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editorial                                                                  editorial                                                                  
por Sibele B. Agostini

Comensalidade entre Usuários de 
um Tradicional Mercado Público: 

Um Olhar nas Dimensões 
Simbólicas, Afetivas e Sociais

 As práticas alimentares humanas são impac-
tadas pelas crenças, memórias, experiências, condição 
socioeconômica, lembranças familiares, identidade 
cultural e simbolismos. O ato de comer envolve códigos 
de natureza social, cultural, biológico e nutricional que 
afetam diretamente a saúde dos indivíduos, além de re-
velar os fatores que orientam as escolhas alimentares. O 
consumo alimentar pode ser algo simples e cotidiano, 
porém, ao se estudar o que se come e por que se come 
coletivamente, há o estabelecimento da comensalidade, 
marcada pelo contato social, interações de marco cultu-
ral, expressão do afeto, compromisso e identidade.
 Assim, devido à alimentação ser consumida 
muitas vezes, fora da residência, analisar o ato de co-
mer, nesses locais, podem esclarecer aspectos tradicio-
nais, simbólicos e gastronômicos envolvidos. O objeti-
vo foi avaliar o ato de comer em um Mercado Público e 
o compartilhamento de refeições em adultos, segundo o 
sexo. 
  Prepare-se para o Mega Evento Nutrição 2024 On-
line, englobando o 25o Congresso Internacional de Nutrição, 
Longevidade e Qualidade de Vida, 25o Congresso Interna-
cional de Gastronomia e Nutrição, 12o Congresso Multidis-

ciplinar de Nutrição Esportiva, 20o Fórum Nacional de Nu-
trição, 19o Simpósio Internacional da American Academy of 
Nutrition and Dietetics (USA), 17o Simpósio Internacional 
da Nutrition Society (United Kingdom), 17o Simpósio In-
ternacional do Le Cordon Bleu (França), que será realizado 
online em agosto de 2023 e já conta com parcerias com as 
principais entidades internacionais e nacionais do setor.
 E o EAD Profissional Nutrição em Pauta, platafor-
ma de ensino à distância que conta com vários cursos online: 
Mindful Eating, Nutrição Esportiva, Nutrição e Pediatria, 
Fitoterapia, Nutrição e Estética, Envelhecimento, Emagreci-
mento, e muito mais.
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matéria de capa                    matéria de capa                    Commensality Among Users of a Traditional Public 
Market: A Look at The Symbolic, Affective, and Social 
Dimensions

Comensalidade entre Usuários 
de um Tradicional Mercado 

Público: Um Olhar nas 
Dimensões Simbólicas, Afetivas e 

Sociais
RESUMO: A globalização interfere no comportamento 
alimentar. O objetivo deste estudo foi avaliar o ato de co-
mer no mercado e o compartilhamento de refeições que 
se estabelece entre adultos segundo o sexo. Pesquisa trans-
versal, com 235 adultos, dados coletados em questionário 
semiestruturado, com resultados expressos em porcenta-
gem e teste de associação Qui-quadrado. Predominaram 
indivíduos do sexo masculino, com idade entre 31 e 50 
anos, casados, ensino médio e renda entre 1 e 5 salários-
-mínimo. A maioria frequentava o local pelo menos uma 
vez por mês, há menos de 5 anos, indo sempre ao mesmo 
restaurante. O sabor e praticidade da aquisição das comi-
das foram os motivos para comer no mercado. Na realiza-
ção da refeição os homens tendem a dar mais importância 
aos amigos e as mulheres aos familiares, com diferenças 
significativas (p<0,001).  O mercado proporciona a socia-
bilidade e a celebração do comer coletivo.

ABSTRACT: Globalization interferes with eating behav-
ior. The objective of this study was to evaluate the act of 
eating in the market and the sharing of meals established 
between adults according to sex. Cross-sectional study with 
235 adults with data collection through a semi-structured 
questionnaire, with results expressed as percentages and ex-
amined through a Chi-square association test. Male indi-
viduals, aged between 31 and 50 years, married, with high 
school and income between 1 to 5 minimum wages predom-

inated. Most frequented the place at least once a month, for 
less than 5 years, always going to the same restaurant. The 
taste of the food and the practicality of the acquisition were 
the reasons to eat at the market. In the meal, men tend to 
give more importance to friends and women to family mem-
bers, with significant differences (p<0.001). The market pro-
vides sociability and the celebration of collective eating.

. . . . . . . . . . . . . . . .  Introdução . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 Os alimentos são ingeridos de maneira cultura-
lizada como comida, sendo apresentada de modo espe-
cífico de acordo com costumes e crenças, em geral, con-
sumida em horários e circunstâncias, individualmente, 
ou em companhia. Destaca-se que hábitos alimentares se 
referem ao consumo alimentar e o comportamento ao as-
pecto psicológico da ingestão de comida (KLOTZ-SILVA; 
PRADO; SEIXAS, 2016).
 As práticas alimentares humanas são impactadas 
pelas crenças, memórias, experiências, condição socioe-
conômica, lembranças familiares, identidade cultural e 
simbolismos. O ato de comer envolve códigos de natu-
reza social, cultural, biológico e nutricional que afetam 
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Comensalidade entre Usuários de um 
Tradicional Mercado Público: Um Olhar nas 

Dimensões Simbólicas, Afetivas e Sociais

diretamente a saúde dos indivíduos (MAIA; RECINE, 
2015), além de revelar os fatores que orientam as escolhas 
alimentares (JORGE et al., 2014). O consumo alimentar 
pode ser algo simples e cotidiano, porém, ao se estudar o 
que se come e por que se come coletivamente, há o estabe-
lecimento da comensalidade, marcada pelo contato social, 
interações de marco cultural, expressão do afeto, compro-
misso e identidade (BUSATO et al., 2015).
 Assim, devido à alimentação ser consumida 
muitas vezes, fora da residência, analisar o ato de comer, 
nesses locais, podem esclarecer aspectos tradicionais, sim-
bólicos e gastronômicos envolvidos. O objetivo foi avaliar 
o ato de comer em um Mercado Público e o compartilha-
mento de refeições em adultos, segundo o sexo. 

. . . . . . . . . . . . . .  Metodologia  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 Esse artigo é originado da tese “Avaliação das 
preparações culinárias tradicionais piauienses: um diag-
nóstico sob a ótica gastronômica e da segurança alimentar 
e nutricional em mercado público”. Estudo transversal e 
descritivo, com abordagem quantitativa e qualitativa, re-
alizado nos restaurantes de um mercado público de uma 
capital do nordeste do Brasil. A pesquisa foi aprovada pelo 
Comitê de Ética em Pesquisa (Parecer nº 2139962) e to-
dos os participantes que aceitaram, assinaram o Termo de 
Consentimento Livre e Esclarecido.
 A seleção do mercado ocorreu de modo não pro-
babilístico e teve como critérios de inclusão: ser patrimô-
nio histórico e cultural, antiguidade, tradição culinária e 
produzir refeições típicas regionais. Assim, o local selecio-
nado funciona há mais de quatro décadas, diariamente, 
no horário entre 4 horas e 15 horas, possui 22 restaurantes 
que oferecem o café da manhã, lanche e/ou almoço para 
600 comensais. Para a seleção da população alvo (idade > 
18 anos) deste estudo, calculou-se o tamanho da amostra 
(n=235) com base na clientela atendida (n=600), nível de 
confiança (95%) e erro amostral (5%). A seleção dos in-
divíduos foi aleatória e de acordo com a disponibilidade 
em participar da entrevista, que aconteceu entre agosto de 
2018 a fevereiro de 2019, de modo a abranger todos os 
dias da semana para totalizar o tamanho amostral.
 Inicialmente, realizaram-se visitas de campo para 
a divulgação da pesquisa e observação do funcionamento 
do local e das práticas dos consumidores. Depois, aplicou-

-se questionário estruturado, elaborado e testado previa-
mente, com perguntas sobre atributos sociodemográficos 
dos consumidores e perguntas acerca da comensalidade. 
Além disso, investigou-se aspectos relacionados à dimen-
são afetiva, atitudes frente ao alimento e alimentação, 
valores socioculturais, o que o mercado representa para 
os seus consumidores e como estes percebiam e, de que 
modo se relacionavam e/ou se relacionam com a comi-
da produzida, para permitir maior adesão e aproximação 
com os pesquisados, auxiliando no entendimento do coti-
diano alimentar fora do lar.
 Os dados quantitativos foram tabulados na pla-
nilha do software Microsoft Office Excel e analisados uti-
lizando o pacote estatístico Stata® versão 14. Realizou-se 
análise descritiva a partir, da frequência absoluta, propor-
ções, médias e intervalo de confiança de 95% (IC 95%). 
Para a frequência de refeições, considerou-se consumo 
habitual (1 a 7 refeições por semana) e consumo raro (2 a 
3 vezes/mês ou menos). Para a associação entre a as vari-
áveis estudadas foi utilizado o teste Qui-quadrado de Pe-
arson (χ²) ou teste exato de Fisher (utilizado se frequência 
for inferior a 5), quando apropriado. O nível de significân-
cia adotado foi p<0,05.
 A abordagem qualitativa foi ancorada em en-
trevista semiestruturada, com questões abertas sobre o 
significado do mercado e da comida produzida nesse es-
paço. Foram entrevistados 15 comensais, mas descartou-
-se cinco entrevistas. Para a análise e interpretação dos 
discursos, as entrevistas foram transcritas e organizadas 
em três momentos: avaliação inicial, análise do conteúdo 
e tratamento dos resultados, segundo as orientações de 
Bardin (2011). Ademais, foi realizada a leitura do texto 
para entender o sentido da mensagem e categorização das 
respostas em grupos: tempo de consumo das refeições, 
fatores motivadores para comer no mercado, comer em 
companhia, memórias afetivas. 

. . . . . . . . .  Resultados  e  Discussão . . . . . . . . . .

 Do total da amostra do estudo (n=235), 182 in-
divíduos (77,4%) eram do sexo masculino, tinham idade 
entre 31 e 50 anos (n=132; 56,2%), mais da metade eram 
casados (n=125; 53,2%), seguidos de solteiros (39,6%), vi-
úvos ou separados (7,2%). Os níveis de escolaridade mais 
referidos foram: o ensino médio (n=140; 59,6%) e nível 
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mais tempo.” (R 2). 
 Os consumidores buscam uma comida que tenha 
rapidez no preparo e no atendimento, devido ao tempo 
disponível para realizar à refeição. Desse modo, ao consu-
mir refeições no mercado, os trabalhadores da região e o 
público em geral tem essas expectativas atendidas, pois fa-
zer refeições em restaurantes pode ser um lazer e uma for-
ma para superar a incompatibilidade na vida profissional 
(DÍAZ-MÉNDEZ; GARCÍA-ESPEJO, 2017), decorrente 
do ritmo e jornada de trabalho, da distância entre a mo-
radia e o local de trabalho, do tráfego intenso nos centros 
urbanos e da falta de tempo para confecção e consumo de 
alimentos (VIERO; BLÜMKE, 2016).
 Assim, as pessoas priorizam alimentação pronta 
para o consumo, contando com pratos de rápido preparo e 
que sejam palatáveis (CATTAFESTA; SALAROLI, 2018). 
Além disso, as comidas produzidas em restaurantes de 
mercado público levam consigo uma riqueza de conheci-
mentos, repassados de geração em gerações, quem preser-
vam e fortalecem a cultura gastronômica típica regional 
(MELO et al., 2021). Contudo, ressalta-se a existência de 
outros aspectos motivadores nos relatos dos participantes: 
  “O mercado é importante para a cultura, pois já 
faz parte da tradição da cidade, as pessoas gostam da co-
mida, do sabor e do ambiente.” (R 3).
 “É importante pela praticidade, tempo que as 
pessoas não têm para preparar as refeições e a comida ser 
boa também.” (R 4).
  “A comida do mercado é importante porque atrai 
as pessoas devido à falta de tempo, a qualidade das refei-
ções também é um atrativo.” (R 5).
 “Uma comida barata, acessível e quem quiser co-
nhecer o tempero é só visitar o mercado, pois tem quali-
dade e muitas opções” (R 6).
 “O mercado oferece comida com um toque casei-
ro.” (R 7).
 “As refeições feitas aqui facilitam muito a vida de 
quem procura por comida boa e barata.” (R 8).
 “A comida favorece a população de cidade e re-
gião a se alimentar com praticidade e por um valor acessí-
vel”. (R 9).
 “A comida é boa, de qualidade e saborosa. Atrai 
clientes e turistas.” (R 10).
 “Comida reconhecida e tradicional por ser nor-
destina e sua importância está voltada para o turismo.” (R 
11).
 “A comida é um ponto de referência para a cida-
de, ou um ponto turístico também, pois atrai pessoas de 
fora, e é onde as pessoas sentem-se atraídas para conhe-

superior (24,7%). O valor mensal da renda da maioria dos 
pesquisados foi menor ou igual a cinco salários-mínimo 
(SM= R$998,00), com diferença estaticamente significati-
va entre os sexos (p=0,045), com menor poder aquisitivo 
para as mulheres (p<0,05). 
 A alimentação fora do domicílio tem se expan-
dido e, no período entre 2017 e 2018 atingiu 32,8% da 
população. Resultados das Pesquisas de Orçamento Fa-
miliar realizadas no Brasil (POF 2008-2009, 2017-2019), 
evidenciaram que a prevalência de consumo alimentar 
fora de casa aumentava com o incremento da renda fami-
liar mensal, em sua maioria por indivíduos do sexo mas-
culino, sendo os restaurantes reportados como locais de 
aquisição de alimentos fora do lar (BEZERRA et al., 2017; 
IBGE, 2020).
 Nesse contexto, a prática de comer no mercado, 
ocorreu entre 1 e 7 vezes há menos de 5 anos ( ≥1 e< 5 
) para ambos os sexos (p>0,05) (Tabela 1). As refeições 
no mesmo restaurante, acontece pela fidelidade do clien-
te perante o atendimento prestado pelos Permissionários, 
conforme relato a seguir:
 “Já frequento o mercado há vinte anos e nesse res-
taurante há mais de três anos.  Gosta de me tornar cliente, 
um tipo de parceria. Quando se estabelece essa aproxima-
ção, há uma confiança e um tratamento mais personaliza-
do, pois já conhece meus gostos e preferências..., já tenho 
uma relação de fidelidade”. (R 1).
 A regularidade de se alimentar nos referidos 
restaurantes, deve-se ao sabor e praticidade nas prepara-
ções culinárias (Tabela 2). Destaca-se que a culinária do 
mercado público estudado é tradicional, contando com 
alimentos regionais, cortes gordos de carnes, subprodutos 
do abate animal, ricos em gorduras, ervas e especiarias, 
proporcionando sabor e aroma peculiares à comida.
 O sabor do alimento é considerado um dos prin-
cipais determinantes da escolha e do consumo alimentar, 
e o prazer da alimentação está relacionado ao desenvolvi-
mento, manutenção e mudanças de hábitos alimentares, 
pois as características sensoriais são determinantes da 
palatabilidade e da percepção da qualidade do alimento 
(MCWILLIAMS, 2016). Esse fato foi percebido neste es-
tudo, pois o sabor da comida servida no mercado foi um 
dos principais motivos elencados pelos consumidores.
 No Relato 2, percebe-se que a praticidade e a falta 
de tempo são as razões mais mencionadas para o consu-
mo das refeições no mercado: “o que mais valorizo em co-
mer no mercado, o que mais conta na hora de escolher a 
comida do mercado é a questão do horário, quando chego 
já está pronto para servir. Se fosse em outro local, levaria 

Commensality Among Users of a Traditional Public 
Market: A Look at The Symbolic, Affective, and Social 
Dimensions
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cer.” (R 12).
 Desse modo, o mercado representa um local pro-
dutor de comida que atende as necessidades de seus usu-
ários quanto aos aspectos sensorial, econômico, cultural e 
de saúde, cujo ambiente popular apresenta potencial tu-
rístico e simbologia identificadora da cultura alimentar da 

cidade, que ao mesmo tempo produz comida semelhante 
à feita em casa, acessível, saborosa e de qualidade.
 Ao se investigar se o indivíduo comia ou não em 
companhia, sobressaiu-se o comer acompanhado para 
ambos os sexos. Entretanto, constatou-se que essa prática 
era mais frequente, com diferença estatisticamente signi-

Comensalidade entre Usuários de um 
Tradicional Mercado Público: Um Olhar nas 

Dimensões Simbólicas, Afetivas e Sociais

Tabela 1 – Caracterização dos consumidores de refeições de um mercado público. 

Variável Masculino n=182 
n (%)

Feminino n=53 
n (%) p

Frequência de consumo alimentar (a)
 5 a 7 vezes/ semana 27 (15,0) 7 (13,2) 0,486*

2 a 4 vezes/semana 16 (8,9) 6 (11,3)

1 vez/semana 55 (30,6) 11 (20,8)

2 a 3 vezes/mês 8 (4,4) 1 (1,9)

1 vez por mês ou menos 74 (41,1) 28 (52,8)

Há quanto tempo (anos) (b)

< 1 52 (29,7) 16 (30,8) 0,507*

≥1 e < 5 54 (30,9) 21 (40,4)

≥ 5 e < 10 32 (18,3) 7 (13,5)

≥10 37 (21,1) 8 (15,3)

Come no mesmo restaurante (a)

Não 71 (39,4) 19 (35,8) 0,637*

Sim 109 (60,6) 34 (64,2)
(a) dois não responderam; (b) oito não responderam. * Qui-quadrado de Pearson (χ²); 

Tabela 2 – Motivos da realização de refeições no mercado público, segundo o sexo. Teresina (PI), Brasil, 2019.

Motivo Masculino n=182 
n (%)

Feminino n=53 
n (%) p

Preço acessível 23(12,6) 8(15,1)
Falta de tempo 29(15,9) 6(11,3) 0,985**

Sabor 71(39,0) 21(39,6)

Praticidade 47(25,8) 15(28,3)

Higiene 3(1,6) 1(1,9)

Comida típica/ tradição 4(2,2) 1(1,9)

Atendimento 5(2,7) 1(1,9)
 **Teste Exato de Fisher.
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ficativa (p=0,041), no sexo feminino. As mulheres reali-
zavam as refeições, principalmente o almoço, com fami-
liares e os homens com os amigos e colegas de trabalho 
(p<0,001) (Tabela 3). 
 A referência dos homens em comer acompanha-
dos de amigos e familiares e as mulheres optando por co-
mer em companhia dos familiares tem relação com os as-
pectos históricos e culturais. Embora, as mulheres tenham 
conquistado vários espaços na sociedade, observa-se que 
as atividades culinárias, a promoção de momentos de par-
tilha e da comensalidade com a família, ainda, é consi-
derada uma função que faz parte do contexto feminino 
(MOREIRA et al., 2012).
 O depoimento seguinte exemplifica o comer em 
companhia de amigos e familiares: “Devido os pratos 
ofertados, os amigos convidam, minha mãe gosta muito 
do mercado e as preparações são muito boas.” (R13). A 
comensalidade com familiares e amigos mostra que o ato 

de comer junto é considerado importante, pela manifesta-
ção simbólica de alegria e do prazer de consumir comidas 
saborosas. Enfatiza-se que o prazer de comer e de sentir-
-se bem, quando se come com companhia esteve presente 
no relato de alguns comensais. O público frequentador do 
setor de refeições do mercado exercita a sociabilidade e a 
convivência em grupo. Esse comportamento alimentar é 
representado nas seguintes exposições:
 “Comer no mercado é um momento importante 
e ao mesmo tempo divertido, pois há uma troca de con-
versas, pessoas de todos os tipos frequentam o local, en-
tão, por ser uma local de muita variedade é uma local que 
proporciona o consumo de comidas deliciosas.” (R 14).
 “O Mercado tem importância significativa para a 
cultura de cidade, pois agrega pessoas, reúne amigos, pro-
porciona momentos prazerosos e de saboreio de comidas 
típicas que representam a região.” (R 15).
 “Acho super- importante, é uma tradição para o 
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Tabela 3 – Caracterização dos consumidores do mercado quanto a realização das refeições segundo o sexo. 
Teresina (PI), Brasil, 2019. 

Realização das Refeições Masculino n=182 
n (%)

Feminino n=53 
n (%) p

Faz refeição acompanhado
Não 61(33,5) 10(18,9) 0,041*

Sim 121(66,5) 43(81,1)

Quem acompanha (c)

Ninguém 61 (33,9) 10 (19,2)  <0,001**

Cônjuge/namorado (a) 25 (13,9) 15 (28,9)

Família 19 (10,6) 16 (30,8)

Amigos, colegas de trabalho 64 (35,6) 10 (19,2)

Família e amigos 8 (4,4) 0 (0,0)

Conjugue e amigos 3 (1,7) 1 (1,9)

Tipo de refeição

Café da manhã 54(29,7) 17(32,1) 0,844**

Almoço 102(56,0) 29(54,7)

Lanche 16(8,8) 4(7,5)

Café da manhã e almoço 9(4,9) 2(3,8)

Café da manhã, lanche e almoço 1(0,6) 1(1,9)
 (a) dois não responderam; (c) três não responderam. *Qui-quadrado de Pearson (χ²); **Teste Exato de Fisher
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povo da cidade comer no Mercado, principalmente depois 
das festas. As pessoas vêm aqui e aproveitam para se ali-
mentar e recuperar as energias gastas. Gosto das comidas 
mais pesadas, porque recupera energia mais rápido.” (R 
16).
 Consumir refeições no mercado nas madrugadas 
e pós-festas, também faz parte da tradição da cidade, as-
pecto que atua consolidando esse espaço público demo-
crático, onde as pessoas buscam consumir alimentos típi-
cos, com efetiva possibilidade de fortalecer a convivência 
intrapessoal. Nesse local, observa-se, ainda, a procura por 
preparações denominadas “pesadas”, de elevada densida-
de calórica para repor as energias gastas.
Ademais, ao se relacionar o comer em companhia com a 
frequência de consumo alimentar, houve diferença signifi-
cativa (<0,001), sendo maiores as frequências de consumo 
no mercado pesquisados para os indivíduos que realiza-

vam refeições sem companhia. Em relação às outras vari-
áveis, não houve diferenças estatisticamente significativas 
(Tabelas 4 e 5).
 Destaca-se que o mercado é um local que man-
tém a relação entre o meio urbano e o rural. Um recinto 
onde as pessoas se identificam pelas lembranças e memó-
rias afetivas, ao relembrar as comidas do interior e comi-
das caseiras, pois ilustram a rememoração da infância e do 
aconchego familiar, conforme os relatos a seguir:
 “Eu me identifico com o mercado porque sou 
uma pessoa que tive a infância e adolescência no interior, 
e a rotina do interior tem muito a ver com o mercado. 
Você vai ao mercado no sábado, domingo, no dia da feira. 
Eu fui criado nesse ambiente, então, o mercado relembra 
minha infância.” (R 17).
 “O Mercado é muito importante uma vez que 
faz parte da história do estado .... e deixa sempre viva a 

Comensalidade entre Usuários de um 
Tradicional Mercado Público: Um Olhar nas 

Dimensões Simbólicas, Afetivas e Sociais

Tabela 4 – Associação entre a comensalidade e outras categorias relacionadas a realização de refeições. 
Teresina (PI), Brasil, 2019.

Realização das Refeições/
Comer em Companhia

Não n=71
 n (%)

Sim n=164 
n (%) p

Frequência do consumo alimentar (a)
5 a 7 vezes/ semana 20 (28,6) 14 (8,6) <0,001**

2 a 4 vezes/semana 14 (20,0) 8 (4,9)

1 vez/semana 19 (27,1) 47 (28,8)

2 a 3 vezes/mês 1 (1,4) 8 (4,9)

1 vez por mês ou menos 16 (22,9) 86(52,8)

Há quanto tempo (anos) (b)

< 1 16 (24,2) 52 (32,3)    0,506*

≥1 e< 5 26 (39,4) 49 (30,4)

≥ 5 e < 10 12 (18,2) 27 (16,8)

≥10 12 (18,2) 33 (20,5)

Tipo de refeição

Café da manhã 25 (35,2) 46 (28,1)   0,239**

Almoço 35 (49,3) 96 (58,5)

Lanche 5 (7,0) 15 (9,2)

Café da manhã e almoço 6 (8,5) 5 (3,0)

Café da manhã, lanche e almoço 0 (0,0) 2 (1,2)
 (a) dois não responderam; (b) oito não responderam.  *Qui-quadrado de Pearson (χ²);  **Teste Exato de Fisher
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memória de pessoas que procuram pelas comidas, muitas 
vezes lembram às comidas de interior, comidas caseiras”. 
(R 18).
 “A mercado lembra às comidas que muitos adul-
tos ou idosos comiam quando mais novos, sendo capaz 
de resgatar memórias e dar continuidade ao consumo de 
comidas típicas da região”. (R 19).
 Em relação a comida, observa-se também que 
lembranças da infância e da adolescência vem à tona re-
pleta de significados e afetos, o que confere ao compor-
tamento alimentar um poder afetivo duradouro. Isso se 
justifica pelo fato de que os hábitos alimentares podem 
mudar inteiramente quando crescemos, mas a memória 
e o primeiro aprendizado alimentar permanecem, talvez 
para sempre, em nossa consciência (MINTZ, 2001). Por 
outro lado, é válido refletir se as mudanças trazidas pela 
modernidade globalizada são realmente duradouras, já 
que parecem ser tantas as prioridades no tocante às práti-
cas alimentares (ALVES; BOOG, 2006).
 Quando os participantes relatam “o mercado re-
lembra minha infância”; “a comida servida é fundamen-
tal para a cultura”, as lembranças e a comida servida no 
mercado têm um importante papel cultural e simbólico na 
vida dos comensais e da cidade. As representações acerca 
desses significados podem ser consideradas como um ar-
cabouço de experiências vivenciadas em espaço público 
em que o alimento representa muito mais do que satisfa-

zer as necessidades biológicas (AZEVEDO, 2017).
Ademais, o mercado simboliza, faz parte da cultura e re-
presenta patrimônio da cidade, segundo os relatados dos 
usuários:
“O mercado representa a cara da cidade. A comida servida 
é fundamental para a cultura da cidade e do estado, o que 
marca a culinária são os pratos típicos e você não encontra 
com facilidade em outros locais.” (R 20).
“O mercado enriquece a cultura da cidade, com prepara-
ções típicas da região, é importante para conhecimento de 
populares e turistas que visitam o local, apreciando a culi-
nária local.” (R 21).
“Devido há muito tempo o mercado fornecer alimenta-
ção, ele se tornou algo conhecido e utilizado por várias 
pessoas e isso vai se passando de gerações, afinal quem 
nunca comeu aquela panelada, sarapatel no mercado bem 
cedinho? Se tornou um patrimônio histórico da nossa ci-
dade.” (R 22).
 Destaca-se que a importância da comida perpas-
sa a função de nutrir e envolve o contexto sociocultural 
(RUIZ, 2019), com funções sociais no cotidiano, crenças, 
situações socioeconômicas diversas, sentimentos, emo-
ções, memórias e desejos (ULHOA; RINALDI; ABDA-
LA, 2015), sendo o comer um ato de adaptação dos in-
divíduos ao meio e aos grupos sociais (SILVA, 2016) e a 
comida adquire nesse contexto, função social quando o 
ato de comer e sentar-se à mesa for realizado em compa-
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Tabela 5 – Associação entre a comensalidade e os motivos de consumir refeições no mercado público. 
Teresina (PI), Brasil, 2019

Realização das Refeições/
Comer em Companhia

Não n=71
 n (%)

Sim n=164 
n (%) p

Preço acessível 10(14,1) 21 (12,8) 0,055**
Falta de tempo 13 (18,3) 22 (13,4)

Sabor 18 (25,4) 74 (45,1)

Praticidade 26 (36,6) 36 (22,0)

Higiene 2 (2,8) 2 (1,2)

Comida típica/ tradição 1 (1,4) 4 (2,4)

Atendimento 1 (1,4) 5 (3,1)

Come no mesmo restaurante (a)

Não 22 (31,4) 68 (41,7) 0,139*

Sim 48 (68,6) 95 (58,3)
(a) dois não responderam. *Qui-quadrado de Pearson (χ²);  **Teste Exato de Fisher



NUTRIÇÃO EM PAUTAJANEIRO 202412

nhia contribuindo para o relacionamento entre as pessoas 
(GUANSHERNG, 2015). Destarte, o mercado simboliza 
um espaço tradicional importante, marcado pela cultura 
local, constituído de significados diversos na experiência 
de comer que conecta diferentes consumidores no com-
partilhamento de ideias, emoções e na apreciação dos sa-
bores gastronômicos.
 Assim, a presente pesquisa traz inúmeras premis-
sas corroborando o impacto do consumo de refeições em 
espaços públicos, em face da trilogia cultura, interação 
social e bem-estar, de modo que a melhor compreensão 
acerca da temática, pode ser uma estratégia para nortear 
políticas públicas voltadas para práticas sociais alimenta-
res seguras e saudáveis.

. . . . . . . . . . . . . . .  C onclusão . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 Os consumidores de refeições do mercado pú-
blico caracterizam-se em sua maioria por ser do sexo 
masculino, casados, adultos jovens, com nível médio de 
escolaridade e renda entre um e cinco salários- mínimo. 
Esses indivíduos realizam frequentemente refeições no 
mercado, principalmente o almoço. As práticas alimenta-
res vêm acontecendo há muitos anos, onde diferentes in-
divíduos fazem suas refeições em um mesmo restaurante, 
motivados pelo sabor e praticidade da comida. A maioria 
dos consumidores fazia refeição acompanhado, ainda que 
a sociabilidade estabelecida no ato de comer venha se mo-
dificando com a modernidade. Contudo, houve diferen-
ças significativas do comportamento alimentar entre os 
sexos, pois as mulheres realizam refeições na companhia 
de familiares e os homens acompanhados de amigos.
 Percebe-se, assim, que o ato de comer em compa-
nhia gera uma experiência que favorece a troca de ideias, 
informações e fortalece vínculos entre os comensais. O 
mercado público passa a ser um lugar que proporciona 
o comer coletivo em um ambiente descontraído, onde as 
pessoas estão próximas, socializando e celebrando a par-
tilha da mesma comida, favorecendo a dinâmica da troca 
da comensalidade com benefícios fisiológicos, emocionais 
e na vida social. Diante do exposto, conclui-se que o mer-
cado, além de ser um espaço público replicador da cul-
tura, por produzir pratos típicos regionais, também é um 
local de encontro de pessoas, favorecendo a sociabilidade 

e a comensalidade, aspectos fundamentais para a produ-
ção e reprodução de práticas sociais.

      
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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RESUMO: O objetivo desse estudo consiste em analisar 
os possíveis abalos nutricionais em pacientes com câncer 
ligado ao sistema gastrointestinal, examinando os princi-
pais elementos, avaliando práticas e recomendações com 
o propósito de oferecer sugestões. A pesquisa é dividida 
em três etapas metodológicas: revisão bibliográfica, exe-
cução das atividades e análise dos dados, abrangendo um 
período que vai de agosto de 2021 a junho de 2023. Dessa 
forma, foi possível constatar, em alguns estudos recentes, 
a existência de vários protocolos que evidenciam a neces-
sidade contínua de avanços na ciência, visando aprimorar 
as técnicas, reduzir a taxa de mortalidade e melhorar a si-
tuação de deficiência nutricional nos tratamentos contra 
neoplasias.

ABSTRACT: The objective of this study is to analyze the 
possible nutritional disturbances in patients with cancer 
linked to the gastrointestinal system, examining the main el-
ements, evaluating practices and recommendations with the 
purpose of offering suggestions. The research is divided into 
three methodological stages: bibliographic review, execution 
of activities and data analysis, covering a period from Au-
gust 2021 to June 2023. Thus, it was possible to verify, in 
some recent studies, the existence of several protocols that 
show the continuous need for advances in science, aiming to 
improve techniques, reduce the mortality rate and improve 

the situation of nutritional deficiency in treatments against 
neoplasms.

. . . . . . . . . . . . . . . .  Introdução . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 A desnutrição é o processo de perda de nutrientes 
ocasionada por múltiplos fatores, como a falta de apetite, 
dificuldade de deglutição e até por jejuns prolongados. A 
perda de peso está presente em mais de 40% dos pacientes 
oncológicos, tornando-se uma das mais perigosas compli-
cações da patologia (SANTOS et al., 2017). Outro fator 
agravante é o aumento das infecções causadas pela perda 
de musculatura e baixa imunidade, que consequentemen-
te favorecem às internações e aumentam a permanência 
nos hospitais (OLIVEIRA; FORTES, 2015).
 Vieira e Fortes (2015), relatam que as doenças 
cancerígenas do trato gastrointestinal (TGI) têm aumen-
tado sua incidência nos últimos anos. Com isso podemos 
observar que provavelmente os hábitos alimentares e de 
vida podem apresentar alguma influência sob o surgimen-
to dessas patologias.
 A neoplasia gástrica ou câncer de estômago como 
é popularmente conhecido, tem origem multifatorial e é 
caracterizada pela desordenada multiplicação de células 

Abalos Nutricionais Provocados 
em Pacientes Adultos 

Portadores de Neoplasias no 
Trato Gastrointestinal 

Nutritional Disorders Caused in Adult Patients 
with Neoplasms in the Gastrointestinal Tract
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Abalos Nutricionais Provocados em 
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no Trato Gastrointestinal 

da parede do órgão (LEE, 2019). O câncer gástrico é um 
problema de saúde de grande importância, visto que é o 
quarto tipo de câncer mais incidente no mundo e o segun-
do tipo que mais causa mortes (MACHLOWSKA, 2020).
 A constituição da pesquisa se justifica devido 
ao grande número de casos de desnutrição em pacientes 
com neoplasias gástricas com riscos relacionados ao trato 
gastrointestinal – TGI e pela necessidade de organizar as 
devidas informações.
 Diante do exposto pretende-se responder ao se-
guinte questionamento: Quais os possíveis abalos nutri-
cionais provocados pela disfunção do TGI?
 Como objetivo geral desse estudo, buscamos ava-
liar os riscos de desnutrição provocados em pacientes com 
neoplasias gástricas. E como objetivos específicos: conhe-
cer os principais fatores que contribuem para os riscos de 
desnutrição provocados pela disfunção do TGI, identifi-
car os principais danos e observar os indicativos numéri-
cos expressos na literatura.

. . . . . . . . . . . . . .  Metodologia  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

 O trabalho trata sobre uma pesquisa bibliográfica 
que se estendeu entre os meses de agosto de 2021 a junho 
de 2023, com o levantamento de material datado a partir 
de 2012 até o ano de 2023. Onde foram selecionados 42 
materiais, dentre eles 31 artigos, 05 teses, 02 dissertações e 
4 livros.
 A base para o estudo foi a leitura de materiais, 
retirados de sites, artigos oriundos de revistas científicas 
eletrônicas e livros acadêmicos, teses e dissertações, onde 
a principal base de captura das informações foram nas 
plataformas Google acadêmico, portal de dados SciELO, 
biblioteca digital de teses e dissertações USP, Revista da 
Associação Brasileira de Nutrição – RASBRAN, Inquérito 
Brasileiro de Nutrição Oncológica, diretrizes BRASPEN, 
entre outras.
 Para essa seleção, utilizamos como critérios de 
inclusão o tempo de publicações em pelo menos 11 anos, 
importância dos conceitos e normas sem atualizações, 
mesmo em situação pretérita ao ano de 2012, atualizações 
sobre o assunto e o impacto inovador para a ciência.

. . . . . . . . .  Resultados  e  Discussão . . . . . . . . . .
 
 As neoplasias no TGI

 O câncer é uma condição crônica de etiologia 
multifatorial, na qual ocorre proliferação desordenada e 
descontrolada de células com capacidade de se multipli-
car e infiltrar diversos órgãos e tecidos. Essa enfermidade 
é considerada um problema de saúde pública tanto em 
nações desenvolvidas como em países subdesenvolvidos 
(SILVA et al., 2012). Estima-se que o Brasil teve 625 mil 
novos casos de câncer no período de 2020 a 2022 (INCA, 
2021).
 Para Melo et al. (2012), o câncer no TGI ocorre 
principalmente no cólon, reto, estômago, cavidade oral e 
esôfago, podendo provocar vários danos nutricionais de 
maneira muito rápida e agressiva, provocando o óbito 
quando tratado tardiamente.

 Os riscos de desnutrição

 Durante o processo terapêutico nos pacientes 
com neoplasias ligadas ao TGI, ocorrem mudanças no pa-
drão alimentar, devido a fatores psicológicos, emocionais 
e sintomas relacionados à doença. O que  resulta em uma 
redução na ingestão de alimentos, o que pode comprome-
ter o estado nutricional (POLTRONIERI; TUSSET, 2016).
 Ao analisar o Quadro 1, podemos observar que 
a deterioração nutricional prevalece quando somamos os 
dados das categorias moderadamente desnutridos e des-
nutridos. De acordo com a diretriz da BRASPEN (2023), 
isso pode estar relacionado às disfunções causadas por vá-
rias neoplasias que afetam o bom funcionamento do trato 
gastrointestinal, afetando a ingestão alimentar, o consumo 
calórico e a absorção de nutrientes.
 Com base nos dados obtidos na pesquisa biblio-
gráfica apresentada no quadro 1 acima, podemos observar 
que, na maioria das neoplasias relacionadas ao trato gas-
trointestinal (TGI), muitas vezes o paciente não consegue 
alcançar um estado de desnutrição. De acordo com as di-
retrizes da BRASPEN (2023), Isso pode ocorrer devido à 
rápida progressão da doença ou a complicações no quadro 
clínico, resultantes de metástases e infecções dissemina-
das pelo corpo.
 Conforme apontado por Smiderle e Gallon 
(2012), a desnutrição é altamente prevalente em pacien-
tes oncológicos e está associada à diminuição da resposta 
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desenvolvimento. Entre eles, destaca-se o histórico fami-
liar, que pode aumentar até três vezes as chances de um 
indivíduo desenvolver carcinoma gástrico. No entanto, os 
fatores ambientais também desempenham um papel im-
portante na prevenção e na probabilidade de desenvolver 
a doença, sendo a infecção por Helicobacter pylori um 
dos fatores mais relevantes (MACHLOWSKA, 2020).
 Segundo Besagio et al. (2021), o estômago de-
sempenha um papel fundamental na digestão e absorção 
adequadas dos nutrientes provenientes dos alimentos que 
consumimos, e as doenças que afetam esse órgão podem 
ter sérias consequências para a saúde e o bem-estar do in-
divíduo.
 Durante a pesquisa bibliográfica, foi possível ve-
rificar abalos nutricionais, conforme o estudo de Damo et 
al. (2016) apresentado no Quadro 2 a seguir, com a preo-
cupante prevalência de desnutrição em pacientes oncoló-
gicos com disfunções do trato gastrointestinal.
 Os abalos nutricionais em pacientes portadores 
de neoplasias gástricas são bastante visíveis de acordo 
com o que mostra o quadro 2, reforçando principalmente 

ao tratamento específico e à qualidade de vida, além de 
aumentar o risco de infecções pós-operatórias e a morbi-
mortalidade. Os autores também mencionam que o grau 
e a prevalência da desnutrição podem depender do tipo 
e estágio do tumor, dos órgãos afetados, das terapias an-
tineoplásicas utilizadas, da resposta do paciente e da lo-
calização do tumor, especialmente quando afeta o TGI, 
evidenciando a ocorrência de desnutrição.

 Os principais fatores e seus danos à saúde hu-
mana

 De acordo com Melo et al. (2012), o câncer gas-
trointestinal ocorre principalmente no cólon, reto, estô-
mago, cavidade oral e esôfago. Os principais fatores de 
risco associados a esses tipos de câncer incluem consumo 
de bebidas alcoólicas, tabagismo, dieta rica em gorduras 
animais e sódio, baixa ingestão de frutas, vegetais e cere-
ais, bem como falta de atividade física (INCA, 2015).
 No que diz respeito ao câncer de estômago, exis-
tem diversos fatores de risco que podem influenciar seu 

Quadro 1: Comparação do estado nutricional de pacientes com neoplasias gástricas.

Bem nutridos Moderadamente desnutridos Desnutridos

Damo et. al. (2016). 12,5% 75% 12,5%
Prado; Campos (2011). 48,51% 41,79% 9,70%
Brito et. al. (2012). 41,6% - 58,4%

Fonte: Adaptado DAMO et al., 2016, PRADO; CAMPOS, 2011 e BRITO et al., 2012.

Quadro 2: Estado nutricional de pacientes oncológicos com disfunção no TGI.

Avaliação nutricional (% de desnutrição) % Perda de Peso

Localização
do tumor no TGI

[A]
Bem nutrido
(n=29)

[B]
Desnutrição 
moderada (n=58)

[C]
Desnutrição 
grave (n=15)

Moderada
≤ 10%

Grave
>10%

Intestino 36,4% 56,0% 7,6% 63,0% 12,9%
Estômago 12,5% 75% 12,5% 66,6% 18,2%
Pâncreas 10% 50% 40% 100% 0%
Esôfago 12,5% 37,5% 50% 75,0% 0%
Fígado 50% 50% 0 % 100% 0%

Classificação do IMC para adultos.
Fonte: Adaptado de DAMO et al., 2016.
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nossa atenção quando observamos a rapidez do quadro da 
doença e os avanços ao quadro de desnutrição.

. . . . . . . . . . . . . . . .  C onclusão . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 O abalo da desnutrição moderada ganha desta-
que sobre todos os tipos de câncer de acordo com a loca-
lização do tumor no TGI e isso implica que quanto mais 
cedo se descobre a patologia, maior chance se tem de 
controlar a doença e o estado nutricional dos pacientes. 
No entanto por conta da rapidez progressiva da neoplasia 
e ausência de sintomas, muitas vezes nem conseguimos 
avançar no tratamento e o paciente evolui ao óbito.
 O câncer de estômago se mostra o mais expressi-
vo em termos de desnutrição moderada, seguido pelo de 
intestino, pâncreas, fígado e esôfago. Tendo o pâncreas os 
piores marcadores de gravidade nutricional. 

. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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Potencial Antibacteriano dos 
Óleos Essenciais de Coentro e 

Laranja Selvagem

RESUMO: Os óleos essenciais são compostos líquidos 
naturais, os quais são extraídos a partir de resíduos de 
processamentos dos frutos. Contêm vários componentes 
como: limoneno, linalol, flavanas, alquilaminas entre ou-
tros. Esses óleos são muito utilizados nas indústrias far-
macêuticas e de cosméticos, e estão se tornando bastan-
te utilizados nas indústrias alimentícias, uma vez que as 
propriedades desses possibilitam a substituição de com-
postos químicos e favorecem a melhoria da qualidade dos 
alimentos. Esta pesquisa apresentou como objetivo avaliar 
o potencial antibacteriano dos óleos essenciais de laranja 
selvagem e coentro sobre algumas bactérias. Tais óleos fo-
ram impregnados em discos próprios para antibiograma 
de 6 mm de diâmetro; distribuídos em placas de Petri com 
meios de cultura apropriados, semeados previamente com 
os seguintes microrganismos: Bacillus cereus, Bacillus 
subtilis, Escherichia coli, Salmonella Enteritidis, Salmo-
nella Typhimurium e  Staphylococcus aureus, posterior-
mente incubadas à 35º C/24 – 48 horas. As análises fo-
ram realizadas em duplicata e foram considerados de ação 
antimicrobiana eficiente aqueles que apresentarem halos 
iguais ou superiores a 10 mm. Os melhores resultados fo-
ram observados para o óleo essencial de coentro, o qual 
inibiu efetivamente todas as bactérias testadas (halos de 
90 mm). A melhor eficácia do óleo essencial de laranja sil-
vestre foi observada em B. cereus, B. subtilis e S. Typhimu-

rium (halos de 25 mm). A atividade antimicrobiana mais 
eficiente foi observada para o óleo essencial de coentro em 
todas as bactérias.

ABSTRACT: Essential oils are liquid, natural compounds 
that are extracted from fruit processing residues. They con-
tain several components such as: limonene, linalool, fla-
vans, alkylamines, among others. These oils are widely used 
in the pharmaceutical and cosmetics industries, and are be-
coming widely used in the food industries, since their prop-
erties make it possible to replace chemical compounds and 
improve the quality of food. This research aimed to evaluate 
the antibacterial potential of wild orange and coriander es-
sential oils on some bacteria. These oils were impregnated 
into discs suitable for antibiograms measuring 6 mm in di-
ameter; distributed in Petri dishes with appropriate culture 
media, previously seeded with the following microorgan-
isms: Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Escherichia coli, Sal-
monella Enteritidis, Salmonella Typhimurium and Staph-
ylococcus aureus, subsequently incubated at 35º C/24 – 48 
hours. The analyzes were carried out in duplicate and those 
with halos equal to or greater than 10 mm were considered 
to have efficient antimicrobial action. The best results were 
observed for coriander essential oil, which effectively inhib-
ited all tested bacteria (halos of 90 mm). The best efficacy 
of wild orange essential oil was observed on B. cereus, B. 

Antibacterial Potential of Coriander and Wild 
Orange Essential Oils
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subtilis and S. Typhimurium (halos of 25 mm). The most 
efficient antimicrobial activity was observed for coriander 
essential oil on all bacteria.

. . . . . . . . . . . . . . . . .     Introdução    . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 Os óleos essenciais (OEs) são compostos líqui-
dos, complexos, bioativos, voláteis, com odor e cor carac-
terísticos, formados a partir de metabólitos secundários 
de plantas, presentes em todos os órgãos desta, como bro-
tos, flores, folhas, caules, galhos, sementes, frutas e cascas. 
Eles são formados principalmente por classes de esteres 
de ácidos graxos, mono e sesquiterpenos, terpenos, fe-
nilpropanonas e álcools aldeidados. (Santos et al., 2004; 
Bakalli et al., 2008; Lavabre, 2011).
 Há mais de seis mil anos suas propriedades me-
dicinais já eram conhecidas pelos egípcios, mas somente a 
partir da Idade Média, com a descoberta de suas proprie-
dades antimicrobianas, os óleos essenciais passaram a ser 
extraídos e comercializados pelos Árabes, que teriam sido 
os primeiros a desenvolverem métodos como o arraste a 
vapor e a hidro destilação, para obtenção destes compos-
tos (Santos et al., 2004; Bakalli et al., 2008; Lavabre, 2011).
Os OEs são utilizados há várias décadas nas indústrias 
farmacêuticas e de cosméticos e, mais recentemente, es-
tão sendo estudados como aromatizantes, flavorizantes e 
conservantes naturais pelas indústrias alimentícias (Costa 
et al., 2015).
 Na sua condição de antimicrobianos naturais têm 
potencial para serem usados no controle de microrganis-
mos, reduzindo a necessidade de aditivos, controlando a 
contaminação em alimentos e melhorando as tecnologias 
de extensão da vida de prateleira, para eliminar patógenos 
indesejáveis e retardar a deterioração dos produtos (Ta-
jkarimi; Ibrahim; Cliver, 2010).
 Os óleos, por serem compostos naturais, são 
eficazes como agentes antimicrobianos e, por essa razão, 
alguns deles são incluídos no GRAS (Geralmente Reco-
nhecido como Seguro) pela Food and Drug Administra-
tion, indicando a apropriada utilização desses produtos na 
indústria alimentícia (Wen et al., 2016).
 A manipulação inadequada dos alimentos e a fal-
ta de higienização dos mesmos é o que provoca sua con-
taminação, óleos essenciais contribuem para a diminuição 
de contaminantes bacterianos (Reis et al., 2020; Hall et al., 
2020).
 Salmonella sp., Listeria monocytogenes, E. coli 

e Staphylococcus sp.  estão entre os patógenos que mais 
causam contaminação alimentar (Reis et al., 2020; Noro-
nha et al., 2019). 
 As propriedades bactericidas e fungicida dos 
óleos essenciais possibilitam a substituição dos produtos 
químicos sintéticos presentes nos artigos farmacêuticos 
e alimentares pelos óleos, favorecendo uma melhoria na 
qualidade desses produtos (Bakalli et al., 2008). A inves-
tigação de novos agentes antimicrobianos tem ganhado 
destaque, devido ao aumento do número de bactérias que 
se mostram resistentes aos agentes desinfetantes e anti-
microbianos sintéticos utilizados, tanto na área médica 
quanto na indústria de alimentos (Davidson; Harrison , 
2002).
 A casca de laranja tem sido relatada como um ex-
celente substrato para vários produtos de valor agregado, 
como óleos essenciais, pectina, antioxidantes naturais, an-
timicrobianos, etanol, ácidos orgânicos e oligossacarídeos 
pectóticos (Mamma; Christakopoulus, 2014).
 O aroma doce e refrescante do laranja selvagem 
o torna popular para uso aromático e tópico, enquanto 
o sabor cítrico do óleo pode adicionar um toque extra a 
qualquer bebida, aperitivo ou entrada. O óleo essencial 
de laranja selvagem tem a capacidade de apoiar o sistema 
imunológico quando mais necessário, sendo considerado 
um óleo verdadeiramente versátil (Doterra, 2023).
 O óleo essencial de laranja pode ser extraído 
a partir de resíduos do processamento das frutas, cujo 
principal componente é o limoneno (Ferronatto; Rossi, 
2018), o qual representa 81,5% dos componentes (Everton 
et al.,2020). Estudos na literatura também reportam que 
o limoneno possui ação antioxidante (Ferronatto; Ros-
si, 2018) e atividade quimiopreventiva bem estabelecida 
frente a alguns tipos de cânceres (Sun, 2007; Yang et al., 
2017),
 É uma espécie muito utilizada devido conter na 
casca dos frutos cítricos diversos metabólitos secundá-
rios, responsáveis por sua proteção contra fatores bióticos 
e abióticos, incluindo uma rica fonte de flavanonas que 
são muito raras em outras plantas, flavonas, flavanos e 
flavonóis, hidroxiamidas, esteróides, terpenóides, carote-
nóides, alcanos e ácidos graxos, cumarinas, carboidratos, 
peptídeos, carbamatos e alquilaminas, carotenoides, com-
postos voláteis e minerais como potássio, magnésio, cálcio 
e sódio (Mannucci et al.,2018; Verma; Pathak, 2015)
 O coentro (Coriandrum sativum) é uma planta 
provavelmente originária da região leste do mediterrâneo 
e oeste da Ásia. Ainda existem alguns autores que afirmam 
esta ser originária do Sul da Europa, região do Mediterrâ-

Potencial Antibacteriano dos Óleos Essenciais 
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neo (Embrapa, 2007). É conhecida popularmente como 
coentro, cilantro, coentro-português, coriandro e erva 
percevejo. A cultura apresenta grande importância por ser 
comumente utilizado no cardápio dos brasileiros, sendo 
bastante relevante sua produção nas atividades agrícolas 
(Nadeem et al., 2013).
 Os óleos essenciais extraídos dos frutos Corian-
drum sativum têm como principal constituinte linalol, 
um monoterpeno que apresenta atividades antioxidante 
(Baghdadi et al., 2016; Duarte et al., 2016) antimicrobiana 
e anti-inflamatória (Sourmaghi et al., 2015; Özkinali et al., 
2017), bem como propriedades inseticidas (Benelli et al., 
2013).
 A presença de 40% de linalol e 2% aproximada-
mente de mirceno e pipeno, sugere que o óleo essencial 
tenha potencial analgésico sendo indicado para osteoar-
trite e dores reumáticas. O óleo essencial de Coriandrum 
sativum, também é considerado estimulante geral pelos 
seus componentes majoritários que proporcionam o forte 
odor característico (Laszlo, 2023).

. . . . . . . . . .  Mater iais  e  Métodos  . . . . . . . . . . . . . .

 O estudo avaliou o potencial antibacteriano dos 
óleos essenciais (100%) de coentro (Coriandrum sativum) 
e laranja selvagem (Citrus sinensis) separados; e dos mes-
mos combinados entre si, sobre as bactérias Bacillus ce-
reus, Bacillus subtilis, Escherichia coli, Salmonella Enteri-
tidis, Salmonella Typhimurium e Staphylococcus aureus.
 As cepas microbianas empregadas no estudo fo-
ram provenientes da coleção do Laboratório de Micro-
biologia de Alimentos do Departamento de Engenharia e 
Tecnologia de Alimentos da Universidade Estadual Pau-
lista “Júlio de Mesquita Filho” (UNESP), de São José do 
Rio Preto - SP. São bactérias oriundas da American Type 
Culture Collection (ATCC).
 No laboratório cada amostra recebeu uma iden-
tificação: coentro (C), laranja selvagem (LS). Em seguida 
foram dispostos 10 mL de cada óleo em frascos estéreis de 
50 mL.
 Os discos de papel filtro de 6 mm de diâmetro, 
próprios para antibiograma, foram adicionados às amos-
tras, sendo as mesmas mantidas no agitador por 30 minu-
tos. Os microrganismos, previamente semeados em Caldo 
Nutriente e incubados a 35 °C por 24 horas foram seme-
ados na superfície de placas de Petri contendo Ágar Nu-
triente. Na sequência, discos de antibiograma saturados 

com a solução foram colocados no centro de cada placa, 
previamente semeadas com os microrganismos; sendo as 
mesmas incubadas a 35 °C por 24 e 48 horas. Após este 
período foi possível observar e medir o halo de inibição. 
Halos iguais ou superiores a 10 mm foram considerados 
de atividade antimicrobiana eficiente (Hoffmann et al., 
1999). As análises foram realizadas em duplicata.

. . . . . . . .  Resultados  e  Discussão . . . . . . . . . . .

 A Tabela 1 apresenta os resultados da ação anti-
microbiana dos óleos essenciais de coentro e laranja selva-
gem.
 Os óleos essenciais testados e suas combinações 
inibiram de forma eficiente todas as bactérias. Foi obser-
vada ação bactericida (halo 90 mm) do óleo essencial de 
coentro e do mesmo combinado com o de laranja selva-
gem sobre todas as bactérias, uma vez que não foi consta-
tado desenvolvimento microbiano.
 Atividade antibacteriana eficaz também foi veri-
ficada para o óleo essencial de laranja selvagem individu-
almente, sendo os melhores resultados sobre B. cereus, B. 
subtilus (halo de 25 mm). Resultados semelhantes tam-
bém foram verificados sobre as mesmas bactérias por 
outros pesquisadores, ao testarem os seguintes óleos es-
senciais: limão taiti (Bazan, 2019); cajeputi, capim camelo, 
capim limão e hortelã da Escócia (Marasco, 2019); sucu-
pira branca, folhas de pêssego, bagas de junipero e petiti-
grain mandarina (Tonelli, 2017)
 Os halos de inibição do óleo essencial de laranja 
doce sobre E. coli, S. aureus, apresentaram 20 mm. Em 
trabalho realizado por Everton et al. (2020) foi constata-
da ação eficiente do mesmo óleo sobre E. coli (halo de 15 
mm).

. . . . . . . . . . . . . . . .  C onclusão . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 A melhor eficácia do óleo essencial de laranja sil-
vestre foi observada em B. cereus, B. subtilis e S. Typhimu-
rium (halos de 25 mm). Os melhores resultados foram ob-
servados para o óleo essencial de coentro, o qual inibiu 
efetivamente todas as bactérias testadas (halos de 90 mm). 

Antibacterial Potential of Coriander and Wild 
Orange Essential Oils
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RESUMO: O estudo sobre as ações de educação alimentar 
e nutricional (EAN) vem sendo amplamente estudados 
para determinar sua eficácia na melhor qualidade de vida 
da alimentação e principalmente no Programa Nacional 
de Alimentação Escolar (PNAE). O objetivo do presente 
estudo foi averiguar se as ações de EAN foram priorizadas 
durante e após pandemia no PNAE. Embora existam treze 
Gerências Regionais de Alagoas – GERES, participaram 
desse estudo a 1ª e 13ª, que são as únicas localizadas na 
capital Maceió. Foi realizado um levantamento de dados 
através de uma estratégia de pesquisa de campo fornecida 
pelo Governo de Alagoas e em fontes bibliográficas pre-
sentes na plataforma Google acadêmico. Os resultados 
revelam que temas como, a importância da alimentação 
saudável e a classificação dos alimentos tiveram maior 
destaque, contudo, a 1ª GERES apresentou resultados 
mais positivos quando comparado a 13ª, portanto, é pre-
ciso frisar a necessidade de adaptação e continuidade des-
sas iniciativas diante de cenários desafiadores e superve-
nientes para a manutenção de uma alimentação saudável 
a crianças e adolescentes da rede pública.

ABSTRACT: The study on food and nutrition education 
(FNE) actions has been widely studied to determine its ef-
fectiveness in improving the quality of life of food and es-
pecially in the National School Feeding Program (PNAE). 

The objective of the present study was to investigate whether 
FNE actions were prioritized during and after the pandemic 
in the PNAE. Although there are thirteen Regional Admin-
istrations of Alagoas – GERES, the 1st and 13th participated 
in this study, which are the only ones located in the capital 
Maceió. A data survey was carried out through a field re-
search strategy provided by the Government of Alagoas and 
in bibliographic sources present on the Google Scholar plat-
form. The results reveal that themes such as the importance 
of healthy eating and the classification of foods had greater 
prominence, however, the 1st GERES presented more posi-
tive results when compared to the 13th, therefore, it is neces-
sary to emphasize the need for adaptation and continuity of 
these initiatives in the face of challenging and supervening 
scenarios for the maintenance of a healthy diet for children 
and adolescents in the public network.

. . . . . . . . . . . . . . . . .   Introdução    . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 Um dos mais antigos programas de suplementa-
ção alimentar no país, o Programa Nacional de Alimenta-
ção Escolar - PNAE foi criado em 1955, no então governo 

Ações de Educação Alimentar e 
Nutricional (EAN) do Programa 

Nacional de Alimentação 
Escolar (PNAE), durante e pós-

-Pandemia de Covid-19, 
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Ações de Educação Alimentar e Nutricional 
(EAN) do Programa Nacional de Alimentação 

Escolar (PNAE), Durante e Pós-Pandemia de 
Covid-19, Maceió/AL.

Getúlio Vargas. Regulamentado pela Lei 11.247 de 16 de 
junho de 2009, o PNAE, através do repasse financeiro, 
visa atender as necessidades nutricionais dos estudantes 
durante o período letivo a contribuir para o crescimento e 
o desenvolvimento biopsicossocial, aprendizagem e a for-
mação de hábitos alimentares saudáveis, através de ações 
relacionadas a educação alimentar e nutricional, e com a 
oferta de refeições saudáveis (BRASIL, 2009).
 O PNAE está consagrado como uma ação políti-
ca em torno de práticas alimentares em escolas públicas e 
que inclui a educação alimentar e nutricional no proces-
so de aprendizagem com base nos princípios estratégicos 
para Segurança Alimentar e Nutricional (LIBERMANN, 
2015). Dentre os desígnios inerentes a esse programa des-
tacamos o comprometimento com as ações de Educação 
Alimentar e Nutricional (EAN), que têm como objetivo 
promover a educação, conscientização e adoção de prá-
ticas alimentares saudáveis, visando à melhoria da qua-
lidade de vida e prevenção de doenças relacionadas à ali-
mentação, buscando ir além da simples transmissão de 
informações sobre nutrição, envolvendo também aspectos 
culturais, sociais, econômicos e ambientais relacionados à 
importância de uma alimentação equilibrada e a compre-
ensão dos impactos dessa na saúde individual e coletiva 
(BRASIL, 2014).

 O Nutricionista, mediante a Lei nº 8.234, de 17 de 
setembro de 1991, é o profissional responsável por cuida-
dos nutricionais e confecção dos cardápios. Os cuidados 
envolvem o planejamento voltado a atenção e participação 
em atividades de  EAN, desenvolver materiais educativos, 
que contribuam para a disseminação de conhecimentos 
sobre uma alimentação adequada e nutricionalmente 
balanceada, ratificado pela Lei nº 13.666/2018 (BRASIL, 
2018).
 Segundo as diretrizes estabelecidas na Resolu-
ção nº 6, de 8 de maio de 2020, é atribuição da Secretaria 
de Educação, da Prefeitura Municipal e da escola federal, 
dentro de sua área de atuação administrativa, promover 
a inclusão da Educação Alimentar e Nutricional (EAN) 
no processo de ensino e aprendizagem. Essa inclusão deve 
ser realizada de forma coordenada entre os profissionais 
de educação, o responsável técnico e nutricionistas (BRA-
SIL, 2020). A EAN pode ser entendida como um agregado 
de informações, cujo objetivo é tirar dúvidas a cerca de 
alimentação e nutrição, contribuindo com mudanças no 
hábito alimentar dos indivíduos, possibilitando o incenti-
vo da saúde com a prevenção, tratamento ou recuperação 
de patologias e perturbações nutricionais (TOASSA et al., 
2010). A unidade escolar, por ser um ambiente onde os 
estudantes passam um longo período do dia, consegue 
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influenciar de forma significativa a criação de conceitos 
e opiniões, sendo um local efetivo para a implantação de 
qualquer programa voltado que seja educativo (SANTOS, 
2012). 
 Em uma pesquisa realizada com 62 alunos da 
pré-escola com idade de 3 a 5 anos, foi observada que a 
utilização de atividades lúdicas como a disponibilização 
de cartazes apresentando a pirâmide alimentar e com per-
sonagens do “Sítio do Pica-Pau Amarelo”, obtiveram um 
resultado satisfatório na educação alimentar e nutricional 
(OLIVEIRA; SAMPAIO; COSTA, 2014). Ante o exposto 
esse artigo possui o objetivo de ressaltar a importância 
das ações de Educação Alimentar e Nutricional (EAN) no 
Programa Nacional de Alimentação Escolar durante e pós 
COVID-19.
 

 Trata-se de um estudo de caso documental, a par-
tir de dados secundários disponibilizados pela Secretária 
de Educação do Estado de Alagoas, cujo instrumento de 
pesquisa foi relatório técnico intitulado de Ações de Edu-
cação Alimentar Nutricional - EAN no ano de 2022 reali-
zadas nas Unidades Escolares da Rede Pública Estadual de 
Alagoas localizada no município de Maceió, pertencentes 
a 1ª e 13ª Gerências Regionais de Ensino (GERE).   
 Não ocorreu registro de ações presenciais em 
2020 e 2021, período este marcado pela pandemia de CO-
VID-19 (SEDUC/AL, 2022). Foi realizada também uma 
busca na base de dados do Google acadêmico a fim de 
identificar artigos científicos publicados no período de 
2018 a 2022 com estudos de aplicação de Educação Ali-
mentar e Nutricional - EAN remotas realizadas nas Uni-
dades Escolares da Rede Pública no Brasil.

. . . . . . . . .  Resultados  e  Discussão  . . . . . . . . .

 A Pandemia que ocorreu no Brasil (COVID-19) 
durante os anos de 2020 e 2021, teve a orientação pelo Mi-
nistério da Saúde, que para a prevenção da transmissão do 
agente infeccioso (vírus SARS-Cov2) o isolamento social 

. . . . . . . . . . .  Mater iais  e  Métodos  . . . . . . . . . . . . .

seria necessário, com isso acabou ocorrendo uma grande 
mudança na rotina diária de milhões de pessoas (GUI-
NANCIO et al., 2020). Durante a pandemia, as atividades 
escolares foram suspensas por todo o Brasil, fazendo com 
que fosse necessário repensar metodologias alternativas de 
ensino e aprendizado, e dessa forma, utilizar novas ideias 
para garantir que o PNAE se mantivesse ativo, para conse-
guir manter a oferta da alimentação escolar e as ações de 
EAN (FNDE, 2020). Para o amparo legal quanto a ativida-
de do PNAE, no mês de abril de 2020 foi publicada a lei Nº 
13.987, de 07 de abril de 2020 que alterou a Lei nº 11.947, 
de 16 de junho de 2009, autorizando, durante a suspen-
são das aulas, a distribuição de alimentos as famílias dos 
alunos das escolas públicas de educação básica (BRASIL, 
2020). Para amenizar os prejuízos escolares, causados pela 
pandemia, o Ministério da Educação (MEC) no dia 18 de 
março de 2020, autorizou a substituição das aulas pelo En-
sino à Distância (EAD) e com isso a prática de ações de 
EAN de forma remota, poderiam acontecer coerente com 
os objetivos do PNAE (BRASIL, 2020).
 E com isso, várias unidades escolares, como por 
exemplo, a Escola Municipal de Ensino Fundamental em 
Maceió-AL, resolveram se adequar as aulas remotas e des-
sa forma desenvolver ações de EAN. As aulas ocorreram 
pelo Whatsapp, visto que era a rede social mais acessível 
para os estudantes, com alunos do ensino fundamental 
inicial, ensino fundamental final e também da Educação 
de Jovem Adultos (EJA). Os temas de um modo geral fo-
ram: hábitos alimentares de higiene antes de consumir os 
alimento, alimentação saudável, a importância da ingestão 
de água, o perigo dos alimentos ultraprocessados, entre 
outros. O conteúdo foi disponibilizado por fotos, vídeos 
curtos e slides (OLIVEIRA et al. 2022). Outro exemplo de 
ações de EAN, com aulas remotas em 2020, foi realizado 
com escolares do ensino infantil ao 5º ano de uma escola 
pública de Cuité, PB. Foi utilizado o whatsapp como ferra-
menta para as atividades como: alimentação de baixo cus-
to pode ser saudável, cantando e dançando no mercado 
com a formiguinha, Labirinto-Criança indo ao supermer-
cado usando vídeos animados, caça-palavras através da 
plataforma virtual EFUTURO, entre outras ferramentas 
(NONATO et al. 2023).
 Nogueira e Silva (2021) realizaram ações de EAN 
remotas em uma instituição de ensino da rede pública na 
cidade do Rio de Janeiro, com a elaboração de quatro ofi-
cinas culinárias com os temas: do espetinho ao emprata-
do: na cozinha da nossa casa, cineclube culinário: Enola 
Holmes e o mistério do bolinho, hambúrgueres e nossa 
saudade de socialização e comida como Patrimônio: pas-
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tel de Angu de Itabirito. Segundo os autores, as oficinas 
culinárias remotas alcançaram o objetivo de estimular o 
desenvolvimento de habilidades culinárias, sendo, por-
tanto uma importante metodologia de Educação Alimen-
tar e Nutricional (EAN). 
 Foram observados por alguns educadores, desa-
fios nas experiências de EAN remotas, como a desigualda-
de no acesso a rede móvel e diversas situações familiares, 
a exemplo da vulnerabilidade social e casos de violência 
doméstica. Porém, a realização das ações, apesar dos desa-
fios ocorridos, foram importantes para a manutenção da 
ligação ensino e aprendizado (NONATO et al. 2023). 
 No ano de 2022, pós-pandemia, as Gerências 
Regionais de Alagoas - GERES que são responsáveis por 
assegurar a qualidade da educação, e incentivar a forma-
ção continuada de professores e gestores, além de elaborar 
ações para um melhor desempenho dos alunos na escola, 
como também são responsáveis por ações entre as escolas 
e a Secretaria de Estado da Educação, garantindo a im-
plantação das políticas educacionais em Alagoas retorna-
ram com as ações de EAN presenciais (GOVERNO DE 
ALAGOAS, 2023). 
 Das treze GERES do estado de Alagoas, partici-
param nesse estudo a 1ª e 13ª que são as únicas localizadas 

na capital Maceió, as outras são distribuídas em outros 
municípios: 2ª (São Miguel dos Campos), 3ª (Palmeira 
dos Índios), 4ª (Viçosa), 5ª (Arapiraca), 6ª (Santana do 
Ipanema), 7ª (União dos Palmares), 8ª (Pão de Açúcar), 
9ª (Penedo), 10ª (Porto Calvo), 11ª (Piranhas) e 12ª (Rio 
largo) (GOVERNO DE ALAGOAS, 2023).
 A 1ª GERE é composta por toda a parte baixa da 
cidade e também os municípios que fazem parte da região 
metropolitana: Marechal Deodoro e Paripueira, e abrange 
49 escolas e 03 centros educacionais, totalizando 52 uni-
dades educacionais. Já a 13ª GERE abrange a parte alta da 
cidade de Maceió possui 54 escolas. Destas unidades edu-
cacionais, 65,4% (n=34) e 52% n=28 da 1ª e 13ª GERES 
respectivamente, tiveram ações de Educação Alimentar 
e Nutricional. Percebe-se, portanto que as escolas da 1ª 
GERE obtiveram um percentual maior de escolas assisti-
das pelas ações de EAN do que a 13ª GERE (Tabela 1).
 Vale salientar que 34,6% (n=18) e 48% (n=26) 
da 1ª e 13ª GERES respectivamente, não tiveram ações de 
Educação Alimentar e Nutricional. A explicação para isso 
é que existem poucos Nutricionistas contratados para a 
demanda de Unidades Educacionais em todo o estado de 
Alagoas, principalmente na capital. De 26.757 estudantes 
matriculados nas escolas da 1ª e 34.536 nas da 13ª GERES, 

Tabela 1. Número e % de Escolas e Alunos que tiveram ações de EAN pelo Programa PNAE, na 1ª e 13ª GE-
RES no município de Maceió/AL, em 2022, pós-pandemia.

GERES Escolas 
(No Total)

Escolas 
(com EAN) % Alunos 

(No Total)
Alunos 
(com EAN) %

1a 52 34 65,4 26757 16877 63
13a 54 28 52 34536 16335 47,3

1a + 13a 106 62 58,5 61293 33212 54,2
Fonte: Secretaria de Estado da Educação/AL, 2022.

Quadro 1. Temas utilizados nas ações de EAN pelo Programa PNAE, nas 1ª e 13ª GERES no município de 
Maceió/AL, em 2022, pós-pandemia.

GERES Temas das Ações de Educação Alimentar Nutricional

1a Conceito de alimentação saudável; realidade global, pirâmide alimentar, macro e micro 
nutrientes, regra de ouro, dez passos para uma alimentação saudável

13a Consumo de frutas, legumes e hortaliças, classificação das categorias de alimentos; consumo/
uso consciente dos alimentos e utensílios nas unidades escolares; doenças crônicas não 
transmissíveis e transtornos alimentares; PNAE e Mais Merenda, consumo de água

Fonte: Secretaria de Estado da Educação/AL, 2022.
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63% (n=16.877) e 47,3 % (n=16.335) da 1ª e 13ª GERES 
respectivamente, tiveram ações de Educação Alimentar e 
Nutricional. Observa-se que o percentual foi maior, dos 
alunos que participaram de ações de EAN, nas escolas da 
1ª GERE (Tabela1).
 Como verificado no Quadro 1. O relatório regis-
trou em 2022 a realização de ações de EAN com a temáti-
ca de alimentação saudável, abordando o conceito de ali-
mentação saudável, realidade global, pirâmide alimentar, 
macro e micronutrientes, regra de ouro e dez passos para 
uma alimentação saudável.
 Em 2022 as ações que foram contempladas na 
13ª GERE foram: consumo de frutas, legumes e hortali-
ças, classificação das categorias de alimentos, consumo/
uso consciente dos alimentos e utensílios nas unidades 
escolares, Doenças Crônicas Não transmissíveis e trans-
tornos alimentares, PNAE e Mais merenda e consumo de 
água (Quadro 1). De acordo com o Guia Alimentar da 
População Brasileira, a exploração da pirâmide alimentar 
permite que os alunos compreendam a importância de 
uma dieta equilibrada e diversificada. Além disso, o co-
nhecimento sobre macro e micronutrientes proporciona 
uma visão mais aprofundada sobre a composição dos ali-
mentos e seus benefícios para a saúde. A regra de ouro 
e os 10 passos para uma alimentação saudável fornecem 
diretrizes práticas para a adoção de uma dieta adequada 
(BRASIL, 2014).
 O retorno das atividades presenciais no ano de 
2022 possibilitou o recomeço das ações de EAN, e meto-
dologias ativas foram utilizadas para retomar os temas de 
forma efetiva. As ações foram realizadas com a produção e 
distribuição de panfletos, servindo como consulta rápida 
e prática, que poderia ser levada para o ambiente familiar; 
cartazes didáticos nas áreas comuns das escolas, como 
lembretes diários aos alunos; palestras com dinâmica em 
salas de aula, com o uso de slides e brincadeiras. Segundo 
Alves (2020) a introdução de jogos e dinâmicas propor-
ciona um aprendizado lúdico e divertido para os alunos; 
as rodas de conversas e apresentações de vídeos são ferra-
mentas utilizadas para ampliar o debate e a troca de expe-
riências, assim como a exposição de réplicas de alimentos 
para composição de um prato saudável, permitindo que 
os alunos explorem e conheçam diferentes alimentos, en-
tendendo suas propriedades nutricionais e benefícios para 
a saúde.
 No ano de 2021 foi implantado o programa de 
estágio do Governo de Alagoas, intitulado “Pontapé”, com 
uma seleção não obrigatória que insere acadêmicos de 
Nutrição do ensino superior nos órgãos do Poder Executi-

vo Estadual, onde esses estagiários participam diariamen-
te do acompanhamento do estado nutricional dos alunos 
e a coleta de dados sobre a execução do PNAE, bem como, 
realizam ações de Educação Alimentar e Nutricional em 
conjunto com o profissional de Nutrição (SEPLAG, 2023).

. . . . . . . . . . . . . . .  C onclusão . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 Durante os anos de 2018 e 2019, as ações da EAN 
abordaram temas variados, desde o conceito de alimen-
tação saudável até a doenças crônicas não-transmissíveis, 
alcançando diversos alunos nas GERES respectivas. Con-
tudo, é importante destacar que, devido ao cenário de 
pandemia e às aulas remotas nos anos de 2020 e 2021, foi 
necessária uma adaptação e também busca por alterna-
tivas para continuar promovendo a educação alimentar 
mesmo em situações exigidas, assim sendo essencial a fi-
gura do nutricionista.
 Os resultados mostram que a 1ª GERE e a 13ª 
GERE apresentam realidades diferentes em relação ao al-
cance das ações da EAN, com uma porcentagem significa-
tiva de alunos beneficiados em ambos, mas também uma 
parcela que não foi alcançada. Isso sugere a importância 
de avaliar e ajustar as estratégias de acordo com as neces-
sidades de cada região. Quanto ao conteúdo das ações da 
EAN, os dados revelam que temas como alimentação sau-
dável, consumo de frutas, legumes e hortaliças, classifica-
ção dos alimentos e boas práticas tiveram maior destaque. 
Em suma, o estudo demonstra a importância das práticas 
nutricionais do EAN e do PNAE dentro das escolas, po-
rém, todavia, também ressalta a necessidade de adapta-
ção e continuidade dessas iniciativas diante de cenários 
desafiadores e supervenientes quanto a uma alimentação 
saudável e consciente.

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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Digestão Simulada em 
Alimentos Probióticos

RESUMO: Os alimentos probióticos são aqueles que con-
têm microrganismos benéficos, como bactérias e levedu-
ras, que podem melhorar o equilíbrio da microbiota intes-
tinal. Eles desempenham um papel importante na saúde 
digestiva, ajudam a fortalecer o sistema imunológico, me-
lhoram a absorção de nutrientes e até contribuem para a 
saúde mental. Para que os benefícios sejam alcançados, os 
microrganismos precisam chegar viáveis ao intestino. A 
digestão simulada é um processo laboratorial que imita 
as condições do trato gastrointestinal humano para ava-
liar como os alimentos são digeridos e absorvidos. Isso é 
vital para entender como os nutrientes são liberados dos 
alimentos e como eles afetam nosso corpo. Os estudos que 
usam a digestão simulada para avaliar a viabilidade de 
probióticos no intestino têm contribuído muito para ve-
rificar quais alimentos rotulados como sendo probióticos, 
realmente serão capazes de fornecer efeitos benéficos aos 
indivíduos.

ABSTRACT: Probiotic foods are those that contain bene-
ficial microorganisms, such as bacteria and yeast, which 
can improve the balance of the intestinal microbiota. They 
play an important role in digestive health, help strengthen 
the immune system, improve nutrient absorption, and even 
contribute to mental health. For the benefits to be achieved, 
microorganisms need to reach the intestine viable. Simulat-

ed digestion is a laboratory process that mimics the condi-
tions of the human gastrointestinal tract to evaluate how 
food is digested and absorbed. This is vital to understanding 
how nutrients are released from food and how they affect 
our bodies. Studies that use simulated digestion to evaluate 
the viability of probiotics in the intestine have contributed 
greatly to verifying which foods labeled as probiotics will be 
able to provide beneficial effects to individuals. 

. . . . . . . . . . . . . . . . .   Introdução    . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 O aumento na prevalência de doenças associadas 
ao estilo de vida, a insegurança alimentar e a necessida-
de de os sistemas de produção de alimentos atingirem os 
Objetivos de Desenvolvimento Sustentável (ODS) 2030 - 
levam em consideração as dimensões ambientais, econô-
micas e sociais, além das dimensões da saúde e nutrição 
das pessoas - representam desafios para a área de Ciência 
e Tecnologia de Alimentos (PEREIRA, 2018). De um lado, 
observa-se um aumento no número de consumidores 
com Obesidade, Diabetes, Hipertensão e outras doenças 
cardiovasculares e alguns tipos de Câncer e, do outro lado, 
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a indústria alimentícia é estimulada a formular alimentos 
que sejam palatáveis, acessíveis, convenientes, sustentá-
veis e, que ao mesmo tempo, sejam saudáveis e promovam 
bem-estar  (MCCLEMENTS et al., 2020).
 Além deste cenário que já se apresentava desa-
fiador, o ano de 2020 foi marcado pela pandemia de CO-
VID-19, que enalteceu os questionamentos e as discussões 
sobre os sistemas de produção de alimentos, bem como 
quais nutrientes deveriam ser consumidos para fortalecer 
o sistema imunológico, melhorar a microbiota intestinal e, 
consequentemente, que promoveriam a saúde e preveni-
riam doenças(CACCIALANZA et al., 2020; GOMBART; 
PIERRE; MAGGINI, 2020). Concomitantemente, o in-
teresse, tanto por pesquisadores, quanto por potenciais 
consumidores, por alimentos funcionais já vinha sendo 
observado há algum tempo (KONURAY; ERGINKAYA, 
2018). O fornecimento de substâncias bioativas na forma 
de produtos que possam ser incorporados à alimentação 
representa uma alternativa terapêutica interessante para 
auxiliar o tratamento e a prevenção de alterações meta-
bólicas associadas aos maus hábitos de vida, como, por 
exemplo, o alto consumo de produtos processados ricos 
em sódio, carboidratos e lipídios, evitando-se o estabele-
cimento de Agravos Crônicos Não Transmissíveis (SAN-
TOS, 2011).
 Uma tendência que tem sido observada na área 
de Tecnologia de Alimentos é a inoculação de micror-
ganismos probióticos em diversas matrizes alimentares, 
como os produtos fermentados. Os probióticos são mi-
crorganismos vivos que, quando administrados em con-
centrações adequadas, conferem efeito favorável à saúde 
do indivíduo (HILL et al., 2014).
 Iogurtes, que são um tipo de leite fermentado, 
têm sido elaborados com adição de cepas probióticas e o 
resultado nas vendas e no consumo tem sido muito vanta-
joso, tanto para a indústria quanto para os consumidores. 
Para quem produz, a vantagem está no fato de que iogur-
tes já são consumidos por boa parcela da população. Além 
disso, as características desta matriz alimentar favorecem 
a viabilidade dos microrganismos durante o período de 
armazenamento até a chegada ao consumidor final. Para 
quem consome, o aspecto positivo está na disponibilidade 
de encontrar no mercado produtos, que além do forneci-
mento de nutrientes básicos, fornecem constituintes com 
efeitos benéficos à saúde (ARYANA; OLSON, 2017).
 Entretanto, para que os consumidores se benefi-
ciem dos efeitos dos probióticos, os microrganismos pre-
cisam chegar em número viável ao intestino. Dessa forma, 
além de terem que ser manter viáveis durante  a vida de 

prateleira dos produtos, quando consumidos eles preci-
sam resistir a todas as condições adversas encontradas no 
trato gastrointestinal (tais como variações de pH e pre-
sença de outros microrganismos) e serem capazes de se 
desenvolver e de colonizar o intestino (DE SOUZA et al., 
2019).
 Portanto, estudos que simulem e avaliem a diges-
tão e a viabilidade de probióticos têm sido desenvolvidos 
para verificar o quanto o processo de digestão pode inter-
ferir ou não na viabilidade de probióticos. Estes probióti-
cos podem ser veiculados via alimentos ou suplementos 
(SOARES et al., 2019). Diante do exposto, o objetivo deste 
trabalho foi revisar a literatura científica a respeito de via-
bilidade de probióticos após digestão simulada.

. . . . . . . . . . . . . .  Metodologia  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 O presente estudo foi realizado a partir de uma 
revisão na literatura acerca do tema Digestão simulada e 
alimentos probióticos. Foram utilizados artigos científicos 
publicados em revistas nacionais e internacionais. A pes-
quisa de artigos foi feita nas bases eletrônicas Google Aca-
dêmico, Scielo, PubMed, usando os termos: probióticos, 
alimentos fermentados, digestibilidade in vitro e digestão 
simulada; além de seus nomes traduzidos para o inglês: 
probiotic, fermented food, in vitro digestibility and simu-
lated digestion. Foram considerados artigos publicados a 
partir do ano de 2011 para a inclusão nesta revisão, ex-
cluindo, consequentemente, artigos publicados antes des-
se período. A revisão foi realizada entre os meses de maio 
a setembro de 2023.

 
. . . . . . . . .  Resultados  e  Discussão . . . . . . . . . .

 Os probióticos são microrganismos vivos que, 
quando administrados em quantidades adequadas, con-
ferem efeito benéfico à saúde do indivíduo (HILL et al., 
2014). Estes microrganismos podem ser administrados 
por meio de alimentos ou de suplementos. O interesse 
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pelo uso de probióticos surgiu da necessidade de modular 
a microbiota intestinal, uma vez que a menor exposição a 
microrganismos e o estilo de vida nas sociedades indus-
trializadas fizeram com que o sistema imunológico fosse 
menos estimulado e muitas doenças tivessem sua preva-
lência aumentada (SWANSON et al., 2020).
 As primeiras cepas probióticas identificadas e que 
começaram a ser inoculadas em alimentos, pertencem ao 
grupo de bactérias láticas e muitos dos probióticos usados 
atualmente em produtos comerciais pertencem aos gêne-
ros Lactobacillus ssp. ou Bifidobacterium ssp.  (ZHENG et 
al., 2020).
 A utilização de bactérias probióticas em alimen-
tos e suplementos apresenta muitos desafios relacionados 
ao seu crescimento, sobrevivência, viabilidade, estabilida-
de e funcionalidade no processamento, armazenamento, 
bem como mudanças nas características sensoriais das 
preparações. Uma vez vencidas as etapas da produção dos 
alimentos e suplementos, o desafio seguinte é a sua passa-
gem pelo trato gastrintestinal. Dessa forma, os benefícios 
potenciais dos probióticos para a saúde poderiam nem 
ser percebidos devido à redução substancial de sua viabi-
lidade até a chegada ao intestino (POLTRONIERI, 2017; 
COOK et al., 2012).
 Para a realização da digestibilidade in vitro, po-
dem ser empregados modelos estáticos e dinâmicos, além 
de existir uma variedade de protocolos, como exemplo o 
emprego de modelo in vitro controlado por computador 
(BOCQUET et al., 2019). Logo, por não existir ainda um 
consenso sobre qual seria o melhor modelo a ser empre-
gado para este teste, torna-se desafiador comparar os da-
dos encontrados por diferentes pesquisadores.
 O estudo de SOARES et al., 2019, avaliaram a 
resistência de cepas probióticas formadoras e não forma-
doras de esporos adicionadas em requeijão cremoso ex-
postas aos fluidos simulados do trato gastrointestinal. Eles 
observaram que as cepas formadoras de esporos (Bacillus 
subtilis PXN 21, Bacillus coagulans GBI30 6086 e Bacillus 
coagulans MTCC 5856), apresentaram maiores porcenta-
gens de resistência à digestibilidade que as cepas probi-
óticas não formadoras de esporos. E, os valores obtidos 
foram acima de 80%.
 Outros autores avaliaram, além de alimentos 
contendo probióticos, os próprios suplementos. CRISTI-
NA et al., 2019 compararam o efeito de matrizes lácteas 
(leite fermentado e sorvete) e um suplemento dietético 
contendo as mesmas quantidades de inulina e as mesmas 
contagens viáveis de Lactobacillus acidophilus e Bifido-
bacterium animalis na sobrevivência de probióticos quan-

do submetidos à digestão simulada.  As porcentagens de 
células vivas observadas por citometria de fluxo e pela 
contagem de placas foi maior no leite fermentado quando 
comparado aos demais produtos. A integridade da célula 
foi mantida nos produtos lácteos em comparação com o 
suplemento dietético. As matrizes lácteas foram mais efi-
cazes na manutenção da viabilidade dos probióticos du-
rante o processo de digestão do que o suplemento dietéti-
co. Neste estudo, o leite fermentado provou ser a melhor 
forma de fornecer probióticos viáveis.
 Já BEDANI et al., 2013 avaliaram o efeito da inu-
lina e/ou farinha de okara na viabilidade de Lactobacillus 
acidophilus La-5 e Bifidobacterium animalis Bb12 em um 
produto fermentado de soja e na sobrevivência de probió-
ticos, sob condições gastrointestinais simuladas in vitro. O 
estudo foi conduzido ao longo de 28 dias, a 4º C de arma-
zenamento. Os autores observaram que a viabilidade de L. 
acidophilus La-5 e B. animalis Bb-12 nas formulações tes-
tadas foi satisfatória até o 28º dia de armazenamento, va-
riando de 8 a 9 log ufc/g para ambos os microrganismos, 
e não foi afetado pela presença de inulina e/ou farinha de 
okara.

 
. . . . . . . . . . . . . . . . .  C onclusão . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 Vários produtos contendo microrganismos pro-
bióticos estão disponíveis em muitos mercados. No en-
tanto, matrizes alimentares lácteas, como, por exemplo, 
iogurtes e outros tipos de leites fermentados, são os veícu-
los mais utilizados pela indústria alimentícia para a intro-
dução de cepas probióticas em humanos, em virtude da 
rede de caseínas que protegeriam estes microrganismos. 
Nos estudos revisados, os autores encontraram um nú-
mero viável de células após a digestibilidade in vitro. Tais 
resultados são bem interessantes, uma vez que demonstra 
que os produtos que estão no mercado, sendo vendidos 
como fontes de probióticos, realmente trarão benefícios 
ao serem consumidos.

Simulated digestion in probiotic foods funcionais                   funcionais                   
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 Com mais de 120 anos de experiência no ensino 
da Gastronomia, o Le Cordon Bleu é líder mundial com 
sua rede de Institutos de Ensino da Arte Culinária e Ad-
ministração da Hospitalidade.
 Oferecendo uma ampla gama de cursos de gran-
de prestígio como: Cuisine, Pâtisserie, Boulangerie e di-
versos cursos de curta duração disponíveis nas unidades 
de São Paulo e Rio de Janeiro. A rede de 35 escolas em 20 
países gradua mais de 20 mil estudantes por ano.
 O Le Cordon Bleu também se orgulha das suas 
instalações de última geração e da sua dedicação em man-
ter seus cursos sempre atualizados com a mais recentes 
tecnologias, viabilizando a colocação dos seus alunos no 
Mercado. 
 Estamos felizes em compartilhar nossas receitas 
utilizando as técnicas clássicas e modernas ensinadas nas 
nossas escolas.

. . . . . . . . . . . . . . . .  Ingredientes  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
  

Merengue Suíço 
175 g de açúcar
175 g de claras de ovos
150 g de açúcar de confeiteiro 
35 g de cacau em pó

Mousse de chocolate
280 g de chocolate 66%
340 g de creme de leite
170 g de creme de leite  

Acabamento da sobremesa 
300 g de chocolate 58%

 . . . . . . . . . . .  Progressão da Receita. . . . . . . . . . . . . . . . . .
 
Merengue
1. Fazer um merengue suíço. Adicionar os secos
2. Pingar discos de 17 cm e assar a 100°C por apro-
ximadamente 60 minutos

Mousse de Chocolate
1. Fazer uma ganache com o creme de leite (170 g) e 
o chocolate. 
2. Deixar esfriar até a temperatura de 30°C
3. Adicionar o creme fouettée (340 g), misturar de-
licadamente.
  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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Técnicas Gastronômicas 
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Concorde
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100 horas de
conferências, 
mesas redondas,
simpósios,
apresentações
gastronômicas, 
temas livres e 
pôsteres.
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Preparem-se! Logo mais as inscrições
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