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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo analisar e estimular, por meio da educagao nutri-
cional, o consumo de alimentos funcionais regionais. A metodologia se baseou em duas
etapas: na primeira foram obtidas informacdes sobre os habitos alimentares da popula-
¢ao estudada, pais e/ou responsaveis, professores e funcionéarios (n = 98) de uma escola
publica no municipio de Petrolina — PE, através do questionario de frequéncia alimentar
dos alimentos funcionais mais comuns na regido. Na segunda etapa realizaram-se pales-
tras para a populag@o alvo demonstrando a importancia de uma alimentacao correta e
equilibrada. Os resultados do questionario alimentar demonstraram baixo consumo de
frutas e alto consumo de cebola, alho, feijao, tomate e pimentio diariamente. Notou-se
que mesmo sendo uma regido economicamente voltada para a agricultura, ainda é peque-
no o consumo de frutas e que as pessoas desconhecem o papel dos alimentos funcionais.

Palavras-chave: Alimentacao; alimento funcional; educacao alimentar e nutricional.

Knowing the benefits of foods: functional foods
ABSTRACT

The present study aimed to analyze and stimulate the regional consumption of function-
al foods, through nutrition education. The methodology was based on two stages: the
first stage was obtained information about the dietary habits of the population, parents
and/or guardians, teachers and employees (n = 98) of the public school in the municipal-
ity of Petrolina — PE. This data were collected through the survey of food frequency of
functional foods more ordinary in the region. In the second stage, lectures were delivered
for the target population demonstrating the importance of proper and balanced nutri-
tion, as well as we talked about the functional foods. The results of the survey indicate
lower feed intake of fruits and high consumption of onions, garlic, beans, tomatoes and
peppers daily. It was noted that even a region economically oriented to agriculture, there
is still a low consumption of fruit. It was observed that people do not know about the
role of functional foods.

Keywords: Feeding, functional food, food and nutrition education.
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INTRODUCAO

A transi¢@o nutricional corresponde as mudangas negativas nos padrdes dietéti-
cos. Com isso o perfil alimentar da populacao brasileira vem se alterando gradativamen-
te, caracterizando-se pelo consumo deficiente de carboidratos complexos e fibras e pelo
consumo excessivo de alimentos industrializados; refinados, ricos em gorduras, agiicares

e sal; e de alta densidade calérica (ALMEIDA et al., 2002).

Maus habitos alimentares estdo associados a diversos prejuizos a satdde, entre
eles, a obesidade, cujos indices tém crescido nas tdltimas décadas como resultado de au-
mento no consumo de alimentos com alta densidade caldrica e reducao na atividade fi-
sica (ALMEIDA et al., 2002). Com o aumento da obesidade e das doencas associadas a
obesidade, no Brasil, ha que se combinar orientagdes para a reducio das deficiéncias nu-
tricionais com orientacdes visando a prevencao das doengas crénicas ndo transmissiveis

(SICHIERI et al., 2000).

O papel da nutricao hoje vai além da énfase sobre a importancia de uma dieta
balanceada (CARVALIHO et al., 2006), proporcionando além da nutri¢ao basica a promo-
¢ao a satde. Os alimentos funcionais sdo alimentos ou bebidas que, quando consumidos
na alimentacéio cotidiana, além de nutrir podem trazer beneficios fisiolégicos especificos,
gracas a presenca de ingredientes fisiologicamente saudaveis (CANDIDO e CAMPOS,
2005). Estes ingredientes ndo sao nutrientes classicos, mas apresentam propriedades fun-
cionais benéficas, além dos efeitos tradicionais dos nutrientes (ANGELIS, 2001). Esses
compostos sdo encontrados em hortalicas (CARVALHO et al., 2006) e leguminosas (fi-
bras, amido resistente, inulina, acido fenélico, genistelina, luteina, zeaxantina, indois,
isotiocianatos, betacaroteno) (CARVALHO et al., 2006; ANJO, 2004), frutas (licopeno,
vitamina C, carotenoides, flavonoides, taninos), bebidas lacteas (probiéticos) (THAMER
e PENNA, 2006) e devem ser consumidos normalmente (ANGELIS, 2001).

Considerando isto, deve ser recomendada uma alimentagio saudavel e equilibra-
da, que vise atender todas as necessidades de nutrientes essenciais além das indicages
tradicionais, mas também, que propde a enriquecer a alimentacao com fontes de ali-
mentos funcionais, através de uma alimentagdo amplamente variada, contendo frutas
e verduras em boa quantidade (4 a 5 por¢des/dia) (ANGELIS, 2001). O consumo des-
ses alimentos considerados funcionais vem aumentando ao longo dos anos (CANDIDO e

CAMPOS, 2005).

A economia do municipio de Petrolina-PE é baseada na agricultura, com desta-
que para o setor de fruticultura irrigada, assim, ha uma grande disponibilidade desses
alimentos para consumo. Dessa forma, objetivou-se investigar a frequéncia alimentar e
a quantidade do consumo de alimentos funcionais regionais entre pais e/ou responsaveis,
professores e funcionarios de uma escola piblica de Petrolina. Além de estimular o consu-
mo de alimentos funcionais regionais utilizando-se da educa¢do nutricional.

METODOLOGIA

Estudo de corte transversal realizado com pais e/ou responsaveis de alunos, pro-
fessores e funcionarios de uma escola publica de Petrolina, no periodo de agosto de 2010
a junho de 2011. A participagao foi voluntaria durante uma atividade pedagogica reali-
zada pela escola para os pais e/ou responsaveis de alunos e nos intervalos das atividades

56328 — 903,
Petrolina — PE.
Email: crisbo-
mena@hotmail.
com; cristhiane.
omena(@upe.br.
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desenvolvidas na escola para os professores e funcionarios. Esse estudo se propos a obter
informacdes sobre os habitos alimentares da populacdo estudada, n=98, através da apli-
cacdo de um questionario de frequéncia alimentar construido pelos pesquisadores sobre
os alimentos com propriedades funcionais comercializados na regido sendo o mesmo tes-
tado e validado anteriormente a sua aplicagdo com a finalidade de realizar ajustes antes
do inicio da coleta de dados.

O questionario de frequéncia alimentar continha uma listagem de alimentos com
propriedades funcionais comercializados na regido. Esse questionario foi dividido em trés
grupo distintos (I — grupo: Verduras e legumes; I1 — grupo: Frutas e sucos naturais e I11-
grupo: Cereais, tubérculos e leguminosas. A partir desse questionario foi possivel deter-
minar o consumo alimentar através da frequéncia alimentar (mensal, durante os dltimos
30 dias; semanal, durante os dltimos 07 dias, diaria e sazonal) e da quantidade (através de
porgdes preestabelecidas e/ou informada pelo entrevistado). Apés o preenchimento dos
questionarios, para a tabula¢io dos dados, empregou-se a analise estatistica descritiva,
pelo programa Microsoft Office Excel 2003, apresentando os dados finais em percentual
e frequéncia.

Em contrapartida, foi desenvolvido atividades de educag@o nutricional, através
de materiais confeccionados, entre eles: albuns seriados sobre os temas abordados; fo-
lhetos informativos sobre os alimentos e suas formas de preparo e conservagio das ca-
racteristicas nutricionais dos mesmos. Além de dinamicas sobre os assuntos abordados
para estimular a participacgio e intera¢io do grupo. Durante essa atividade foi possivel
repassar conceitos e informagoes sobre alimentagdo saudavel e nutri¢do através da reali-
zacgdo de palestras e oficinas com os temas - Alimentos funcionais: conceitos e importan-
cia; Comportamento alimentar: organizagao de horarios para refei¢des; Distribuicao dos
grupos de alimentos na alimentacio diaria: modelo da piramide; Refeicdo balanceada:
alimentos energéticos, construtores e reguladores.

Esse Projeto foi submetido a avaliagdo do Comité de ética em Pesquisa (CEP)
da Universidade de Pernambuco (UPE) e aprovado em dezembro de 2010, processo n®
245/2010.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos através da aplicacao do questionario
de frequéncia alimentar. Mesmo diante de estudos e recomendagdes afirmando que
frutas, legumes e verduras, como parte da alimentacdo diaria, poderiam ajudar na
prevencao das principais Doengas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT) como as doencas
cardiovasculares e os diversos tipos de cancer, pode-se notar através dos resultados obtidos
que o consumo destes alimentos ainda néio foi expressivo.

L Verduras e legumes

Nunca
ou < 1 1_3 * 1 ek 2_4 ek 5_6 sk 1 wekk 2_3*** 4_5*** 2 6 seskst

mes

Sazo

nal

Tabela 1. Consu-
mo de alimentos
funcionais regio-
nais (n=98) por

alunos, professo-

Abdébora 16,33 23,47 16,33 30,61 2,04 11,22 - - - - ) ) .
res e 'lll]l’ll’l]}il'll’>
Alho 1,02 - - 4,08 5,10 61,22 2041 2,04 6,12 -
de uma escola
Cebola 4,08 - - 8,16 5,10 61,22 18,37 - 7,14 - P )
publica de Petro-
Pimentdo 7,14 3,06 6,12 11,22 7,14 46,94 8,16 - 5,10 - . G
lina, 2011.
Tomate 1,02 1,02 - 14,28 5,10 54,08 16,33 1,02 7,14 -
EXTRAMUROS - Revista de Extensido da UNIVASF 126

Volume 4, nimero 2 | 2016

mentos...

os dos ali

r
1cC1

1i

Conhecendo os bene



I1. Frutos e sucos naturais

Nunca
Sazo
ou < 1 1_3 * 1 *k 2_4 *% 5_6 *% 1 *dek 2_3*** 4_5*** 2 6 Fekk
nal
més
Acerola 1939 2041 16,33 31,63 4,08 5,10 1,02 1,02 1,02 -
Banana 11,22 10,32 11,22 26,53 12,24 2245 3,06 - 3,06 -
17,3
Caju 32,65 2347 7,14 12,24 2,04 3,06 - - - s
Coco 39,79 2347 1531 13,26 4,08 2,04 - - - 2,04
Goiaba 18,37 2551 16,33 2245 11,22 6,12 - - - -
Mamio
32,65 12,24 8,16 25,51 9,18 11,22 1,02 1,02 1,02 -
formosa
Mamio
43,98 12,24 9,18 17,35 3,06 8,16 2,04 1,02 1,02 -
papaya
Manga 16,33 17,35 16,33 30,61 11,22 6,12 - - 2,04 -
Melancia 17,35 2143 2245 30,61 4,08 3,06 - - 1,02 -
54,0
Umbu 29,60 4,08 5,10 5,10 1,02 1,02 - - - s
Uva 2245 32,65 1633 19,39 3,06 3,06 1,02 - - 2,04
I11. Pies, cereais, tubérculos e leguminosas
Nunca
Sazo
ou < 1 1_3 * 1 *ek 2_4 *k 5_6 *k 1 fekk 2_3*** 4_5*** Z 6 Fekk
nal
més
Batata Doce 34,69 27,55 16,33 12,24 6,12 3,06 - - - -
Feijao
2,04 1,02 - 6,12 8,16 69,39 8,16 - 4,08 1,02
Cozido
Milho 13,2
10,32 14,28 28,57 29,60 2,04 5,10 1,02 - -
Verde 6

* vezes por més (%); ** vezes por semana (%); *** vezes por dia (%).

Ingerir uma variedade de frutas, legumes e verduras garante, seguramente, uma
adequada ingestao da maior parte dos micronutrientes, fibras e uma gama de fatores nu-
tricionalmente essenciais. De certa maneira, o aumento do consumo de frutas, legumes
e verduras ainda pode auxiliar na substitui¢do de alimentos com altas concentracgdes de
gorduras saturadas, actcar e sal.

Avaliando os resultados obtidos pode-se verificar algumas caracteristicas do pa-
drao alimentar da populacao entrevistada. Como o consumo de certos alimentos tipicos
da regido, por exemplo, a ab6bora, conhecida no Nordeste do Brasil como jerimum. Se-
gundo Silveira e colaboradores (2008) é bastante consumida nesta regiao, sendo a sétima
na lista de vegetais mais consumidos, ocupando o quinto lugar em volume de comerciali-
zacao no Estado de Pernambuco. Tal afirmagao foi comprovado pela estudo, visto que a
populacdo entrevistada relatou ter o costume de seu uso com prevaléncia para a opg¢ao 2
a 4 vezes por semana (30,061%), seguido da opg¢do 1 a 3 vezes por semana (23,47%).

A abébora é composta por carotenoides da fragdo betacaroteno, alfa-caroteno,
luteina, licopeno, criptoxantina e cis hetacaroteno, precursoras de provitamina A. Dentre
os compostos presentes neste vegetal destacam-se os frutoligossacarideos (FOS), em espe-
cial a inulina, que estimula o crescimento das bactérias benéficas no célon, as quais, por
sua vez, suprimem a atividade de outras bactérias putrefativas (SILVEIRA et al., 2008).
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Durante a pesquisa os entrevistados relataram varias formas de consumo da abé-
bora, listadas na tabela 2. Observa-se que a maior forma de consumo é de 2 colheres de
sopa (72 gramas), seguida pela opgdo 2 fatias (100 gramas).

Formas de consumo %o
2 colheres de sopa 19,39
3 a4 colheres de sopa 2,04
2 fatias 15,31
3 fatias 6,12
Por¢ao pequena 12,24
Por¢do média 7,14
Porgao grande 5,10

Também foram relatados o consumo de alho, cebola, pimentao e tomate costu-
meiramente utilizados como temperos ou em forma de salada, como demonstrado na
tabela 3, apresentando uma maior frequéncia de consumo na opgao 1 vez por dia. Em
relagdo ao alho, cebola e tomate, a segunda maior frequéncia de consumo, foi de 2 a 3
vezes por dia. Alguns entrevistados relataram que nao utilizam o pimentao todos os dias
por este apresentar um sabor e aroma bem caracteristico e acentuado, seu consumo foi
referido de 2 a 4 vezes por semana.

Formas de consumo Y%
ALHO
Y2 dente 1,02
1 a 3 dentes 14,28
4 dentes 25,51
6 a 7 dentes 8,18
12 dentes 1,02
3 colheres de cha 18,37
Tempero 21,43
Com agua 1,02
CEBOLA
'» unidade 2,04
1 unidade pequena 4,08
1 unidade média 9,18
1 unidade grande 4,08
3 unidades 1,02
Temperos 47,96
2 a3 rodelas 17,35
Vinagrete 8,16
PIMENTAO
Tempero 62,24
Salada 14,29
1 a 2 unidades 6,12
3 rodelas 1,02

Tabela 2. Formas
de consumo da
abébora (n=98)
por alunos,
professores e fun-
ciondrios de uma
escola puablica de

Petrolina, 2011.

Tabela 3. Formas
de consumo de
verduras e legu-
mes (n1=98) por
alunos, professo-
res e funcionarios
de uma escola
publica de Petro-
lina, 2011.
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TOMATE

Tempero 45,92
Salada 25,51
1 a 3 unidades 19,40
2 a5 fatias médias 13,26
1 colher de sopa de molho de

1,02

tomate
Com agticar 1,02

Alho, cebola e tomate sio alguns dos alimentos que expressam em maior quan-
tidade compostos fitoquimicos, que segundo a ADA (American Dietetic Association) sao
substéncias encontradas em frutas e verduras que podem ser ingeridas diariamente em
quantidades determinadas, mostrando potencial para modificar o metabolismo humano
de maneira favoravel a prevengao do cancer e de outras doencas degenerativas. A ingestao
média de fitoquimicos é de aproximadamente 1 g a 1,5 g/dia em uma dieta que inclua
frutas, verduras, cha e vinho tinto.

Segundo Anjo (2004), os prebidticos presentes nos alimentos anteriormente cita-
dos, tais como lactose, xilitol, inulina e frutooligossacarideos, sdo carboidratos complexos
resistentes as agdes das enzimas salivares e intestinais. Essas substancias apresentam os
seguintes efeitos: alteram o transito intestinal, reduzem metabdélitos téxicos; previnem a
diarreia ou da obstipacéo intestinal, por alterar a microflora colénica e diminuem o risco
de cancer.

Além disso, podem provocar diminui¢ao do nivel de colesterol e triglicerideos;
controle da pressao arterial; incremento na producio e biodisponibilidade de minerais;
reducéo do risco de obesidade e diabetes insulino-dependente e reducao da intolerancia a
lactose. Os frutooligossacarideos, como anteriormente citados na abébora, também estao
presentes no alho, tomate e cebola.

Nos bulbos, principalmente cebola e alho, existem compostos organossulfurados,
responsaveis pelo odor e sabor caracteristicos nos alimentos. Além de sua utilidade gas-
tronémica, tem-se estudado as aplica¢des do alho como antibiético, anti-hipertensivo,
antitrombético e na reducao dos niveis de glicose no sangue.

As substancias ativas (sulfetos alilicos) proporcionam prote¢do contra o cancro,
bloqueiando a a¢ao de hormonios ou vias quimicas no organismo que promovem o desen-
volvimento da doenca (IFIC, 2009). Além disso, baixam os niveis do colesterol de baixa
densidade (LDL) e reduzem o colesterol total, a pressdo sanguinea e o risco de cancer
gastrico, ademais melhoram o sistema imunolégico. Segundo a American Dietetic Asso-
ciation, é indicado o consumo de 1 dente de alho cru por dia, aproximadamente, o que
representa 600-900 mg de alho.

Silva e Naves (2001) afirmam que tomates e produtos derivados como extrato,
polpa e molhos e goiaba vermelha sao as maiores fontes de licopeno. Também sao referén-
cia de boas fontes de licopeno: o pimentao vermelho, melancia, mamao e pitanga (ARAB

e STECK, 2000).
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O licopeno é um potente antioxidante. Estudos demonstram que o licopeno pro-
tege contra o ataque de radicais livres a moléculas de lipidios, proteinas e DNA. Pesquisas

demonstram seu papel essencial na reducao do risco de ocorréncia de algumas doengas
cronicas e cancer, especialmente o de préstata (MORITZ e TRAMONTE, 2006).

Alguns fatores influenciam para uma maior ou menor quantidade de licopeno
nos alimentos in natura, tais como o amadurecimento e o clima quente, estando frequen-
temente em maior quantidade, nas cascas. Enquanto, nos alimentos processados depen-
dem das condi¢des de processamento e/ou manipulac¢ao. Estudos aconselham uma maior
ingestao de produtos processados ja que nesses a biodisponibilidade do licopeno é maior

(MORITZ e TRAMONTE, 2006).

Rao e Agarwal (2000) sugerem ingestdo de 35mg/dia de licopeno para que este
exerca sua fun¢do de antioxidante. Outra sugestdo de quantidade para ingestéo de lico-
peno é de 10-60mg para obter uma a¢ao contra o cancer (CARVALHO et al., 2000).

Referente ao consumo de frutas e sucos naturais obteve-se resultados abaixo do
esperado, por se tratar de uma regido agricola e produtora de todos estes frutos. A acerola
e banana apresentaram maior frequéncia de consumo na op¢ao 2 a 4 vezes por semana.
Enquanto a banana obteve como segunda maior frequéncia de consumo de uso 1 vez por
dia.

Como constatado na Tabela 4, a maioria dos entrevistados relataram o consumo
da acerola sob a forma de sucos. Segundo Moraes e Colla (2006), os beneficios obtidos com
o acido ascérbico, presente na acerola, em estudos epidemiolégicos atribuem a vitamina
um possivel papel de prote¢ao no desenvolvimento de tumores em seres humanos.

Fruto oriundo da aceroleira, a acerola, tem sua producao implementada em todo
o Nordeste brasileiro, consistindo uma importante fonte de carotenoides. Estes pigmen-
tos naturais fazem parte do sistema de defesa antioxidante, protegendo as estruturas
lipidicas da oxida¢ao ou por sequestro de radicais livres gerados no processo fotoxidativo
(MORAES e COLLA, 2006). Desta forma, auxiliam na prote¢ao contra o cancer de bexi-
ga, utero, préstata, pulmao e colorretal (ANJO, 2004).

Em relagio a forma de consumo da banana observa-se na tabela 4 que ha predo-
minio do consumo in natura. O fruto apresenta como composto ativo, os prebiéticos em
especial frutooligossacarideos, que como relatado anteriormente, apresentam intdmeras
acoes benéficas ao organismo. Segundo Anjo (2004), o consumo de 4-5 g ao dia sao sufi-
cientes para estimular o crescimento das bifidobactérias.

Tabela 4. Formas

Formas de consumo %
de consumo das
ACEROLA frutas (11:‘)3) por
1 a 3 copos (250ml) de suco 75,51 alunos, professo-
Fruta (5 unidades) 13.27 res e funcionarios
1](' uma l"\l'l)]il
BANANA publica de Petro-
1 a 4 unidades 68,36 lina, 2011.
Vitamina 17,35
Salada 9,18
Bolo 2,04
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CAJU

1 a3 copos (250ml) de suco 43,88
1 a 2 unidades 31,63
COoCo
1 copo (250ml) de agua de coco 56,12
1 colher de coco ralado 22,45
Temperar peixe 4,08
Bolo 3,06
Doce 3,00
Polpa 1,02
GOIABA
1 a3 copos (250ml) de suco 54,08
Fruta 16,33
Salada 10,20
Unidade média 8,16
MAMAO FORMOSA
200 gramas do fruto 42,86
1 unidade 15,31
Salada 10,20
Vitamina 8,16
MAMAO PAPAYA
200 gramas do fruto 22,47
1 unidade 13,27
Salada 10,20
Vitamina 2,04
MANGA
1 a 3 unidades 57,14
1 copo (250ml) de suco 36,73
Salada 11,22
MELANCIA
1 fatia (200g) 77,55
Salada 7,14
1 copo (250ml) de suco 3,06
UMBU
1 copo (250ml) de suco 57,14
20 a 30 unidades 36,73
7 a 10 unidades 7,14
Geleia 1,02
Doce 1,02
UVA
5 a 30 unidades 67,34

1 copo (250ml) de suco industrializado 11,22

1 copo (250ml) de suco natural 5,10
Salada 4,08
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O caju e o coco obtiveram maiores porcentagens referentes a op¢ao nunca ou me-
nos de 1 vez por més, sendo ambas seguidas pela opgéo 1 a 3 vezes por més. Estes dados
demonstram o ndo aproveitamento completo do pedinculo do caju (LIMA, 2008). No
Nordeste, a produgdo do caju tem uma grande importancia socioeconémica, sendo im-
portante frisar que em peso, o caju é composto por 10% de castanha (fruto verdadeiro) e
90% de pedinculo (pseudofruto).

Com o desperdicio do pedinculo perdem-se compostos ativos importantes (LIMA,
2008). Os entrevistados relataram que a principal forma de consumo é pelo suco, tabela
4. No concentrado de pedinculo de caju foram identificados os acidos fenélicos, sendo
estes os acidos galico, ferilico, cafeico, protocatecuico, quinico, cindmico, gentissico, p-
cumarico e salicilico, os quais lhes conferem o potencial antioxidante (BROINIZI et al.,
2007). O caju, além de fonte de vitamina C, contém calcio, fésforo e outros nutrientes

(CARVALHO et al., 2006).

A 4dgua de coco, por sua vez, vem sendo usada para saciar a sede, como substituto
da dgua e também para repor eletrélitos nos casos de desidratagao. Os eletrélitos po-
dem ser sais inorganicos simples de sédio, potassio ou magnésio, ou moléculas organicas
complexas que apresentam fungées importantes para manutencéio do equilibrio corpéreo
(CARVALHO et al., 2006). Durante a pesquisa, 55,1% dos entrevistados relataram con-

sumir do coco na forma de agua de coco.

A goiaba por sua vez teve como maior frequéncia de consumo de 1 a 3 vezes por
més, seguido por 2 a 4 vezes por semana. 52,04% dos entrevistados relataram consumir
a goiaba na forma de suco, sendo seguida pelo consumo da fruta in natura (16,33%). De
acordo com Arruda (2007), alguns estudos indicam que a ingestao de 0,5 a 1kg de goiaba
por dia tem efeito de reduzir a pressao arterial e niveis de colesterol e triglicérides totais e
aumentar HDL-colesterol em pacientes com hipertensao arterial.

Associado a esses beneficios funcionais, a goiaba apresenta alto conteido de vi-
tamina C, fibra soldveis e licopeno. Varios estudos mostraram correlagdo inversa entre
dietas ricas em licopeno com a incidéncia de doencas cardiovasculares e varios tipos de
cancer (ARRUDA, 2007), desta forma, o consumo da goiaba proporciona tais beneficios,
uma vez que esse fruto, como anteriormente citado, é rico em licopeno.

O mamao é uma fruta rica em vitamina C, carotenoides (provitamina A), sais mi-
nerais e carboidratos (SANTANA et al., 2004), além de ser considerada laxativa. Ambos
os tipos de mamao, formosa ou papaya apresentaram maior consumo na op¢iao nunca
ou menos de 1 vez por més, e como segunda maior frequéncia de consumo a opgéo 2 a 4
vezes por semana. Este resultado demonstra que ha uma grande variagdo na frequéncia
de consumo, embora a fruta seja muito comum entre a populacao.

A manga e melancia obtiveram uma maior frequéncia de consumo na opcao de 2
a 4 vezes por semana. A manga obteve segunda maior frequéncia de consumo na op¢ao
1 a 3 vezes por més e a melancia com 1 vez por semana. A manga é fonte de fibras, acido
ascorbico, sais minerais, acidos organicos com predominéncia dos acidos citrico e malico,
e rica fonte de pigmentos carotenoides e vitamina B (RAMOS et al., 2012). A melancia,
por sua vez, é fonte de licopeno e vitamina C (ALMEIDA et al., 2010).
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O umbu, fruto tipico do sertao nordestino, apresenta maior porcentagem de con-
sumo na época de sua safra, pois 54,08% dos entrevistados afirmaram consumi-lo sazo-
nalmente. 29,60% dos mesmos responderam consumi-lo em segunda maior frequéncia de
consumo na op¢ao de nunca ou menos de 1 vez por més. Fonte de acido tartarico, vitami-
na C, fibras, pectina e taninos, o umbu é uma fonte de nutrientes importantes (SOUZA,

2008).

A uva, fruto produzido em grande escala, sendo a maior parte destinada a expor-
tacao. Apresentou maior frequéncia de consumo na op¢ao 1 a 3 vezes por més, seguido
pela op¢ao nunca ou menos de 1 vez por més. Este fruto é rico em acidos organicos, que
sdo os responsaveis pela acidez do fruto. Encontram-se também minerais e compostos
fenélicos, como taninos, acidos fenélicos, flavonoides e antocianinas (RIZZON e LINK,
2006). Os flavonoides (quercetina e catequina) estdo associados a reducao da oxidagao do
LDL e da agregacao plaquetaria, contribuindo para a diminui¢ido da progressio da leséo
aterosclerética. Além disso, contém resveratrol (ABE et al., 2007).

A batata doce, excelente fonte de nutrientes como sais minerais, vitaminas A, C
e complexo B, também contém grande quantidade de metionina, que é um dos aminoa-
cidos essenciais para o bem estar dos seres humanos (CARDOSO et al., 2005). No estudo
percebeu-se maior frequéncia de consumo na op¢ao nunca ou menos de 1 vez por més,
seguido pela opcdo 1 a 3 vezes por més.

Quanto ao feijao, um dos alimentos basicos do povo brasileiro e integrante dos
habitos de consumo de grande parcela da populagio, observou-se a manuten¢ao do ha-
bito de ingeri-lo diariamente, pois 69,39% relataram o consumo desta leguminosa como
1 vez por dia. Na composi¢do deste alimento encontram-se fibras por meio da celulose,
além de micronutrientes, como o acido félico e fitoquimicos (PHILIPPI, 2008). Além
disso, o consumo de arroz e feijao na propor¢ao de duas partes de arroz, rico em metio-
nina, e de uma parte de feijao, contendo lisina, proporciona a combinac¢io adequada de
aminodcidos esséncias, importante para manutencdo do estado nutricional (KOBLITZ,
2011).

Os relatos sobre o consumo de milho, por sua vez, confirmaram as pesquisas de
avaliagdo de seu consumo, que afirmam ser a regido Nordeste a maior consumidora do
mesmo, principalmente na area rural. O milho verde apresentou duas opg¢des com porcen-
tagens muito aproximadas, sendo estas de 2 a 4 vezes por semana e de 1 vez por semana,
respectivamente. Fonte de proteinas, carboidratos, sendo a maior parte de amido, des-
taca-se, no milho, a presenca de carotenoides, principalmente xantofilas, além de valo-
res medianos de vitamina do complexo B e baixos teores de fésforo e zinco (KOBLITZ,
2011).

As xantofilas que compdem o milho sdo luteina e a zeaxantina, essas sdo associa-
das a prevencdo da catarata e degeneragio macular. O principal papel destes carotenoides
consiste em sua a¢io como potentes antioxidantes que reagem contra os radicais livres,
retardando a peroxidacédo lipidica da membrana celular (TORRES et al., 2008). Outra
caracteristica benéfica do milho é a presenca de fibras soliveis e insoliveis em sua com-

posicao (MORAIS e MAFFEI, 2000).

Apbés a verificagao do consumo alimentar realizou-se uma atividade de educacao
nutricional através de esclarecimentos sobre as duvidas relacionadas ao consumo e pre-
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paro dos alimentos utilizando albuns seriados; folhetos informativos sobre os alimentos
e suas formas de preparo e conservacio das caracteristicas nutricionais. Durante as ati-
vidades observou-se grande interagdo com o piblico e o esclarecimento sobre as dividas
existentes. Constatou-se uma boa frequéncia dos funciondarios e envolvimento dos mes-
mos com as atividades realizadas. Dessa forma, o piblico-alvo pode tirar suas duvidas e
aprender como adequar o seu horario de trabalho a uma alimentacao mais equilibrada e
com alimentos que além de nutrir poderao trazer outros beneficios a satde.

CONCLUSAO

Notou-se que mesmo sendo uma regido com o desenvolvimento da agricultura,
ainda é pequeno o consumo de frutas. A maioria da populacio entrevistada desconhecem
o papel dos alimentos funcionais, assim como a sua importancia para a satide. £ evidente
a necessidade de intervencdes para estimular o consumo de frutas devido a regido favo-
recer, pela grande producao, além das mesmas serem fontes indiscutiveis de compostos
bioativos como os antioxidantes os quais sdo importantes para o tratamento e/ou preven-
¢ao de varias doengas. Fica evidente a necessidade de outras pesquisas visando estudar
a causa do baixo consumo de frutas, se é devido ao custo, dificuldade de aquisi¢do ou
cultura local.
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