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A certeza de grandes realizacoes

osfaria de abrir este editorial cumprimentando e
levando nossos votos de sucesso e boa sorte ao novo
Colegiado do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN)
que acaba de fomar posse. Depois de um processo
eleitoral extremamente complicado, o novo Colegiado do
CFN para o periodo 1997/2000 assumiu em 19 de
maio Ultimo, o que se constituiu em mais um importante
marco para foda a categoria.

Afinal, os profissionais eleitos para o Plendrio do
CFN tém grandes responsabilidades e o compromisso de
continuar orientando, disciplinando e fiscalizando o
exercicio profissional do nutfricionista nas mais diversas
dreas, visando, acima de tudo, o engran-
decimento e valorizagdo da profissdo no

ambito nacional.

Para isso, os novos representantes
encontrarGo pela frente grandes desafios

que deverdo ser enfrentados com
frabalho sério e profissional.

E importante ressaltar que todos
nés do CRN-3 estamos bastante
honrados, pois conseguimos eleger
nossos qualro representantes neste

Colegiado. Como efetivas estéo a
Dra. Maria Luisa Sampaio Banduk e
a Dra. Hatsue Kuribayashi, e como
suplentes a Dra. llda Nogueira de
lima e a Dra. Elly Bruhns Libutti, que j& era nossa
conselheira suplente no CFN, sendo agora reeleita.

A participagdo de nossas representantes junto dis
atividades do CFN é de extrema importancia, no sentido
de levar ao Plendrio todas as necessidades dos profissio-
nais da Jurisdi¢do, bem como colocar a posigdo do CRN-
3 nas grandes decisdes tomadas pelo CFN em nivel
nacional.

Para as pessoas que ndo conhecem o processo
eleitoral do CFN & importante esclarecer que sdo eleitos
18 representantes - nove efefivos e nove suplentes - dos
diversos Regionais. A partir daf, o proprio Plénario indica
os nomes que irdo compor a nova direforia.

Neste primeiro ano de gesido, assumiu a presidén-
cia a Dra. Carmem Licia de Aratjo Calado [CRN-6) que
sempre demonsfrou muita competéncia e ética no exerci-
cio de sua vida profissianal. J& a vice-presidéncia ficou
com a Dra. Rita Maria Aradjo Barbalho (CRN-7), @
Secrefaria com Dra. Joselina Martins Santos (CRN-5) e @
Tesouraria com a Dra. Vitéria Elizabeth Sampaio Bastos
(CRN-T).

Da nova gestdo fazem parte ainda como efetivos
Dra. Sénia Portella do Canto (CRN-2), Dra. Maria Luisa
Sampaio Banduk (CRN-3), Dra. Hatsue Kuribayashi
Kakeya (CRN-3), Dra. Carlina Cabral Relvas (CRN-4) e
Dra. Maria Conceicdo da Rocha Diniz (CRN-4).

Foram eleitos como suplentes Dra. Elisabeth de
Oliveira Genial (CRN-1}, Dra. Claudia lopes Braga
(CRN-2), Dra. llda Nogueira de Lima (CRN-3), Dra. Elly

+
i
|

Bruhns Libutti (CRN-3), Dra. Aliéda Cardoso Magalhdes

- [CRN-4), Dra. Maria José Rodrigues de Castilho [CRN-
' 4], Dra. Ana Virginia Santos Passos (CRN-5), Dra.

- Edigleide Maria Figueiroa Barretto (CRN-6) e Dra.

' Rahilda Conceigdo Ferreira Brito Tuma (CRN-7).

O novo Colegiado do CFIN ja assumiu ciente das
metas que terd de concretizar ao longo desse periodo.
No dia anterior & posse foi realizado o Semindrio de

- Transi¢do, no qual a anfiga Diretoria informou sobre
- fodas as afividades que vinham sendo realizadas pelo

Orgéo, inclusive pendéncias e propostas.

Aproveitamos a oportunidade fambém para
parabenizar o antigo Colegiado, presidido pela Dra.
Vera Barros de Lega Pereira, pelas conquistas e excelente

| trabalho desenvolvido, conduzido sempre com muita
. determinagéo e seriedade, e que servird de exemplo e
| certamente ferd continuidade.

O CRN-3 6 se colocou & disposicéio da nova

. direforia para estar auxiliando no que for preciso. Na

verdade, o CRN-3 e CFN mantém um relacionamento de

| extrema parceria, o que em muito vem beneficiando os

profissionais pertencentes & nossa Jurisdicdo por

| estarmos representados em nivel nacional.

O CRN-3 tem coloborado com muitas atividades
realizadas pelo CFN e esperamos nos proximos trés
anos manter esse mesmo CompPromisso Para com ds
mefas do novo Colegiado. Esperamos também que

| nova Gest&o continue o trabalho de Pardmetros Numéri-

cos que consideramos ser de exirema importancia, pois
define as areas de atuagdo do nutricionista, além da
Pesquisa Nacional que iré apontar o perfil do profissio-
nal de Nutricdo no Brasil.

Numa época em que o nutricionista vem conquis-

' tando um lugar cada vez mais expressivo nas dreas de

Alimentacdo e Nutrigéo, contribuindo para propiciar
mais satde a foda a populacdo, o CRN-3 assume
fambém um novo desafio e estd preparando atividades
diferenciadas para comemorar o Dia do Nutricionista
em grande estilo. Ao confrério dos outros anos, o
evenfo acontecerd - com proporgdes diferentes - também
em outras cidades, como Ribeirdo Prefo, Campinas,

- Curitiba e Campo Grande, além de Sao Paulo. Oportu-

namente, esfaremos divulgando aos profissionais

| maiores defalhes sobre o assunto.

Portanto, esse segundo semestre que estd se
iniciando deverd ser marcado por grandes acontecimen-
tos. Com a posse do novo Colegiado do CFN, reno-
vamrse mais uma vez as expectativas de se alcancar
muitas oufras vitbrias para os profissionais da drea de
Nutricao, buscando sempre o reconhecimento de nosso

- trabalho em todos os campos de atuacdo. Muito
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SUCESSO 00S NOSSOS NOVOS representantes e uma gestdo
com muitas realizacdes!

Dra. Beatriz A. E. Tenuta Martins
Presidente do CRIN-3

Responsabilidade Técnica
X |
Assessoria/Consultoria

O nutricionista devidamente habilitado para o exercicio profissional tem vérias possibilidades de atua-
¢do, podendo ser responsével técnico por uma empresa,/entidade ou fazendo parte do seu quadro
técnico,; pode ainda exercer alividade de assessor e/ou consultor na drea de Alimentacdo e Nutricéo.

Cada uma dessas atividades apresenta, entretanto, caracteristicas peculiares. Para melhor elucidé-as,
procuramos definir de forma sucinta cada uma dessas fungées:

Responsavel Técnico :

E o profissional nutricionista, devidamente habilitado, que assume integralmente a
responsabilidade pelas atividades técnicas de Nutrigéo e Alimentacdo desenvolvidas nas Pessoas
Juridicas previstas na Resoluggo CFN n® 121 /92, Artigo 122, Paragrafo Unico.

Assessor

E o profissional que, mediante solicitacdo - embasado em seus conhecimentos, habilidades e
experiéneia - planeja, implanta e avalia programas e servicos na Area de Alimentacdo e
Noutricgo, bem como oferece solugdo para situagdes relacionadas com a sua especialidade.

E o profissional que, quando solicitado, analisa, avalia e emite parecer sobre assunios e servicos
relacionados a sua especialidade.

Informacdes complementares

No que se refere ao Responsavel Técnico (RT), hé um controle por parte dos Conselhos
Regionais quanto & possibilidade de o profissional assumir mais de uma empresa com o seu RT.
O objetivo desta limitagéo é garantir que o trabalho técnico seja mais qualificado e que sejam
cumpridas de fafo todas as afribuicées inerenfes a fungdo assumida pelo nufricionista. Isto consta
da Resolugdio CFN 121 /92, no seu arfigo 132, como destacamos a seguir:

“Art. 132 - O nutricionista s6 podera ser Responsavel Técnico de uma Gnica Pessoa Juridica
das mencionadas nesta Resolucdo.

Paragrafo Unico - Excepcionalmente, a critério do Plendrio do CRN, o nutricionista poderé
ser Responsével Técnico de mais de uma Pessoa Juridica, desde que sejom considerados e
analisados, no minimo, os seguintes aspectos:

a) grau de complexidade dos servigos (fipo de servico, nimero de
refeicoes produzidas, caracteristicas da clientelal;

b) existéncia ou ndo de Quadro Técnico;

c) distribuicdo da carga hordria diéria;

d) compatibilidade do tempo dispendido para acesso as Pessoas Juridicas”.

Ja com relagdo ao trabalho desenvolvido pelo No caso da fungdo de Consultor — por
profissional nas fungdes de Assessoria e/ou sua propria definicdo —, esta ndo pode ser
Consulioria, ndo hé restricdes por parte dos considerada para assungéo de Responsabi-
CRNs, em termos de confrole da quantidade lidade Técnica.
assumida. Lembramos ainda que o profissional que

Entretanto, se o vinculo empregaticio do RT | deixar de ser RT de alguma empresa/entida-
com a empresa ndo for registrado em carteira | de deverd sempre comunicar o fato, por es-
profissional, poderd ser aceito pelo Conselho o crito, ao CRN-3, no prazo de 15 dias (Reso-
vinculo como auténomo, mesmo que denomina- luggio CFN 121/92, artigo 152, parégrafo
do Assessoria, desde que sejam mantidos os cri- 29). Nesta edicdo do CRN Noficias ha ou-
térios de carga hordria compativel e prova de fro artigo esclarecendo melhor de que forma
vinculo de Assessoria por periodo determinado. ' proceder para informar esse desligamento.
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Dra. Lireny A.
Guaraldo Gongalves,
presidente da SBOG.

uito vem se discutindo nos

Gltimos tempos a respeito da utilizacdo
e reutilizagdo de dleos e gorduras. A
quest@o passou a ser mais polémica a
partir da edicdo do Decrefo
Municipal n® 35.911, em 27 de
' fevereiro de 1996, de autoria do
| vereador Nelo Rodolfo, que proibe a

revtilizagdo de oleos e gorduras

comestiveis na cidade de Sdo Paulo.

Da mesma forma, enconfra-se em
andamento o Projefo de lei n®339/906,
de autoria do deputado estadual Hatiro
Shimomoto, que veda a reutilizacdo de 6leos
e gorduras comestiveis nos bares, restaurantes
e similares do Estado de Séo Paulo.

As duas iniciativas podem afé estar
embasadas na boa infengdo de se proteger a
satde da populagdo, mas até que ponto
podem de fato serem colocadas em prétfica?
— Esta é a questdo levantada pela presidente
da Sociedade Brasileira de Oleos e Gorduras
(SBOG), Prof. Dra. Lireny Aparecida
Guaraldo Gongalves.

Especialista no assunto, a Dra. lireny atua
na drea de éleos e gorduras desde 1983,
sendo formada em Quimica, com mestrado
em Quimica Analitica e Doutorado em
Ciéncia de Alimentos pela Unicamp. Além
disso, atuou durante um ano junto ao Instituto
Federal de Pesquisa em Oleos e Gorduras,
em Munique na Alemanha em trabalho de
Pés-Doutorado.

Seu questionamento estd relacionado &
falta de referéncias da legislagéo em vigor,
que ndo define parémetios e gera dovidas
perfinentes nGo apenas nos administradores
de restaurantes comerciais e industriais,
pasteleiros e até da propria fiscalizagdo.
"Afinal, em que ponto pode-se considerar com
seguranga que o Oleo estd impréprio? Qual o
limite para sua reutilizagdo? O que significa
reutilizar; é a primeira vez que se frita uma
outra porg@o? Existe um kit de testes
adequado para verificar o estégio de vida do
6leo? Enquanto ndo tivermos respostas para
eslas questdes, a legislagdo apenas estard

Mitos e verdades so

pressionando os estabelecimentos a
descartarem seus éleos, muitas vezes ainda
em condicdes de reuso, o que pode se refletir
diretamente na contaminagdo e poluigdo de
mananciais. Isso porque sabemos que boa
parte dos estabelecimentos, carentes de
orientagdo adequada, costuma descartar o
6leo utilizado em suas fritadeiras em pias,
enviando-os diretamente para os mananciais”,
avalia a Dra. lireny.

Além do mais, no caso do Decreto
Municipal da Capital paulista, nenhum
especidlista foi ouvido para a defini¢éo do
texto aprovado pela Camara dos Vereadores.

O que é a fritura

A Fritura consiste em um processo de
preparagdo répida de alimentos, conferindo
aos produtos fritos caracteristicas nicas de
odor e sabor. Na temperatura de fritura, o
6leo interage com o ar, dgua e componentes
dos alimentos que esfdo sendo fritos, gerando
compostos responsaveis por degradagdes em
6leos utilizados por longos perfodos.

Em trabalho de mestrado publicado com a
engenheira de alimentos Janice Ribeiro, a Dra.
Lireny avaliou a qualidade do ¢éleo de soja
utilizado em restaurante da Unicamp. Para
esfa avaliagdo utilizou parémetros analiticos
onde os mais apropriados foram a minoria e
os mais sofisficados.

Muitas classes de compostos s@o formadas
no 6leo aquecido. Estes materiais sGo
produtos de reagdes enire componentes do
alimento e o éleo ou sdo produtos de

. degradagdo do proprio éleo. Podemos citar
como exemplos destes materiais dcidos
graxos livres, mono e diglicerideos, sabdes,
perdxidos e polimeros.

Todos esfes componentes atuam como
agentes fensoativos, reduzindo a fens@o
interfacial dleo/alimento, ndo afetando
apenas a fransferéncia de calor e a qualidade
do alimento frito, mas também a taxa de
degradacéo do éleo. Assim, & medida em
que o teor de agentes tensoativos aumenta,
cresce a quantidade de espuma.

bre sua reutilizacao

Alteracdes observadas durante o
processo de fritura

Durante o processo de fritura, o dleo &
exposto a frés agentes que causam mudancas
em sua estrutura: dgua proveniente do proprio
alimento, que leva a alteragdes hidroliticas;
oxigénio que entra em confato com o dleo a
partir de sua superficie, levando a alteragdes
oxidativas; e, finalmente, a temperatura em
que o processo ocorre, resullando em
alteracdes térmicas.

Assim, a Dra Lireny aponta a hidrélise, @
oxidacdo e a polimerizagdo como as
principais formas de deterioragdo do éleo.

A hidrélise envolve a quebra de ligagdes
ésfer no glicerideo, com formagéo de acidos
graxos livres, monoglicerideos, diglicerideos e
glicerol. A hidrélise ocorre devido & presenca |
de agua, entdo, quanto maior o percentual de |
4gua presente no alimento, mais rapidamente
ela ocorre.

A oxidacdo & um processo degradativo
que ocorre quando o oxigénio atmosférico ou
aquele que esta dissolvido no dleo reage com
4cidos graxos insaturados. As reacdes
quimicas envolvidas no processo de oxidagdo
de 6leos sdo muitos complexas e geram, em
seus estagios mais avancados, produtos
organolepticamente inaceitéveis, ou seja, com
odores e sabores esfranhos.

A polimerizagéo ocorre quando duas ou
mais moléculas de 4cidos graxos combinam-
se devido as alteracdes do processo de
oxidagdo e as altas temperaturas. Os
polimeros resultantes promovem aumento na
viscosidade do 6leo e poderdo resultar
também na formacdo de compostos ciclicos.
A Dra. Lireny dlerta para o fato de que
mondémeros ciclicos podem ocorrer
independentemente da polimerizagdo e sGo
nufricionalmente indesejaveis, i@ que estes
compostos podem ser absorvidos pelo
organismo junfamente com os écidos graxos,
sendo prontamente assimilados pelo sistema
digestivo. Esfes isdmeros ocorrem com o uso
de 6leos com altos teores de acido lenolénico.

i
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Os estagios de degradagdo do éleo

A Dra. lireny ressalia que diferentes
estégios de degradagdo do dleo sdo
reconhecidos a partir do momento em que
se inicia o aquecimento para preparacdo
dos alimentos.

Na fase do 6éleo riovo ndo existem de
fato produtos que gerem alteragdes, & que
os baixos niveis de agentes fensoativos
existentes limitam o contato éleo/alimento.
O dleo é afastado pela camada de vapor
que circula o alimento resultando na
preparacdo de alimentos mais brancos,
com o interior bem cozido, fracos odores de
frituras e pouca absorgdo de dleo.

Quando entramos na fase do dleo
fresco, & ocorre alguma converséo de
friglicerideos originais {aproximadamente
3%) formando polimeros, mono e
digliceridios, acidos graxos livres e
produtos de oxidagdo.

A especialista explica que nesfa fase do
bleo novo, s@o verificadas quantidades
minimas de agenfes fensoativos que, em
contato com o alimento, levam & melhoria
do seu cozimento, com pequena absorcdo
de dleo na superficie. Neste caso, o
produto frito fica ligeiramente mais tostado e
sua superficie mais crocante. No final, os
agentes fensoativos presentes fazem com
que o leo comece a espumar e o processo
de oxidacdo se intensifica.

Os pesquisadores destacam também a
fase do dleo étimo, ocorrida com o decorrer
do tempo de fritura, quando um pequeno
excesso de agentes fensoativos melhora o
cozimento, permitindo que quantidades de
6leos maiores que as desejadas penetrem
no alimento. ST

A Dra. lireny lembra que a adigdo de
6leo fresco nesta fase refarda mas ndo
previne a progressdo para a fase de dleo
em degradagdo. Qualquer dleo fresco
adicionado nesfe ponto interage
imediatamente com os radicais livres e
produtos de oxidagdo jd existentes. A cor
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do alimento frito torna-se dourada, sua
superficie mais crocante, e este adquire aroma
caracteristico de fritura.

No momento em que o dleo alcanga a
fase de dleo em degradacdo, as reagdes de
oxidacdo se apresentam avancadas levando
& formagdo de moléculas complexas, algumas
voldteis, que liberam odores desagradéveis.
O alimento frito tornase de baixa qualidade,
sua superficie muito endurecida, com manchas
e excessiva quantidade de 6leo absorvida.

Finalmente, chegamos ¢ fase do dleo de
descarte, quando a porcentagem de produtos
polares encontra-se muito avancada e os
produtos de oxidagdo acumulam-se no dleo. A
partir dai, o éleo comega a gerar muita
fumaca. A qualidade do produto frito cai
muito, j& que o centro do alimento ndo
cozinha fotalmente, sua superficie & muito dura
e escura e ha absorcdo excessiva de éleo, o
que gera sabor desagradavel.

Fatores que influenciam a
qualidade da fritura

S@o vérios os componentes que inferferem
no processo de fritura. A qualidade do refino
do éleo pode ser considerada como um dos
itens mais criticos neste contexto. Sabemos
que varios tipos de 6leos s@o utilizados como
soja, milho, algoddo, palma, gorduras
animais, blends entre gorduras animais e
6leos vegetais efc. Em geral, segundo a Dra.
Lireny, insaturacdes e qualidade inicial baixa
favorecem as chamadas “reacées

. Osobjetivos da SBOG

' degradativas”. Vale lembrar que 6leos

- saturados se oxidam mais lenfamente e, por

| isso, tém vida 0fil maior, enquanto os
insaturados t&m vida Ofil menor. A especialista
desfaca ainda que gordura parcialmente
hidrogenada, que possui maior estabilidade,

- t&m vida 0til maior, sendo largamente utilizada
| especialmente em indstrias.

A natureza do alimento frito é outro ponto
importante, pois, sem dovida, altera @
qualidade do 6éleo. Como ja dissemos,
alimentos com alto teor de édgua podem
aumentar a taxa de reacdes hidroliticas. Além
disso, o 6leo pode ser contaminado por
gorduras do proprio alimento, como no caso
de carnes e frangos, ou até por oufras
gorduras presentes, por exemplo, em
alimentos pré-processados.

Da mesma forma, alimentos empanados
podem liberar particulas de sua crosta no éleo
de fritura, resultando na queima destas
parficulas e na formagdo de “off flavors”.
Alimentos com alto teor de acicares e
profeinas, por sua vez, produzem pigmentos
que escurecem o alimenfo e podem ser
assimilados pelo éleo, alterando sua cor.

Para a comunidade cienfifica, outro fator
importante é a relagdo entre a area superficial
e o peso do alimento, | que este parGmetro
influencia diretamente a quantidade de éleo
que penefra no alimento.

A temperatura é outro fator preponderante
no processo de fritura. O fafo é que se a
tfemperatura for muito baixa, favorece a
estabilidade do éleo, mas o alimento ficard

A Sociedade Brasileira de Oleos e Gorduras (SBOG), fundada em 20 de setembro de 1993, &
uma sociedade civil, de cardter cientificotecnolégico e cultural, sem fins lucrativos, com sede na

cidade de Campinas, em Séo Paulo.

A entidade tem como objefivos principais programar e estimular pesquisas e estudos no campo

dos 6leos, gorduras, derivados e matérias-primas destinadas ao setor de alimentos; aprimorar e

atualizar seus associados e, conseqiientemente, suas empresas ou instituicdes; proporcionar informa-

¢oes cientificas e de cultura geral especializada a seus sécios.

Entre suas principais atividades destacam-se a realizagdo de jornadas, congressos, simposios,

cursos efc, assim como publicagdes, destinadas ao ensino, intercambio e difusGo de conhecimentos

e pesquisa na drea de éleos, gorduras e derivados.

Maiores informagées sobre a SBOG podem ser obtidas através do fel (019)239-8423 ou pelo
tel/fax (019)239-1186. O enderego é Caixa Postal 6091, Cep 13.081 - 970, Campinas-SP
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muito oleoso; |4 se a temperatura for muito
elevada, o alimento ficard muito cozido por
fora e cru por dentro, acarretando também
outras alteracdes no éleo de fritura. A
temperatura ideal & 180°C.

Os equipamentos utilizados no processo
também sdio fundamentais. Comegando pelo
material de construgdo destes equipamentos, a
Dra. Lireny orienta que o ago inoxidével é o
mais indicado, j& que estudos demonstram que
ndo apresenta qualquer contribuicdo nas
alteragdes que ocorrem em dleo de fritura. Por
outro lado, utensilios de cobre ou que
contenham este metal devem ser evitados, pois
possuem alto poder pré-oxidante.

A facilidade de limpeza da fritadeira é outro
fator importante, pois o éleo polimerizado que
se deposita nas paredes, fende a catalisar
reacdes que levam a alteragdes no dleo.

A Dra. lireny recomenda as fritadeiras com
zona fria, que trabalham a partir de um
depésito de dleo menos aquecido, e que, se
utilizadas adequadamente, protegem um pouco
mais o Oleo.

Nesse aspecto, a pesquisadora realizou

testes no Refeitério da Unicamp, que utiliza uma |

fritadeira com zona fria: "O restaurante da
Universidade produz quatro toneladas diarias
de alimentos, fornecendo almogo e jantar e
mantendo um cardépio de frituras bastante

variavel. Eles tém como procedimento apds uma

semana de uso, refirar o éleo da fritadeira e
guardar na geladeira durante o final de
semana. Apds a segunda semana de uso o
descartam completamente”.

O efeito da relagdo superficie/volume do
6leo é outro fator que, de acordo com a
especidlista, deve ser considerado. Quanto
maior a superficie do éleo em contato com o ar,
maior a taxa de reacdes de alteracdo.

Limites para utilizagdo do éleo de fritura

A German Sociely for Fat Resarch [DGF) foi
a primeira entidade infernacional que buscou
definir limites para a utilizagdo de éleos de
frituras, em 1973. Recomendou-se que um dleo
de fritura estaria deteriorado se, sem qualquer
divida, seu odor e sabor fossem inaceitéveis ou
se, em caso de dividas sobre sua qualidade
sensorial, a concentragéo de dcidos graxos
oxidados insoliveis em éter de petréleo fosse
igual ou superior a 0,7% e o ponto de fumaga
fosse menor que 170°C, ou se o teor de écidos
graxos oxidados insoliveis em éter de petroleo

fosse de 1% ou mais. (FRITSCH, 1981)

|

Apbs um simpdsio em 1979, a DGF
propds que o método de “cromatografia em
coluna de silica” para deferminagéo de
compostos polares fotais seria um bom
complemento & andlise organoléptica. Além
da DGF, este método também foi adotado
pela AOAC (Association of Official Analitical
Chemistry) (1984) e pela IUPAC (International
Union of Pure and Applied Chemistry) (1987).
A DGF sugeriu um limite méximo de 27% de
compostos polares em dleos utilizados para
fritura. Este limite foi recentemente alterado
para 24% (FIRESTONE, STIER &
BIUMENTHAL, 1991). * ~
© Em 1987, a IUPAC avaliou um método
que combina cromatografia liquida de alta
eficiéncia (CLAE) e cromatografia de
permeagdo em gel para determinacdo de
friglicerideos polimerizados em 6leos de
fritura. Por acordo geral, recomendou-se a
adocédo deste método, cujo limite de detecgdo
é de 5%. O método foi adotado pela
" Association Francaise de Normalisation”
como método experimental e pelo “Instituto
Holandés de Normalizacéo” (FIRESTONE,
STIER & BLUMENTHAL, 1991).

"As legislacdes de varios paises europeus
seguem, com algumas alteracdes, os mesmos
principios propostos pela DGF. Os limites
permitidos para compostos polares fotais,
determinados por cromatografia em coluna de
silica, oscilam entre 24% e 27%. Austrdlia,
Bélgica, Japdo e Finléndia adotam o valor
maximo para acidos graxos livres de 2,5%.
Na Holanda, este valor é de 4,5% e nos
Estados Unidos & de 1%. Na Franca e
Bélgica ndo é permitida a utilizagdo de dleos
para frituras com mais de 2% de dcido
linolénico”, ressalta a Dra. Lireny.

O Brasil ndo tem legislagdo sobre o
assunto mas deve seguir as recomendagdes
atuais da legislag&o vigente.

Qualquer iniciafiva neste senfido deve
elencar metodologia de percentual de
polares, requisitos de limitagdo de valores de
ponfo de fumaca e percentual de acidos
graxos livres ou até limitar a insaturagéo’
mdxima em dcido linolénico do dleo a ser
utilizado.

A necessidade de um kit
de andlises rapidas

Diante da andlise da literatura cientifica
disponivel, a Dra. Lireny revela que é possivel
concluir que ndo existe de fato um méfodo
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que fraduza as alteracdes em Sleos
utilizados para fritura durante todo o curso
do processo.

Em trabalho publicado, ela apresenta a
seguinte colocag@o: “Sistemas em que os
alimentos fritos apresentem alto contetdo
de agua e as condicdes oxidativas estejam
minimizadas, como por exemplo na fritura
de batatas, pode-se optar por testes que
reflitam alteracdes hidroliticas, como
acidez e ponto de fumaga. J& em sistemas
que favorecam a oxidagéo (bleos muito
insaturados, femperaturas altas), sGo
preferiveis testes que reflitam o estado
oxidativo como indice de peroxido, iodo,
anisidina e reacdes colorimétricas. Quando
néio se acompanha o desenvolvimento do
processo, a amostra de dleo & de origem
desconhecida ou se tem dovidas sobre a
validade de métodos analiticos
empregados, recomenda-se utilizar festes
relacionados com a quantificagdo direta
de compostos de alteragdo, fais como
compostos polares, polimeros e monémeros
ciclicos. Devese ter em mente que os
métodos disponiveis fornecem informacaes
sobre estagios parficulares do processo
degradativo e o método a ser utilizado
dependerd do fipo de informagdo que se
deseja, do tempo disponivel e das
condigées de que se dispde para realizar
o teste”.

O problema é que qualquer andlise

Yeja algumas

recomendacgoes
Uteis para minimizar as

alteracoes sofridas pelo
oleo de fritura:

e ndo utilizar excesso de éleo na fritadeira.
O nivel do 6leo deverd ser o minimo
requerido para fritar os alimentos
convenientemente e ofimizar a distribuicdo
do calor através do dleo;

e ndo sobrecarregar a fritadeira

e ndo empregar sem necessidade
femperaturas muito alias e no caso de
fritadeiras de grande porte requer-se o uso
de termostatos bem regulados

e manter a taxa de produgdo no méximo

8 o AbrilMaio/Junho-97

mais complexa e confiavel demora no

. minimo 24 horas e fratase de uma
- dlternativa de alto custo para os padrdes

brasileiros. Portanto, enquanto essa andlise

" ndo é definida, consumidores podem
- continuar ingerindo alimentos preparados

em 6leo sem condicoes adequadas. Trata-

. se, portanto, de um impedimento prdtico.
- Além disso, a pesquisadora lembra que a
- andlise através de festes rapidos pode ser

altlerada dependendo do alimento

. utilizado. Qualquer preparagéo com
' agafrdo, por exemplo, que tem uma
. coloragdo muito forte, pode mascarar o

resultado.
" Em Sevilha, na Espanha, um dos
polos mais desenvolvidos na area de dleos

" e gorduras, ja foi admitida a necessidade
- de desenvolvimento de um kit seguro para

andlise répida no préprio local, sem o qual
é impossivel ter uma atuagdo séria de
fiscalizagdo no que se refere & reutilizacdo
de éleo por estabelecimentos comerciais”,
conta a Dra. Lireny. Até hoje este kit ndo
existe na Espanha.

Um outro ponfo interessante levantado
pela pesquisadora é que o proprio
paladar, totalmente alterado, do alimento
frito em 6leo inadequado é facilmente
percepfivel pelos consumidores. "O
primeiro a perceber que o dleo estd ruim é
aquele que vai consumir o alimento. E
mesmo assim, é preciso ingeri-lo em

e fritar por periodos longos ao invés de
utilizar a fritadeira por varios periodos
curtos, tendo-se o cuidado de evitar
exposicdo ao ar quando o dleo ndo
estiver em uso

e evitar a adi¢éo de 6leo novo ao usado

e realizar filiragdo do éleo quando
quantidades aprecidveis de residuos de
alimentos fritos forem liberados para o
meio de fritura. Para fritadeiras de grande
porte, tem sido sugerida a utilizaggo de
filtros ativos para regeneragdo de éleo e
aumento de seu fempo de uso.

e manter a fritadeira sempre limpa sem
acimulo de polimeros

e guardar o 6leo em geladeira e coberto
quando néo estiver sendo utilizado

I
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quantidades relativamente grandes para que
ocorra algum pequeno distirbio gastro-
infestinal”.

A situacdo brasileira

No ambito das industrias brasileiras de
alimentos que trabalham com produtos fritos, @
Dra. lireny revela que o Brasil encontra-se em
um estagio bastante desenvolvido. “Néo
verificamos maiores problemas na indistria , ja
que normalmente estas adotam parémetros e
recomendacdes internacionais no que se refere
ao seu processo de fritura”, avalia.

Fla destaca que as empresas ufilizam
equipamentos de ago inoxidavel, efetuando
rigidos controles da temperatura, acidez da
gordura/éleo, ponto de fumaga, indice de
peroxido e pardmetros sensoriais (cor, odor,
sabor) e utilizam a gordura parcialmente
hidrogenada que, como dito anteriormente,

de oxidagdo. O problema em fritadeiras
confinuas de alteracdes hidroliticas
praticamente ndo existe.

Vale ressaltar que entre as caracteristicas
que uma gordura precisa para garantir um
bom processo de alimentos de fritura est@o:
alta estabilidade & oxidacdo; maior
durabilidade; ndo interferir no sabor do
alimento; reutilizagdo apés filiragdo; ndo
formar fumaca & temperatura de fritura; odor e
sabores neutros. “De forma geral, tfemos no
Brasil gorduras parcialmente hidrogenadas &
base de algoddo, formuladas com agentes
antioxidantes de boa qualidade para fritura”.

A Dra. Lireny ressalta, entretanto, que a
fritura industrial do peixe requer maiores
cuidados, uma vez que este alimento exige
utilizag@o de temperaturas muito altas — acima
de 200°C —, o que favorece o surgimento de
polimeros. Mas, no Brasil, a fritura do peixe
em escala industrial ndo & comum.

As maiores atencdes no que se refere &
reutilizagdo inadequada de dleo de fritura se

voltam, principalmente as pastelarias, tidas
como vilas nesta questdo. Acreditarse que
a situagdo neste sefor em primeiro lugar
néo é tdo critica quanfo anunciada pelas
autoridades e meios de comunicacdo, mas

. concorda que o processo mais acertado é
| conscientizar esses pequenos empresarios
o invés de simplesmente multé-los.

|

O maior problema desses locais € a

- utilizacdo do gés, pois af & possivel ter

picos de temperatura de até 200°C. O
que ela recomenda é a utilizago de um
termostato que mantenha o controle da
temperatura a 180°C, que é o ideal. Da

' mesma forma, ao utilizar uma fritadeira

com zona fria, os pasteleiros também
reduzem a possibilidade de degradagdo

| do dleo.

De qualquer forma a Dra. Lireny lembra

| a estes empresdrios que existe @
tém maior vida 0til, reduzindo as possibilidades

possibilidade de identificar visualmente se

| 0 dleo ndo estd em condigdes adequadas
. provenientes de temperaturas inadequadas:

o 6leo fica viscoso aumenta o nivel de
fumaga, fica escuro e faz muita espuma.
Neste ponto, ele j& deve ser descartado.

Nesse contexto, a Dra. Lireny ressalia
que o consumidor deve ser mais exigente e
valerse hoje da possibilidade autorizada
de visitar as instalagdes das cozinhas nos
locais onde adquire alimentos. Que fal
visité-los2 Nlenhum estabelecimento pode
se recusar a admitilo em seu interior.
Aproveite a oportunidade de mostrar sua
cidadania. O consumidor tem muito mais
poder do que as leis.

"A legislacdo referente a reutilizagao
de 6leo como vem sendo criada e
aplicada em Séo Paulo, ndo resolve
problemas, ao contrério, cria outros. Na
verdade, acredifo que somente daqui hé
dez anos nossa populacdo estard
preparada para uma legislagdo nesta

- area”, finaliza a pesquisadora.

*Esfa matéria teve como base entrevista realizada com a Prof.Dra. Lireny Aparecida Guaraldo

Gongalves e os seguintes frabalhos:

Avdliacdo da Qualidade de Oleo de Soja Utilizado para Fritura, de autoria da engenheira de
alimentos Janice Ribeiro lima, sob a orientagdo da Prof. Dra. Lireny Aparecida Guaraldo Gongalves.
Processo de Fritura: Alieracdes Observadas em Oleos e Gorduras, de autoria da engenheira de
alimentos Janice Ribeiro Lima e da Prof. Dra. lireny Aparecida Guaraldo Gongalves.
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QUAIS SAO AS
ATIVIDADES DO CRN-3
APAN E SINESP?

Devido ao grande numero
de telefonemas recebidc no
CRN-3 de profissionais que
confundem as atividades das
entidades de classe CRN-3,
Apan e Sinesp, estamos
publicando resumo
esclarecendo os objetivos e
trabalhos de cada uma
delas. Vale lembrar que esse
material ja foi apresentado
no ano passado durante o
evento comemorativo do Dia
do Nutricionista, porém, a
um grupo restrito de
profissionais. Com isso,
esperamos poder estar
resgatando um pouco da
histdria de cada entidade,
muitas vezes esquecida ou
desconhecida pelos
nutricionistas.

CONSELHO REGIONAL DE _
NUTRICIONISTAS - 3¢ REGIAO
(SP, PR, MS)

Fundacdo: @ de Junho de 1980.
12 Colegiado: 1980 a 1983
Presidente: Dra. Maria Licia Ferrari Cavalcanti

Finalidade da Entidade:

Orientar, disciplinar e fiscalizar o exercicio da
profissdo de Nutricionista.

62 Colegiado: 1995 a 1998

Presidente atual: Dra. Beatriz Aparecida
Edméa Tenuta Martins

AbrilMaio/dunho-97

SINDICATO DOS NUTRICIONISTAS DO
ESTADO DE SAO PAULO

Fundacdo da Associacdo Profissional de
Nutricionistas do Estado de Séo Paulo
[Apnesp) em 20/12/82.

1¢ Gestdo: 1982 a 1985

Presidente: Dr. Ernane Silveira Rosas

Fundagéio do Sindicato: 12/4/88
[Apnesp - Sinesp)
12 Presidente: Dra.Licia Freitas Amorim

Finalidade da Entidade:

Proteger, representar, defender os

direitos, interesses e as prerrogativas
individuais dos Nutricionistas do

Estado de Sao Paulo, tendo como principio
fundamental a solidariedade profissional.
Gestdo Atual em exercicio desde 1992.
Presidente: Dra. Célia Terezinha Ferreira -

ASSOCIACAO PAULISTA DE NUTRICAO

Fundacdio da Associacdo dos
Nutricionistas da Universidade de
Sao Paulo {Anusp)

Diretoria Fundadora - 1954 a 1956
Presidente: Dra. Maria Licia Ferrari
Cavalcanti

Fundacdo da Associacdo Paulista

de Nutricionistas

1¢ Diretoria: 1975a 1978

Presidente: Dra. Eliete Salomon Tudisco

Em 1983: mudanca da Razdo Social
para APAN

Presidente: Dra. Olga Maria Silvério
Améncio.

Finalidade da Entidade:

Promover o aprimoramento fécnico-
cientifico do Nutricionista e sua

atualizacdo no desenvolvimento da profisséo.

Direforia: 1995 a 1998
Presidente atual: Dra. Neide lopes
do Carmo

VEICULOS DE COMUNICACAO

Orientando a atuacgao
~dos profissionais

A Comissdo de Atuagdo junto aos Veiculos de ComunicacGo
de Massa vem observando a crescente procura da midia escrita e
falada no que se refere cos assuntos de Alimentagdo e Nutrigdo.

Uma vez que o nufricionista & a fonte mais indicada para o
desenvolvimento desle tipo de arligo e vem sendo bastante
procurado por jornalistas em busca de informacées, a Comissdo
elaborou algumas orientagdes para que os obijetivos das declara-
¢bes prestadas aos Veiculos de Comunicagdo sejam alcancados,
sem no enfanto prejudicar o profissional.

Dra. Sandra
Aparecida
Breanza

1.0 profissional sempre deve se identificar com o nimero de seu registro no
Conselho Regional de Nutricionistas.

2. Citar sempre as fontes bibliogréficas de referéncia para as suas informagaes.

3. Sugerir leituras complementares.

4. Solicitar & editora uma revisdo da matéria antes de sua publicacdo para as
correcdes cabiveis, se for o caso. :

5. Destacar sempre a necessidade de se consultar um nufricionista, pois as

orientacdes alimentares sempre devem ser individualizadas. _ .
¢ P Dra. Marcia Maria

Rodrigues

DIETA DE
EMAGRECIMENTO
IMEDIATO

Atendendo solicitacdo feita pela Presidente da Comissao da Faculdade
de Satde Publica (FSP), da Universidade de Sao Paulo (USP), Prof® Ignez Salas
Martins, o Conselho Regional de Nutricionistas (CRN-3) esta alertando para o
fato de uma pseudo-dieta para emagrecimento imediato eslar sendo divulgada
como sendo de autoria da equipe técnica da USP, conceituada Instituicdo de
Ensino de nosso Pais, que prima, acima de fudo, pela fundamentagdo cientfifi-
ca nos trabalhos divulgados ao piblico em geral. B

O CRN-3 encaminhou cépia da referida dieta aos nutricionistas no
sentido de colaborar para que tal informagdo néo seja passada de forma
erénea, ilundindo leigos que acreditam na eficiéncia da dieta por ser esia de
autoria da USP, noficia que inclusive j& se espalhou por alguns Estados do
Pais. O CRN-3 pede aos profissionais que ajudem a corrigir a distorgdo,
esclarecendo o assunto a usudrios, amigos, colegas de trabalho etc.
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GENPROH abre vagas para novos participantes

O Genproh, Grupo de Estudos de
Nutricionistas de Produg&o Hospitalar, constitui-
do em maio de 1995 por nufricionistas ligadas
& Administrac@o do Servico de Nutricdio dos
Hospitais, esta abrindo novas vagas para
participantes com nimero ja definido de
enfidades que poderdo esfar ingressando.

Fundado pela nutricionista Dra. Eliana Pace
com o objetivo de proporcionar um intercém-
bio de experiéncias profissionais, bem como o
desenvolvimento de pesquisas, estudos e
atividades de interesse do grupo, o Genproh
re(ine-se mensalmente, alternando locais de
reunido enfre os hospitais participantes, para
discutir temas, como cadastro de fornecedores
e produtos; elaboragdo de Manual de Boas

Praticas de Producdo; confeccdo de cardépios;

levantamento de custos das refeicdes; realiza-
¢ées de Palestras com participacdo de organi-
zacdes como SEMAB e Instituto Adolpho Lutz.

O Genproh & composto pela seguinte
equipe de coordenagdo:

Quem conhece?

Onde esta?

A nutricionista Dra. Ménica
Palhares Serra (CRN-3 0973) néo

estd sendo encontrada pelo CRN-3,

breve possivel para a atualizacdo
de seu cadastro.

Coordenadora: Dra. Eliana Pace - Hospital do Coragéo
Secretdria: Dra. Audrey de Castro - Hospital Sirio libanés

Relagdes Publicas: Dra. Maria Licia Capelo Vides - Hospital
Prof. Edmundo Vasconcelos

Tesouraria: Dra. Maria luiza C. Gomes - Hospital Beneficéncia
Portuguesa

Entidades Participantes:

Hospital Albert Einstein

Hospital Beneficéncia Portuguesa
Hospital Brigadeiro

Hospital Osvaldo Cruz

Hospital Paulistano

Hospital Prof. Edmundo Vasconcelos
Hospital Samaritano

Hospital Sirio Libanés

Os interessados em ingressar no Grupo devem entrar em
contato com Dra. Licia C. Vides no felefone:

(011) 50804267 ate 12/8/97.

PUCCAMP desenvolve base de

dados para pesquisas

O Nicleo de Editorac@o SBI/FCM da Pontificia Universidade Catélica
de Campinas (PUCCAMP) esté solicitando encaminhamento de produgdo
cientifica publicada em periodicos do ano de 1995, referida segundo as
normas bibliogréficas adotadas pela revista (NBR-6023/1898). O
material deve ser enviado através do fax (019) 729-8576 ou via Correio
que aguarda o seu contato o mais para:

Nucleo de Editoracéo SBI/FCM
Revista de Nutricdo da Puccamp - Campus Il - Av. John Dunlop, s/n
Bloco C -Jd. Ipaussurama - Cep 13020-904 - Campinas - SP

CFN DIVULGA NUMERO DE
INSCRITOS EM REGIONAIS

O Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) estd divulgando os resultados de trabalho realizado recente-
mente e que aponta o nimero de nutricionistas e técnicos em Nutricdio (Pessoas Fisicas e Juridicas),

registrados e inscritos em cada Regional. Confira.

~ QUADRO ESTATISTICO ATE 31/3/97 12 TRIMESTRE / 97

ESPACO &gl

CFN ALERTA PARA CURSOS ALTERNATIVOS

O Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) divulgou parecer sobre antncio publicado no jornal A Folha de Séo

resultar em processo disciplinar.

é da competéncia legal do nutricionista.

12
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Paulo (dia 2/4/97 - p4gina 5) sobre Cursos de Especializagdo, promovidos pela UNAERP, em convénio com a
IBEHE, em varias dreas, entre elas a de Terapia Floral, considerando-os sem signficado para o nutricionista (Lei
8.234/91). O nutricionista que participar desses cursos deve estar ciente de que o CFN e CRN's néo déo respaldo
legal até o momento a fitulos de especializagéo e que o anincio de tal atividade vinculada & de nutricionista poderd

O CFN lembra que o que se conhece a respeito da formagéo de Terapeuta Florais é que qualquer individuo poderd
adauirtla e desempenhar essa atividade. Portanto, o nutricionista, pela prépria lei de regulamentagdo da profissdo, &
um profissional de saide, cujo objeto de trabalho é o alimenio e o homem. Sendo assim, a prescrigdo de Florais néo

categoria PESSOAS FISICAS PESSOAS JURIDICAS
conselhos DEFINITIVO PROVISORIO | SECUNDARIO TOTAL

Nutric. Téc. Nutric. = Tée. | Nutric. Téc. | Nutric. Téc |Regist. Insc.  Total

;o DF 624 49 03 676 141 62 - 908
7 @®| 265 80 : 345 101 55 166
6 MT | 244 92 336 38 20 53
1O 16 01 : 17 : : .

Subtotal | 1.149 222 03 1.374 2 137 L4l

N RS |3.350 465 3.815 Joe 153 e
7 SC 320 96 416 124 12... 186

@j Subtotal | 3.670 561 4.231 5601 165 17]5

™ SP |5.093 744 034 o5 05 6.032 989 | 6o | 280 - O]
. PR 588 02 142 . - 730 ©2 s | 57 w0
& MS 65 01 06 : : 71 01 04t | 02 06
O Sublotal | 5.746 747 | 1.082 195 05 6.833 19A2lL 730 | 348 1.087

Rl |4.051 13 575 01 4.627 BEICEEEDE 400 (50

S Me | 643 gl 44 01 688 111 pghil . g2 g7

7 ES 108 05 14 : 122 805 67 | 23 20

84) outros 46 04 01 01 48 04 11 - 1]

Subtotal [4.848 133 634 03 5.485 188l li'86s ¢ 705 1570

=0 BA [1.017 254 53 1.324 8o/l & 58 449D

é SE 54 06 04 64 Va1 48

() Sublofal {1.071 260 o 1.388 421 69 490

Al 289 09 208 22 04 06

@B | 455 09 464 47 21 68

O MA 55 01 56 35 07 o

e 314 01 - 315 18 05 [ 98

& PE 634 35 04 873 120 98 218

©) Pl 289 03 - 202 04 09 13

RN | 407 02 409 34 08 [ 19

F Nor - - e - : : |

Subfotal [2.643 60 04 2.707 280 | 152 [4e0

AL 302 23 01 326 06 13 | 89

- AG 06 01 : 07 02 - oY

. AP 16 0] 17 09 = 09

=z | e 04 71 o2

O RO 21 01 29 ) 01 23

PR 07 - 07 04 04 [ 02

Subtotal | 419 30 450 102 16 s
TOTAL|19.546 880 | 2.849 195 73 22.468 1.075| 3.232 1.592 4.824
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18/8 Dia do Nutricionista (Séo Paulo)
"Prémio Dra. Eliete Salomon Tudisco"
(p) 22/8 Dia do Nutricionista (Ribeird@o Preto)
O 29/8 Dia do Nutricionista (Curitiba)
E 3/9 Dia do Nutricionista (Campinas)
Ll 5/9 Dia do Nutricionista (Campo Grande)
a 23/9 e 24/9 Ciclo de Paletras: Nutricdo na Terceira Idade

30/9 a 3/10 IV Congresso Nacional de Higienistas de Alimentos

3/10a4/10 Curso de Atudlizagdo em Dietoterapia-Pedidfrica

CURSO DE ATUALIZACAO EM

DIETOTERAP

A Divisdo de Nutricéo do Instituto da Crianga
"Prof®. Pedro de Alcéntara” estard realizando enfre
os dias 3'e 4 de outubro, o Curso de Atualizagdo
em Dietoterapia Pedidtfrica. Confira a programa-
¢dio do evento:

Dia 3/10/97 - 14h00
- Indicadores de Qualidade na Unidade de

Nutrigdo Hospitalar, por Dra. Tereza Setsuco
Yamamoto - Supervisora do Servico de
Producdo e Dra. Nicole Ozeiyl Machado -
Nutricionista Supervisora do Servigo de
Atendimento a Pacientes

15h00

- Condutas na Constipagdo, por Dra. Paola
Dolce - Supervisora de Setor das Unidades
de Internacao

16:00 h

- Assisténcia Dietoterapica & Crianga e ao
Adolescente Obeso, por Dra. Andréa Gislene
do Nascimento - Nutricionista Supervisora do
Setor Educacdo Continuada e Dra. Ciristina
Teruko Kariya - Nutricionista Supervisora do
Setor do Ambulatério Geral

Dia 4/10/97 - 9h00

- Dietas Enterais em Pediatria, por Dra. Ana
Paula Alves da Silva - Nutricionista Supervisora
do Sefor Lactario; Dra. Cristiane Erika
Tanikawa - Nutricionista da Unidade de
Especialidades; e Dra. Paula Regina Leocadio
Canavé - Nutricionista Supervisora de Setor da
Unidade de Cirurgia - Internacéo

AbrilMaio/Junho-97

A PEDIATRICA

10h00

- Infervengdes Nutricionais na Atresia das Vias
Biliares, por Dra. Cristiane Erika Tanikawa -
Nutricionista da Unidade de Especialidades

11h00

- Abordagem Nutricional em Sindrome do
Intestino Curto, por Dra. Paula Regina Leocadio
Canavé - Nutricionista Supervisora de Setor da
Unidade de Cirurgia - Infernagéo

14h00

- Manejo Nutricional em Recém-Nascidos com
Infecc@o Congénita, por Dra. Roberta Queiroz
Paes de Barros Assman - Supervisora de sefor

15h00

- Abordagem Nutricional na Anemia Falciforme,
por Dra. Maria Aparecida Vieira - Nutricionista
Supervisora de Setor/Ambulatério Especialida-

des

16h00

- AIDS e Nutrico na Inféncia, por Dra. Ana
Andréia do Nascimento - ExNutricionista da
Assisténcia Comunitaria e Dra. Cristina Teruko
Kariya - Nutricionista Supervisora do setor do
Ambulatério Geral

Para informacdes e inscrigoes, o Instituto da
Crianca Prof® Pedro de Alcantara fica na Av. Dr.
Enéas de Carvalho Aguiar, 647 - CEP: 05403-900
- Sdo Paulo - SP - Tel.: 3066-5731 com Célia. A
taxa de inscricdo é de R$ 25,00 para estudantes
{com comprovante] e R$ 45,00 para profissionais.

CONGRESSO
HIGIENISTAS

No periodo de 30 de setembro a 3 de outubro
serd realizado em Olinda, Pernambuco, o IV Congres-
so Nacional de Higienistas de Alimentos que reunira
profissionais e especialistas dos vérios segmentos da

indUstria de alimentos e farmacéutica, além de organis-

mos nacionais e internacionais, num total de 1200
participantes. O evento fem como objetivo discutir os
polémicos temas que envolvem desde a producdo até
o consumo das substancias alimentares.

Apresentando como tema central “A Protecdo dos

Alimentos no Século da Globalizagéo”, o IV Congresso

de Higienistas de Alimentos discutira enfaticamente a

3uesido da qualidade, produtividade, satde piblica e

a competitividade da empresa de alimentos, em cujo
contexto ndo pode ser omitida a problematica da
sanidade e da higiene das matérias-primas e dos
produtos alimentares, condicéo basica para a partici-
pagdo do Brasil em mercados globalizados.

O potencial da drea alimentar no Brasil & indiscuti-
vel, como fambém é altamente promissora a condicdo
da parcela justificativa da indusiria de alimentos, cuja
tecnologia avangou significativamente na Oltima
década.

Enfretanto, o Brasil vive uma situacdo conflitante. Se
de um lado possui empresas que poderiam localizarse

troniﬁilomeme no primeiro mundo, do outro carrega
problemas de natureza basica, sitvados particularment
na esfera sanitdria, cuja solugdo é vilal para a atual

caracterizacdo do Pafs com produtos de primeira linha

e concorrente sério ao mercado internacional.

Portanto, o Congresso é uma importante oportuni-
dade de discussdo ampla nesla virada do século.
Confira os temas a serem abordados:

- Promotores de crescimento: aspectos econdmicos

e de Saude Piblica.

|dade”

NUTRICAO NA
TERCEIRA IDADE

O Grupo de Estudos de Nutrigdo na Terceira dade
(GENUTI) estard realizando nos dias 23 e 24 de
setembro, no Anfiteatro do Hospital do Servidor Publico
Municipal, o “Ciclo de Palestras: NutrigGo na Terceira

A programagcéo do evento inclui as seguintes palestras:

. Alimentacdo Saudavel

. Nutricdo, Comunicacdo e Midia

. Implicacées Nutricionais no Envelhecimento

. Autonomia e Independéncia na Terceira ldade

. Colesterol e Triglicérides: Prevencdo e Orientacoes
Nutricionais

. Guia Alimentar na Terceira Idade

. Doenga de Parkison e Qualidade de Vida.

Maiores informagées pelo telefone (011) 3061 <5233
ramais /771 ou 7701,

i 5

NACIONAL DE
DE ALIMENTOS

- Animais de produgdo e de companhia como
portadores de microorganismos patégenicos:
significado epidemiolégico e suas relacées com a
sadde publica.

- Situagdio e perspectiva do Mercosul na drea de
alimentos.

- Alimentos: um problema de seguranca nacio-
nal.

- Momento atual e perspectivas das embalagens
utilizadas para os alimentos.

- A importéncia do diagnéstico laboratorial na
seguranca dos alimentos: novas técnicas
microbioldgicas e fisico-quimicas.

- Avangos tecnolégicos no sefor de aves no
Brasil e no Mundo.

- A industria farmacéulica no controle das
doencas dos animais transmissiveis ao homem.

- Principais pontos criticos para produgdo dos
produios de origem animal.

- Cozinha industrial: uma realidade em transfor-
macao.

- A comercializacdo de alimentos em vias
publicas: uma quesido de responsabilidade.

- A qualidade do leite cru e do leite beneficiado
no consumo.

- Panorama atual dos produtos cameos no Brasil
e no Mundo.

- Situagdo atual do controle higiénico-sanitdrio
de alimentos no Brasil - Relagcées entre a indistria e
os servicos oficiais de inspegdo higiénico-sanitdria
de alimentos no Brasil.

e

O 5° Congresso Nacional de Higienistas de
Alimentos é uma realizacdo do Conselho Regional
de Medicina Veferindria de Pernambuco. Maiores
informacoes pelos felefones (081) 221-4767 /4368

ou E-mail: cejem@it.com.br .

PARA FALAR DIRETAMENTE COM OS
PROFISSIONAIS QUE RESPONDEM PELA
ALIMENTACAO DE MILHARES DE PESSOAS,

ANUNCIE NO CRN-3 NOTICIAS.
CONFIRA OS ESPACOS DISPONIVEIS

CM
TAMANHO
Largura Altura
1/1 ol 28
1/2 2 14
1/4 10,5 } 14
1/8 10,5 7

Obs: Disponiveis somente
em P/B. Maiores
informagdes pelo telefone

011)284.1222, |

com Valquiria.
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DIA DO NUTRICIONISTA SERA
MARCADO POR GRANDES
FESTIVIDADES

O CRN3 jé iniciou os preparativos para a comemoragdo do Dia do Nutricionista, festejado em 31 de
agosto. A ocasido serd marcada por um grande evento que fera um enfoque diferente dos anos anteriores,
sendo desdobrado para outras cidades da Jurisdicdo: Campinas (SP), Ribeirdio Preto (SP), Curitiba (PR) e
Campo Grande [MS), além de Séo Paulo.
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/ Nesta edicéo, a idéia é envolver o nuricionista na globalizagéo por meio do resgate da Técnica Dietéfica,
A inserida na Gasfronomia. O “globalizar” em Nutricdo implica em comprometer o profissional com as

/" . . . .

/ tendéncias de mercado, a fim de se descobrir novos segmentos que possam ser atingidos.

/

/

/

é: Em S&o Paulo, a comemoracéo serd realizada em 18 de agosto préximo, tendo como patrocinadores jé

7 confirmados Hotel Melié Sao Paulo, Fuchs Gewiirze, Refinacdes de Milho Brasil - Caterplan, Nestlé

7 / G

Z FoodServices, Sadia, De Nadai, Le Baron, Kellog's, Carbonell, Aji-no-moto, Sapore, Faculdades Integradas
s £ 3 v = s (: o . 4

/ Séo Camilo, Atia alimentacéo, Copy Show artes gréficas, Banco do Brasil, além do apoio do Neka

/ Gastronomia, da ABAG [Associacdo Brasileira da Alla Gastronomia) e do Jornal Nutrinews, com um nimero
7 méximo de 400 participantes. Todos os inscritos na 32 Regido (SP,PR e MS) terGo a oportunidade de partici-
o ¥ . ’ .

/ par, dentro das vagas disponiveis.

/7

/” i

Z Para a ocasido, a Comissdo do Evento do CRN-3 preparou cuidadosamente a programagdo que inclui
/" . e

/ as seguinfes atividades:

/7

o/ . . ¢ d .

7 Aberfura: Dra. Beatriz Aparecida Edmed Tenuta Martins

% Apresentacées:

I~ Resgale da Técnica Dietética em Nutrigéo - Dra. Maria Helena Villar

2- Criatividade, Ousadia, Técnica Dietética e Nutricdo - Dra. Neka Mena Barreta

3- Gastronomia Inferacional: experiéncia dos chefs laurent Seaudeau, Emmanuel Basoleil e Olivier
i Anquier '

Palestra:

Auto-estima, mofivacéo e alegria no trabalho - Dr. Lauro Miquelin e liliana Calil Arbix

Entrega do prémio "Dra. Eliete Salomon Tudlisco"
Confraternizagéo.

EXPEDIENTE - DIRETORIA - Presidente: Dra. Beatriz Aparecida Edméa Tenuta Martins; Vice-Presidente: Dra. Sandra Maria
c R N _‘3 Chemin Seabra da Silva; Secretéria: Dra. Solange Hypdlito Siqueira Freire; Tesoureira: Dra. Joana D’Arc Pereira Mura. Geréncia
4 Técnica: Dra. Solange de Oliveira Saavedra. COMISSAO DE TOMADA DE CONTAS - Dra. Arlene Valiengo; Dra. Paula Regina
Noticias | eocadio Canavd,; Dra. Marcia Maria Rodrigues. COMISSAO DE FISCALIZACAO - Dra. Arlene Valiengo - Coordenadora, Dra.
Loz Elaine Monteiro Maielo Occhialini; Dra. Andréa Luiza Jorge; Dra. Rosana Aparecida Benites; Dra. Rita Maria Monteiro Goulart.
a3 COMISSAO DE ETICA PROFISSIONAL - Dra. Sandra Maria Chemin Seabra da Silva - Coordenadora; Dra. Marcia Maria Rodrigues;
| Dra. Ana Maria Pinto Zanardi; Dra. Solange Hypdlito Siqueira Freire; Dra. Sandra Aparecida Breanza; Dra. Paula Regina Leocadio
Canavd. COMISSAO DE ATUACAO JUNTO AOS VEjCULOS DE COMUNICACAO DE MASSA - Dra. Mércia Maria Rodrigues - Coordenadora; Dra. Sandra
Aparecida Breanza; Dra. Maria Cristina Rubim; Dra. Valéria Cristina Provenza Paschoal; Dra. Silvia Regina Dias Médici Saldiva; Dra. Yara Carnevalli Baxter;
Dra. Sandra Maria Lima Ribeiro.
SAO PAULO -Sede: Av. Paulista, 568 - 62 andar - Cep 01310-000 - Sdo Paulo - SP - Tel. (011) 284.1222 - Fax (011) 284.0294 - RIBEIRAO PRETO - (Representagao)
Rua Jo#o Penteado, 2690, Jardim Séo Luiz - Cep 14020-180 (Sala especifica no Conselho Regional de Medicina) - Atendimento:32. e 5. feiras, das 17h00
as 21h00 - Representante: Dra. Lina Maria de Oliveira Azoubel. CAMPINAS (Representagao) - PUCCAMP - Av. John Body Dunlop, s/n?- Jd. Ipaussurama -
Cep 13059-740 - Tel. (0192) 49.5899 ramal 374 - Fax (0192) 47.3156 - Atendimento: 3* feiras, das 13h00 as 17h00 - Representante: Dra. Rye Katsurayama de
Arrivillaga -PARANA - Curitiba (Delegacia) - R. Sen. Xavier da Silva, 488 - Cj. 403 - Cep 80530-060 - Tel. (041) 224.3035 - Atendimento: 3* e 5* feiras, das 14h00
as 18h00; Inspetora: Dra. Dagmarcia N.D. Tuméo - LONDRINA (Representagao) CESULON - Av. Juscelino Kubitscheck, 1626 - Cep 86020-000 - Tel. (043)
324.6121 - Representante: Dra. Beatriz Lourengo Venegas Ulate - MATO GROSSO DO SUL - Representagéo: Universidade Catdlica Dom Bosco - Av. Tamandaré,
6000 - Jardim Semindrio - Campo Grande - Tel. (067) 765-2040 - ramal 235 - Fax (067) 765-2041 - Atendimento: 3* e 5= feiras, das 9h00 as 11h00 -Representante:
Dra. Rosina Stefanello Furlan.
CRN-3 Noticias - Orgao Informativo do Conselho Regional de Nutricionistas 32 Regiao (SP-PR-MS) - Periodicidade: Trimestral - CORPO EDITORIAL -Comissao
Editorial - Dra. Cristiane Shimura - Coordenadora; Dra. Paula Regina Leocadio Canavd; Dra. Eliete M. Paganini (colaboradora). Edigao: Zenith Comunicagao
Integrada S/C Ltda. - Tel. (011) 274.7523 - Jornalistas Responsaveis: Cristiane Ferrari (Mtb 17653) e Madalena Almeida (Mtb 20572) -Secretaria da Redacao:
Cldudia Buonsanti - Editoragéo Eletrnica, Fotolito: ADC Produtora e Editora de Publicagdes - Tel. (011) 825.8782 - Impresséo: Copy Show Artes Graficas
Ltda. - Tiragem: 9000 exemplares.
0 Conselho Regional de Nutricionistas - 32 Regi&o néo se responsabiliza por informagdes técnicas veiculadas por anunciantes no espaco publicitario da revista.
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