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gordos essenciais, w3 e wh, e esidveis & oxidagdo. Parece haver um efeito protectar da
dreche, provavelmente da sua fibra, em relag3o a oxidacdo dos acidos gordos.
Financiomento: QREN 23141112 Co-promogdo: DRECHE, com a Metalogonde, [do. e o
Panicongelados S.A.

Agradecimentos: A Sociedade Central de Cervejos e Bebidas S.A. por fornecer a dreche
utilizada no estudo. A Dra. Norcisa Bandarra (IPMA} na colaboragdo das determinagdes
cromatogrdficas.
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Introdugdo: A seguranga alimentar é um requisito fundamental na promogao e na pre-
servagdo da salde. As infra-estruturas e desenho das instalagdes podern condicionar a
higiene e 3 salubridade dos estabelecimentos alimentares, assim como as beas praticas
sanitarias e os procedimentos técnicos. Para a verificagdo das condicdes higio-sanitarias
em unidades de restauragdo, a aplicagdo de uma lista de verificagdo & uma ferramenta
imprescindivel, auxiliando na realizagdo de auditorias e na identificagdo das principais ndo
confarmidades. com vista a garantia do cumprimento dos requisitas legais e da melhoria
continua dos servigos de alimentagdo.

Objectivas: Diagnosticar e caracierizar o indice de conformidade das condi¢des higia-sani-
térias e técnico-funcionais de unidades de restauragdo colectiva do norte e centro do pars.
Metodologia: Foi realizado um estudo observacional descritivo em 262 unidades de
restaura¢do colectiva no periode de Fevereiro de 2013 a Fevergito de 2014, com base
na aplicag3o de 421 listas de verificagdo das condicdes higio-sanitarias em refeitdrios de
confergdo de refeigdes.

Resultadoes: Verificou-se que os refeitbrios apresentavam condigdes higio-sanitarias
aceitdveis. Constatou-se que as principais ndo conformidades no que concerne & avaliagdo
das condi¢@es funcionais das unidades, se prendem com o incofrecto armazenamento dos
géneras alimenticios, o defitiente preenchimanta das documentos de regisio e a inexis-
téncia de controla do ar.

Conclusdes: Apesar de se ter verificado a ocorréncia de ndo conformidades funcionais, o
presente estudo conclui que as unidades avaliadas apresentam na generalidade, condicdes
higio-santdrias aceitaveis. Desta forma, revela-se de extrema importancia identificar as
respectivas causas e definir estrateégias para reduzir a prevaléncia das n3o conformidades
detectadas, como a formacg3o continua dos manipuladores de alimentos, no dmbito da
higiene e seguranga alimentar.
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Introduction: Street fond has grown exponentially woridwide, representing in some coun-
tries a significant proportion of food consumed by population. However, microbinlagical
food safety hazards of vending units in industrialised countries are scarcely evaluated.
Objectives: To assess microbiological quality and safety of street foods and to unvell
potential sources/vehicles of contamination.

Methodology: We analysed samples of hot dogs {(n=10), hamburgers {(n=10) and hands of
food handlers (n=9) from ten sireet vending units in Porto. According 1o standard methods
we screened for Salmenella, Listeria monocytogenes, Escherichia cali, Enterobac teraceae,
coliforms, coagulase-positive Staphylococcus and aerchic mesophlfic counts. E. coli was
identified by API'MALDI-TOF/165tDNA PCR. Those isolates were characterised far an-
tibictic resistance {ABR} by disk diffusion (CLSIYEUCAST) and ESBL expression by DDST.
ABR genes, class 1 integrons, phylogenetic groups (PhG) and intestinal pathogenic E. coli
virulence factors were searched by PCR/sequencing and clonality by Xbal PFGE/MLST.
Results: Saimonella and coagulase-pasitive Staphylococcus were absent. L. monocy-
togenes was detected in 4 food samples {20%; 3 vending units). All food samples were
unsatistactory for Enterobacteriaceae and coliforms {>103 UFC/g). E. coli was detected
in 11 (5%} food samples of both types, with 4 (20%) from 4 units (40%) presenting
unsatisfactory levels (210 UFC/g). The food handlers carried Enterabacteriaceae and ¢a-
liforms (100%), E. coli {11 %) and coagutase-positive Staphylococcus (44%). E. coliisolates
(n=30)detectedin the food/vendors samples belonged to 3 PhG (AD-S3/A1-8/B1-13) and 8
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PFCE-types belonging 1o B sequence types (ST165-CC165/5T976-CC10/5T4127-CC156/
STA27/5T297/STADS/ST2077/ST3168), with three of them spread in different samples
from the same vending unit and/or different units, pointing out for Cross-contamination or
common source of contamination. 33% {5 PFGE-types) presented resistance to tetracycline
(30%-tetA/tetB}, ampicillin {23%; blaTEM), streptomycin (20%-strA-strB/aadA), sulfameto-
xazole {20%-sull/suiz), chioramphenicol (20%-catA/catB3/NoR), trimethoprim (1 3%-dfrAl),
nalidixic acid {17%) or ciprofloxacin {1 3%). Multidrug resistance (MDR) profiles were abserved
in 23% {n=7; ST165-CC165/5T4127-(C156/57327; food/vendar samples). Ciprofloxacin
resisiance was associated with one isolate of a particular PFGE-type/ST4127-CC156 (food),
carrying a 3000 bp integran (int1-aacA4-catB3-dfrAl-sull ), teiB/blaTEM/strA-strB/aad A/
sul2/catA. Two MOR E. coli clones carried astA {vendor) or eaeA (focd) virulence genes.
Concluslons: Ready-to-eat street foods and food handlers analysed in this study had a
poor microbiological quatity and seems to be vehicies of pathogenic bacteria (L. monocy-
togenes) andfor E. coli carrying virulence/ABR genes, belonging to ditferent clones with
potential clinical impact. These data highlights the need o establish specific regulations/
measures and training of food handlers ta improve food safety In the street food sector in
industrialized countries.
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Introdugdo: Os 4cidos gordas n-3 influenciam a deposido de tecido adiposo, porém as
resuitados acerca do efeito do consuma de peixe na distribuigdo da gordura corporal 18m
sido inconsistentes.

ObJectivos: Testar aassociagdo entre 0 consuma de peixe na adalescéncia e avariagdo na
gordura abdominal entre os 13 e 21 anos de idade.

Metodologia: Foram incluidos 962 participantes da coorte EPITeen, que re¢rutou adoles-
centes nascidos em 1980 e inscritos nas escolas do Porto, avaliados aos 13 e 21 anos de
idade. A ingestdo alimentar foi avaliada utilizando um questionrio de frequéncia alimentar,
0 consumo de peixe (incluindo bacalhau e peixe em conserva) foi categorizado em < ou
2250g/semana. Fol avaliade o perimetro da cintura no ponto médio entre a crista itfaca e o
bordoinferior da Ultima costela, calculada a razdo cintura/altura e categorizada de acordo com
o porto de corte 0,5, A variag3o na razdo cintura/altura foi sumariada em: “manteve <0.5
(<05 a0s 13 e 21 anos); “manteve 20,5 ou aumentou” (20,5 305 13 e 21 anos, ou <0.5 acs
13 e 205 aos 21 anos); "diminuiu” (20,5 acs 13 e <05 aos 21 anos). A associagdo entre o
cansumo de peixe 20s 13 anos e a variagdo na razdo cinturalaltura, foi estimativa através
de adds ratio (OR} e respectivos intervalos de confianga a 95% (IC95%), através de modelos
deregressdo logistica multinomial, considerando a categoria ‘manteve <0,5" como classe de
referéncia ¢a varidvel dependente.

Resultados: Aos 13 anos, 58% dos adolescentes consumlam pelo menos 250g de peixe por
semana.Entre 0s 13 & 05 21 anos de idade, 18% dos participantes manteve a razdo cintuia/
altura acima de 0,% ou passou para essa Categoria, enguanto 6,5% passou para a categoria
nferior a 0,5. Apos ajuste para 0 sexo, escolaridade dos pais e actividade fisica, os jovens
que consumlam menos de 250g/semana aos 13 anos, apresentaram uma probabilidade
43% superior de pertencerem a categoria “manteve 20,5 ou aumentou” {0R=1,43 1(55%
1,00-2,04}, em comparagao com os individuos cam maior consumo de peixe. No entantc, o
ajuste agicional para a ingestdo energética total aos 13 anos explicou parte da associagdo
previamenite encontrada (OR=1.28 1C95% 0,89-1,85). Nio se abservou efeito significativo
€om a categoria “diminuiu”.

Conclusdes: Embara um menar consumo de peixe na adolescéncia se relacione com va-
riagBes desfavaréveis de gordura abdominal, esta assaciago & em parte explicada pela
padrdo global de dieta.
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