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Introdugdo: O aumento do consumo fora de casa tem vindo a aumentar. Ainfluéncia do local
da refeicdo no consumo de criancas em idade precoce permanece por esclarecer.
Objectivos: Avaliar o consumo alimentar e nutricional em criancas de 4-5 anos de acordo
com padrBes definidos com base no local de refeicdo.

Metodologia: Foram incluidas 2454 criancas da coorte de nascimento Geracdo XXI. A inges-
tdo alimentar das criancas foi avaliada através de didrios alimentares de 3 dias (2 semana e
1 fim-de-semana), preenchidos pelos pais e/ou cuidadores, Definiram-se 4 padrfes com base
no local de refeicdo: Padrdo 1 - casa (80% ou mais das refeicdes em casa), Padrdo 2 - avos
(<80% das refeicBes em casa e as restantes maioritariamente em casa dos avos), Padrdo 3 -
escola (< 80% das refeicGes em casa e as restantes maioritariamente na escola/ama) e Padrdo
4 - outros (<80% das refeicdes em casa e as restantes maioritariamente em restaurantes/
cafés, casa de familiares/amigos e outros locais fora de casa excepto escola e casa dos avés).
Resultados: O padrdo 1 (n=489) distinguiu-se pelo maior consumo de leite e menor de
sumos de fruta, bolos, bolachas e sobremesas doces, O padrdo 2 (n=401) é semelhante ao
padrdo 1. As criancas no padrdo 3 (n=1429) tinham um maior consumo de horticolas, legu-
minosas, fruta, peixe e cereais e um menor consumo de snacks salgados e refrigerantes, O
padrdo 4 (n=135) distinguiu-se por um maior consumo de bolos, bolachas e sobremesas
doces, snacks salgados, refrigerantes e sumos de fruta. Por outro lado, distinguiu-se por
um menor consumo de horticolas, leguminosas, cereais, leite e peixe.

Observou-se umamaior ingestdo energética no padrdo 3 vs. 1 (1635 vs. 1567 kcal, p=0,003)
e uma maior ingestdo de proteinas e glicidos. Ndo existiram diferencas estatisticamente
significativas na ingestdo de gordura entre os padroes, Verificou-se um maior consumo de
vitamina C no padrdo 3 queno 1 (61,4 vs. 56,3 mg, p=0,003) e um maior consumo de fésforo
(12419 vs. 1164,7 mg, p=0,004). No padrdo 3 observou-se também uma maior ingestdo
de magnésio vs. outros padries. Por fim, no padrdo 4 ingeriam mais cafeina e menos calcio
Vs, outros padrdes.

Conclusdes: A escola parece ter um papel relevante na promocdo do consumo de alimentos
saudaveis, Pelo contrario, o consumo noutros locais fora de casa (excepto escola e casa dos
avos) contribui para a ingestdo de alimentos densamente energéticos e menor ingestdo de
alimentos nutricionalmente ricos.
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Introducdo: O Restaurante Universitario (RU) da Universidade Federal de Santa Catarina
(UFSC) fornece, diariamente, refeicGes a comunidade universitaria, sendo considerado um
restaurante de grande dimensdo, chegando a servir cerca de nove mil refeicdes por dia de
segunda a sexta-feira, sendo o seu perfodo de laboracdo de almoco e jantar. Recentemen-
te, o RU mudou de instalacdes com novas dimensdes, equipamentos, utensilios e recursos
humanos, tendo como consequéncia a necessidade de adaptacdo das ementas.
Objectivos: Elaborar fichas técnicas dos constituintes da refeicdo para a padronizacdo e
melhoria do processo produtivo, no RU da UFSC,

Metodologia: Foram escolhidas seis preparacdes a base de carne para serem acompanhadas,

nomeadamente "Bife acebolado’, “Iscas de carne com cebola’, “Frango ao molho de mostar-
da’, "Coxa e sobrecoxa organica’, "Bisteca suina” e “Lombinho suino ao molho agridoce”. Os
tipos de carne utilizados foram carne boving, suina e de aves. Cinco das preparacdes foram
confeccionadas em chapa lisa e uma em forno convector. Cada preparacdo foi acompanhada
duas vezes, tendo sido efectuada a pesagem da quantidade de carne e do tempero utilizado
antes da confeccdo, e os respectivos rendimentos, apés confeccdo. Utilizaram-se diversos
materiais, concretamente balanga tipo prato e ponteiro, maquina fotografica, relégio, reci-
pientes gastronorme utensilios diversos.

Resultados: Foram elaboradas seis fichas técnicas, com informacdo relativa a uma porgdo
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da preparacdo a base de carne: per capita de todos os ingredientes constituintes da prepa-
racdo em cru e confeccionados e respectivo factor de coccdo, procedimento operacional e
informacdo nutricional da preparacdo.

Conclusdes: O cdlculo do factor de coccdo foi muito Gtil uma vez que o RU ndo o tinha em
consideracdo aquando da encomenda da matéria-prima. Desta forma, a sua determinacdo
permitiu que, mediante a utilizacdo do per capita em cru, se garantisse o fornecimento de
uma porcdo com o peso adequado e pretendido. Foram, também, sugeridas aos nutricionis-
tas e técnicos responsdaveis pela elaboracdo das ementas, diversas adaptac8es necessarias
neste e noutros ambitos.
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Introduction: Advances in molecular microbiological techniques have expanded the
knowledge on the gut microbial ecology, thus starting a new era on the study of the impact
of the diet and dietary changes on the resident microbiota. Studies with monozygotic (MZ)
weight-concordant twins have shown that the MZ twins had a more similar fecal bacterial
community structure than unrelated individuals, suggesting a role for host genetic factors.
MZ twins concordant and discordant for Body Mass Index (BMI) offer an excellent tool for
studying changes in the gut microbiota of obese and normal weight subjects perfectly
matched for genotype.

Objectives: To study whether there is a correlation between the diet and the numbers
and/or diversity of the predominant bacterial groups in fecal samples. In addition, it was
aim to study how the intra-pair differences in nutritional intake of monozygotic twins, con-
cordant or discordant for BMI, correlated with the intra-pair differences of bacterial group
cell numbers and similarities.

Methodology: 3-day food diaries, clinical data, quantitative-PCR (qPCR) and Denaturing
Gradient Gel Electrophoresis (DGGE) were used to characterize the fecal microbiota of Fin-
nish M7 twins, The effect of diet on the numbers of the bacteria was described through a
hierarchical linear mixed model thatincluded the twin individuals, stratified by BMI, and their
families as random effects,

Results: The abundance anddiversity of the bacterial groups studied did not differ between
normal weight, overweight, and obese individuals with the used techniques. Intakes of energy,
monounsaturated fat, (n-3) polyunsaturated fat, (n-6) polyunsaturated fat, and soluble fiber
had significant assodations with the stool bacterial numbers; e.g. increased energy intake
was associated with reduced numbers of Bacteroides spp. In addition, co-twins with identical
energy intake had more similar numbers and DGCGE-profile diversities of Bacteroides spp. than
the co-twins with different intake. Moreover, the co-twins who ingested same amounts of
SFA had very similar DGGE-profiles of Bacteroides spp, whereas the co-twins with similar
consumption of fiber had very low bifidobacterial DGGE-profile similarity.

Conclusions: Our findings confirm that the diet plays animportant role in the modulation
of the fecal microbiota, in particular Bacteroides spp. and bifidobacteria, Dietary intake wi-
thin genetically-similar twin pairs are more influential than body fat levels in determining
the intestinal microbiota.
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Introduction: Evidence on the association between fatty acids and adiponectin and leptin
concentrations is scarce and inconsistent, which may in part be due to limitations of fatty
acids measurement methods.



