faixas etarias e condi¢cdes sécio-econdmicas da
populacdo. Conforme Mahan e Escott-Stump (2002) esta doenga é mais recorrente em
criancas, uma vez que hd um acréscimo na demanda de ferro pelo organismo devido ao
aumento do volume sanguineo e, consequentemente, da hemoglobina, necessitando de maior
gquantidade de oxigénio para os tecidos em crescimento e desenvolvimento.

Assim, a elaboragdo de bebidas lacteas a base de soro de queijo e suplementada com
minerais em especial o ferro, constitui uma alternativa vidvel para complementacéo alimentar de
criancas em idade escolar, pois nesta fase da vida ha uma demanda consideravel de energia e
nutrientes, principalmente proteinas, ferro e célcio; sendo confirmada pelas elevadas
prevaléncias de baixo peso e anemia ferropriva neste publico. Ressalva-se que as condi¢des
sécio-econbmicas interferem consideravelmente neste quadro, logo esse alimento inserido na

alimentacéo escolar, promovera efeitos benéficos sobre a saude de criangas e adolescentes.



3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

A transdisciplinaridade na Engenharia de Alimentos para a promoc¢édo da salde possui
como objetivo geral promover a salde e buscar alternativas para erradicagao de subnutricdo em
criancas e idosos. Busca promover alimento fermentado de baixo custo, com consideravel
aceitacdo e com alto valor nutricional, de produgdo caseira, a base de soro de queijo,
suplementado com ferro e polpa de fruta, como proposta ao combate a fome e a subnutri¢éo.
Contempla capacitar maes e merendeiras de escolas para o combate a subnutricdo infantil.
Objetiva melhorar as condigbes de saude da populacdo, especialmente, de criangcas e
adolescentes carentes do Norte de Minas Gerais, por meio da alimentagdo escolar e em familias

de baixa renda.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

A transdisciplinaridade na Engenharia de Alimentos para a promogéo da salde possui 0s

seguintes objetivos especificos conforme a Figura 1.



FIGURA 2 Atividades envolvendo atransdisciplinaridade e interconexdes na area de

engenharia de alimentos para promocao da saude
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Os objetivos especificos serdo buscados através da transdisciplinaridade das acfes descritas a
sequir:

v' Pesquisa de fatores nutricionais de frutos do cerrado (Vitaminas, Minerais e Proteinas
funcionais);

v' Desidratacdo da bebida com o intuito de aumentar a vida de prateleira e permitir envio a
regides necessitadas;

v/ Controle de qualidade para atender a legislagcéo, férmulas, processos, rétulos, patentes,
laudos;

v' Experimentacdo da eficacia da bebida para combate a subnutricdo com pesquisa em
camundongos e humanos;

v' Gestdo de projetos para verificacdo de custos, tempo, recursos, RH, risco, qualidade e
integracao;



Analise sensorial para verificar a aceitabilidade da bebida ou do p6 reconstituido;
Utilizacao da tecnologia de alimentos no processo de producdo e uso de culturas
probiéticas;

Verificagdo da higiene e seguranca alimentar mediante analises microbioldgicas;

Avaliar a subnutricdo infantil e disseminar de métodos caseiros de producéo da bebida;

Produzir de bebida lactea fermentada a base de soro de leite, suplementada com ferro e
fruto do cerrado, e avaliacdo de seu impacto na subnutricdo infantil;

Capacitar médes para combate a subnutrigdo infantil.

3.3 METAS DO PROGRAMA DESENVOLVIMENTO DE ALIMENTO PARA
COMBATE A FOME E A SUB NUTRICAO INFANTIL

Tornar as familias e merendeiras de escolas capacitadas a preparar alimentos

balanceados, para prevencdo e combate a subnutricdo infantil e a anemia ferropriva.

Disseminar conhecimentos técnicos através de projetos de extensdo para que a

sociedade tenha acesso ao desenvolvimento realizado na Universidade.

Estreitar as relacdes entre Universidade, Secretarias de Salde e Educacdo da

Prefeitura, Postos de Salde, Escolas Publicas, dentre outros setores da sociedade.

Estimular alunos na insercéo social de forma a viabilizar e ser facilitador no processo da

busca de solugbes dos problemas sociais.

Estimular as empresas da regido a buscarem alternativa alimentar a partir do
subproduto da industria de laticinios para uso em alimentos alternativos ricos em
nutrientes e fomentar a importancia do tratamento de efluentes na regido de forma a

minimizar contaminag&@o ambiental.

Apoiar a prefeitura com informacéo técnica para erradicacdo da subnutricdo infantil e a

anemia ferropriva.

Buscar alternativas de fontes alimentares regionais, como o uso de frutos do cerrado,

castanhas, polpas, dentre outros, e conhecer o valor nutricional de cada alimento, como
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exemplo, araca, caja, seriguela, mangaba, cagaita, umbu, tamarindo, coquinho azedo

e pana.

e Disseminar boas praticas de fabricacéo e preservacao de alimentos.
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4 SUBPROJETOS DO PROGRAMA

O programa Desenvolvimento de Alimentos para Combate a Fome e a Subnutrigao

Infantil € composto por trés subprojetos que sao apresentados a seguir.

4.1 SUBPROJETO 1

Avaliacéo da subnutricdo infantil e disseminacdo de métodos caseiros

O programa tem como objetivo principal o combate a subnutricdo infantil e a anemia.
Sera realizado levantamento das regies que se buscara a divulgacdo da bebida, utilizando
como critério o indice de subnutricao infantil. Sabe-se que a cidade de Montes Claros, bem
como praticamente todo o Norte de Minas pertence ao Poligono das Secas, representando a
area mineira da SUDENE, hoje ADENE.

O Norte de Minas e o Vale do Jequitinhonha sdo duas regides onde uma parcela
consideravel da populacao vive em estado de miséria absoluta e a fome e a desnutri¢cdo infantil

€ visivel principalmente na zona e rural dessas regides.

O projeto visa ampliar a atuacdo de estudantes do Curso de Engenharia de Alimentos e
de outros cursos afins, e inserirem desde ja, durante a sua formacao universitaria, de forma a
atuar no municipio e regido, intensificando também a sua interiorizacdo, permitindo a
disseminagdo do conhecimento extremamente importantes nessa regido, viabilizando solugéo

de problemas socioeconémicos e ambientais

A fome e a subnutricdo e a subnutricdo infantil esta diretamente relacionada a falta de
incentivo a programas de alimentagéo e ao acesso da populagdo a alimentos nutricionais. Além
do acesso, sabe-se a pouca ou nenhuma instrucdo de como fazer uma bebida lactea é fato

corrente nas familias de baixa renda e de pouco acesso & informagéo.

Justifica-se disseminar métodos caseiros de producgdo de bebida lactea, para que as
maes possam preparar essas bebidas a seus filhos e também as escolas preparar para as

criangas, como alternativa ou suplementacéo a merenda escolar.

Propde-se também a adicao de polpa de fruto do cerrado nas etapas de disseminacéo

dos métodos caseiros de producéo da bebida lactea.

A adicdo de polpa de fruto do cerrado conferird a bebida uma melhor palatabilidade,
além de nutrientes como vitamina C, minerais e antioxidantes. Como a vegetacado regional
predominante é o cerrado, esses frutos utilizados em época de safra sdo mais nutritivos, tém
melhor qualidade e quando usados na alimentacdo humana, especialmente de criangas,
estimulara o consumo local e contribuird para o incentivo a coleta sustentavel e manufatura da
matéria-prima, compondo uma alternativa econémica para a comunidade rural que habita a

regido do cerrado.

A desnutricdo, em geral, ndo se apresenta associada com anemia, mas tomando-se
como ponto a altura ou peso para a idade, percebe-se uma associacdo. Este fato nos da ideia
de que, em criancas com quadros de desnutricdo crdnica, € frequente a associacdo com

caréncia de ferro. Dessa forma, esse projeto avaliard a desnutricdo tomando-se como ponto a
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altura ou peso para a idade, através da medida do peso e altura das criancas participantes.

Entretanto, para se distinguir as criancas que estdo subnutridas das que possuem anemia
ferropriva, é necessario determinar o nivel de hemoglobina e se fazer o diagnéstico de anemia.
Todas as criancas serdo submetidas a exame de dosagem de hemoglobina por pungéo digital.
A rede municipal de ensino de Montes Claros possui 30.534 alunos nas modalidades de creche,
pré-escola, fundamental, EJA, Integral e Mais Educacéo. A rede conta com 110 unidades de
ensino, dentre essas 43 sdo os Centros Municipais de Educacédo Infantil (CEMEI). O CEMEI
recebe criancas de 2 a 5 anos de idade na modalidade de creche e pré-escola,
correspondentes a 10.338 alunos. Pretende-se avaliar todas criancas de 2 a 5 anos que
frequentam o CEMEI e as da rede municipal de ensino que estdo na creche e pré-escola,
incluindo as do ensino fundamental que possuem até 5 anos. A partir dos dados levantados,
serdo elencadas as familias, principalmente as mées incluindo merendeiras de escolas, que
assistirdo palestras com informacdes e instrugces sobre a forma de elaboracdo da bebida em
domicilio. Serdo também elaborados manuais e filmes de instrucdo onde as méaes além de
participarem das palestras informativas e com instru¢bes poderdo ter em suas residéncias
descricdes sobre a forma de fazer a reconstituicdo da bebida em casa. Além de descrigfes e
explicagcbes sobre o beneficio nutricional deste alimento. As criangas que participarem do
estudo serdo acompanhadas e tratadas nos seus respectivos servicos de salde: as nao
anémicas receberdo dose profilatica de ferro e as anémicas, dose terapéutica.

E importante ressaltar que a fortificagio de alimentos se caracteriza pelo aspecto
preventivo e ndo curativo, e deve ser adotada como medida de saude publica.

Serdo realizadas palestras para maes sobre alimentagdo saudavel, os beneficios para o
desenvolvimento mental, imunidade e crescimento.

Prevé-se a realizacdo de palestras com informagbes e instru¢cbes sobre a forma de
elaboracao da bebida em domicilio. Além disso, serdo elaborados manuais e filmes de instrucao
onde as maes, além de participarem das palestras informativas, poderdo ter em suas residéncias
cartilhas com descri¢cdes sobre a forma de fazer a reconstituicdo da bebida em casa, além de
instrucbes de alternativas para alimentacdo mais nutritiva, e descrigcbes e explicaces sobre o
beneficio nutricional deste alimento.

Embora a falta de alimentos no domicilio seja fator importante para a desnutricdo, ha
oportunidade de intervencdo efetiva do setor de salde através de programas. Visa-se atingir
grupos de maior risco nutricional, e promover a producdo de alimentos complementares com alto

teor proteico, como estratégia para combater e prevenir a desnutricdo e anemia.

4.2 SUBPROJETO 2

Producé&o de bebida lactea fermentada a base de soro de leite, suplementada com ferro e

fruto do cerrado, e avaliacdo de seu impacto na subnutricdo infantil.

A etapa de producdo da bebida lactea fermentada para insercdo na alimentagdo das
familias sera realizadas pelos bolsistas do projeto com orientagdo dos professores. Pretende-se

fornecer o inoculo da cultura lactea em po, para que as familias possam agregar o soro e
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fermentar a bebida. Essa etapa é importante para que o inoculo possa ter maior estabilidade,

por estar desidratado, e também por questdes de seguranca alimentar, pois a das bactérias
contaminantes néo se desenvolvem em alimento &cido.

O aproveitamento do soro de queijo na elaboracédo de bebida lactea € uma alternativa
viavel do ponto de vista econémico, nutricional e sustentavel. Como confirmado por Almeida et
al. (2001) e Smith (2003), a utilizacdo do soro de queijo na elaboracdo de bebidas lacteas
constitui uma forma racional de aproveitamento além de apresentar excelente valor nutritivo e
fornecer alta qualidade protéica com um baixo teor de gordura e lactose.

O soro é um co-produto da industria leiteira, resultante da fabricacdo de queijos e
produzido em quantidades elevadas, correspondendo a cerca de 90 % do volume do leite. O seu
uso na producgdo de alimentos reduz a poluicdo ambiental causada pelo seu descarte no meio
ambiente, além de diminuir os gastos das indUstrias com o tratamento desse co-produto para
posterior despejo na rede de esgoto. Conforme evidenciado, também, por Pelegrine e
Carrasqueira (2008), em que na pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, somente a
economia gerada pela diminui¢do dos descartes, através da utilizagdo do soro para a formulagao
de outros produtos, ja € motivo suficiente para incentivar o desenvolvimento de uma metodologia
que vise o aproveitamento desse co-produto atualmente descartado pelas indistrias de
laticinios, principalmente as de pequeno e médio porte.

A quantidade reduzida de lactose e gordura presente no soro melhora as caracteristicas
do produto e conferem ao alimento maior digestibilidade. Dessa forma, o uso do soro na
elaboracdo de bebida lactea, sendo esta suplementada com 0s minerais limitantes, em especial
o ferro, e adicionadas de polpa de frutos do cerrado, constituiria um alimento saudavel e fonte de
diversos nutrientes, principalmente, ferro, calcio, proteinas, vitamina C e antioxidantes.

A suplementacdo desta bebida a tornaria um veiculo de ferro relevante no combate a
anemia ferropriva, comum entre as diversas faixas etérias e condi¢cdes soOcio-econdémicas da
populacdo. Conforme Mahan e Escott-Stump (2002) esta doenca € mais recorrente em criangas,
uma vez que ha um acréscimo na demanda de ferro pelo organismo devido ao aumento do
volume sanguineo e, consequentemente, da hemoglobina, necessitando de maior quantidade de
oxigénio para os tecidos em crescimento e desenvolvimento.

O foco maior do programa € combater a subnutricdo e a anemia. Buscara através do
projeto disseminar novo produto de forma a atingir novos publicos, os que ndo possuem
condicdo de adquirir esses produtos em prateleiras de supermercado. Busca-se a reducdo de
desperdicios, reutilizacdo de subprodutos e aproveitamento de recursos naturais disponiveis.
Entretanto, para que se obtenha 0 sucesso, € necessario que esta bebida tenha aceitacédo por
criancas e adolescentes. A aceitacdo dessa bebida ja foi comprovada em teses de mestrado,
confirmando-se que mais de 80% das criangcas que provaram, gostaram muito da bebida.

Esse subprojeto buscara realizar balango energético/nutricional da bebida para que ela
possa suprir a0 maximo a deficiéncia nutricional, levantada através de questionarios e da
avaliagdo nutricional realizadas com apoio das nutricionistas da prefeitura. Buscara estimular
também o uso dos alimentos disponiveis no cerrado, geralmente polpas de frutos, com elevada
fonte de vitaminas, como aragd, caja, seriguela, mangaba, cagaita, umbu, tamarindo e coquinho
azedo. Todas essas frutas, separadamente, além de serrem fontes de vitaminas, ajudardo a

mascarar o gosto do ferro, que serd suplementado a bebida. A presenca de &cido ascorbico,
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disponivel em frutas citricas, e alimentos ricos em proteinas na refeicdo melhora a absor¢céo

de ferro proveniente de produtos vegetais.

4.3 SUBPROJETO 3
Capacitacdo de mées para combate a subnutricdo infantil.

O Brasil é atualmente um dos maiores produtores de alimentos do mundo, mas muitos
deles possuem ainda pouco valor agregado. Apenas uma pequena parte da producdo gerada
pela agricultura e pecuaria brasileira € submetida a processos adequados de beneficiamento,
permitindo sua melhor conservacéo, comercializacio e utilizacdo. E estimado que mais de um
terco da nossa producdo agricola é deteriorada e perdida antes mesmo de chegar ao

consumidor.

Em regibes menos desenvolvidas, é essencial a atuacdo de profissionais que possam
contribuir no aproveitamento de produtos agricolas e na elaboracdo de alternativas
empreendedoras, visando o melhor aproveitamento e a valorizacdo dos alimentos regionais
produzidos.

Diante das elevadas incidéncias de desnutricao infantil e sua associagdo com as causas
de morte neste publico nos paises em desenvolvimento (MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2002); o
Programa Nacional de Alimentag&o Escolar (PNAE) veio como uma alternativa de complemento
alimentar para criancas e adolescentes no periodo em que permanece no ambiente escolar,
especialmente, 0os mais carentes cujo lanche escolar é a principal refeicdo do dia. Esta
alimentacdo supre parte das necessidades didrias de residéncias ou dos alunos, visando
suplementar sua alimentacdo, melhorar suas condi¢6es nutricionais, sua capacidade de
aprendizagem e desempenho escolar, bem como formar bons habitos alimentares (FNDE,
2003). Esta suplementacdo tem apresentado efeito positivo no combate a desnutricdo infantil
como descrito por Sturion et al. (2005), o qual a faixa etaria que mais sofre com as doencas
carenciais, em especial, a desnutricdo sdo as criancas apés a introducdo da alimentacdo
complementar (desmame) até os 5 anos (pré-escolar). J4 as criangcas em idade escolar (a partir
dos 5 anos) possuem os beneficios trazidos pela escola, incluindo a alimentacéo escolar.

Logo, a bebhida lactea a base de soro de leite e suplementada com fruto do cerrado e
minerais inserida na alimentagdo escolar, constitui um alimento saudavel, nutricionalmente
adequado, que podera complementar a alimentacdo diaria de criancas e adolescentes,
combatendo as caréncias nutricionais, estimulando habitos alimentares saudaveis através da
educacédo nutricional e incentivo de consumo ndo somente pelo publico infantil, como também
aos funcionarios e pais envolvidos direta ou indiretamente com as instituicbes de ensino,
trazendo, assim, beneficios para a salde da populagéo.

A capacitagdo das mées e merendeiras para combate a subnutricdo infantil € de suma
importéncia para conscientizacdo e para gerar autonomia das pessoas envolvidas. Entende-se
gue a partir da instrugdo, do conhecimento e conscientizacéo, aliados a capacitacéo, € possivel

promover o combate a subnutricdo infantil. Serdo realizadas reunides mensais com as familias
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para avaliar o desenvolvimento de cada crianca e sua alimentacdo, pois se sabe que a

anemia interfere nos processos de crescimento e desenvolvimento da crianca, levando a
consequéncias como prejuizo no desenvolvimento mental, motor e da linguagem, alteragdes
comportamentais e psicolégicas como falta de atencdo, fadiga e inseguranga, além da
diminui¢&o da atividade fisica.

Seréo realizadas também palestras nas escolas participantes. Ser& um momento para
partilhar conhecimentos e experiéncias sobre saudde, nutricdo, higiene, educacado infantil,
cidadania, prevencdo de doencas, gestacdo, entre outros temas; momento enriquecido com
troca de experiéncias, informacéo e confraternizacéo entre as familias.

Além disso, havera atividades junto aos professores, introduzindo atividades e dindmicas
sobre problemas alimentares como desnutrigdo e anemia bem como estas criangas participarem
dessas atividades criando alternativas alimentares a fim de erradicar a subnutricdo infantil e a

anemia ferropriva.

A participacdo da agropecuéria tem sido decisiva na economia regional, segundo dados
do IBGE: no municipio de Montes Claros foi estimado em cerca de 30 milh6es de reais; em todo
o Norte de Minas. A producgéo leiteira foi estimada em 188 milhGes de litros, sendo um dos
principais produtos regionais. E necessario capacitar a populagéo, principalmente as maes de
forma a conhecer o valor nutricional, saberem utilizar racionalmente os alimentos e seus
subprodutos como o séror de leite, além de se buscar as experiéncias que ja funcionam na
regido.

Para contribuir com o desenvolvimento de propostas que tém como base as
potencialidades e possibilidades locais, o0 Centro de Agricultura Alternativa do Norte de Minas
(CAA-NM) que possui um programa de trabalho que visa o beneficiamento e a comercializacdo
dos produtos gerados pelos agricultores familiares da regido, em particular os produtos oriundos
dos sistemas agro-florestais e do aproveitamento extrativista dos frutos nativos do Cerrado e da
Caatinga. Como desdobramento desse trabalho, surgiu & empresa Grande Sertdo, visando
alternativas de geragéo de renda e trabalho no meio rural, associadas a conservacdo do meio
ambiente. Atualmente, 330 familias de agricultores de oito municipios estdo envolvidas na
producdo de polpa de frutas com o extrativismo de frutas dos quintais e pomares, pratica

comum nas populagdes locais.

Héa possibilidade de se agregar valor nutricional a esses produtos junto ao soro de leite
fermentado, com a capacitacdo das maes e merendeiras de escolas, atuando diretamente no

combate a fome e a subnutrigdo.

Além disso despertard o aluno desde o primeiro periodo para os problemas da area de
alimentos em nosso pais, permitir vivenciar a pratica profissional e comprometendo-o a buscar
alternativas de problemas que aflige a cidade de Montes Claros e a regido do Norte de Minas,
como a fome e a subnutrig&o.

Pretende-se implementar um sistema de vigilancia alimentar e nutricional também das
criangas menores de trés anos, pois estudos recentes indicam que o hanismo nutricional comeca
na faixa etaria que compreende alguns meses ap0s 0 nascimento até cerca de dois anos de
idade, coincidindo com a idade na qual alimentos complementares ao leite materno sdo

introduzidos na dieta.
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Assim sendo, é possivel que abordagens programaticas inovadoras direcionadas a

promoc¢do da alimentacdo complementar em menores de dois anos possam ter melhor custo-
efetividade do que aquelas dirigidas ao grupamento pré-escolar, e ter um sucesso sem
precedentes histéricos na redugdo da desnutricdo na infancia. Prevé-se palestras a mées que
ainda amamentam suas criangas e ja estdo introduzindo alimentos na dieta destas criancas
informando elas que alimentos adicionais como a bebida lactea que contém alto teor nutricional
possa ser alternativa e quando posteriormente estiverem retirando da amamentacao.

Existem alguns StakeHolders que colaboram de varias formas para o bom andamento
do projeto com o objetivo de aproximar instituicdes filantrépicas e privadas com o meio
académico e a sociedade. Um exemplo deste é o esquema de StakeHolders a seguir,

apresentados na Figura 3.

Figura 3 Agentes sociais e vetores de promogcéo da salde.
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5 INTER-RELACAO ENTRE O PROGRAMA E O PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

(PPC) DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

O projeto pedagoégico do Curso de Engenharia de Alimentos contempla exigéncia de estagios,

valoriza acfes de extensdo através de disciplinas de formacédo livre, que incluem Iniciacdo a

extensdo, além de ser obrigatério o Estaqgio Curricular e o Trabalho de Conclusdo de Curso.

Apresenta-se _a sequir_parte _do projeto _pedagdgico em que descreve como o Curso de

Engenharia de Alimentos contempla os itens de formacao citados na integralizacdo curricular.

Principios Teorico-Metodologicos

a) Formacado de um cidaddo em consonancia com os preceitos da cidadania e da ética. Para
tanto, a instituicdo criard meios para incentivar o aluno, em toda sua trajetoria académica, a
adquirir capacidade critica perante o mundo, discutindo valores, crencas, ideologias e
costumes; aprimorar sua formacgdo socio-cultural e enfatizar a nocéo de responsabilidade e
solidariedade coletiva. Tal objetivo serd alcangado principalmente através da pratica e da
postura de professores e autoridades educacionais bem como dos contelidos abordados. Além
disso, outras estratégias serdo adotadas e priorizadas, com o0 a organizacdo de atividades
semestrais como palestras, seminarios, debates, visitas a instituicdes comunitarias, ou seja,
atividades que promovam a discussdo de temas éticos ligados a realidade da escola e da
sociedade. b) Formacdo de profissionais qualificados em consonancia com as exigéncias do
mundo contemporéneo. As estratégias utilizadas para tal objetivo estdo centralizadas
principalmente na organizagdo curricular do curso. As disciplinas optativas possibilitardo, por
um lado, uma maior especializagdo do aluno na area escolhida, e, por outro uma diversificagao
de saberes necessarios a aquisicao ininterrupta de novos saberes. Assim, uma diversificagao
de saberes necessarios a aquisicao ininterrupta de novos saberes. Assim, o profissional tera
como principal tarefa aprender a aprender, e a proposta desta escola € ensina-lo a aprender e,
portanto, insistir na assimilagdo da idéia de uma educag¢do permanente. O profissional sera
formado conjuntamente com o cidaddo, capaz de tomar decisbes e se adaptar sempre a
situagBes renovadas, um sujeito critico e autbhomo que deixa de ser apenas um apanagio da
cidadania e passa a ser o fundamento da atividade profissional. Outra estratégia sera a
realizacdo de cursos de extensdo e de pds-graduacgéo que serdo estruturados e oferecidos pela
instituicdo. Os primeiros serdo mais constantes, pois poderdo ser feitos concomitantemente
com a graduacéo. Realizacdo de coloquios, foruns, visitas técnicas, etc., também serdo meios
para alcancar este objetivo. ¢) Desenvolvimento de trabalhos de extenséo para integracdo com
a comunidade. A comunidade é percebida pelo Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG, como
sua principal parceira, pois se acredita que ela possua experiéncias e conhecimentos
acumulados que somados aqueles produzidos no interior da instituigdo poderdo promover
mudancas sociais de forma participativa e sustentavel. Nesse sentido, as atividades, dentro do
possivel, serdo desenvolvidas com e para a comunidade, a fim de interferir positivamente na
sua realidade social. Para alcancar tal objetivo, as atividades serdo organizadas a partir das
necessidades da comunidade e ndo a partir do que a instituicdo considera mais viavel. O
Instituto de Ciéncias ja desenvolve algumas atividades de integragdo com a comunidade,

contando com o apoio financeiro da Pré-Reitoria de Extensdo da UFMG) Trabalhar o tempo
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escolar do aluno para que tran scenda a sala de aula. Com tal objetivo, pretende-se tornar o

tempo escolar do aluno mais produtivo. Para isso, seu tempo sera programado de forma a
permitir maior flexibilidade. Outras atividades académicas complementares como estagios,
projetos de extensdo, semindrios extraclasse, participacdo em eventos cientificos, cursos de
extensdo, etc, que ocorrem fora do ambiente escolar em varias modalidades serdo
reconhecidas, supervisiona das e homologadas pela Coordenacdo do curso. Atividades
optativas O aluno devera cursar 50 créditos em atividades optativas desenvolvidas como
disciplinas, seminarios, de forma presencial ou a disténcia, podendo ainda integrar atividades
complementares (Formulario 2). As optativas estardo distribuidas nos seguintes grupos:
Normatizagdo e Redacéo de Trabalhos Académico-Cientificos (GQ), Tecnologia de Producéo de
Alimentos (G1), Engenharia para Alimentos (G2), Atividades Complementares (G3) - Estagio
curricular supervisionado O Estagio Curricular sera uma atividade integrante do curso e visa
proporcionar uma complementa¢do do processo ensino-aprendizagem, constituindo-se em um
instrumento de integracdo Escola/Empresa ou Escola/Escola, sob a forma de treinamento
pratico, aperfeicoamento técnico-cientifico-cultural e de relacionamento humano. Para o aluno,
0 estagio devera oferecer a possibilidade de uma visdo pratica do funcionamento de uma
empresa, ou instituicdo de pesquisa, ou de outro tipo de atividade e ao mesmo tempo leva a
familiarizar-se com o ambiente de trabalho. Deve possibilitar também condi¢Bes de treinamento
especifico pela aplicacdo, aprimoramento e complementagdo dos conhecimentos adquiridos,
indicando caminhos para a identificacdo de preferéncias para campos de atividades
profissionais. O Estagio Curricular é obrigatério e para a sua integralizacdo sera exigida uma
carga horaria de 240 horas, correspondendo a 16 créditos e sendo disponibilizados aos alunos
a partir do 6 periodo regularmente matriculados no curso e que estejam habilitados de acordo
com autorizagdo prévia do Coordenador do curso. Sera computado na forma de duas
disciplinas em dois periodos, como Estagios Curriculares | e Il, no décimo e décimo primeiro
periodos, e devem ser obrigatoriamente realizados fora do campus regional de Montes Claros
da UFMG. As atividades de estagio podem ser desenvolvidas em qualquer area da Engenharia
de Alimentos, devendo ser o mais abrangente possivel, em cada area do conhecimento
escolhida, sendo obrigatéria a escolha de no minimo duas areas especificas, podem ser
desenvolvidas em qualquer area da Ciéncias de Alimentos, devendo ser o mais abrangente
possivel, em cada area do conhecimento escolhida, sendo obrigatéria a escolha de no minimo
duas areas especificas.

Estes estagios terdo a orientacdo de docentes e sua coordenacao serd realizada
através de comissdo especialmente designada. Ao final de cada estagio, o aluno devera
apresentar relatério consubstanciado, que sera analisado e avaliado por comissdao de
professores. A manutencdo do estagio se dara através de parcerias com indUstria de alimentos,
agroindustrias, empresas de consultoria na area de alimentos, servigos de alimentagéo coletiva,
Centro de Integracdo Escola Empresa (CIEE), além de convénios que serdo firmados com
instituicGes publicas ou privadas, apés a aprovacdo do projeto. Trabalho de Conclusédo de
Curso (TCC) O TCC é uma atividade obrigatéria desenvolvida ao longo do curso e concretizada
nesta disciplina oferecida no décimo periodo do curso, onde serdo atribuidos seis créditos,
correspondentes a 90 horas. As atividades referentes ao TCC terdo como objetivo a sintese e

integracdo dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso, visando a sua atuacao
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profissional. O aluno devera desenvolver um trabalho com elaboracdo e defesa de uma

Monografia de Graduacéo, Projeto de IndUstria de Alimentos ou Trabalho Cientifico. A disciplina
Fundamentos de Ciéncias de Alimentos tera como um dos objetivos elucidar sobre o TCC para
os alunos do segundo periodo permitindo que eles possam iniciar o projeto do trabalho a ser
desenvolvido por cada um. Esta disciplina sera ofertada em seminarios, permitindo que os
alunos do segundo periodo possam assistir e participar dos trabalhos de TCC das turmas que ja
estdo formando. Trabalhos que tenham sido desenvolvidos no decorrer do curso na forma de
atividade de iniciacao cientifica e que estejam dentro dos requisitos estabelecidos para o TCC,
que tenham sido aceitos para publicacdo em revistas classificadas como QUALIS A ou B, na
area de Ciéncias de Alimentos, ou areas que o colegiado venha a estabelecer, poderdo ser
apresentados como TCC, apés avaliagdo da adequacgdo do trabalho. O diagndstico destas
demandas partirda de atividades de extensdo e pesquisa, e demais atividades a serem
desenvolvidas pelo curso, visando o envolvimento com problemas regionais e de parceiras com
setores publicos e privados, incluindo associacdo de produtores, cooperativas, etc. Ha ainda a
Iniciacdo a extens&@o (com ou sem bolsa): O professor orientador do projeto podera atribuir 01
(um) crédito para cada 0,5 ano de atividade em projeto de extensao registrado. Como requisito
para obtencdo destes créditos, serd exigido a apresentacdo de relatorio final, avaliado e
aprovado pelo orientador. Participagdo em eventos: Serdo atribuidos no méximo trés (trés)
créditos, para participacdo em eventos diretamente relacionados as atividades académicas e
profissionais da &rea de Engenharia de Alimentos. A participacdo do aluno na organizagédo do
evento sera integralizada como um crédito para cada evento (oito horas no minimo). Para a
participagdo como ouvinte, serd computado crédito a cada 20 horas de eventos assistidos. Sera
obrigatoria a comprovacdo com certificados registrados no Cenex ou 06rgdos equivalentes e
apresentacdo de um relatério, que serd encaminhado a um professor da area Grupos de
estudos. Serdo atribuidos no maximo trés créditos para atividades desenvolvidas em grupos de
estudos sob orientacdo de um professor. Cada curso estabelecera as normas de funcionamento
adequadas apés implantacdo, mediante resolu¢des do colegiado visando a normalizagdo da
atividade. Cada ano de atividade no grupo de estudo correspondendo a um crédito. Como
requisitos para obtencao destes créditos, sdo exigidos: Apresentacéo prévia para aprovacgao do
Colegiado de plano de trabalho detalhado, incluindo cronograma de atividades; Apresentacéo
de relatério final, avaliado e aprovado pelo orientador Internato rural O internato sera cursado
mediante orientacdo de uma equipe multidisciplinar envolvendo professores de todos os cursos
do ICA, sendo atribuidos até 8 (oito) créditos para um periodo maximo de quatro semanas em
atividades externas em um municipio previamente escolhido. Cada semana de internato sera
equivalente a dois créditos. Essas atividades poderdo ser executadas no periodo de férias. O
internato terd como objetivo basico propiciar a grupos de estudantes dos diferentes cursos do
ICA a oportunidade de melhor apreenderem as relacBes entre sua profissdo e a sociedade pela
participagdo em Projeto integrado de ensino, pesquisa e extensdo que venha atender as
demandas de populagées do Norte de Minas Gerais. Além disso, o0 projeto promove a
integracdo dos estudantes junto as diversas formacdes sociais, o0 que vem lhes permitir
conhecer 0s determinantes sociais relacionados ao seu campo de formacdo dentro da

totalidade social. As atividades envolvendo professores, profissionais e estudantes de
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deferentes areas possibilitara o aprendizado multidisciplinar, capacitando os alunos na

elaboracao e realizacdo de projetos envolvendo diferentes profissionais.

O Internato Rural sera uma parceria da UFMG, com as prefeituras municipais da regiao
Norte de Minas interessadas em aderirem ao projeto, que oferecerdo a estrutura basica para
execucdo das atividades propostas. A estruturacdo didatica sera constituida por um uma
coordenacéo, uma assessoria didatica e um corpo docente. Praticas de flexibilizagdo curricular
Atendendo aos principios da flexibilizacdo curricular recomendada pela Pré-Reitoria de
Graduacédo da UFMG, o curriculo do curso contempla um nucleo de disciplinas de formacao
especifica, composto por disciplinas obrigatérias e optativas, pela Formacdo Complementar

Aberta e Formacéao Livre.

6 A DESNUTRIGAO INFANTIL EM MONTES CLAROS

Apresenta-se a seguir dados do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional, SISVAM,
relativos a Cidade de Montes Claros disponiveis em 2014, mas referentes a 2013.

Observa-se na Tabela 1 que apesar do Municipio de Montes Claros ter conseguido
identificar 252 criancas de 2 a 5 anos de idade que s&o classificados com desnutricdo,

nenhuma dessas criancas estdo tomando suplemento com ferro ou vitamina A.

Tabela 1: Levantamento da subnutricéo infantil em Montes Claros — MG, taxa de criancas
de ingestdo de suplemento com ferro e taxa de criangas com ingestdo de vitamina A, no
ano de 2012.

MS/SAS/DAB/Niicleo de Tecnologia da Informagdo - NTI

Relatorio de Investigacdo da Desnutricio Infantil em criancas menores de cinco anos
Abrangéncia: Regido (SUDESTE) - Estado (MINAS GERALS) - Municipio (MONTES CLAROS)
Competéncia; Ano: 2013 - Més: TODOS

Abrangéncia

Regido Codigo UF UF Codigo IBGE  Municipio | Grupo ANDI' N° Acomp. do estado nutricional em 2012 | % Acomp. do estado nutricional em 2012 | N° de casos identificados com desnutrigdo | N de casos que estdo tomando suplemento de ferro | N de casos que receberam megadose de vitamina A nos ltimos 6 meses

SUDESTE |31 MG 314330 MONTES CLAROS - 3548 1347 2 0 0
TOTAL ESTADO MINAS GERAIS = 472143 3648 24043 44 76
TOTAL REGLAO SUDESTE o 1094337 2079 32424 4 8
TOTAL BRASIL - 4339101 3133 78995 1423 7

TOTAL ESTADO: Corresponde aos dados dos municiios da ANDI em cada estado.
TOTAL REGIAO: Corresponde aos dados dos municipios da ANDI em cada regiéo.
TOTAL BRASIL: Corresponde aos dados dos municipios da ANDI no Brasl.

Fonte: MSISASIDABINCcleo de Tecnologia da Informagdo - NTI
Além dos dados apresentados na Tabela 1, conforme Tabela 2 cerca de 7% das criancas de 2 a cinco anos
apresentam altura muito baixa e cerca de 7 % altura baixa, totalizando aproximadamente 14% das criangas com

medida fora do ideal.
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Tabela 2 - Medida da altura de criancas de 2 a 5 anos de idade.

Abrangéncia: Regido (SUDESTE) - Estado (MINAS GERAIS) - Municipio (MONTES CLAROS)
Competéncia: Ano: 2014 - Més: TODOS

Fase da Vida: Crianca (de 2 a 5 anos)

Sexo: TODOS

Raca e Cor: TODOS

Acompanhamentos Registrados: TODOS

Abrangéncia Municipal Altura X Idade
Altura Muito Baixa Altura Baixa Altura Adequadao
Regido Cédigo UF | UF |  Cédigo IBGE Municipio para a Idade para a Idade para a Idade Total
Quantidade % Quantidade % Quantidade %
SUDESTE 31 MG 314330 MONTES CLAROS 70 6.59 73 6.87 920 86.55 1063
TOTAL ESTADO MINAS GERAIS 2167 3.47 2907 4.66 57352 91.87 62426
TOTAL REGIAO SUDESTE 2470 3.07 3444 4.28 74594 92.65 80508
TOTAL BRASIL 4889 295 7237 437 153621 92.68 165747

TOTAL ESTAPO: Corresponde aos dados dos municipios em cada estado.
TOTAL REGIAOQ: Corresponde aos dados dos municipios em cada regido.
TOTAL BRASIL: Corresponde aos dados dos municipios no Brasil.

Fonte: MS/SAS/DAB/NUcleo de Tecnologia da Informagéao - NTI

Na avaliacdo do peso das criangas, conforme Tabela 3, cerca de 8% das criangas estdo magras

ou com magreza acentuada.

Tabela 3 Avaliacdo da magreza e magreza acentuada das criancas de Montes Claros — MG de 2

a 5 anos.

MS/SAS/DAB/Nicleo de Tecnologia da Informacado - NTI

Relatorio do Estado nutricional dos individuos acompanhados por periodo, fase do ciclo da vida e
Abrangéncia: Regido (SUDESTE) - Estado (MINAS GERAIS) - Municipio (MONTES CLAROS)

Competéncia: Ano: 2014 - Més: TODOS

Fase da Vida: Crianca (de 2 a 5 anos)

Sexo: TODOS

Raca e Cor: TODOS

Acompanhamentos Registrados: TODOS

Abrangéncia Municipal IMC X Idade
Magreza
Regido Codigo UF UF | Cddigo IBGE Municipio acentuada
Quantidade %  Quantidade| %  Quantidade| %

Magreza Eutrofia

SUDESTE | 31 MG | 314330 MONTES CLAROS 47 4.42 43 4.05 653 61.43
TOTAL ESTADO MINAS GERAIS 1902 3.05 2169 3.47 40321 64.59
TOTAL REGIAO SUDESTE 2219 2.76 2538 3.15 52280 64.94
TOTAL BRASIL 4115 248 5016 3.03 108053 65.19

TOTAL ESTAPO: Corresponde aos dados dos municipios em cada estado.
TOTAL REGIAO: Corresponde aos dados dos municipios em cada regido.
TOTAL BRASIL: Corresponde aos dados dos municipios no Brasil.

Fonte: MS/SAS/DAB/NUcleo de Tecnologia da Informacéo - NTI

O que mais nos chama atencao nas trés tabelas apresentadas é o fato de haver um nimero
consideravel de criangas de 2 a 5 anos de idade desnutridas (acima de 250 crian¢as) e nenhuma

estar tomando suplemento com ferro ou vitamina D.
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Além disso, 143 criancas estdo com a altura fora do ideal e 90 criancas foram diagnosticadas

com magreza acentuada ou magreza.

7 REVISAO DE LITERATURA

7.1 Panorama da Producdao de Leite e Queijos

A induUstria queijeira representa um importante segmento do setor lacteo, com a
producdo nacional sob inspecdo federal totalizando cerca de 423.000 toneladas em 2002
(SPILOTRO, 2003). No ano de 2004, pela primeira vez no Brasil, obteve-se superavit na
balanca comercial do mercado do leite, com 51 milhdes de délares em novembro, 0 que mostra
um mercado produtor em plena expansdo (TEIXEIRA; FONSECA, 2008). Minas Gerais € 0
maior produtor de queijos do Brasil, com cerca de 215 mil toneladas por ano, o que equivale a
50% da producdo nacional. Essa industria fatura 5,5 bilhdes de reais, apresentando
crescimento médio de 10% ao ano. A tendéncia é de aumentar esses numeros devido ao
crescente aumento no consumo de lacteos, principalmente de queijos, que esta na ordem de
2,3 quilos per capita ao ano (MARTINS, 2001).

As principais areas mineiras produtoras de leite estdo centralizadas nas mesorregides
do Triangulo Mineiro, Alto Paranaiba, Sul e Sudeste, que juntas correspondem a mais de dois
bilhdes de litros de leite por ano. Sendo a maior parte dos laticinios do estado, concentrados
nas regides Sul (36,5%), Zona da Mata (17%), Triangulo Mineiro e Alto Paranaiba (14,8%) e
Metallrgica (14,4%) (MARTINS, 2001).

Dentre os queijos mais produzidos no Brasil, estd o queijo minas e suas variedades
mais importantes, minas frescal e minas-padréo. Em Minas Gerais, 0s queijos mais produzidos
sdo, em ordem, a mozarela, o queijo minas (padréo e frescal) e o requeijao, correspondendo,
respectivamente, a 24%, 21% e 14,5% do total da producdo MARTINS, 2001).

7.2 Aspectos da Legislacédo Brasileira

A legislacdo brasileira define e estabelece condi¢cdes de formulacdo para os produtos
lacteos, bem como diretrizes para a adequacdo das empresas na condicdo de potencial
poluidora. Destacando-se o nitido interesse em elaborar leis que tenham por objetivo minimizar
0s impactos ambientais gerados pelas industrias (PINTO et al., 2008).

Segundo Brasil (1996), entende-se por queijo o produto fresco ou maturado obtido por
separacdo parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente
desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela acdo fisica do coalho, de enzimas
especificas, de bactéria especifica, de &cidos organicos, isolados ou combinados, todos de
qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacao de substancias alimenticias e/ou
especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e
matérias corantes.

De acordo com Minas Gerais (2002), as queijarias “devem dispor de um sistema eficaz
de eliminacdo de efluentes e aguas residuais, que devera ser mantido em bom estado de

funcionamento; todos os tubos de escoamento, incluido o sistema de esgoto, deverdo ser
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tecnicamente dimensionados para suportar cargas maximas e construidos de modo a evitar a

contaminagéo do abastecimento de agua potavel”’. Além disso, “o soro obtido da elaboragdo do
gueijo podera ser utilizado na alimentacdo animal e, quando isso ndo for possivel, tratado
convenientemente antes de despejado na rede de esgoto, de forma preconizada pelos 6rgéos
de fiscalizacdo ambiental”.

A definicdo de uma legislagdo ambiental, com suas varias resolugbes e padrdes de
lancamentos a serem atendidos tém preocupado pequenas e médias empresas no ambito do
controle ambiental (SILVEIRA, 1999). Principalmente, apds a implementacdo da Politica
Nacional do Meio Ambiente, do sistema de licenciamento ambiental e da aprovacao da lei de
crimes ambientais, que prevé pena de reclusdo e multa para aqueles que lesarem o meio
ambiente. Neste contexto, o destino adequado dos residuos industriais, por parte das
empresas, tornou uma obrigagdo perante a lei e a opinido publica (RAMOS, 2002).

Segundo Minas Gerais (2000), a Deliberacdo Normativa 41 do Conselho Estadual de
Politica Ambiental — COPAM proibe o langamento de soro gerado durante as atividades de
preparacao do leite e fabricacdo de derivados, em quaisquer cursos d'agua, independente do

porte e do potencial poluidor/degradador da empresa.

7.3 Caracteristicas dos Residuos Gerados por Laticinios

A industria de laticinios gera efluentes liquidos, sélidos e gasosos passiveis de causar
impactos ao meio ambiente. O efluente liquido é considerado um dos principais responsaveis
pela poluicdo gerada por laticinios e constitui-se de residuos inddstrias, esgotos sanitarios e
aguas pluviais. Os despejos industriais podem ser originarios de diversas atividades e podem
conter leite, soro e demais produtos do leite, detergentes, desinfetantes, lubrificantes, aguas de
lavagens, dentre outros (MACHADO et al., 2002).

O soro, um subproduto do leite, é, muitas vezes, tratado como residuo, e descartado
junto com o efluente liquido. Este fato representa um forte agravante devido ao grande potencial
poluidor do soro proporcionado pela elevada demanda biolégica de oxigénio (MACHADO et al.,
2002).

Estima-se que cerca de 50% do soro produzido no Brasil sejam descartados na
natureza sem que passe por qualquer tipo de tratamento (SILVEIRA, 1999). Segundo Machado
et al (2002), somente em Minas Gerais, h4 registro de cerca de 1.250 indUstrias de laticinios

gue langam seus efluentes liquidos diretamente nos corpos receptores.

7.4 Gerenciamento de Residuos na IndUstria de Laticinios

Segundo Silva (2006), é responsabilidade do setor alimenticio promover o
desenvolvimento com o minimo de comprometimento ambiental. A geracdo de residuos
constitui um problema ndo so para sociedade, mas, também, um problema econémico, uma vez
gue a empresa aumenta seus gastos com a eliminagdo ou com tratamentos até niveis
aceitaveis. Atualmente, com o objetivo de reduzir estes gastos, os laticinios tém buscado novas
tecnologias, principalmente, visando o aproveitamento de residuos e a implementacdo de
sistemas de reuso da agua.

O soro pode ter basicamente trés destinos principais. O primeiro € o seu processamento

até produtos diversos, incluindo o soro de leite em pd, bebida lactea, ricota, concentrado
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protéico, formulacdes de alimentos infantis, iogurte, doce de leite, alimentos dietéticos, sopas,

molhos, produtos de panificacao, confeitarias, sorvetes e bebidas, molhos de carne e salsichas,
entre outros. O segundo seria 0 seu uso na alimentagc&o animal, podendo ser utilizado na forma
liquida, condensada, seca, ou como produtos de soro seco. Finalmente, o terceiro destino seria
0 seu tratamento para posterior despejo no esgoto (BRANDAO, 1994).

O soro é geralmente utilizado devido as suas proteinas como suplemento para ragao
animal e, mais recentemente, devido as suas propriedades funcionais e nutricionais em
alimentos processados (MAWSON, 1994).

Além de utilizar o soro diretamente na alimentacdo humana e animal, outra alternativa é
utilizar o soro como substrato para a producdo de proteinas unicelulares por Lactobacillus
bulgaricus e Streptococcus thermophilus ou para a producdo de biomassa de cogumelos
comestiveis, como, por exemplo, Pleorotus ostreatus e Lentinula edodes, que podem ser
utilizados como fonte de alimento ou ragdo animal (BARINOTTO, 1995; CRUZ, 1997,
RABELLO, 1997).

A fermentacdo do soro, dependendo dos microrganismos utilizados, pode produzir
diversos compostos diferentes, dependendo da disponibilidade de um processo seguro para
converter a lactose na substancia desejada e da sua viabilidade econdmica. Dentre as
substancias possiveis de serem produzidas encontram-se a proteina “single-cell” (biomassa), o
acido latico, o alcool etilico, a riboflavina (vitamina B2), metano, antibidticos, bebidas lacteas
fermentadas, entre outras. (BRANDAO, 1994).

Os meios de cultura contendo lactose como fonte de carbono, formulados com soro de
queijo, se mostraram adequados para o crescimento da levedura Kluyveromyces marxianus
ATCC 46537 e para a sintese da enzima B-galactosidase, desde que suplementados com
nutrientes adequados (SANTIAGO et al, 2004).

Esta enzima hidrolisa a lactose, carboidrato caracteristico do leite e conhecido
popularmente como “aglcar do leite”, em seus monossacarideos glicose e galactose, obtendo
assim, alimentos com baixos teores de lactose, melhorando a solubilidade e digestibilidade do
leite e derivados lacteos, ideais para consumidores intolerantes & lactose (JURADO, 2002;
KARDEL et al., 1995; PIVARNIK, 1995; citados por SANTIAGO et al., 2004).

Paula (2005) assegura que o soro, antes de ser considerado apenas mais um
componente dos efluentes das industrias de laticinios, pode e deve ser aproveitado como
complemento na alimentacdo humana.

De acordo com Teixeira et al. (2007), laticinios inspecionados pelo Servigo de Inspecao
Federal e em processo de implantacdo ou ja implantado as Boas Praticas de Fabricagédo,
apresentaram elevada contaminacdo com coliformes e Staphylococcus spp., que sao
indicadores de condi¢des de higiene, destacando-se a maior ocorréncia na regido do Sul de
Minas e no soro de queijo mozarela. Estes resultados ressaltam a necessidade da validacéo de
técnicas para inspecao e da elaboragdo dos padrbes de identidade e qualidade do soro de

queijo.

7.5 Constituintes do Soro de Queijo Bovino
O soro representa, aproximadamente, 80 a 90% do volume de leite e apresenta em

torno de 6,9% de sélidos totais, destacando-se, lactose (4,5 a 5%), proteinas soluveis (0,6 a
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0,9%), lipidios (0,3 a 0,5%), sais minerais (0,6%) e acido latico (0,1%), além de vitaminas,

presentes em menores concentracdes (SANTOS, 2001).

O leite € uma secrecao polifasica das glandulas mamarias, contendo 3,9% de gordura,
3,3% de proteinas, 5,0% de lactose e 0,7% de minerais (PONCHIO et al., 2005).

O soro do leite é obtido através do processamento do queijo, no qual a caseina é
insolubilizada no seu ponto isoelétrico pela acdo da renina, sendo o liquido remanescente
chamado de soro doce. Pode também ser obtido por precipitacdo acida, sendo chamado de
soro acido. Os tipos de soro obtidos por esses dois diferentes processos apresentam
composicdes diferentes (PELEGRINE; CARRASQUEIRA, 2008).

Quanto aos constituintes nutricionais, Mizubutti (1994), lista os principais componentes
do soro lacteo (TABELA 3).

TABELA 3
Composigdo Média dos Principais Componentes do Soro Lacteo
COMPONENTE TEOR (%)
Agua 93,4
Lactose 4,60
Proteina 0,70
Cinzas 0,65
Célcio 0,10
Fosforo 0,08
Gordura 0,05
Outros 0,42

FONTE: Adaptado de MIZUBUTTI (1994)

A quantidade de proteinas encontradas no soro corresponde a 0,7% da sua
composicao média e equivale a cerca de 20 a 25% do total de proteinas encontradas no leite
(MIZUBUTTI, 1994).

O soro do leite de vaca é um liquido que contém de 4 a 6 g de proteinas por litro. As
proteinas, um dos ingredientes mais importantes das bebidas e férmulas nutricionais, possuem
alto valor nutricional (TABELA 4). Estas podem ser extraidas do leite durante o processo de
fabricacdo do queijo e contém alto teor de aminoacidos essenciais, especialmente os de cadeia
ramificada (HARAGUCHI; ABREU, 2006).

TABELA 4
Concentracdo de Proteinas no Soro de Leite
PROTEINA CONCENTRACAO (g.L 1)

B - lactoglobulina 3,50

a - lactoalbumina 0,84
Albumina do soro bovino 0,70
Imunoglobulina 0,35
Proteose-peptona 1,40

FONTE: BOBBIO; BOBBIO (2001)
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Do ponto de vista aminoacidico (aminoacidos essenciais), as proteinas do soro

apresentam quase todos os aminoacidos essenciais em excesso as recomendacdes, exceto 0s
aminodacidos aromaticos (fenilalanina, tirosina) que ndo aparecem em excesso, mas atendem as
recomendacdes para todas as idades. Apresentam elevadas concentragBes dos aminoacidos

triptofano, cisteina, leucina, isoleucina e lisina (SGARBIERI, 2004).

7.6 Bebida Lactea a Base de Soro de Queijo

Nos Estados Unidos, o consumo de bebidas nutricionais expandiu muito nos ultimos
dez anos. O total de vendas de produtos nutricionalmente enriquecidos, 0s quais incluem
bebidas nutricionais, barras energéticas e formulas, tem crescido aproximadamente 8% ao ano.
Este tipo de produto tem despertado o interesse de diversos setores da sociedade, e ndo sé
dos esportistas, tendo em vista a maior preocupacao da populacdo com o bem estar fisico e
com a salde, de forma que cresce cada vez mais 0 grupo de pessoas que associam uma dieta
nutricional balanceada a exercicios fisicos moderados (ALMEIDA et al., 2001).

A utilizacdo de soro de queijo na elaboracdo de bebidas lacteas constitui uma forma
racional de aproveitamento além de apresentar excelente valor nutritivo e fornecer alta
gualidade protéica com um baixo teor de gordura e lactose (ALMEIDA et al., 2001; SMITH,
2003). Segundo Oliveira et al. (2006), o uso do soro de queijo na producdo de bebida lactea é
uma forma de aproveitamento das suas caracteristicas nutricionais.

A producéo de bebida lactea adicionada de soro de leite em sua formulagdo vem
ganhando uma importante fatia do mercado de produtos lacteos em razéo do seu valor nutritivo,
sendo uma importante fonte de célcio e proteinas, do baixo custo de produgéo e do preco final
para o consumidor (THAMER; PENNA, 2006).

7.6.1 Suplementa¢cdo com Minerais (ferro)

Devido a grande oferta de soro de queijo no Brasil, suas caracteristicas nutricionais,
potencial poluidor e baixo custo, o soro torna-se uma importante matéria-prima que pode ser
utilizada na producado de bebida lactea. Esta por sua vez pode ser utilizada como veiculo de
ferro, quando enriquecida por esse oligoelemento, no combate a anemia ferropriva (SILVA,
2000).

A anemia ferropriva representa 50% das ocorréncias em todo o mundo, atingindo as
mais diversas faixas etérias (BATISTA FILHO; FERREIRA, 1996). Segundo Silva (2000), a
busca de alternativas para o combate a caréncia de ferro, que melhor se adaptem as condicdes
de cada regido, tem sido motivo de estudo. Torres et al. (1996) concluiram pela viabilidade e
eficacia da fortificacdo do leite fluido como medida de intervencdo no combate a caréncia de

ferro em pré-escolares.

7.6.2 Suplementacdo com Polpa de Frutas

As Frutas e vegetais contem varios compostos como a vitamina C, que possui alta
bioatividade e € o mais importante antioxidante solGvel em agua, neutralizando a acao de
radicais livres nas células animais. Além das frutas e vegetais, varios produtos lacteos

apresentam antioxidantes em sua composi¢do (ZULUETA, et al. 2007).
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A procura dos consumidores brasileiros por produtos alimenticios inovadores e de

pratica utilizacdo, aliada a aceitacdo dos produtos no mercado nacional, contribuiram para o
crescimento da industria de bebidas lacteas (THAMER; PENNA, 2006).

As bebidas compostas de frutas e leite estdo recebendo consideravel atengéo devido ao
crescimento do seu potencial de mercado. Além do sabor apreciado, tais bebidas séo altamente
nutritivas. (ZULUETA et. al., 2007).

A determinacdo da aceitacdo pelo consumidor é parte crucial no processo de
desenvolvimento ou melhoramento de produtos. (CHAVES; SPROESSER, 1993).

7.7 Propriedades Fisioldgico-Funcionais dos Constituintes do Soro de Queijo

O leite apresenta um grande valor econdmico e um valor alimentar inestimavel na
nutricdo humana, seus derivados desempenham um papel nutricional importante para o
homem, particularmente nos primeiros anos de vida, uma vez que fornecem proteinas,
carboidratos, gorduras e sais minerais necessarios ao desenvolvimento do organismo. Sabe-se
gue um litro de leite por dia supre todas as necessidades protéicas de criangas com até seis
anos de idade e mais de 50% do conteddo de proteinas requisitado pelos adultos. Em relagao
ao calcio, o consumo de um litro de leite diario supre 100% das necessidades diarias deste
mineral (FONSECA; SANTOS, 2000).

O soro € um importante produto da industria alimenticia. Sendo que as proteinas do
soro possuem um grande valor nutricional, uma vez que apresentam alta digestibilidade e todos
0s aminoacidos essenciais. O soro possui diversas vitaminas hidrossollveis e sais minerais
(FONTES, 2007).

As proteinas do soro de leite sdo altamente digeriveis e rapidamente absorvidas pelo
organismo, estimulando a sintese de proteinas sangiiineas e teciduais a tal ponto que alguns
pesquisadores classificaram essas proteinas como proteinas de metabolizacdo rdpida fast
metabolizing proteins, muito adequadas para situacdes de estresses metabodlicos em que a
reposi¢do de proteinas no organismo se torna emergencial (BOIRIE et al., 1997; DANGIN et al,
2001, citados por SGARBIERI, 2004).

7.7.1 Atividade Imunomoduladora do Soro de Queijo

Uma das propriedades funcionais fisiologicas mais estudadas e importantes das
proteinas do soro de leite se relaciona com o seu poder imunomodulador. J& se comentou
sobre a elevada concentracéo e o papel importante das imunoglobulinas do colostro na defesa
dos recém-nascidos (SGARBIERI, 2004).

As imunoglobulinas do leite permanecem quase que integralmente no soro e continuam
a desempenhar funcdo importante, ndo somente no sistema gastrointestinal, mas
sistemicamente em todo o organismo (SGARBIERI, 2004).

Em camundongos e em humanos, preparados de proteina de soro bovino produzidos
em escala piloto, apresentou poder imunoestimulante e estimulador da sintese de glutationa
(ZINSLY et al.,, 2001). Dietas contendo concentrado protéico de soro de leite estimulou a
sintese de imunoglobulina M no baco e a sintese de glutationa no figado em camundongo da
linhagem A/J, mais do que qualquer outra proteina testada. Forte correlagdo linear positiva

(r=0,998) foi encontrada entre células do baco produtoras de IgM e concentracéo de glutationa
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no figado. Em estudo prospectivo duplo-cego, 18 criancas entre 1 e 6 anos de idade,

portadoras de HIV foram suplementadas com concentrado de proteina de soro de leite ou
placebo (maltodextrina) por 4 meses. Observou-se uma elevagao nos niveis de linfécitos TCD4*,
elevacdo da sintese de glutationa eritrocitaria e reducdo na ocorréncia de episddios infecciosos
no grupo suplementado com WPC (MORENO, 2002).

7.7.2 Atividade Antimicrobiana e Antiviral do Soro de Queijo

O autor relata que a atividade antimicrobiana e a antiviral tém sido demonstradas para
as proteinas do soro de leite, tais como, lactoferrina, lactoperoxidase, a-lactalbumina e as
imunoglobulinas (SGARBIERI, 2004).

A lactoferrina, bem como seu peptidio lactoferricina, inibem a proliferagdo e o
crescimento de bactérias Gram-positivas e Gram-negativas, bem como leveduras fungos e
protozoarios por quelar o ferro disponivel nho ambiente, enquanto que a lactoperoxidase tem
propriedade bactericida através da oxidacdo de tiocianatos em presenca de perdxido de
hidrogénio (H202) (NABET; LINDEN, 2001).

Hidrélise enzimética da lactoferrina libera peptidios com acao inibitéria ao virus da
hepatite C e com acado contra a bactéria Helicobacter pylori. A lactoferricina, peptidio formado
dos residuos 17-41, resultante da acdo da pepsina sobre a lactoferrina, apresenta além da
atividade antimicrobiana, a¢do apoptotica sobre células da leucemia humana (PELLEGRINI et
al., 1999).

Propriedade bactericida também tem sido demonstrada em oligdbmeros de u-
lactalbumina que podem se formar em meio acido, na presenca do &cido oléico. Esses
oligbmeros poderiam se formar no estdmago pela perda do Ca*™ ligado a essa molécula
seguida da complexacdo com o acido graxo monoinsaturado. Além da atividade antibidtica,
esses oligbmeros de a-lactalbumina apresentam também acdo apoptética sobre células
cancerigenas (SGARBIERI, 2004).

7.7.3 Atividade Anticancerigena do Soro de Queijo

Tem sido demonstrado, por varios pesquisadores, que concentrados de proteinas do
soro de leite bovino, assim como varias de suas proteinas e peptidios, delas derivados,
apresentam acdao inibitéria para diversos tipos de cancer em modelos animais e em culturas de
células cancerigenas (SGARBIERI, 2004). O céancer é uma doenga complexa cuja indugéo
e desenvolvimento depende de inUmeros fatores. Varias pesquisas tém sido desenvolvidas nos
Gltimos anos, tanto em modelos animais como em culturas de células que demonstram acao
anticancerigena das proteinas do soro de leite (SGARBIERI, 2004).

Mcintosh; Le Leu (2001) estudaram a agdo de varias proteinas da dieta (proteinas de
soro de leite, caseina, proteinas da carne bovina e da soja) contra o desenvolvimento de
tumores de célon induzidos pelo carcindgeno 1,2-dimetilhidrazina. Nestes estudos observaram
que dietas contendo as proteinas do soro de leite inibiram o aparecimento e o crescimento de
tumores de célon de forma mais significativa que a caseina, as proteinas de carne bovina e as
da soja, sendo a ordem de significAncia estatistica: proteina do soro>caseina>carne>soja.

Portanto, concluiu-se que as proteinas do soro atuaram de maneira mais eficaz no combate a
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tumorigénese induzida, em roedores, que as demais proteinas testadas.

Mcintosh; Le Leu (2001) compararam a eficiéncia de dietas contendo 15% de WPC, 15%
de proteina de soja e dois outros tratamentos 15% soja mais 5% lactoferrina ou 15% soja mais
5% pB-lactoglobulina. Observaram que a suplementagao da soja com 5% lactoferrina ou 5% [3-
lactoglobulina resultaram em inibicdo da formacgédo de lesGes pré-cancerigenas (focos de criptas
aberrantes), tdo eficientemente quanto o WPC, evidenciando a importancia dessas duas
proteinas do soro na inibicdo do processo de carcinogénese.

7.7.4 Atividade Anti-ulcerosa do Soro de Queijo

Embora o leite e os produtos lacteos tenham sido ao longo do tempo, os alimentos
preferidos por pessoas com problemas gastricos como hiperacidez, azia, queimacéo estomacal
e refluxo gastrico-esofagico; esses efeitos tém sido atribuidos, principalmente, as gorduras do
leite e sua propria consisténcia fisica de emulséo liquida (SGARBIERI, 2004).

Rosaneli (2002) pesquisou a acdo de um preparado de concentrado proteico, produzido
em planta piloto, na inibicdo da ac&o ulcerogénica do etanol absoluto, da indometacina
(antiinflamatério ndo-esteroidal) e de fatores de estresse como imobilizacdo e frio e estresse
guimico com reserpina.

Os resultados dessas pesquisas permitiram concluir que o concentrado protéico e seus
hidrolisados enzimaticos protegem a mucosa estomacal de ratos contra as agressdes do etanol
absoluto e da indometacina, inibindo as leses ulcerativas numa faixa de 50% a 80%, em
relagdo a um controle negativo (solugdo salina fisiologica). Comparou-se também com drogas
especificas para o controle de Ulcera gastrica, como a cimetidina e a carbenoxolona, cuja
inibicdo foi da ordem de 80% a 90%. Chegou-se ainda a conclusdo, através de testes de
blogueios metabdlicos com reagentes especificos, que as vias operantes no mecanismo de
protecdo parecem envolver substancias sulfidrilas como cisteina, glutationa e provavelmente

enzimas que dependem de grupos sulfidrilos em seu centro catalitico (SGARBIERI, 2004).

7.7.5 Protecdo ao Sistema Cardiovascular Promovidas pelo Soro de Queijo

As proteinas do soro de leite, de acordo com Léonil et al. (2001), podem exercer varios
efeitos benéficos sobre o sistema cardiovascular gracas as suas propriedades redutoras
(cisteina, estimulo a sintese de glutationa), sequestrantes de radicais livres (glutationa,
lactoferrina, lactoperoxidase) que sdo também inibidores da lipoxidacdo das lipoproteinas e
artérias. Peptidios derivados da lactoferrina mostraram atividade anticoagulante, inibindo a
agregacéo de plaquetas.

As proteinas do soro de leite bovino podem atuar de varias formas, protegendo o
sistema circulatorio e cardiaco, podendo contribuir, desta forma, para a diminuicdo dos riscos
de patologias cardiovasculares (SGARBIERI, 2004). Algumas pesquisas evidenciaram efeito
positivo das proteinas de soro na reducdo dos niveis de triglicérides e do colesterol sangliineo
elou hepético (SGARBIERI, 2004). Jacobucci (1999) e Jacobucci et al. (2001), mostraram efeito
positivo no abaixamento do colesterol sangiiineo, em ratos, semelhantemente a da proteina de
soja, contrariamente a caseina que tende a aumentar a colesterolemia sangiiinea e a lipidemia
hepatica. Segundo Sgarbieri (2004), comparando com a dieta de caseina, a dieta com proteina

de soro provocou uma reducdo no colesterol total e do HDL-colesterol, sem interferir na
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excrecdo de esterdides neutros. Por outro lado, as dietas de soja e girassol diminuiram os

niveis de HDL-colesterol sangiiineo, sendo que apenas a dieta de soja promoveu um aumento
da excrecao fecal de esterdides. Outro aspecto das proteinas de soro de leite, que pode
contribuir para a saude cardiovascular, esta relacionado a descoberta de que a hidrolise
enzimatica de algumas dessas proteinas liberam peptidios com acédo hipotensora ou anti-
hipertensiva (COSTA, 2004; DAIRY COUNCIL DIGEST, 2006). As proteinas do soro de leite
poderdo exercer varios efeitos benéficos sobre o sistema cardiovascular gracas as suas
propriedades redutoras (cisteina, estimulo a sintese de glutationa), seqlestrantes de radicais
livres (glutationa, lactoferrina, lactoperoxidase) que s&o também inibidores da lipoxidacéo das
lipoproteinas e artérias. Peptidios derivados da lactoferrina mostraram atividade anticoagulante,
inibindo a agregacao de plaquetas (LEONIL et al., 2001).

7.7.6 Beneficios para a Atividade Esportiva Promovidos pelo Soro de Queijo

Segundo Smith (2003) e Elphick et al. (2003), o exercicio fisico exaustivo causa
depressao imunoldgica, producdo de radicais livres e catabolismo proteico; neste contexto é
que as proteinas do soro de leite e seus hidrolisados agem, estimulando o sistema imune
através do estimulo linfocitario e producao de anticorpos.

Conforme Sgarbieri (2004), varias proteinas do soro de leite e seus produtos
metabdlicos sdo antioxidantes e sequestrantes de radicais livres, de forma que essas proteinas
sdo rapidamente digeridas e absorvidas, e sua composi¢cdo de aminoacidos favorece a sintese
de proteinas musculares (aminoacidos de cadeias ramificadas).

E de se esperar que sua ac¢io seja altamente benéfica ao organismo humano e animal,
antes, durante e apés periodos de exercicios intensos e/ou prolongados. Assim, pode-se
considerar que as proteinas possam estimular a sintese dos hormdnios de crescimento
muscular, sendo outra forte razdo para o consumo de bebidas com concentrado protéico
(SGARBIERI, 2004).

7.8 Nutric&o e Desnutri¢cdo Infantil

O periodo de um ano de idade até a puberdade é frequentemente, chamado de periodo
“latente” de crescimento. Apesar do crescimento fisico ser menos marcante e ocorrer em um
ritmo mais estavel durante o primeiro ano de vida, os periodos pré-escolares e escolar sdo um
momento de crescimento significante nas areas social, cognitiva e emocional (MAHAN;
ESCOTT-STUMP, 2002).

Nos paises em desenvolvimento, como o Brasil, os fatores ambientais que influem
sobre o crescimento e desenvolvimento — nutricionais e infecciosos — sdo 0s principais
responséaveis pelo grande nimero de criangas, que nao alcangam o seu potencial genético e
contribuem de forma significativa para o aumento das taxas de mortalidade na primeira infancia
(ACCIOLY et al., 2002).

Como as criancas estdo crescendo e desenvolvendo ossos, dentes, musculos e
sangue, elas precisam de mais alimentos nutritivos em propor¢cdo ao seu peso do que 0s
adultos. Eles podem ficar em risco de desnutricdo quando tem diminuicdo de apetite por muito
tempo, aceitam um numero limitado de alimentos ou diluem suas dietas significativamente com
alimentos pouco nutritivos (MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2002).
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A funcao dos nutrientes no organismo é simultanea, estando os carboidratos, lipidios

e proteinas envolvidas no fornecimento de energia; proteinas, lipidios e minerais mais
diretamente na construgao e no reparo dos tecidos; calcio, fésforo e proteinas na construcdo e
manutencdo do sistema esquelético e, finalmente, vitaminas, minerais, lipidios, proteinas e
agua, estdo mais especificamente envolvidos na regulagao da fisiologia corporea (BARCELOS;
PEREIRA 2002).

Na infancia, o calcio é necessario para a mineralizacdo adequada do o0sso em
crescimento. As novas recomendacfes dietéticas pedem niveis aumentados de célcio para as
criancas de idade escolar, mais velhas (MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2002).

A deficiéncia de ferro € um dos disturbios comuns na infancia. Certas populacdes de
baixa renda e outros grupos exibiram maior incidéncia de anemia ferropriva. Os possiveis
fatores associados a deficiéncia de ferro, com ou sem anemia, incluem o nivel educacional dos
pais e auséncia de cuidado médico, assim como a ingestdo dietética (MAHAN; ESCOTT-
STUMP, 2002).

A desnutricao infantil esta associada a cerca de 55% das 12,2 milh8es de mortes entre
criancas menores de cinco anos em paises em desenvolvimento. Além do sofrimento, a perda
em termos de potencial humano traduz-se em custos sociais e econdmicos que nenhum pais
pode sustentar. Deve-se ainda atentar para a questdo de que a desnutricdo pode iniciar na vida
intrauterina, causada por uma mé nutricdo materna, o qué é frequiente, considerando que cerca
de 800 milhGes de pessoas ainda ndo podem suprir suas necessidades bésicas de energia e
proteina, mais de 2 bilhdes de pessoas carecem de micronutrientes essenciais, e milhdes
sofrem de doencgas causadas por falta de higiene dos alimentos e ingestédo alimentar (MAHAN;
ESCOTT-STUMP, 2002).

Esta doenca tem origem multicausal e complexa que tem suas raizes na pobreza.
Ocorre quando o organismo ndo recebe 0s nutrientes necessarios para o seu metabolismo
fisiolégico, devido a falta de aporte ou problema na utilizacdo do que Ihe é ofertado. Assim
sendo, na maioria dos casos, a desnutricdo é o resultado de uma ingesta insuficiente, ou fome,
e de doencas (MONTE, 2000).

A desnutricdo infantil € mostrada como resultado de dieta inadequada e doengas que
resultam de falta de seguranca alimentar, de cuidados inadequados da mée para com a criancga,
e de servicos de saude deficientes. As causas basicas que contribuem para esses fatores sdo
estruturas sociais e instituicdes, sistemas politicos e ideologias, distribuicdo de riquezas e de
recursos potenciais (MONTE, 2000).

A faixa etaria que mais sofre com as doencas carenciais, em especial, a desnutricdo
sdo as criancas apés a introducdo da alimentacdo complementar (desmame) até os 5 anos
(pré-escolar). Ja as criancas em idade escolar (a partir dos 5 anos) possuem os beneficios
trazidos pela escola, incluindo a alimentag&o escolar (STURION et al., 2005).

O programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) é uma das maneiras de
promover a salde e reforcar bons habitos alimentares, especialmente, para as criangas que a
refeicdo recebida na escola constitui a principal alimentacdo consumida ao longo do dia. As
refeicdes durante o intervalo das atividades escolares, visam suplementar a alimentagcao do
aluno, melhorando suas condi¢des nutricionais, sua capacidade de aprendizagem e formar
bons habitos alimentares (FNDE, 2003).
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8 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O projeto sera realizado na cidade de Montes Claros — MG e em Belo Horizonte — MG.

Em Montes Claros terd envolvimento dos alunos dos cursos do Campus Regional de
Montes Claros, como o de Engenharia de Alimentos, especificamente na extensédo, a que
identificardo as familias que possuem subnutricdo e as escolas em que os alunos estéo
também subnutridos. O Campus regional de Montes Claros possui alguns projetos de extensao
que tém afinidade com o projeto proposto, que facilitardo a insercdo desse projeto na regido.
Em Belo Horizonte havera participacdo de setor de tecnologia de alimentos do Departamento
de Farméacia, que integrardo o projeto e participardo do desenvolvimento da bebida e analises,
fisico quimica, microbioldgica e sensorial, para garantir a aceitacdo pelas criangas e escolares.

Este programa consiste de subprojetos integrados, concebido desde a etapa de
laboratério a inser¢cdo da bebida nas casas, e escolas. Entretanto, essas atividades serdo
realizadas em paralelo, visando inserir os treinamentos a maes e merendeiras assim que a
formulagdo estiver concebida. Inicialmente ocorrerd a elaboragdo de uma bebida lactea
suplementada com ferro e adicionada de polpa de fruto do cerrado e, serdo avaliados sua
qualidade, composi¢éo nutricional e periodo de armazenamento, por meio de analises fisico-
quimicas, em triplicata, e microbioldgicas. Paralelamente sera realizado trabalho de campo, em
que serdo oferecidas essas bebidas lacteas e aplicados o teste de aceitabilidade
correspondendo a Escala Hedbnica Mista, as criangas e adolescentes de escolas publicas da
cidade de Montes Claros, além de se avaliar a eficacia ao combate a fome e subnutricao,
através de avaliagao nutricional.

O programa Desenvolvimento de Alimentos para Combate & Fome e a Subnutricao
Infantil inicialmente ir4 avaliar a subnutricdo infantil e disseminar de métodos caseiros de
producdo da bebida. Essa atividade esta prevista para os seis primeiros meses do programa.
Nos seis meses subsequentes ird produzir de bebida lactea fermentada a base de soro de leite,
suplementada com ferro e fruto do cerrado, e avaliacdo de seu impacto na subnutricdo infantil.

No ultimo ano, o programa ird capacitar maes para combate a subnutrigdo infantil.
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8.1 Materiais

Para a elaboragéo da bebida lactea fermentada serdo utilizados leite UHT padronizado
(3% de gordura) e soro de queijo minas frescal em p6 obtidos junto a um laticinio da regiéo,
além de cultura latica termofilica, sacarose, sulfato ferroso e Ca?* para suplementacéo, polpa de
fruto do cerrado industrializada. Ressalta-se que, a determinacdo do tipo de polpa a ser
utilizada sera decidida ap6s uma prévia pesquisa de aceitacdo no mercado local.

Os demais materiais necessarios serdo os reagentes e equipamentos para as analises
fisico-quimicas descritos em seqiiéncia, os meios de cultura (Agar Lactose Mosensin
Glucuronate <LMG> para coliformes totais e Agar Sabourad modificado com clorofenicol,
indicador fosfatase para analise de bolores e leveduras), PETRIFIFILM para andlise de bolores
e leveduras, bem como filtro-membrana com grade hidrofébica (HGMF) para contagem de
coliformes totais.

8.2 Métodos

8.2.1 Elaboracéo da bebida lactea fermentada

A elaboracg&o da bebida, obtida a partir do leite e do soro de queijo minas frescal em p6,
sera baseada na metodologia descrita por Bonassi e Roca (2001), com modificacdes (FIGURA
2). O leite ser&d adicionado do soro de queijo diluido em agua e de sacarose (10 % (m/v) do
volume total de soro e leite), sendo a mistura pasteurizada a 95 °C por 5 minutos. Ambos seréo
utilizados na elaboracdo de produtos com 2(duas) concentracfes diferentes de leite/soro,
sendo: bebida 1, elaborada com 70 % da quantidade de leite e 30 % de soro de queijo e bebida
2, com 50 % de leite e 50 % de soro de queijo. Posteriormente, serdo adicionados cultura lactea
termofilica para iogurte (1%) e submetidas a fermentacdo a 40 °C, finalmente, acrescentara a
polpa de fruto do cerrado a ser definida, conservantes, estabilizantes, envasado e lacrado em
embalagens plasticas esterilizadas individuais. A fermentacdo das amostras sera conduzida até
pH em torno de 4, sendo resfriadas a 4 °C, batidas lentamente e armazenadas a5 + 1 °C, até a
distribuicao para os escolares e a realizagao das andlises que ocorrerdo em triplicata.

A adicéo de ferro e calcio ao produto serd padronizada para as duas bebidas, seguindo
0s parametros propostos por Brasil (1998) que considera como alimento enriquecido ou
fortificado aquele que fornecesse no minimo 15 % da Ingestédo Diéria de Referéncia (IDR) em
100 ml do produto pronto para consumo. Neste estudo sera utilizado como parédmetro a
recomendacdo de ingestdo para criancas de cerca de 7 a 10 anos.

Ser& desenvolvido indculo microbiano desidratado em spray dryer para que a bebida
possa ser realizada de forma caseira, isto é, que as maes das criangas possam misturar a
cultura desidratada em casa e fermentar a bebida, jA nas proporcdes indicadas pela
Universidade. Sera garantida através de testes microbiologicos a avaliagbes genéticas da

cultura a integridade dessa e a seguranca para o0s que irdo ingerir a bebida.
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8.2.2 Analises Fisico-Quimicas

Serédo realizadas as seguintes analises fisico quimicaas afim de se buscar balancear o
alimento (bebida lactes) para que tenha composicdo favoravel para combater subnutricdo e a

anemia.

e pH: A determinac&o do pH sera realizada com o auxilio do pHmetro, em que as bebidas
1 e 2 serdo submetidas a essa medicao.

e Acidez Titulavel: A determinacdo da acidez titulavel sera aferida por titulometria com
solucdo alcalina de concentracdo conhecida, sendo utilizado como indicador a
fenolftaleina (BRASIL, 2003). Os resultados serdo expressos em porcentagem de acido
latico presente na amostra.

e Proteina: A determinacdo do teor de nitrogénio total nas amostras de bebida lactea
fermentada serdo realizadas pelo método de Kjeldahl (BRASIL, 2003). A conversao do
teor de nitrogénio total para percentual de proteina seré feita usando o fator 6,38.

e Gordura: Os teores de gordura das bebidas lacteas fermentadas serdo determinados
pelo método butirométrico de Gerber, utilizando o butirdmetro para a sua afericdo
(BRASIL, 2003).

e Carboidratos: O teor deste componente sera determinado por meio da diferenca
percentual da soma dos demais nutrientes (proteinas, gordura, cinzas e umidade).

e Cinzas: Para a determinacdo do teor de cinzas, serdo pesados cerca de 5 g das
bebidas 1 e 2 diretamente no cadinho previamente tarado e carbonizada em bico de
Bunsen. O conjunto sera levado ao forno mufla a 550 °C e incinerado por trés horas ou
até obter cinzas brancas (Brasil, 2003).

e Umidade e voléateis: A umidade sera determinada pela perda de massa da amostra em
estufa a 102 + 2 °C, em que a 4gua e substancias volateis serdo removidas. O método
se baseara na secagem de 5 g de amostras das bebidas 1 e 2 em estufa durante 4
horas e pesagem a cada hora até massa constante. O residuo a ser obtido ap6s
evaporacao representard os solidos totais da amostra (BRASIL, 2003).

e Minerais (Calcio e Ferro): A determinagcdo do teor de célcio (Ca?*) sera feito por
meétodo gravimétrico, por meio da utilizacdo do oxalato de aménio para a determinacao
desse mineral. Enquanto, o teor de ferro (Fe?*) far-se-a por espectrofotometria. Essas
andlises serdo realizadas na Faculdade de Farméacia da UFMG, campus Pampulha em
Belo Horizonte.

e Lactose: A determinacdo da lactose sera obtida a partir do método EC Milk Lactose
submetido &s amostras de bebida lacteas 1 e 2.

e Andlises Microbiolégicas: Serdo realizadas as seguintes andlises microbiolégicas de
forma a buscar a seguran¢a do alimentos as criangas. As andlises microbioldgicas a
serem realizadas serdo de coliformes, fungos filamentosos (bolores) e leveduras. As
amostras das bebidas lacteas fermentadas suplementadas e acrescidas de polpa de
frutas tipo 1 e 2 serdo devidamente identificadas com o tipo, processo utilizado na
fabricacdo e data de elaboracédo e, posteriormente, encaminhada em caixa térmica a fim

de manter a temperatura de refrigeracdo até o laboratério de microbiologia do Instituto
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de Ciéncias Agrarias em embalagens fechadas e intactas para as analises, sendo

utilizadas em um periodo maximo de 36 h e as demais amostras necessarias para as
analises de estabilidades posteriores acondicionadas em refrigerador no local. O frasco
com o produto deverd ser homogeneizado por agitacdo e posteriormente, retirada a
unidade analitica necessaria para as andlises. A amostra sera diluida na proporcao de
101, sendo 1 ml da amostra para 9 mL de diluente. O diluente indicado para a analise
de derivados de leite é o citrato de sodio 2 % (SILVA et al., 1997).

Coliformes Totais: Para a contagem de coliformes totais sera realizado o método ISSO
— GRID HGMF (AOAC 990.11) indicado para amostra de alimentos em geral (SILVA et
al., 1997). Ap6s a homogeneizada e diluida a amostra, esta sera filtrada em filtro-
membrana com grade hidrofébica (HGMF) e transferida da membrana para agar
seletivo diferencial. A contagem e o célculo do Numero Mais Provavel por grama
(NMP/g) de amostra seguirdo o principio do método para contagem total, sendo feita a
contagem em unidades de crescimento (UC) das células nos quadradinhos tipicos de
coliformes totais, azuis.

Andlise Fungos (bolores) e Leveduras: A andlise de bolores e leveduras sera
realizada utilizando o PETRIFILM, indicado para detectar esses microorganismos em
alimentos em geral. Este teste possui diversas vantagens, como a auséncia de preparo
de meios de cultura, inoculacdo rapida e simples, ndo exige equipamentos de leitura,
apenas o contador tradicional de colénias (SILVA et al., 1997). O PETRIFILM é uma
modificacdo da contagem de células viadveis em placas, composto por dois filmes
estéreis, reidrataveis, impregnados pelo meio de cultura e por substancias geleificantes
soliveis em 4gua fria. O filme inferior é inoculado com 1 ml das diluigbes da amostra,
coberto com o filme superior e o inoculo espalhado com um espalhador, por leve
pressdao manual. O tempo/temperatura de incubagdo seguird o sistema tradicional de
andlise. O meio de cultura serd o Agar Sabourad modificado com clorofenicol,
indacador fosfatase, sendo as col6nias de leveduras coloridas em verde e as col6nias
de bolores aparecerdo na cor natural.

Avaliagdo da Estabilidade da Bebida Lactea Fermentada Suplementada e
Acrescida de Polpa de Fruto do Cerrado: A bebida serd armazenada em embalagens
individuais sob refrigeracéo (4 °C) para a avaliagdo de sua establilidade fisico-quimica,
microbiolégica e sensorial realizada no primeiro dia da elaboragdo do produto e nos
intervalos de 7, 14, 19 e 22 dias de estocagem, respectivamente.

Estabilidade Fisico-Quimica: Sera avaliada através da determinacédo de pH e acidez
em amostras coletadas ao acaso e homogeneizadas previamente.

Estabilidade Microbiol6gica: As andlises de coliformes totais, bolores e leveduras
para avaliar sua estabilidade serdo realizados paralelamente a avaliagao fisico-quimica
e sensorial, em amostras coletas ao acaso.

Estabilidade Sensorial: A ocorréncia de alteracdes no sabor, aroma, aparéncia e
textura da bebida durante o periodo de armazenamento serdo determinados pela

avaliagdo sensorial. As amostras serdo escolhidas ao acaso, homogeneizadas e
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degustada pelos responsaveis pela pesquisa nos intervalos de tempo de

armazenamento determinados para as andlises de estabilidade.

e Avaliacdo Sensorial: Em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, testes sensoriais de
aceitabilidade sédo utilizados para verificar se um novo produto desenvolvido sera bem
aceito, por parte dos consumidores. O tipo de analise sensorial indicada para o
desenvolvimento de novos produtos é o teste de aceitacdo, que tém como objetivo
medir a atitude subjetiva como aceitacdo ou preferéncia de produtos, de forma
individual ou em relacéo a outros (PELEGRINE; CARRASQUEIRA, 2008).

Dessa forma, os provaveis consumidores a serem avaliados serdo cerca de 50 criangas e
adolescentes de 6 a 14 anos, estudantes do ensino fundamental em escolas publicas da cidade
de Montes Claros, Minas Gerais. O teste a ser realizado com criangas, empregara uma
categoria de teste de aceitacdo conhecido como Teste Hedbnico, caracterizado pelo
conhecimento do status afetivo dos produtos (OLIVEIRA et al.,2006). Assim, os escolares
receberdo as duas bebidas lacteas com as concentra¢des de soro+leite distintas (bebida 1 e 2)
em dias alternados e apds as consumirem sera aplicado o Teste de Escala Hedénica Hibrida
com 5 (cinco) pontos, em que os escolares marcaram sua preferéncia quanto ao produto o qual
varia entre desgostei extremamente, desgostei moderadamente, nem gostei/nem desgostei,
gostei moderadamente, gostei extremamente. Esse teste possui figuras de faces infantis
expressando a preferéncia do alimento, bem como a descricdo da preferéncia. A escala de
apenas 5 (cinco) pontos sera aplicada uma vez que o nimero menor de pontos facilita a sua

escolha para as criangas, visto que a escala de 9 (nove) podera confundi-los no momento da

avaliacéo.

| D - Nem gostei/ G Gostel
esgostel Descostei nem desgostei qu extremamente

extremament S moderadamente

moderadamente

FONTE: www.fnde,gov.br

FIGURA 5 — Escala Hedo6nica Hibrida.

8.3 Avaliagdo e combate a subnutricédo

8.3.1 O Programa e Alimentos e sua relac8do com a sociedade

Os projetos sociais do programa buscam integrar o Curso de Engenharia de Alimentos
em todas as esferas de oOrgdos governamentais disponiveis na Cidade de Montes Claros,
apresentados a seguir. Busca também atender as demandas da sociedade, que sdo muitas e
caracteristicas de uma regiao carente, como a do Norte de Minas. A sociedade sera atendida
através de subprojetos de extensdo, envolvendo a prefeitura, estudantes da Universidade e a

vigilancia sanitaria.
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8.3.2 O Programa e a Prefeitura

O programa buscara a partir da representatividade do Curso no Conselho Municipal
de Seguranga Alimentar da Cidade de Montes Claros, promover a ida de alunos para
participagdo nas assembleias da Camara Municipal da Cidade de Montes Claros. O programa
dara subsidios as questfes técnicas que demandam a prefeitura, principalmente no que
envolve as familias de baixa renda e que sdo afetadas pela subnutriacdo, através do ensino e
extensdo. Por exemplo, atualmente ha grande demanda da sociedade de aprenderem boas
praticas de fabricacdo, armazenamento, higiene, dentre outras, e os alunos do curso de
engenharia de alimentos possui todo conhecimento e estrutura para capacitar esse publico a
elborar uma bebida nutritiva a partir de um subproduto da industria, além da merendeiras de

escolas publicas.

8.3.3 Caracterizagdo da amostra para avaliagdo nutricional.

A rede municipal de ensino possui 30.534 alunos nas modalidades de creche, pré-escola,
fundamental, EJA, Integral e Mais Educacéo. A rede conta com 110 unidades de ensino, dentre
essas 43 sdo os Centros Municipais de Educac¢éo Infantil (CEMEI). O CEMEI recebe criancas
de 2 a 5 anos de idade na modalidade de creche e pré-escola, correspondentes a 10.338
alunos.

A avaliagdo da subnutricdo infantil sera realizada por analise antopométrica. A avaliagdo
antropométrica sera realizada por meio da avaliagdo das medidas de peso e estatura. O peso
serd aferido através de uma balan¢a antropométrica portétil da marca Tanita® com capacidade
de 130 kg e precisdo de 100 g. A balanga serd colocada em local plano com as criangas
vestidas roupas leves e em posicao ereta, com 0s pés juntos e os bragos posicionados ao longo
do corpo. Para estatura sera utilizado um antropédmetro vertical portatil da marca altara exata®
com precisdo de 1 mm.

Essas medidas serdo usadas para o calculo dos indicadores Peso por Idade (P/l), Estatura
por Idade (E/l) e Peso por Estatura (P/E). Os dados serdo analisados em graficos de percentis,
utilizando-se como referéncia os valores propostos pela Organizacdo Mundial de Saude (WHO,
2006).

Para a classificacdo do estado nutricional segundo o indice P/l serdo adotados os pontos de
corte: escore Z<-2=bhaixo peso; escore Z entre -2 e -1=risco de baixo peso; escore Z entre -1 e
+1=eutrofia; escore Z entre +1 e +2=sobrepeso e escore Z>+2=obesidade. A classificacao
baseada no indice E/I, os pontos de corte serdo: escore Z<-2=baixa estatura; escore Z entre -2
e -1=risco de baixa estatura e escore Z>-1=eutrofia. Ja para a classificacdo baseada no indice
P/A, os pontos de corte foram: escore<-3 = muito baixo peso para a idade; escore Z entre -3 e -
2 = baixo peso para a idade; escore Z entre -2 e +2= peso adequado para a idade e escore

Z>+2= peso elevado para a idade.

8.3.4 Analise bioquimica de ferro no sangue
Seré realizada coleta de sangue por puncéo digital com retirada de uma gota de sangue

para dosagens de hemoglobina obtidas pelo HemoCue®. A anemia ferropriva sera definida



38
mediante pontos de corte para a hemoglobina propostos pela OMS, adotando o nivel de 12,0

g/dl para as criancas (OMS, 2001).

8.3.5 Avaliacéo Dietética

A avaliagdo do consumo alimentar das criancas sera realizada por meio do Questionario de
Frequéncia Alimentar para Criancas (QFA) aplicado aos pais ou responsavel pela crianca,

apresentado na Tabela 5.



Tabela 5 Questionario de Frequéncia Alimentar para Criancas (QFA)
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Alimentos Frequéncia de Consumo Alimentar
2o0u+ 1vez 2a4 1vez las3 Menos | Nunca
vezes | pordia | vezes por vezes del
por dia por semana | por més | vez ao

seman més
a
Achocolatados em po
AcUcar
Couve, Agrido, Espinafre (vegetal verde
escuro)
Arroz branco cozido
Banana

Batata cozida

Batata frita

Bebida lactea, iogurtes

Beterraba

Bife

Biscoito sem recheio

Biscoitos recheados

Bolo comum, chocolate, etc

Café com acucar

Caju, goiaba

Carne bovina (assada, refogada, etc)

Carne suina (assada, refogada, frita)

Cereal matinal

Chocolate, bombons

Doce de frutas, doce de leite, etc

Embutidos (39inguica, salsicha,
mortadela, etc)

Extrato de tomate, molho de tomate

Feijdo

Figado bovino

Frango (frito, grelhado, assado, cozido)

Mingau (amido, fub4, aveia)

Laranja, suco de laranja

Limao, suco de limao

Leite em pd integral

Leite fermentado

Leite fluido

Leite materno

Macé/péra

Macarréo (cozido, ao sugo)

Macarrao instantaneo

Mamao

Margarina/manteiga

Ovo frito, poché, omelete

Péao (francés, forma, bisnaguinha)

Peixe

Queijo parmeséo, prato

Refrigerante

Salgadinhos, batata chips

Salgados (bolinha de queijo, pastel, etc

Sopa infantil com carne

Sopa infantil sem carne

Suco artificial em p6

Suco de frutas

Tomate
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8.3.6 O Programa e a Vigilancia Sanitaria

A Vigilancia Sanitdria de Montes Claros trabalha inicialmente com parametros
educativos, com a finalidade de conscientizar o contribuinte e a popula¢cdo em geral sobre a
importancia da higiene e boas praticas de fabricacdo e manipulagédo de alimentos. Conforme o
artigo 6° da Lei Organica da Saude (Lei n. 8080, de 19 de setembro de 1990), o termo vigilancia
sanitaria pode ser definido como:

“um conjunto de agdes capazes de eliminar, diminuir e prevenir os riscos a saude e de

intervir nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producdo e

circulagdo de bens e da prestacao de servigos de interesse da salde, abrangendo:

| - O controle de bens de consumo que direta ou indiretamente, se relacionam com a
salide, compreendida todas as etapas e processos, da produgdo ao consumo; e

Il - O controle da prestacéo de servigos que se relacionam direta ou indiretamente com a
saude.”

Em Montes Claros, cidade com aproximadamente 390 mil habitantes e com X
estabelecimentos comerciais que manipulam, distribuem e vendem alimentos, existe a
necessidade da atuagdo da Vigilancia Sanitaria, devido ao fluxo de consumidores em
decorréncia da oferta desses produtos alimenticios. Uma vez que as condi¢cdes de estrutura
fisica, fabricacdo, armazenamento, manutencéo e distribuicdo de alimentos, desde a aquisi¢cao
da matéria — prima até a venda do produto acabado, muitas vezes ndo atendem aos padrdes
exigidos pela Vigilancia Sanitéria.

O programa buscara realizar a ponte entre os estagiarios da vigilancia, que
atualmente séo 8 estudantes, com os demais estudantes da graduacgdo. Tera como objetivo
apresentacé@o dos documentos necessarios a aprovacao do projeto, do Relatério Técnico e dos
componentes graficos do projeto, bem como projetar e dar suporte as demandas dos
estabelecimentos de acordo com as especificidades de cada alimento. O programa com seus
alunos e professores trabalhardo junto a vigilancia para sistematizar tais estagio e planos de
trabalho, de forma a dar continuidade do trabalho dos estagiarios atendendo 4 demanda da
Vigilancia Sanitaria.

8.3.7 Treinamento das mées e merendeiras

Dentro de um processo de producdo de alimentos, a garantia da qualidade é a
ferramenta chave para obtencdo do sucesso. O fabricante deve elaborar produtos de modo a
assegurar que os mesmos sejam adequados para o uso pretendido, estejam de acordo com os
requisitos de identidade, pureza e seguranca, baseando-se nas politicas da qualidade
preestabelecidas. Os conceitos de Garantia da Qualidade, Boas Praticas de Fabricacdo e
Controle da Qualidade sdo aspectos inter-relacionados. Estes conceitos estdo aqui descritos
para enfatizar suas relacdes e sua fundamental importancia, na producdo e no controle dos
produtos.

Serdo confeccionadas cartilhas e fornecido treinamento presencial no que tange a toda
cadeia produtiva da bebida lactea, contemplando as seguintes etapas:
Limpeza de instrumentos e utensilios, descontaminacdo do leite, polpa de fruto (quando

necessario), procedimentos de boas praticas de fabricacdo relacionados a higiene pessoal,
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sanitizacdo de utensilios e ambiente, exposicao de riscos de contaminacdo no preparo da

bebida caseira, formas de preservacao das culturas lacteas pelas familias, forma de cultivo da
cultura lactea, de transporte e manuseio.

As maes e merendeiras serdo treinadas através das seguintes oficinas.

8.3.8 Oficina de Boas Praticas de Fabricacao

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) abrangem um conjunto de medidas que devem
ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos. A legislagdo sanitaria
federal regulamenta essas medidas em carater geral, aplicavel a todo o tipo de industria de
alimentos e especifico, voltadas as industrias que processam determinadas categorias de
alimentos.

De forma geral, apresenta-se resumo das legislacfes vigentes que regulam as Boas

Praticas de Fabricacéo:
Resolucdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 Essa Resolucéo foi desenvolvida com o
propdsito de atualizar a legislacdo geral, introduzindo o controle continuo das BPF e os
Procedimentos Operacionais Padronizados, além de promover a harmonizacdo das acdes de
inspecdo sanitaria por meio de instrumento genérico de verificagdo das BPF. Portanto, é ato
normativo complementar a Portaria SVS/MS n326/7.

Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997 Baseada no Cdédigo Internacional
Recomendado de Praticas: Principios Gerais de Higiene dos Alimentos CAC/VOL. A, Ed. 2
(1985), do Codex Alimentarius, e harmonizada no Mercosul, essa Portaria estabelece os
requisitos gerais sobre as condi¢Bes higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

Portaria MS n° 1426, de 26 de novembro de 1993 Precursora na regulamentacao desse
tema, essa Portaria dispbe, entre outras matérias, sobre as diretrizes gerais para o
estabelecimento de Boas Préticas de Producdo e Prestagdo de Servigos na area de alimentos.

No Norte de Minas ha feiras tradicionais de alimentos da regido, além do comércio de
pequenos produtores que além de produzirem, beneficiam os produtos que produzem. No
entanto, a comunidade em geral ndo estd capacitada para beneficiar, preparar os alimentos
para comercializagdo. Assim, pretende-se com o programa, difundir os conhecimentos de Boas
Praticas de Fabricacdo necessarios a preparacdo da bebida lactea, para que o consumidor

atenda a legislacdo e possa consumir esse alimento com seguranca.

8.3.9 Oficina de Preservacao de Alimentos

Esta modalidade de treinamento sera utilizada na capacitacdo da comunidade no
reconhecimento de propriedades fisico quimicas e microbiolégicas que envolvem o a
preservacdo de alimentos. Tais treinamentos tém a duracdo de 12 horas e sdo devidamente
registrados no CENEX. A metodologia utilizada envolve a compreensdo dos mecanismos de
colheita, pré-processamento, embalagem, fermentacédo e armazenamento. Parte da oficina sera

ministrada por alguns bolsistas, sendo que todos estédo envolvidos em sua organizacgéo.
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8.3.10 Oficina de Beneficiamento de Alimentos

Este treinamento visa a difundir técnicas de beneficiamento de alimentos que garantam
seguranca do consumidor. Estas técnicas aliadas as de preservacdo de alimentos, como
exemplo o tratamento térmico em funcdo do pH de alimentos e sua populacdo microbiana
inicial, permitird que sejam difundidos conceitos basicos de beneficiamento que ndo sao
praticados na regiéao.

No entanto, para que o conhecimento acumulado pelos bolsistas tenha efeito
multiplicador, o beneficiamento de alimentos sera organizada para que se concentre em certos
periodos, de forma que outros estudantes possam estar envolvidos. Tais oficinas serédo

realizadas aos sabados e em periodos definidos (manha ou tarde) durante a semana.

8.3.11 Programas de radio e videos no aprendizado de Engenharia de Alimentos

Neste item propdem-se a confec¢éo de videos, documentérios e programas de audio e
radio contendo material informativo as familias, qno que diz respeito a qualidade nutricional dos
alimentos. Muitas atividades de ensino dos cursos ja apresentam conteldo técnico informativo e
podem ser trabalhadas de forma mais dindmica, buscando situacdes reais ou simulando dados
e cenas para melhor aplicabilidade dos contelddos tedricos. Um das caracteristicas mais
importantes nos profissionais que entram no mercado de trabalho é a capacidade de comunicar
e expressar sob as mais diversas formas. Essas caracteristicas precisam ser aperfeicoadas nos
graduandos, proporcionando oportunidades para que eles ndo simplesmente aprendam, mas
para que também expressem seus conhecimentos, utilizando diferentes ferramentas de
comunicacdo. Considerando as interfaces de atuagdo da UFMG esse projeto também
contribuird com a elaboracdo de elementos e produtos que poderdo futuramente fomentar as
atividades de extensao do Instituto de Ciéncias Agrarias, contribuido com o aprimoramento e
capacitacao de mées e funcionérias de escolas publicas.

A experiéncia prévia na disciplina de Microbiologia, em gque os alunos elaboram videos
e programas de radios e apresentaram uns para 0S outros nos impulsiona a continuar e
aperfeicoar essa atividade. Os alunos atuando como atores do aprendizado foi positiva e
gratificante e motivou os mesmo no aprendizado. O projeto busca a inser¢do da midia no
aprendizado dos alunos, preparando-os e capacitando-os para elaborarem videos e programas
de radios sobre as disciplinas em cursos e de disciplinas ja cursadas, garantindo a
interdisciplinaridade e concretizagdo dos contetidos. Durante esse processo, 0s alunos bolsistas
atuardo como diretores e produtores e os alunos das disciplinas como atores do ensino nas
disciplinas abordadas. Para cada disciplina selecionada, sera destinada parte da pontuacéo das
avaliacfGes para os produtos gerados, videos interativos e arquivos Mp3 para veiculagdo em
rddios do Norte de Minas, ja parceiras dos projetos de extensdo. O projeto jA conta com
equipamentos de midias como mesa de som, filmadora profissional, computadores e
microfones.

Assim, o programa buscard com que a bebida possa ser produzida pelas maes e
merendeiras de forma segura nas questfes alimentares, abrangendo a seguranca fisica,

guimica e microbioldgica.
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8.3.12 Acompanhamento de visitas guiadas

O ICA, por estar situado em uma fazenda de 232 ha, recebe muitas solicitacdes de
visitas por parte de escolas publicas e particulares, além de produtores da regido. Em tais
visitas, o roteiro normalmente envolve aos laboratérios. Os bolsistas atuardo como monitores
em tais visitas, especialmente quando envolver Laboratoérios de Microbiologia de Alimentos e de
processamento de alimentos, sempre na segunda quinzena de cada més. Além de informar
sobre as areas visitadas, os bolsistas informardo sobre procedimentos de fabricacdo e boas

praticas de alimentacéo.

8.3.13 Cine

Serdo apresentados filmes de curta e longa metragens, documentarios técnicos, de
origem brasileira e estrangeira a serem determinados pelo Grupo. A tematica rural, questéo das
boas praticas de fabricacdo e outros temas atuais serdo priorizados. A programacao sera
divulgada amplamente no ambito da unidade, sendo os filmes apresentados sempre na
segunda quinzena de cada més, no intervalo do almoco (entre 12:00 e 14:00 h). Na projecdo
serao utilizados equipamentos de DVD e TV de 29” ou projetor multimidia, disponibilizados pelo
ICA.

8.3.14 Seminéarios tematicos

A cada trés meses, aproximadamente, sera convidado um palestrante para discutir um
tema atual, especialmente na area Seguranca Alimentar, cujo conceito envolve tanto o
fornecimento de alimentos em quantidade suficiente para atender a populagéo, objetivando
minimizar perdas durante o armazenamento, quanto a seguran¢a ao consumidor no que diz as
condigdes microbiologicas do alimento. Tais temas serdo definidos pelos participantes do
programa. Havera ampla divulgacéo do tema e palestrante no &mbito da unidade e comunidade

local.

8.3.15 Viagens para coleta de material

Alguns projetos de pesquisa realizados no ICA envolvem a realizacdo de viagens de
coleta e a obtencdo de amostras de alimentos. Tal atividade permite o contato dos alunos com

a realidade regional e treinamento na area de coleta de dados.

8.3.16 Internato Rural

O internato rural esta previsto no projeto pedagdgico do Curso de Engenharia de
Alimentos e visa a disseminacdo do conhecimento obtido durante o curso aos produtores rurais
gue beneficiam alimentos. Nesta oportunidade os bolsistas difundirdao as técnicas de

processamento de alimentos visando minimizar perdas e garantir a seguranga alimentar.

8.3.17 P4gina na internet

O Grupo ira estruturar pagina na internet de forma a estreitar o canal de comunicagéo
com os produtores rurais que beneficiam alimentos, bem como com as indUstrias da regido que
precisem de orientagdo técnica. Essa comunicagéo € importante para confirmar ou abranger os

conceitos atuais das demandas da regido a esta Universidade, &a UFMG. A pagina divulgara os
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resultados dos subprojetos expostos para difundir os trabalhos realizados pelos bolsistas da

UFMG. Dois dos bolsistas serdo responsaveis pela manutencdo da pagina e atualizacfes
frequentes.

A pagina na internet promovera também a divulgacdo do trabalho do programa para
outras Universidades, estreitando o0s projetos de ensino, pesquisa e extensdo das

universidades.

8.4 Reunides

As reunibes do programa s&o para controle. Nas reunides do Grupo, realizadas
quinzenalmente, serdo apresentados resultados dos grupos, de forma a homogeneizar o status
de cada subprojeto a toda equipe. Estas acbes deverdo ser propostas a principio pelo
coordenador do subprojeto com envolvimento de um bolsista. Posteriormente, de forma
coletiva, as acbes do periodo seguinte serdo validadas e priorizadas. Também sera discutido
um tema atual, nas mais diversas areas do conhecimento, o qual sera proposto por um bolsista
em comum acordo com o tutor e o grupo. Cada bolsista sera responsavel por promover uma
apresentacdo ou um debate mensal.

Através da apresentacéo de seus bolsistas, envolvidos com projetos de extenséo, de
pesquisa e de ensino, com participacdo de estudantes de véarios periodos no curso, promovera
a integracéo e discussdes multidisciplinares que estimularéo o aprendizado.

Nas reunibes, quando da apresentacdo dos projetos, por serem estes de ensino, pesquisa e
extensdo, haverd naturalmente discussdes técnicas que promoverdo a difusdo de novos
conhecimentos e novas metodologias. O produto final serd publicado em monografias,

dissertacdes, teses, congressos, e hovos projetos.

8.5 Controle das acbes

O controle das ac¢des do programa sera realizado através do software MS PROJECT,
que possui controle de cada atividadeseparadamente, tempo previsto da atividade, tempo em
gue foi realizada. Ird permitir a gestao do projeto, de forma a integrar as a¢fes e garantir o

sucesso.
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9 MATERIAIS, ORCAMENTO E FONTE DE RECURSOS
Contra partida do Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG.

O laboratério de microbiologia aplicada localiza-se no Bloco C do ICA/ UFMG em uma
area de 60 m2 composta por uma sala onde se realiza as andlises laboratoriais, preparo de
reagentes e de vidrarias. Os equipamentos disponiveis sdo: estufa bacterioldgica de
temperatura ajustavel (03), autoclaves (02), geladeiras (04), microscépio (02), forno micro-
ondas (01), capela de fluxo laminar (02), estufa de esterilizacdo e secagem (01), balanca
eletrdnica de precisdo (0,1), contador de células manual (01), centrifuga clinica (01), Shaker
para cultivo de bactérias (01), espectrofotémetro (02), BOD para cultivo estatico (02).

Atividades de extensao em interface com pesquisas nas areas de seguranca alimentar
e avaliagdo da atividade antimicrobiana de produtos naturais com perspectivas de uso em
alimentos, s@o desenvolvidas neste local.

As pesquisas atuais estdo inseridas em trés grupos de pesquisas. O grupo de
biotecnologia, o grupo de segurancga alimentar e o grupo de pesquisa na area da saude, que
linhas de pesquisas utilizagao de alimentos do cerrado, plantas medicinais da regido semi-arida
de Minas Gerais seguranga alimentar. Seis professores dos cursos de engenharia de alimentos
orientam e coorientam nestes projetos.

Em 2014, estdo em execucdo dez bolsas de iniciacdo cientifica vinculadas a seis
projetos aprovados com recursos da FAPEMIG, CNPqg, MEC/PROEXT/SESu, Edital
PRPQ/UFMG recém contratados. Duas dissertacBes do mestrado em Ciéncias Agrarias e duas
do mestrado em biotecnologia também estdo sendo desenvolvidas neste laboratério.

Em 2012, concluiu-se cinco projetos de iniciacdo cientifica, seis dissertacdes duas
residéncias em pés-doutoramento, utilizando-se este espaco.

Neste espagco também se desenvolveram atividades de extensdo e ensino com dois
projetos de extensdo interface com pesquisa e quatro trabalhos de conclusdo de curso
concluidos.

Além de pesquisas projetos de extensdo em interface com pesquisas e projetos de
ensino com trabalhos de concluséo de cursos sédo executados, estando em desenvolvimento
um Programa de Extensdo com 5 projetos vinculados e quatro trabalhos de concluséo de curso.

As publicacdes em periddicos nos ultimos 3 anos, contam em ndmero de 45 sendo que
em 2012, 16 trabalhos.

Pelo exposto, pode-se identificar o perfil de laboratério multiusuario com atividades inter
e multidisciplinares, envolvendo pesquisa, ensino e extenséo em diferentes areas das Ciéncias
Agrérias e Biotecnologia. Destaca-se também que o laboratério ainda possui uma estrutura
simples, mas com produtividade consideravel para o periodo e para o histérico da implantacéo

do curso de mestrado e cursos de graduacdo no ICA/UFMG.
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9.1 ORCAMENTO

O projeto possui recursos e a¢des para manter as atividades de pesquisa e extensao.

Dentre esses inclui-se 0 PROEXT com recurso de R$300.000,00, além de bolsas de estudo
aprovadas aos discentes: uma bolsa FAPEMIG, duas bolsas PROEX, uma bolsa pronoturno, e
onze voluntarios.

Aguarda-se ainda resultado do edital Universal da FAPEMIG e Edital Universal do CNPq, dentre
outras fontes de recurso, como Prémio VW de ac¢éo social, Prémio Banco do Brasil e ONU.
Busca-se apoio para divulgacdo do projeto, assessoramento para melhorar a integracao e
promover a transdisciplinaridade de forma mais integrada e aplicada.

Busca-se também, pelo fato do projeto atender diversas regiées do Brasil, formas de disseminar
o0 produto e a¢des para promogao da saude.

Finalmente, a equipe avalia nessa proposta uma oportunidade para poder, junto Instituto de
Pesquisas Avancadas inserir esse projeto no contexto de desenvolvimento e promocao da
salide para busca de solugdes de problemas sociais.
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10 RESULTADOS ESPERADOS

Com a execucdo do projeto proposto, dispondo do material requerido e seguindo o
planejamento, seja no cronograma e nas etapas consideradas, pretende-se combater a
subnutricdo infantil e a anemia, com a administracdo de uma bebida lactea enriquecida com
ferro e célcio e adicionada de polpa de frutos do cerrado. Pretende-se também poder
conscientizar maes, e familias, bem como merendeiras de escolas, da importancia em
fornecerem as criancas uma alimentagcao com maior valor nutricional.

No desenvolvimento do produto, propde-se obter um produto alternativo ao NUTRISUS,
que atualmente é utilizado para suplementacéo pelo Governo Federal. Entretanto, além desse
produto ser importado, com elevado valor comercial, frequentemente falta nas escolas e postos
de salde.

Propde-se ainda o desenvolvimento e producéo de alimento estavel em p6 para poder
ser transportado e distribuido em regides com elevado indice de subnutricdo e falta de
alimentos.

10.1 RESULTADOS PARCIAIS

A equipe proponente jA vem trabalhando nessa causa em uma série de acdes e projetos, e
possui uma bebida desenvolvida que se comprovou eficaz ao tratamento da subnutricdo infantil.
Entretanto, o problema da subnutricdo demanda uma série de ac¢des integradas para que possa
ter maior alcance social. Dentre essas propde o enfoque da transdisciplinar idade para que
seu objetivo seja alcangado além da questdo tecnoldgica, mas de forma a atingir as vertentes

de educacao, sustentabilidade, empoderamento, salde publica, dentre outros.
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