EXTO077 - SUCO FUNCIONAL, COM A VALORIZAQAO DE UM ELEMENTO
REGIONAL AMAZONICO, NA PREVENCAO DE DOENCAS E AGRAVOS
NAO TRANSMISSIVEIS-DANTS

GIZEUDA SOUSA ROSI%; CAMILA NEGRAO DA CONCEICAO'; ROSIANE
ANGELIM DA SILVAY: VANESSA VIEIRA LOURENCO COSTA?, IRLAND
BARRONCAS GONZAGA MARTENS®

gizeudarosi@hotmail.com

'Graduacéo, *Mestrado, *Doutorado

Universidade Federal do Para

Introducédo: A preocupacdo dos consumidores em relacdo a alimentacéo esta mudando
muito nas ultimas décadasl. O aumento do interesse de consumidores com relacdo aos
alimentos mais saudaveis é notorio e diversos estudos de carater cientifico mostram a
importancia de frutas e vegetais como alimentos que trazem benéficos a saide como a
prevencdo de doengas cronicas, sendo esta, uma das principais causas do estresse
oxidativo2. Com isso esta havendo uma mudanca por parte dos consumidores em
relacdo as quais alimentos estdo ingerindo e esta mudanga vem ocorrendo nas ultimas
décadas. O alimento, antes era considerado somente como forma de adquirir nutrientes
importantes para a conservagdo da vida, hoje é utilizado como objeto de estudos que o
relacionam a prevencdo de diversas doencas e para melhora das funcGes de 6rgédos e
tecidosl. Desta forma a nutricdo é responsavel por adaptar e também para garantir o
bem-estar da populacdo com o intuito de diminuir o aparecimento de doencas. Neste
contexto entram os alimentos funcionais, que tem por principio garantir propriedades
benéficas, que sdo apresentados na propria alimentacdo e com isso eles ajudam na
protecdo contra doencas cronicas ndo-transmissiveis (DCNT’ s)3. Objetivos: Elaborar
uma receita de suco funcional, com a inclusdo de alimentos regionais amazonicos, com
a finalidade de ser usada como ferramenta na prevencdo de doengas e agravos nédo
transmissiveis (DANT’ s). Métodos: Estudo dietético pratico e descritivo realizado
através da elaboracéo de um suco funcional com ingrediente regional amazénico, o acai,
para compor opc¢do de lanche saudavel e funcional, para portadores de DCNT’ s. Foi
elaborado um suco um suco para prevencao de DANT s como uma opcao saborosa e
nutritiva de lanche. Este suco foi feito na oficina culinaria que teve como o tema:
Prevencdo em Doencas e Agravos ndo Transmissiveis, realizada pelo projeto de
extensdo CRH-ADANT (capacitacdo de recursos humanos em doencas e agravos ndo
transmissiveis), que ocorreu no Laboratério de Técnica Dietética, na Faculdade de
Nutricdo (FANUT) da Universidade Federal do Para (UFPA). Para o seu preparo foram
utilizados os seguintes ingredientes: 200 ml de polpa de acai, 200 ml de suco de uva
integral e 15 g de semente de chia. Os ingredientes foram batidos todos em um
liquidificador por 5 (cinco) minutos e devendo ser servido logo em seguida. Na
execucdo da preparacdo foram adotados métodos de higiene tanto pessoal quanto dos
alimentos. Equipamentos e utensilios foram utilizados para mensuracdo de pesos,
medidas e tempo durante a realizacdo da preparacéo, a qual teve seus dados registrados
em uma ficha técnica de preparacdo elaborada no software Microsoft Office Excel
2013. O valor nutritivo da preparacdo foi obtido com o auxilio do Software
Nutrisurvery2007.exe. Resultados e Discussdo: O suco funcional obteve um
rendimento de 3 porgdes de 150 ml sendo que cada porcéo de 150 ml do suco possui um
total de 103 kcal; 1,79 de proteina; 16,4g de carboidrato; 2,7g de lipidios; 3,1g de fibra
alimentar; 56,99 de célcio; 29 g de magnésio e 198g de potassio. A andlise da
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composi¢cdo demonstrou que a receita, em seu total, é bastante rica em minerais como o
calcio que possui valores de 170,8mg, o0 potassio com 593,8mg e por ultimo o fésforo
com valores de 170,6mg, e também tem baixo teor de gordura de 12,1g. A presenca da
polpa de acai deixou o suco rico em fibras e com isso, sabe-se que esta possui grande
funcdo de ajudar no trénsito intestinal, promovendo um transito digestivo saudavel,
além disso, por ter em sua composicdo antocianinas, que S80 0S COmMpPOstos
hidrossollveis, estes possuem a propriedade de aumentar a capacidade antioxidante,
anticarcinogénica e antinflamatoria, da receita que ira ajudar a prevenir a oxidacéo do
LDL e em doengas cardiovasculare2. A receita também tem presente em sua
composicdo o resverastrol, sendo estd, uma substancia conhecida como composto
fendlico que podemos encontrar presentes nas cascas das uvas, por exemplo: 0s
compostos fendlicos tem acdo antioxidante e inibem a oxidacdo do LDL-colesterol,
além disto ajuda a reduzir o aparecimento de doencas cardiovasculares4. Ja com relacdo
a presenca da chia, foi enriquecida mais ainda a receita, pois esta é rica em 6mega 3,
antioxidantes devido aos polifendis que tém presentes em sua composicdo, além de fibra
dietética, que ird ajudar no funcionamento intestinal adequado, e proteinas. A presenca
do é&cido graxo émega 3 vem auxiliar no combate a doencas cardiovasculares, e também
ajudard na reducdo de colesterol LDL, triglicerideos sanguineo e diminui a pressdo
arterial sistémica2,5. Todos estes ingredientes garantem uma receita muito mais que
saborosa, mas também saudavel, nutritiva, funcional. Conclusdo: O acréscimo de
alimentos nutritivos e funcionais e um elemento regional amazénico, o acai, a receita
além de valorizar a culinaria local, mostra que é possivel por meio de uma recita
simples, de facil preparagdo e de baixo valor caldrico, podemos adquirir uma excelente
qualidade e quantidade de nutrientes e antioxidantes, onde podemos aplica-la como
ferramenta no aconselhamento dietético e ajudara na prevencao de doencas cronicas nao
transmissiveis (DCNT’ s), melhorando a qualidade de vida ndo apenas sé dos
individuos portadores dessas doencas, mas como a populacdo em geral.
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