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EFEITO in vitro DO EXTRATO HIDROAI:COOLICO DE BAGACO DE UVA NA
ATIVIDADE ANTIFUNGICA E FORMACAO DE BIOFILME DE Candida albicans

Isadora Schmidt Schuh?, Ariana Centa®®*, Gustavo Colombo Dal Pont?>®*, Claudriana Locatelli>**,
Cassio Geremia Freire3, Jodo Paulo Assolinit24

Curso de Biomedicina, Universidade Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP).
2Grupo de Pesquisa em Fisiopatologia Experimental - UNIARP.

3Grupo de Pesquisa Translacional em Moléculas Bioativas - UNIARP.
“Laboratdrio de Pesquisa Translacional em Salde - UNIARP.

Categoria do trabalho: Estudos Experimentais e de Iniciacdo Cientifica.
Palavras-chave: Candidiase. Tratamento Alternativo. Compostos naturais.

Introducao: Espécies de Candida, como Candida albicans, sdo comuns na microbiota humana, mas
podem causar infecgcdes graves, especialmente em individuos imunossuprimidos. Essas infeccdes,
frequentemente associadas a formacdo de biofilme, podem apresentar resisténcia aos tratamentos
antifungicos convencionais. Compostos naturais, como os derivados do bagaco de uva, conhecidos
por suas propriedades antioxidantes e antimicrobianas, surgem como possibilidades de alternativas
para o tratamento desta micose. Objetivos: Avaliar a atividade antifingica e o potencial de inibicéo
da formacéo de biofilme in vitro do extrato hidroalcéolico do bagaco de uva Isabel contra Candida
albicans. Metodologia: A atividade antifingica e a formacdo de biofilme foram avaliadas por
microdiluicdo em placas de 96 pocos (protocolo M27-A) e coloracdo por cristal violeta,
respectivamente. Brevemente, uma suspensdo de C. albicans (2x10® CFU/mL) foi incubada com
diferentes concentracdes do extrato (Img/mL — 0,003mg/mL) por 24, 48 e 72 horas. A atividade
antifungica e a formacé&o de biofilme foram determinadas por espectrofotometria a 492 nm e 630 nm,
respectivamente. A analise estatistica foi realizada pelo software GraphPad Prism 8. O teste ANOVA
de uma via (one-way) foi utilizado para comparagdo multipla, e valores de p < 0.05 foram
considerados estatisticamente significativos. Resultados e discussdo: O extrato ndo apresentou efeito
inibitorio significativo em 24 e 48 horas, mas houve reducdo no crescimento de C. albicans apds 72
horas, nas concentracGes de 0,015 a 1 mg/mL (p < 0.05). No entanto, 0 extrato ndo inibiu a formacgéo
de biofilme nas concentracGes testadas. Estudos prévios indicam que subprodutos da vinificagdo
podem apresentar atividade antifiungica moderada, com CIM entre 1 e 0,5 mg/mL, correlacionada a
concentracdo de flavonoides. Além disso, extratos encapsulados em nanoparticulas biopoliméricas
foram mais eficazes na inibicdo de biofilmes em comparacdo com compostos livres. Consideracdes
finais: Embora o extrato de bagaco de uva tenha mostrado eficacia limitada nas primeiras 48 horas,
houve reducdo significativa do crescimento de C. albicans ap6s 72 horas. Estudos futuros serdo
conduzidos para identificar as substancias bioativas e avaliar a atividade antifangica,
imunomoduladora e neuroprotetora do extrato in vivo.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: Os autores agradecem o apoio financeiro
da FUNDACAO DE AMPARO A PESQUISA E INOVACAO DO ESTADO DE SANTA
CATARINA — FAPESC ofertado pelo edital de chamada publica FAPESC n° 54/2022 - Programa de
Ciéncia, Tecnologia e Inovacdo de Apoio aos Grupos de Pesquisa da Associacdo Catarinense das
Fundacdes Educacionais — ACAFE e a Universidade Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP).
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ELABORACAO DE KOMBUCHA APARTIR DE CHA VERDE (Camellia sinenses) E
AVALIACAO DAS PROPRIEDADES ORGANOLEPTICAS

Juliana Aparecida Kunierski Florz 26, Solange De Bortoli Beal 1>%, Ana Paula Ludwig do
Amaral*®>® Eliana Rezende Adamil34°8

1Curso de Medicina. Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

2Curso de Biomedicina. Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

3Curso de Farmécia. Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

“Curso de Nutri¢do. Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

®Mestrado Interdisciplinar de Desenvolvimento e Sociedade — UNIARP.

®Grupo de pesquisa em Salide, Desenvolvimento Tecnoldgico, sociedade e Bioética (CSDTSB).

Categoria do trabalho: Estudos Experimentais e de Iniciacdo Cientifica.
Palavras-chave: Kombucha. Probiético. Camellia Sinenses. Bactérias Acéticas. Beneficios a salde.

Introducdo: A Kombucha, uma bebida milenar de origem chinesa, tem sido cultivada por diversas
culturas ao longo de milhares de anos. Relatos historicos datados de cerca de 100 a.C. indicam que
as pessoas daquela época ja utilizavam microrganismos para produzir bebidas a base de &cido lactico,
servidas como fonte de energia e refresco durante os trabalhos de colheita. Nas décadas de 1960 e
1970, a Kombucha ganhou popularidade global. Reconhecida como uma bebida probi6tica, é rica em
acidos organicos, vitaminas e agucares simples residuais, 0 que a torna benéfica para equilibrar a
microbiota intestinal. Em algumas culturas, a Kombucha é vista como um remédio natural,
hipoteticamente capaz de promover saude e forca fisica. Sua composicdo é baseada em uma cultura
simbidtica de microrganismos aglomerados em uma massa de celulose, conhecida como zoogleia ou
biofilme. Objetivo: Desenvolver Kombucha artesanal utilizando cha verde (Camellia sinensis) e
avaliar suas propriedades organolépticas, além de descrever seus constituintes quimicos e potenciais
beneficios medicinais. Metodologia: A preparacdo envolveu a utilizacdo de 12 gramas de chd Amaya
em 1 litro de 4gua aquecida a 80°C por 6 minutos. Apos a filtracdo, foram adicionados 70 gramas de
acucar. A mistura, apos ser resfriada, foi transferida para um recipiente de vidro, onde foi adicionado
0 "scooby" e 10% de cha de arranque. A primeira fermentacdo durou 7 dias, apds foi realizada uma
saborizacdo com 200g de abacaxi em temperatura ambiente por 48 horas. A bebida foi entdo
peneirada, envasada em garrafas PET e mantida por mais 2 dias para carbonatacdo, sendo
posteriormente refrigerada. Resultados e discussfes: Mostraram que a fermentacéo de 7 dias resultou
em uma bebida gaseificada com sabor e aroma de abacaxi, mantendo suas propriedades medicinais e
nutricionais, como cor amarelada, odor citrico e pH de aproximadamente 3,5, que é o recomendado
para o consumo. Conclusdo: A producdo de Kombucha a partir de cha verde revelou-se uma pratica
enriquecedora tanto do ponto de vista culindrio quanto de satde e bem-estar. O cha verde, com suas
propriedades antioxidantes e nutritivas, contribuiu significativamente para a qualidade final do
produto, potencializando os beneficios atribuidos a Kombucha. Estudos futuros poderdo aprofundar-
se na analise do processo de fermentacéo e nas variacOes de sabores e aromas, contribuindo para a
inovacado no setor de bebidas funcionais.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: Agradeco a Universidade Alto Vale do
Rio do Peixe - UNIARP, através do curso de Farmacia e IX Ciclo de Estudos em Farmacia.
Agradecemos o apoio financeiro do Governo do Estado de Santa Catarina, realizado via Fundacao de
Amparo a Pesquisa e Inovacdo do Estado de Santa Catarina (FAPESC) pela aprovacdo do Projeto
Elaboragéo, produgéo e comercializagdo de kombuchas saborizadas e gaseificadas. CHAMADA
PUBLICA FAPESCN©54/2022, e pela bolsa edital 18/2024.
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KOMBUCHA: UM ALIMENTO FUNCIONAL COMO ALTERNATIVA SUSTENTAVEL
DE BAIXO IMPACTO AMBIENTAL

Solange De Bortoli Beal*>>®, Juliana Aparecida Kunierski Florz ¥>°¢ Ana Paula Ludwig do
Amaral*>® Eliana Rezende Adamil24>8

1Curso de Medicina. Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe - UNIARP.

2Curso de Biomedicina. Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe - UNIARP.

3Curso de Farmécia. Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe - UNIARP.

“Curso de Nutri¢io. Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe - UNIARP.

®Mestrado Interdisciplinar de Desenvolvimento e Sociedade — UNIARP.

Grupo de pesquisa em Salide, Desenvolvimento Tecnoldgico, sociedade e Bioética (CSDTSB).

Categoria do trabalho: Estudos Experimentais e de Iniciagao Cientifica.
Palavras-chave: Kombucha. Bebida artesanal. Probidtico. Acidos organicos. Beneficios a salde.

Introducdo: A Kombucha é uma bebida agridoce fermentada de origem asiatica, conhecida por suas
propriedades medicinais e compostos bioativos. Embora sua composi¢do quimica seja variavel,
a maioria de seus componentes como &cidos organicos, vitaminas e polifendis ja foram demonstrados
e, devido a presenca desses compostos
bioativos, foram caracterizados como um alimento funcional, como alternativa sustentavel de
baixo impacto ambiental, contribuindo para a satde intestinal e fortalecendo o sistema imunolégico,
promovendo o bem-estar geral e a vitalidade. Esses componentes tém sido associados a beneficios
como a regulacdo do metabolismo, a melhoria da digestdo e a modulacdo da resposta imunoldgica.
Objetivo: Desenvolver a produgdo de Kombucha como alimento funcional sustentavel, buscando
reduzir o impacto ambiental por meio de praticas de producdo ecologicamente responsaveis.
Metodologia: A pesquisa envolveu buscas nas bases de dados eletrénicas PUBMED, BVS e
GOOGLE ACADEMIC, empregando os seguintes descritores (DeCS/MeSH): “kombucha”,
“probiotics”, “benefits”, Quality of life, Patients over 50, com a ajuda doo operadores bolleanos OR
e AND. A coleta de dados foi realizada através de questionario, apds aprovacao pelo Comité de Etica
e Pesquisa numero 6.304.44, adjunto do termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE). Para
avaliacdo clinica foi realizado a semiologia clinica composta de anamnese, sinais vitais, uso de
medicamentos, patologias diagnosticadas, controle de continéncia fecal e urinéria, internacgdes.
Resultados e discussdes: O uso da kombucha tem sido explorado em programas locais de salude
publica, em comunidades rurais a adesdo a préaticas naturais é mais prevalente. Nessas comunidades,
a kombucha é promovida como parte de programas de educacao nutricional, que visam melhorar a
salde geral dos participantes através de uma dieta equilibrada e do consumo de alimentos
fermentados. Consideracfes Finais: A aceitacdo da kombucha é facilitada pela valorizacao cultural
de praticas naturais e pela busca por alternativas acessiveis e menos invasivas. Além disso, a producao
de kombucha em pequena escala tem potencial para ser uma atividade economicamente viavel,
promovendo ndo apenas a salde, mas também a sustentabilidade econdmica local. A expansdo dessas
iniciativas pode contribuir para uma maior disseminacdo dos beneficios potenciais da kombucha,
tanto para a saude individual quanto para a satde publica em geral.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: Agradecemos a Universidade Alto Vale
do Rio do Peixe - UNIARP, através do curso de Farmacia e IX Ciclo de Estudos em Farmacia.
Agradecemos o0 apoio financeiro do Governo do Estado de Santa Catarina, realizado via Fundacéo de
Amparo a Pesquisa e Inovacéo do Estado de Santa Catarina (FAPESC) pela aprovacgdo do Projeto
Elaboracdo, produgdo e comercializagdo de Kombuchas saborizadas e gaseificadas. Chamada
PUBLICA FAPESCN®54/2022 e pela bolsa edital 18/2024.
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ESTRATEGIA PARA A PROMOCAO DA SAUDE E CONTROLE DAS DISLIPIDEMIAS
ATRAVES DE ESCOLHAS ALIMENTARES SAUDAVEIS

Amanda Bogorny!2, Solange de Bortoli Beal'3*

1Curso de Medicina. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

?Liga de Medicina Intensiva, Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

3Grupo de pesquisa em Salde, Desenvolvimento Tecnoldgico, sociedade e Bioética (CSDTSB).
“Mestrado Interdisciplinar de Desenvolvimento e Sociedade — UNIARP.

Categoria do trabalho: Projetos Extensionistas.
Palavras-chave: Dislipidemias. Alimentacdo consciente. Adolescentes.

Introducdo: As dislipidemias sdo estabelecidas como mudancas na concentracdo plasmatica das
lipoproteinas. Um actmulo sérico de triglicerideos e lipoproteina de baixa densidade (LDL) ou a
reducdo nas porcdes da lipoproteina de alta densidade (HDL) séo considerados fatores de risco
isolado para a evolucdo de patologias aterosclerdticas. Somadas aos prejuizos causados a saude do
paciente, as dislipidemias ainda cooperam para que as doencas ateroscleréticas ocupem o primeiro
lugar no ranking das causas de 6bitos do mundo e do Brasil. Além disso, em territorio nacional, a
taxa de mortalidade corresponde a 2,5 ébitos por 100.000 habitantes. Objetivos: Implementar préaticas
de Educacdo em Salde voltadas para a reducéo dos riscos de desenvolvimento de dislipidemias em
estudantes entre 12 e 16 anos de duas escolas publicas do municipio de Cagador SC, por meio da
promocdo de escolhas alimentares saudaveis. Metodologia: Trata-se de um estudo descritivo pautado
na busca de producéo cientifica por intermédio de consulta as bases de dados da Biblioteca Virtual
de Saude (Scielo) e Google Scholar. Realizou-se duas palestras acerca da promoc¢do da saude
cardiovascular e controle das dislipidemias em duas escolas publicas do municipio de Cagador, SC
com o0s estudantes do sexto e sétimo ano. Resultados e discussdo: Observou-se que os alunos
participaram ativamente da acdo e demonstraram interesse pelo tema. Além disso, firmou-se um pacto
de compromisso entre a autora da acdo extensionista e os alunos participantes da acao, sobre as
mudancas alimentares e habitos de vida que devem adotar a partir de entdo. Durante o encontro,
muitas dividas foram esclarecidas e uma compreensdo mais precisa do que realmente constitui uma
alimentacdo saudavel foi estabelecida, desfazendo a ideia de que uma refeicdo composta apenas por
vegetais e legumes € suficiente. A diminuicdo das possiveis ameacas a salde causadas pelas
dislipidemias pode ser concretizada através de um controle na rotina alimentar, introduzindo frutas e
verduras na dieta em conjunto com a reducao do consumo de alimentos ricos em gordura, embutidos,
com excesso de sodio e/ou agucar Consideracgdes finais: O projeto visou sensibilizar criangas e
adolescentes sobre a importancia de uma alimentacdo saudavel e equilibrada, contribuindo para o
estabelecimento de habitos positivos desde a juventude, impulsionando, assim, a reducdo das
dislipidemias e a prevencao de riscos cardiovasculares na comunidade infanto-juvenil.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: Agradecemos & Universidade Alto Vale
do Rio do Peixe - UNIARP, através do curso de Farmacia e 1X Ciclo de Estudos em Farmacia.
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PROJETO EDUCATIVO INFANTIL SOBRE PARASITAS: INTEGRANDO SAUDE E
NUTRICAO

Paola Karine Lara!, Paula Elisa de Camargo®, Emyr Hiago Bellaver?3, Natan Veiga'>*

1Curso de Farméacia. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

2Laboratorio Escola de Analises Clinicas da Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — LEAC
UNIARP.

3Grupo de Pesquisa Translacional em Moléculas Bioativas.

Categoria do trabalho: Projeto Extensionista.
Palavras-chave: Parasitas. Sadde. Nutricao.

Introducao: As doencas transmitidas pela auséncia de higiene nos alimentos sao um grave problema
de salde publica, afetando milhdes de pessoas globalmente. A falta de controle higiénico ao
manipular alimentos dificulta a implementacdo de medidas eficazes contra parasitoses intestinais.
Este trabalho extensionista levou as criangas, por meio de historias e ilustragdes, conhecimentos sobre
parasitas e a importancia de boas praticas de higiene e cuidados alimentares. Objetivos: O livro foi
apresentado as criancas para educa-las sobre higiene e prevencdo de doencas parasitarias.
Metodologia: O trabalho extensionista consistiu na criagdo de um livro infantil que explica de forma
simples e acessivel sobre parasitoses. O texto abordou definicdo, sintomas, tratamento e prevencao,
e foi enriquecido com ilustracdes atraentes. O livro foi apresentado as criancas para educa-las sobre
higiene e prevencdo de doencas parasitérias. O desenvolvimento do mesmo teve como base pesquisas
realizadas nas principais bases de dados, como SciELO, PubMed e Google Académico. Resultados
e discussdo: As parasitoses sdo doencas negligenciadas que afetam principalmente populactes de
baixa renda. Diversos estudos indicam que as principais causas de parasitose estdo ligadas a
condigOes sanitarias inadequadas, habitos alimentares e falta de educacdo em satde. Em condicdes
de higiene precérias, microrganismos do trato gastrointestinal podem ser transferidos para as méos e,
posteriormente, para os alimentos. A principal forma de contaminacdo dos alimentos € através dos
manipuladores. As doencas parasitarias contribuem de maneira significativa para o desenvolvimento
de anemias e seus sintomas, corroborando no comprometimento do desenvolvimento psicomotor,
diminuicdo da imunidade e consequente aumento da susceptibilidade a infec¢des, aumento da fadiga,
astenia, dispneia, entre outros sinais e sintomas. Considerando que a Constituicdo Federal Brasileira
afirma que “a saude ¢ direito de todos e dever do Estado”, torna-se evidente a necessidade de cumprir
essa prerrogativa. Nesse contexto, a participacdo das instituicdes de ensino é essencial para a
promocdo da saude da populacdo, justificando, assim, o desenvolvimento deste trabalho.
Considerac0es finais: As doencas veiculadas por alimentos e m4 higiene representam um importante
problema de salde publica. A iniciativa destaca a necessidade de educacao precoce para melhorar a
salde publica e prevenir doencas parasitarias.
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RESTRICOES ALIMENTARES E INTERVENCOES NUTRICIONAIS EM PACIENTE
COM CANCER COLORRETAL: UM RELATO DE CASO

Luiza Machry!?, Daniela Kamin Pauli*?*, Ariana Centa®?

!Curso de Medicina. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

2Liga Académica de Pneumologia, Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

3Liga Académica de Oncologia, Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

“Liga Académica de Ortopedia e Traumatologia, Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

Categoria do trabalho: Relato ou Estudo de Casos Clinicos.
Palavras-chave: Tratamento cancer colorretal. Efeitos adversos na alimentagdo. Alternativas de
tratamento.

Introducéo: O cancer colorretal é o terceiro cancer mais incidente no mundo e o quarto mais comum
no Brasil. Dentre as intervencGes para o tratamento do cancer colorretal estdo a cirurgia,
quimioterapia e radioterapia, que podem levar a efeitos secundarios ao paciente, como a restricao
alimentar. A restricdo alimentar refere-se a qualquer limitacdo ou reducdo na dieta e compreende
diversas razdes, incluindo a dificuldade no consumo de determinados alimentos. Portanto, durante o
tratamento oncolégico os pacientes necessitam cuidados nutricionais para auxiliar na resposta ao
tratamento. Objetivos: Relatar um caso de restricdo alimentar apds tratamento oncoldgico de um
paciente com céancer colorretal. Metodologia: Relato de caso, descritivo, retrospectivo, com
abordagem qualitativa de dados obtidos pela analise de prontuarios, exames, laudos médicos e relato
do paciente. Esse estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos sob
parecer 6.978.405. Resultados e discussdo: Paciente do sexo masculino, 52 anos, brasileiro, apos
tratamento cirurgico, radioldgico e quimioterapico de um cancer colorretal, apresentou efeitos
adversos em relacdo a alimentacdo. Relatou dificuldades no consumo de alimentos como
leguminosas, vegetais, derivados de lactose e certas frutas. A restricdo nutricional se manifestou
atraves de diarreia, gases e mal-estar, interferindo na qualidade de vida do paciente. Tentativas de
reeducacdo alimentar com nutricionista foram realizadas, iniciando com uma alimentagéo regrada
com alimentos cozidos, e posteriormente, outros alimentos foram introduzidos gradualmente na dieta.
Essa abordagem amenizou os efeitos, contudo, o paciente continuava com dificuldades na dieta.
Voltou ao médico, que iniciou tratamento com os probidticos Lactobacillus helvecticus,
Bifidobacterium e BLH UFC Bifidocterium infantis. Probi6ticos sdo definidos como microrganismos
Vivos que atuam no trato gastrointestinal e ajudam a equilibrar a flora intestinal. Como resultado, o
paciente apresentou melhora significativa trés meses apds o inicio do tratamento, com uma aceitacdo
consideravel em relacdo aos alimentos crus, frutas e alguns vegetais. Entretanto, leguminosas e
derivados de lactose ainda ndo séo tolerados. Considerac0es finais: Através deste relato é possivel
perceber que a ingestdo de substancias que auxiliam no equilibrio da flora intestinal e reeducacéo
alimentar podem auxiliar na melhora da restricdo alimentar apresentada pelo paciente.
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ALIMENTACAO NA MODULACAO DA MICROBIOTA INTESTINAL E EFEITO EM
QUADROS DE PSORIASE

Letycia Vitdria Corréa®, Gabriela Martinez Zarpelon?, Isadora Suchara Rachinski?,
Isabely Recalcate Petry!, Mariane Rafaela Seidel*

1Curso de Biomedicina. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

Categoria do trabalho: Revisdo Interpretativa de Literatura.
Palavras-chave: Modulacdo. Alimentacdo Saudavel. Microbiota Intestinal. Psoriase.

Introducdo: Com os avangos cientificos recentes, a no¢do de "DNA humano™ pode parecer
imprecisa, dado que a cada célula humana com DNA, héa cerca de dez microrganismos, transformando
0 corpo em um grande ecossistema conhecido como microbioma. A microbiota, ou seja, cada
componente deste ecossistema, desempenha um papel crucial na saude, inclusive em condi¢bes
inflamatorias da pele, como a psoriase. Objetivos: Explorar a importancia de uma boa alimentacéao
visando a saude da microbiota intestinal e impactos na microbiota da pele, principalmente no quadro
de psoriase. Metodologia: para o levantamento de dados e busca de artigos foram utilizadas as bases
de dados Scielo, LILACS e BVS. O critério de selecdo incluiu tanto artigos brasileiros quanto
internacionais. A pesquisa focou em bibliografias que abordassem especificamente a modulacdo da
microbiota intestinal e seus impactos na psoriase. Resultados e discussdo: Estudos destacam a
interacdo entre o sistema imunolégico e a pele, com a dieta desempenhando um papel significativo.
Ingredientes alimentares alérgicos podem comprometer a barreira intestinal, levando a reacGes
alérgicas que afetam tanto o intestino quanto a pele. O equilibrio da microbiota intestinal é
fundamental, e a disbiose — um desequilibrio na composi¢do da microbiota — esta associada a
patogénese de doencas inflamatdrias como a psoriase, sendo estd uma condic¢do autoimune crénica
que afeta 3% da populacdo global e 5 milhGes de brasileiros. Fatores genéticos, imunoldgicos,
ambientais e nutricionais contribuem para seu desenvolvimento. Estudos indicam que a microbiota
intestinal em pacientes com psoriase pode diferir significativamente de individuos saudaveis, com
desequilibrios nos filos Firmicutes e Bacteroidetes. Dietas ricas em aditivos alimentares, pobres em
fibras e hipercaldricas podem promover inflamacdo, enquanto a ingestdo de alimentos com baixo
indice glicémico e o aumento de pré e probidticos podem reduzir a inflamacdo da pele.
Considerac0es finais: Considerando a relevancia dos fatores dietéticos na modulacdo da microbiota
intestinal, evidéncias sugerem que uma alimentacdo equilibrada e rica em nutrientes pode melhorar
significativamente as lesdes de psoriase. No entanto, escolhas alimentares inadequadas e um estilo de
vida improprio podem agravar a condi¢éo ou atuar como gatilhos.
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ALIMENTOS FUNCIONAIS NA PREVENCAO DE DOENCAS CRONICAS

Bruna Ramiro Siméo?, Bruna Schumacher Flor?, Nicoli Emmer Mazzotti Anhaya?,
Thyana Lays Brancher?

LAcadémica do curso de Farmacia. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

Categoria do trabalho: Reviséo de Literatura.
Palavras-chave: Alimentos funcionais. Prevencdo. Saude publica.

Introducdo: Nos ultimos anos, as doengas crbnicas, como diabetes, hipertensdo e doencas
cardiovasculares tém se tornado uma preocupacdo relevante em relagdo a salde publica. A
necessidade de estratégias eficazes de prevencao se torna cada vez mais necessaria. Nesse contexto,
os alimentos funcionais contém compostos bioativos que podem ajudar a prevenir o desenvolvimento
dessas doencas. Objetivos: Este trabalho tem como objetivo identificar o papel ja descrito dos
alimentos funcionais na prevencao de doencas cronicas. Metodologia: Este estudo foi composto por
uma revisdo bibliografica nas bases de dados Scielo e Google Académico de 2020 a 2024, com
palavras-chaves: alimentos funcionais; prevencgéo; e doencgas cronicas. Resultados e discussdo: De
acordo com a analise bibliografica, os alimentos funcionais apresentam uma diversidade significativa
de componentes bioativos com potencial para a prevencgdo de doencas cronicas. Os polifendis, fibras
e probioticos foram os que mais apresentaram beneficios. Os polifendis presentes em uvas e
morangos, possuem atividade antioxidante que neutraliza os radicais livres, 0s quais s&o 0s principais
causadores de danos as células e ao DNA. Alimentos ricos em fibras como aveia e linhaca podem
fazer o controle da glicemia, reduzir os niveis de colesterol e auxiliar na prevencao da obesidade. Os
probidticos encontrados em produtos lacteos fermentados sdo benéficos para a saude intestinal,
reduzindo doencas como a sindrome do intestino irritavel, além de possuir papel na regulagdo do
metabolismo da glicose, na prevencdo do Diabetes mellitus 1l e na reducdo de risco de doencas
cardiovasculares por meio do controle da pressdo arterial. O bindbmio dieta e saude estabelece um
novo paradigma no estudo dos alimentos. Dessa maneira, uma alimentacdo adequada néo se limita a
fornecer energia e nutrientes essenciais ao corpo. Ela também destaca a importancia dos compostos
bioativos, que promovem efeitos fisiologicos benéficos, capazes de prevenir ou retardar doencas
como as cardiovasculares, infecgdes intestinais, entre outras. Consideracdes finais: Os resultados
deste estudo evidenciam que os alimentos funcionais desempenham papel significativo na prevencao
de doengas cronicas. Os beneficios desses alimentos surgem como uma estratégia eficaz e natural na
promocdo da saude. Portanto, a incorporacdo dos alimentos funcionais na dieta diaria pode ser uma
alternativa de prevencgéo e manejo de doencas cronicas.
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ALIMENTOS NA PROMOCAO DA SAUDE: UMA ABORDAGEM INTEGRADA E
BASEADA EM EVIDENCIAS

Lucas Eduardo Siqueira Rodrigues!, Natan Veiga®
1Curso de Biomedicina. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

Categoria do trabalho: Revisdo de Literatura.
Palavras-chave: Alimentos funcionais. Promocéo da saude. Prevencdo de doencas. Dieta saudavel.
Nutricéo.

Introducao/Fundamentos: A adoc¢do de uma alimentacdo saudavel é fundamental para a prevencao
de doencas cronicas que afetam milhdes de pessoas, como doencas cardiovasculares, diabetes tipo 2
e certos tipos de cancer. Além de fornecer energia, uma dieta equilibrada fortalece o sistema
imunoldgico, promove o bem-estar e melhora a qualidade de vida. Estratégias nutricionais
preventivas, em sinergia com politicas publicas, sdo essenciais para promover habitos alimentares
saudaveis em larga escala. Objetivos: Este estudo revisa e sintetiza evidéncias cientificas recentes
sobre a alimentacdo como aliada na promocéo da saude, com foco em alimentos funcionais. Estes
alimentos ndo s6 fornecem nutrientes essenciais, mas também atuam na prevencao de doencas e na
promocdo da saude publica. Metodologia: A pesquisa foi conduzida por meio de uma revisao
bibliografica sistematica, abrangendo artigos publicados entre 2016 e 2020 em bases como PubMed,
Scielo e Web of Science. Foram selecionados estudos que exploram os beneficios de alimentos
funcionais, como frutas, vegetais, grdos integrais, peixes e oleaginosas. A andlise focou em estudos
clinicos, meta-analises e revisfes sistematicas, destacando como esses alimentos contribuem para a
prevencdo de doengas e 0 aumento do bem-estar. Resultados: Os resultados indicam que alimentos
ricos em fibras, antioxidantes e acidos graxos 6mega-3 desempenham um papel crucial na reducédo
do risco de doengas cronicas. O consumo regular de frutas e vegetais foi associado a uma reducao de
até 30% no risco de doencas cardiovasculares. Peixes ricos em 6mega-3 mostraram beneficios
significativos para a saude mental, como a reducdo dos sintomas de depressdo e ansiedade. Graos
integrais também se mostraram eficazes na melhoria da sadde digestiva e no controle do peso.
Conclus@es/Consideraces finais: A alimentacdo € um aliado poderoso na prevencao de doencas e
promocdo do bem-estar. Alimentos funcionais desempenham um papel central nessa abordagem,
oferecendo beneficios comprovados para a saude fisica e mental. Politicas publicas devem continuar
fomentando o acesso a esses alimentos, e profissionais de salde devem incentivar praticas alimentares
saudaveis. A educacdo nutricional € essencial para garantir que todos tenham acesso a uma
alimentacdo promotora de saude.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: A Universidade Alto Vale do Rio do
Peixe -UNIARP.
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ALIMENTOS RICOS EM AMINOACJ DOS PRECURSORES DE
NEUROTRANSMISSORES E SUA INFLUENCIA NA SAUDE COGNITIVA

Vinicius Miguel Ortiz Ruth?, Thyana Lays Brancher!
1Curso de Farmacia. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe - UNIARP.

Categoria do trabalho: Reviséo de Literatura.
Palavras-chave: Aminoécidos. Neurotransmissores. Saude cognitiva. Alimentos. Nutrig&o.

Introducdo: O papel dos aminoéacidos precursores de neurotransmissores na salde cognitiva tem
atraido crescente interesse cientifico. Aminoacidos como triptofano, tirosina e fenilalanina séo
essenciais para a sintese de neurotransmissores importantes como serotonina, dopamina e
norepinefrina, os quais influenciam o humor, a memoria e a funcdo cognitiva de modo geral.
Objetivos: Este estudo teve como objetivo analisar a influéncia dos alimentos ricos em aminoacidos
precursores na salde cognitiva via levantamento bibliografico de trabalhos ja realizados, examinando
como a ingestdo de certos nutrientes pode afetar a fungdo cerebral e a satide mental. Metodologia:
Foi realizada uma revisdo na base PubMed abrangendo os Ultimos cinco anos de publicacdes que
exploraram a relacdo entre amino&cidos precursores e neurotransmissores. A analise incluiu estudos
de intervencao e observacionais, focando em alimentos especificos e suas propriedades nutricionais.
Resultados e discussédo: Alimentos ricos em triptofano, como carnes magras, laticinios e nozes, estao
associados ao aumento na producao de serotonina, resultando em melhora no estado de humor. A
tirosina, encontrada em alimentos como soja e carne, esté diretamente ligada a sintese de dopamina
e norepinefrina, influenciando a motivacdo e a concentracdo. Os dados sugerem que uma dieta
balanceada, rica em aminoécidos precursores, pode ter um impacto positivo na salde cognitiva e na
prevencdo de distarbios neuroldgicos. Além disso, o acido glutamico, presente em peixes e ovos, €
precursor do glutamato, neurotransmissor essencial para a funcdo cerebral, especialmente no
aprendizado e na memoria. Esses aminoacidos influenciam neurotransmissores e desempenham um
papel crucial no desenvolvimento e na manutencdo das funcdes cognitivas ao longo da vida.
Considerac0es finais: A inclusdo de alimentos ricos em aminoacidos precursores na dieta pode
melhorar a funcdo cognitiva e a saide mental. Recomenda-se a realizagdo de mais estudos clinicos
para confirmar esses efeitos e elaborar diretrizes nutricionais especificas.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: Agradecemos ao curso de farmécia da
Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe, pelo apoio dado para a realizacdo desta revisao.
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ALTERACAO DA MICROBIOTA INTESTINAL: A IMPORTANCIA DOS PREBIOTICOS
E PROBIOTICOS NA SAUDE INTESTINAL

Helen Pirollit, Natan Veiga®?

1Curso de Farmécia. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.
2Grupo de Pesquisa Translacional em Moléculas Bioativas.

Categoria do trabalho: Reviséo de Literatura.
Palavras-chave: Probiéticos. Prébioticos. Saude.

Introducdo: A crescente busca por qualidade de vida tem destacado a importancia dos alimentos
funcionais, com énfase especial em probi6ticos e prebidticos, que desempenham um papel crucial na
manutencdo da salde intestinal e na prevencdo de doencas. Estes compostos naturais ndo so
equilibram a microbiota intestinal, mas também tém sido associados & melhoria da satde geral,
tornando-se essenciais em uma alimentacdo saudavel. Objetivos: Este estudo objetiva revisar 0s
beneficios dos probidticos e prebidticos na saude intestinal, enfatizando sua relevancia para a
promocdo do bem-estar e prevencdo de doencas. Metodologia: A revisao bibliografica foi realizada
por meio de pesquisas nas plataformas Google Académico e SciELO, abrangendo artigos publicados
nos ultimos cinco anos que discutem os impactos dos probidticos e prebidticos na salde intestinal.
Resultados e Discussdo: Os probidticos, como Lactobacillus e Bifidobacterium spp., tém papel
crucial na mucosa intestinal, promovendo a inibi¢do de bactérias patogénicas e contribuindo para a
prevencao da carcinogénese. Sua resisténcia ao ambiente &cido do estdmago e a capacidade de aderir
a mucosa intestinal os tornam agentes eficazes na manutencdo da salde digestiva. Além disso, 0s
prebidticos, como inulina e frutooligossacarideos, sdo fibras alimentares que alimentam as bactérias
benéficas no colon, favorecendo a producdo de acidos graxos de cadeia curta, fundamentais para a
integridade da mucosa intestinal. Estudos indicam que a modulacdo da microbiota intestinal por
prebiodticos pode ser uma estratégia eficaz no tratamento de doencas inflamatdrias intestinais e na
prevencdo de patologias cronicas associadas ao desequilibrio da flora intestinal. A combinacéo de
probidticos e prebidticos na dieta potencializa esses efeitos, proporcionando uma sinergia que
promove ndo apenas a saude intestinal, mas também o bem-estar geral, com reflexos na prevencéo de
doencas e na melhora da qualidade de vida. Consideracdes Finais: Diante dos beneficios
identificados, conclui-se que a inclusdo de probi6ticos e prebidticos na dieta é essencial para a satde
intestinal e geral. A promoc¢do do consumo desses alimentos funcionais deve ser incentivada como
parte de estratégias preventivas de sadde, visando reduzir o risco de doengas e melhorar a qualidade
de vida da populacéo.
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ASPECTOS BIOLOGICOS DO MEL E SEU PAPEL COMO ALIMENTO FUNCIONAL

Jennyfer Bertotto!, Rayza Rafaella Melniski Driessen?, Karine Luz!??3

1Curso de Farmacia. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.
Programa de Pos-graduacido em Desenvolvimento e Sociedade — PPGDS.
3Grupo de Pesquisa Translacional em Sadde.

Categoria do trabalho: Revisdo de literatura.
Palavras-chave: Alimento funcional. Propriedades bioldgicas. Abelhas.

Introducéo: O mel é considerado um liquido espesso, aromatico e agucarado, produzido por abelhas
a partir do néctar ou secregdes sacarinicas de plantas, principalmente de origem floral. Apds serem
transportadas para a colmeia, sdo maturadas pelas abelhas e armazenadas nos favos. Para preservar
sua qualidade, é fundamental que o mel seja armazenado em um local fresco, protegido da luz, em
um recipiente de vidro, isolado do ar, devido a sua propriedade higroscopica. Dessa maneira previne-
se a fermentacao e conservam-se todas as suas propriedades nutricionais, assegurando que a qualidade
do produto seja preservada. Como alimento funcional, ele ndo s6 proporciona valor nutricional, mas
também oferece beneficios adicionais. Objetivos: Analisar a composicao e destacar o valor do mel
como alimento funcional, enfatizando suas propriedades nutricionais e terapéuticas. Metodologia: O
presente estudo constitui-se pelo método de revisdo bibliogréfica, realizado entre 0 més de agosto e
setembro de 2024. Foram utilizadas as bases de dados SciELO e Google Académico, na busca por
artigos originais, no periodo de 2019 a 2024. Resultados e discusséo: Diferente do agUcar refinado,
que fornece calorias vazias sem valor nutricional, a composicdo do mel € diversificada e inclui
glicose, frutose e maltose, &cidos graxos, proteinas, cobre, manganés, ferro, fosforo, vitaminas
lipossoluveis e complexo B, podendo ser uma fonte de substitui¢do do agucar, como uma alternativa
mais atraente que pode enriquecer o sabor de uma variedade de alimentos e bebidas, desde bolos,
biscoitos e até chas. Sua docura natural € acompanhada por notas sutis de flores e frutas. O mel vai
além de seu valor nutricional bésico, oferecendo beneficios adicionais que podem auxiliar na
prevencdo e tratamento de doencas. Sua capacidade de atuar como cicatrizante, expectorante,
antibacteriano, anti-inflamatdrio e analgésico quando ingerido exemplifica seu papel no suporte a
saude. Sua diversidade de propriedades resulta da variedade da flora da qual as abelhas coletam o
néctar, tornando o mel uma opcéo valiosa tanto na nutricdo quanto na terapéutica. Consideracdes
finais: Esta revisdo evidencia que o mel possui uma composicao variada e rica, sendo classificado
como um alimento funcional por seus multiplos beneficios a satde, que ultrapassam a nutri¢éo bésica,
especialmente por suas propriedades biol6dgicas, como acdo antimicrobiana, antioxidante e
capacidade cicatrizante e a substituicdo do acucar refinado.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: As académicas agradecem a instituicao
Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — Uniarp pelo apoio e a orientadora Karine Luz, pelas
contribuigdes significativas para o progresso dessa pesquisa. O presente trabalho foi realizado com o
apoio do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq) e a Coordenagéo
de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior — Brasil (CAPES) — Codigo de Financiamento 001,
através da Chamada CNPq n°. 69/2022 — Bolsas de Mestrado e Doutorado PIBPG 2022.
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CAROTENOIDES NA DIETA:PROTECAO ANTIOXIDANTE E PREVENC}AO DO
ENVELHECIMENTO CUTANEO

Helen Pirollit, Janaina Elyé Aleixo!, Natan Veigal?

1Curso de Farmécia. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.
2Grupo de Pesquisa Translacional em Moléculas Bioativas.

Categoria do trabalho: Reviséo de Literatura.
Palavras-chave: Carotenoides. Antioxidante. Radiacao.

Introducdo: Antioxidantes sdo fundamentais na prevencdo do envelhecimento da pele e na protecao
contra danos ambientais. Carotenoides, presentes em alimentos como tomate, cenoura, espinafre e
abobora, destacam-se por suas potentes propriedades antioxidantes. Compostos como betacaroteno,
licopeno e luteina oferecem protecdo contra a radiacdo UV, estresse oxidativo e contribuem para a
saude geral da pele. Embora a nanotecnologia traga avancos na aplicacdo topica desses antioxidantes,
este estudo foca nos beneficios da ingestdo regular de carotenoides por meio de uma dieta rica em
alimentos naturais. Objetivos: Revisar os beneficios dos carotenoides e sua acdo antioxidante,
enfatizando sua importancia para a promog¢éo do bem-estar e prevencao do envelhecimento precoce
da pele. Metodologia: A pesquisa consistiu em uma revisdo bibliografica nas plataformas Google
Académico e SciELO, analisando artigos publicados nos Gltimos cinco anos sobre os beneficios dos
antioxidantes alimentares e suas aplicacdes estéticas. Resultados e Discussdo: A ingestdo regular de
carotenoides, como betacaroteno, licopeno e luteina, proporciona protecdo significativa contra o0s
danos oxidativos na pele. O betacaroteno atua como uma defesa natural contra os raios UV,
diminuindo a formac&o de eritemas solares e sinais de envelhecimento. O licopeno neutraliza espécies
reativas de oxigénio, preservando o colageno e a elastina, essenciais para a firmeza e elasticidade da
pele. A luteina, além de melhorar a hidratacdo e a textura da pele, também contribui para a protecéo
contra a degradacdo induzida por radiacdo UV. Esses achados sugerem que, apesar das variacdes na
biodisponibilidade e na resposta genética individual, a ingestéo continua de carotenoides é eficaz na
manutencdo da salde cutdnea. Adicionalmente, o uso de nanocosméticos enriquecidos com esses
antioxidantes pode complementar a protecdo fornecida pela dieta, oferecendo uma abordagem
abrangente para a saude da pele. Consideraces Finais: A ingestdo de carotenoides por meio de uma
dieta equilibrada é crucial para proteger a pele contra danos oxidativos e combater o envelhecimento
precoce. Combinada com o uso de produtos topicos, essa estratégia pode maximizar os beneficios
estéticos e de saude, promovendo um envelhecimento saudavel. A continuidade dos estudos é
essencial para aprimorar as estratégias nutricionais e estéticas que utilizam carotenoides.
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CONSUMO DE IOGURTE PROBIOTICO E SUA INFLUENCIA NA MICROBIOTA
INTESTINAL

Rayza Rafaella Melniski Driessen®, Jennyfer Bertotto!, Karine Luz 23

!Curso de Farmacia. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.
Programa de Pés-graduagdo em Desenvolvimento e Sociedade — PPGDS.
3Grupo de Pesquisa Translacional em Sadde.

Categoria do trabalho: Revisdo narrativa de literatura.
Palavras-chave: logurte. Probi6tico. Microbiota intestinal. Disturbios Gastrointestinais.

Introducéo: A microbiota intestinal é crucial na satde humana, atuando como uma barreira protetora
contra patdégenos e contribuindo para a digestdo e absorcdo de nutrientes. Composta por uma
diversidade de microrganismos, essenciais para a manutencdo do equilibrio do trato gastrointestinal.
Quando hé disbiose intestinal, o ideal é a ingestdo de probioticos para repovoar o intestino com as
bactérias saudaveis para restabelecer o equilibrio, a integridade da mucosa e, por consequéncia, 0
equilibrio funcional do organismo. O seu consumo, especialmente através de alimentos como o
iogurte, tem ganhado destaque por promover a salde intestinal. Objetivos: Investigar a influéncia do
consumo de iogurte probiotico na composicdo da microbiota intestinal, analisando as alteracGes que
ocorrem em individuos saudaveis apds a ingestdo regular deste alimento. Compreender como a
introducdo de culturas probidticas pode impactar positivamente a flora intestinal, contribuindo para
prevencao de distdrbios e promovendo o bem-estar. Metodologia: Revisdo narrativa da literatura,
realizada em agosto de 2024, buscando artigos originais publicados entre 2018 a 2024, nas bases
SciELO e Pubmed. Resultados e discussdo: Os iogurtes probidticos podem ajudar a restaurar o
equilibrio intestinal ao fornecer uma quantidade significativa de bactérias benéficas, como 0s
lactobacilos e bifidobactérias, que sdo essenciais para a saude da microbiota intestinal. Esses achados
sugerem que a administracdo de probidticos ndo apenas contribui para a restauracdo do equilibrio
microbiano intestinal, mas também melhora a qualidade de vida dos pacientes, evidenciando a
eficicia dos iogurtes probi6ticos como uma intervencdo nutricional valiosa no manejo de distdrbios
intestinais. Considerac0es finais: Os resultados deste estudo ressaltam a importancia do consumo de
iogurte probidtico na modulacdo da microbiota intestinal. A ingestao regular de produtos que contém
microrganismos benéficos, como o iogurte, demonstrou promover um aumento nas populacdes de
bactérias benéficas, contribuindo para o equilibrio intestinal. Embora os efeitos observados sejam
promissores, € fundamental realizar mais pesquisas para explorar a eficacia de diferentes cepas
probidticas e suas interacdes com a microbiota em diversas condi¢des de satde. Assim, a inclusdo de
iogurtes probidticos na dieta pode ser uma estratégia valiosa para a promocao da satde intestinal e a
prevencdo de doencas associadas ao desequilibrio microbiano.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: As autoras agradecem a instituicao
Universidade Alto Vale do Rio do Peixe - Uniarp pelo apoio e a professora orientadora Karine Luz
por todo auxilio e apoio, compartilhando seus saberes. O presente trabalho foi realizado com o apoio
do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico (CNPq) e a Coordenacgéo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior — Brasil (CAPES) — Codigo de Financiamento 001,
atraves da Chamada CNPq n°. 69/2022 — Bolsas de Mestrado e Doutorado PIBPG 2022.
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CONSUMO DE SEMENTES DE GIRASSOL E DE ABOBORA: REVISAO DE
LITERATURA SOBRE OS BENEFICIOS A SAUDE E POTENCIAL NUTRICIONAL

Solange De Bortoli Beal 1*°, Dayane Carla Borille 2, Josiéli Varela 1258,

Eliana Rezende Adami*®

!Curso de Medicina. Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

2Curso de Enfermagem. Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

3Curso de Psicologia. Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

*Grupo de pesquisa em Salde, Desenvolvimento Tecnoldgico, sociedade e Bioética (CSDTSB).
5Grupo de Pesquisa de Etica, Cidadania e Sustentabilidade — GPECS.

®Mestrado Interdisciplinar de Desenvolvimento e Sociedade — UNIARP.

Categoria do trabalho: Revisdo narrativa.
Palavras-chave: Consumo alimentar. Beneficios. Semente de abdbora. Semente de Girassol.

Introducdo: A semente de abdbora vem ganhando importancia devido a sua excelente composicao
nutricional, além de efeitos anticancerigenos, antihelminticos, antivirais, antiinflamatorios e
antioxidantes. E também rica em acidos graxos poliinsaturados, 0s quais S0 essenciais para o
organismo, e em compostos bioativos, como carotenoides, vitaminas do complexo B, vitamina E e
compostos fenolicos (principalmente fitoestrogenos). Ja a semente de girassol é 6tima fonte de
proteinas, além das vitaminas A e E, concentra magnésio e selénio, é muito utilizada para combater
problemas do trato digestivo e doencgas cardiovasculares. Devido a grande quantidade de 6mega 3 e
6, ajuda no combate de doencas crénicas como aterosclerose e dislipidemias além de auxiliar no
combate de radicais livres que sdo responsaveis pelo aparecimento precoce de doencas
neurodegenerativas como Alzheimer e Parkinson. Objetivo: Identificar artigos publicados nos
altimos 5 anos que abordam evidéncias cientificas sobre o consumo de semestres de abdbora e de
girassol e seus potenciais nutricionais e beneficios a salde; discutir os achados das evidéncias.
Metodologia: trata-se de uma revisdo de literatura que abordou assuntos relacionados as sementes.
Para a busca, utilizou-se as bases de dados PubMed, Medline e Google Académico. Resultados e
discussdes: O estudo trouxe evidéncias que comprovam os beneficios a saude e o potencial
nutricional das sementes de girassol e abobora, destacando suas propriedades funcionais e
nutricionais, potencializando o cardapio, tornando-o mais funcional e nutritivo. No entanto, o
consumo regular destas sementes em dietas diversificadas e seus efeitos a longo prazo precisam ser
observados, destaca-se a necessidade de mais estudos clinicos e epidemioldgicos. A semente de
abobora apresenta teor interessante de fibras, que geram saciedade, aceleram o transito intestinal e
ajudam a diminuir a absorcdo de carboidratos e gorduras, colaborando no emagrecimento
Considerac0es finais: as sementes de abobora e girassol podem ser uma 6tima fonte para o consumo
dietético e para composicdo de suplementos. A inclusdo dessas sementes em uma alimentacdo
equilibrada pode ser uma estratégia promissora para a melhoria da satde, desde que acompanhada de
orientacdes nutricionais adequadas. Mas para isso, também ha necessidade de mais estudos sobre a
extracdo adequada, conservacao, bem como sua ideal utilizag&o.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: Agradecemos a Universidade Alto Vale
do Rio do Peixe - UNIARP, através do curso de Farmacia e IX Ciclo de Estudos em Farmacia.
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CONSUMO DO VINAGRE DE MACA NO CONTROLE E REDUQAO DO PERFIL
LIPIDICO

Maiane Paiano Ribeiro?, Leticia de Oliveira de Godoes?, Luiza Prigol*, Rafaela Baseggio Borges da
Silval, Alesandra Perazzoli de Souza '

1Curso de Enfermagem. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.,
2Grupo de Pesquisa Avaliacio, Gestdo e Inovacdo em Cuidados de Salide — UNIARP.

Categoria do trabalho: Revisdo de literatura.
Palavras-chave: Vinagre de magé. Perfil lipidico. Dislipidemias.

Introducéo: O vinagre de maca é um subproduto dos frutos da macieira (Malus sp.), produzido pelo
processo de fermentacdo acética, em que o alcool é convertido em &cido acético. Embora seja
amplamente popular na culinéria, estudos recentes tém apontado o vinagre de maca como um possivel
agente capaz de reverter quadros de dislipidemia, atuando especificamente na reducédo dos niveis de
colesterol total, lipoproteina de baixa densidade (LDL) e triglicerideos. Sua composi¢do quimica
inclui minerais, vitaminas, compostos bioativos e aproximadamente 5% de acido acético, sendo este
ultimo o principal responsavel pela a¢éo redutora dos niveis lipidicos. Objetivos: avaliar os efeitos
do consumo de vinagre de maca na reducéo do perfil lipidico. Metodologia: Trata-se de uma revisdo
de literatura, descritiva e exploratdria realizada através de busca por artigos cientificos e trabalhos
académicos publicados nos ultimos 5 anos, em portugués e inglés, nas bases de dados: SCIELO e
BVS. Foram incluidos na amostragem final 5 estudos para analise. Resultados e discusséo:
Evidéncias cientificas mostraram que a ingestdo diaria de acido acético reduz significativamente 0s
niveis de gordura corporal e melhora os marcadores lipidicos. Um estudo realizado no Jap&o com
dois grupos de individuos com dislipidemia que foram acompanhados por 12 semanas: 0 grupo
experimental recebeu porc¢des diarias de &cido acético, enquanto o grupo controle recebeu placebo
pelo mesmo periodo. Os resultados indicaram que o grupo que consumiu acido acético apresentou
uma reducdo significativa nos niveis de gordura corporal e nos marcadores lipidicos, incluindo
colesterol total, LDL, triglicerideos, e aumento dos niveis de lipoproteina de alta densidade (HDL),
conhecida como "colesterol bom". Em contrapartida, o grupo placebo ndo apresentou alteracfes
significativas nesses parametros. Outro estudo realizado no Brasil, em que portadores de
dislipidemias ingeriram 50ml de vinagre de maca diluidos em 270 ml de &gua diariamente por um
periodo de 30 dias, apresentando reducdes significativas dos niveis lipidicos séricos e no indice de
Massa Muscular (IMC). Consideracg0es finais: Os estudos sugerem que o consumo de vinagre de
maca pode trazer beneficios na reducdo da gordura corporal e dos niveis lipidicos em individuos com
dislipidemia. No entanto, ainda sdo necessarios estudos adicionais que isolem e identifiquem as
substancias especificas responsaveis pelo efeito redutor lipidico observado.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: Agradecemos a UNIARP e ao Curso de
Enfermagem pelo apoio e incentivo & pesquisa.
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COOKIE FUNCIONAL DE BATATA-DOCE E AMENDOAS

Jennyfer Bertotto!, Rayza Rafaella Melniski Driessen?, Karine Luz!??3

1Curso de Farmacia. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.
Programa de Pos-graduacido em Desenvolvimento e Sociedade — PPGDS.
3Grupo de Pesquisa Translacional em Sadde.

Categoria do trabalho: Revisdo de literatura.
Palavras-chave: Alimento funcional. Prunus amygdalus Dulcis. Ipomoea batatas. Compostos
bioativos.

Introducdo: Quando incluidos na dieta, os alimentos funcionais além de proporcionar valores
nutricionais também contribuem com efeitos fisioldgicos e metabolicos para o organismo. Estudos
sugerem que esses alimentos podem ter uma abordagem eficaz na reducdo do risco de diversas
doencas cronicas ndo transmissiveis. Amplamente consumidos por varios paises, 0s cookies se
destacam como alternativa pratica no consumo alimentar, porém, possuem alto teor de agucar e
gordura. Devido ao aumento da procura por alimentos mais saudaveis, esse biscoito pode ser
reformulado, permitindo a incorporagdo de diversos ingredientes nutritivos, como as farinhas de
batata-doce e améndoas. Objetivos: O objetivo deste estudo € analisar os efeitos beneficios para o
organismo dos compostos bioativos presente no cookie de batata-doce e améndoas. Metodologia:
Este estudo foi realizado por meio de uma revisao bibliografica, no més de agosto e setembro de
2024. Foram utilizadas as bases de dados SciELO e Google Académico, num periodo de 2016 a 2024.
Resultados e discussdo: A Ipomea batatas, conhecida como batata-doce possui diversos compostos
bioativos, como carotenoides, antocianinas e polifendis além de suas propriedades antioxidantes,
apresenta efeitos anti-inflamatorio, antienvelhecimento, os polifendis tém sido associados a melhora
da saude cardiovascular e auxilio no desenvolvimento de alguns tipos de cancer. Reconhecida pelo
seu sabor e textura a améndoa (Prunus dulcis), é uma fonte de vitamina E, manganés, magnésio,
cobre, fosforo, fibra e riboflavina. As farinhas de batata-doce e améndoas geram aplicagdes na
industria alimenticia, devido baixo teor de gordura e sua riqueza em vitaminas, fibras e minerais,
sendo umas das fontes de substituicdo da farinha de trigo, isso ndo s6 melhora o valor nutricional,
mas também oferece uma alternativa saborosa e nutritiva, apresentando multiplos beneficios a satde.
Além disso, a presenca de compostos bioativos contribui para a reducdo do risco de doencas,
melhorando a salde digestiva e fortalecendo o sistema imunoldgico. Consideracdes finais: A
reformulacdo de cookies com a incorporagdo de ingredientes funcionais, como as farinhas, pode
proporcionar inumeros beneficios ao organismo, além de atender a crescente demanda por produtos
mais saudaveis. Esses ingredientes, ricos em compostos bioativos, mostram-se como uma alternativa
valiosa, promovendo uma dieta mais nutritiva.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: As académicas agradecem a instituicao
Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — Uniarp pelo apoio e a orientadora Karine Luz, pelas
contribuigdes significativas para o progresso dessa pesquisa. O presente trabalho foi realizado com o
apoio do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico (CNPQq) e a Coordenagao
de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior — Brasil (CAPES) — Codigo de Financiamento 001,
atraves da Chamada CNPq n°. 69/2022 — Bolsas de Mestrado e Doutorado PIBPG 2022.
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CUIDADOS COM A HIGIENE NA ALIMENTACAO ORGANICA NA PREVENCAO DE
PARASITOSES E DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTAS)

Letycia Vitdria Corréa®, Natalli Amélia do Amaral®, Emyr Hiago Bellaver!

1Curso de Biomedicina. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.
2|_aboratorio Escola de Andlises Clinicas da Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — LEAC
UNIARP.

Categoria do trabalho: Revisdo de Literatura Narrativa.
Palavras-chave: Higienizagdo. Alimentacdo Saudavel. Prevengao.

Introducdo: A alimentacdo compreende uma das atividades humanas de extrema relevancia, nao
apenas pelo aspecto bioldgico, também por ser econémico, social e psicologicamente fundamental
para evolucdo da sociedade. Contudo, atualmente, as doengas transmitidas por alimentos no Brasil
sdo consideradas um problema de saude publica, visto que a presenca de bactérias e parasitas,
principalmente em hortalicas, promovem riscos a saude humana quando ndo h& uma higiene
adequada. Objetivos: Explorar a importancia da higiene na alimentacédo, principalmente de origem
organica, na prevencdo de doencas transmitidas por alimentos (DTAS) e parasitoses. Metodologia:
A pesquisa em questdo trata-se de uma revisao interpretativa literaria sobre DTAs operando em base
de dados como Scielo, LILACS e BVS para busca, utilizando como critério para escolha artigos
brasileiros e internacionais. Na busca, priorizou-se por bibliografias que correspondessem aos
descritivos: doengas transmitidas por alimentos, parasitoses e importancia da higienizagédo de
alimentos. Resultados e discussdo: A OMS destaca as DTAS e as parasitoses como problemas de
salde publica mundial, causados pela ingestdo de &gua e/ou alimentos contaminados por
microrganismos causadores de infec¢des, sejam eles bactérias, fungos, virus e parasitas. Segundo o
Ministério da Saude, diversos fatores corroboram para a ocorréncia destes quadros, principalmente
as condicdes de saneamento e qualidade da agua improprios para o consumo humano, como alimentos
contaminados com ma higienizacdo e as praticas inadequadas de higiene pessoal. Com foco nos
alimentos de origem organica, a qualidade da agua e a lavagem para desinfeccdo do alimento sdo
cruciais. Muitas fontes de infeccdo, como cistos de protozoarios ou ovos de helmintos podem
permanecer intactas por longos periodos em diversas condi¢des. A higienizacdo de frutas e verduras
deve ser feita através da lavagem com agua corrente e acdo mecanica, realizar a imersdo em produto
sanitizante e enxaguar em agua corrente retirando o excesso do produto quimico, como forma de
eliminar possiveis contaminantes. Consideracdes finais: Assim, fica claro a importancia da
higienizacdo correta de alimentos visando a prevencdo de DTAs e parasitoses. Através da
conscientizacdo da populacdo sobre o assunto e os agravos destas infec¢des, pode-se sensibiliza-los
acerca de um consumo mais racional através da higienizacdo alimentar e, desta forma, interferir
positivamente na prevaléncia destas doengas.
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DIETARICAEM AMINO~ACIDOS SULFURADOS: MECANISMOS DE
NEUROPROTECAO E POTENCIAIS TERAPEUTICOS

Vinicius Miguel Ortiz Ruth?, Thyana Lays Brancher?
Curso de Farmécia, Universidade Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP).

Categoria do trabalho: Revisdo de Literatura
Palavras-chave: Amino&cidos sulfurados. Neuroprotecdo. Glutationa. Cisteina.

Introducédo: A neuroprotecdo refere-se a mecanismos e estratégias que previnem ou limitam danos
ao sistema nervoso, sejam eles decorrentes de doencas neurodegenerativas ou de eventos agudos,
como o acidente vascular cerebral (AVC). Aminoacidos sulfurados, como cisteina e metionina,
desempenham papel essencial na regulacéo de antioxidantes, principalmente na sintese de glutationa,
um dos principais protetores celulares contra o estresse oxidativo. Objetivos: Este artigo tem como
objetivo discutir o papel dos aminoacidos sulfurados na neuroprotecdo, com énfase nos seus
mecanismos antioxidantes e nos seus potenciais aplicagfes terapéuticas em doencas
neurodegenerativas. Metodologia: A pesquisa baseia-se em uma revisdo bibliografica de artigos
cientificos publicados nos Gltimos cinco anos, utilizando a base de dados PubMed. A pesquisa se
concentra em estudos que tratam da relacdo entre aminoacidos sulfurados e protecdo neural.
Resultados e discussao: Os resultados dos trabalhos apontam que a cisteina e a metionina estéo
diretamente ligadas a producdo de glutationa, um antioxidante que protege as células neurais do
estresse oxidativo. Além disso, evidéncias sugerem que a suplementacdo com esses aminoacidos pode
retardar a progressao de doencas neurodegenerativas, como o Alzheimer e o Parkinson, uma vez que
a glutationa desempenha papel central na desintoxicacao celular. Os aminoacidos sulfurados também
participam de outros processos neuroprotetores, sendo a metionina, por exemplo, a precursora da S-
adenosilmetionina (SAM), um importante doador de grupos metil envolvidos na epigenética que
regula a expressdo de genes relacionados a inflamagdo e resposta ao estresse. Isso sugere que a
suplementacdo com aminodacidos sulfurados pode ndo s6 combater o estresse oxidativo, mas também
modular processos inflamatdrios e de reparo neuronal. Consideracdes finais: Os aminoacidos
sulfurados mostram-se promissores como agentes neuroprotetores, especialmente devido a sua
influéncia na sintese de glutationa. No entanto, estudos clinicos sdo necessarios para validar a eficacia
terapéutica dessas substancias em tratamentos preventivos ou adjuvantes de doencas
neurodegenerativas.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: Agradecemos ao curso de farmécia da
Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe, pelo apoio dado para a realizacdo desta revisao.
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DO CAMPO A MESA: A IMPORTANCIA DA PRODUCAO LOCAL NA PROMOGCAO DA
SAUDE E SUSTENTABILIDADE

Wilian Henrique Furtado®, Natan Veiga?,?

Curso de Biomedicina, Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.
2Grupo de Pesquisa Translacional em Moléculas Bioativas.

Categoria do trabalho: Reviséo de literatura.
Palavras-chave: Agricultura. Local. Saude. Sustentabilidade

Introducéo: O Brasil, com suas vastas dimensdes, depende fortemente do agronegdécio, que contribui
significativamente para o PIB nacional. Dentro deste setor, a agricultura familiar, caracterizada pela
producdo em pequenas propriedades geridas por familias, destaca-se por sua importancia na
promocao da salde e da sustentabilidade. Esse tipo de agricultura oferece alimentos frescos e de
qualidade, além de reduzir o impacto ambiental, fortalecendo a economia local e promovendo
praticas mais sustentaveis. A diminuicdo na necessidade de longos transportes preserva a qualidade
dos alimentos, enquanto 0 menor uso de produtos processados traz beneficios diretos a satde publica
e ao bem-estar das comunidades. Objetivos: Este estudo tem como objetivo investigar a importancia
da producdo agricola local/familiar na promocdo da salde e sustentabilidade, destacando seus
beneficios para a qualidade de vida e 0 meio ambiente. Metodologia: A pesquisa foi realizada por
meio de uma revisdo narrativa da literatura, utilizando as bases de dados Google Académico, SCIELO
e PubMed. Foram selecionados artigos publicados nos ultimos cinco anos, focando em estudos que
exploram a relacdo entre agricultura familiar, salde e sustentabilidade, e analisam o impacto da
producéo local nas comunidades. Resultados e Discussdo: A agricultura familiar se mostra essencial
ao fornecer alimentos frescos e de alta qualidade, que mantém seus valores nutricionais ao nao
necessitarem de transporte a longas distancias. Essa pratica reduz a dependéncia de alimentos
processados, beneficiando diretamente a satde publica. Além disso, a producdo local desempenha
um papel vital na reducéo das emissdes de carbono, utilizando os recursos de forma mais eficiente.
Isso fortalece as economias locais € promove uma conexao mais estreita entre comunidades e
produtores, estabelecendo a agricultura familiar como essencial para garantir um fornecimento
alimentar sustentavel e de qualidade. Consideracbes Finais: A agricultura local/familiar é
fundamental para a promogdo da satde e da sustentabilidade, oferecendo alimentos de alta qualidade
que melhoram a vida das pessoas e contribuem para a preservacdo ambiental. Ao garantir produtos
frescos e menos processados, essa forma de producéo fortalece as comunidades, apoia a economia e
minimiza os impactos ambientais, sendo um pilar do desenvolvimento sustentavel.
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ENVELHECER COM OBESIDADE E O CONSUMO ALIMENTAR DE IDOSOS

Flavia Eduarda Cachoeira'?, Paola Ribas Gongalves dos Santos°,Anna Clara Cachoeira®?,
Alesandra Perazzoli de Souza 23

!Curso de Medicina. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.
2Curso de Enfermagem. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.
3Grupo de Pesquisa Avaliacio, Gestdo e Inovagdo em Cuidados de Salide — UNIARP.

Categoria do trabalho: Revisdo de literatura.
Palavras-chave: Obesidade. ldosos. Envelhecimento saudavel. Consumo alimentar.

Introducédo: O envelhecimento da populacdo mundial € um fenémeno crescente e traz consigo uma
série de desafios, entre eles, 0 aumento da prevaléncia de obesidade nos idosos. A obesidade ¢ uma
condi¢do que compromete a qualidade de vida e a longevidade, especialmente na terceira idade,
devido a sua associacdo com doencas crénicas como diabetes, hipertensdo, doencas cardiovasculares
e osteoartrite. Objetivos: Sintetizar as evidéncias disponiveis na literatura sobre a relacdo entre o
envelhecimento com obesidade e o consumo alimentar dos idosos, identificando padrdes alimentares,
fatores associados e estratégias de intervencdo nutricional para a promog¢do de um envelhecimento
saudavel. Metodologia: Trata-se de uma revisdo de literatura, descritiva e exploratoria realizada
através de busca por artigos cientificos e trabalhos académicos publicados nos ultimos 5 anos, em
portugués e inglés, nas bases de dados: SCIELO e BVS. Foram incluidos na amostragem final 7
estudos para analise. Resultados e discussdo: O aumento da obesidade entre idosos esta relacionado
a multiplos fatores, incluindo alteraces fisioldgicas associadas ao envelhecimento, como a reducéao
do metabolismo basal e da massa muscular, além de mudancas no paladar e no olfato, que podem
influenciar negativamente o apetite e a escolha dos alimentos. Pode ainda, ser agravada pelo
sedentarismo e por barreiras socioecondmicas, que limitam o acesso a alimentos saudaveis e a praticas
regulares de atividade fisica, impactando negativamente no padrdo alimentar. Por outro lado, estudos
mostram que a adocdo de uma dieta balanceada, rica em frutas, vegetais, graos integrais e proteinas
magras, associada a um estilo de vida ativo, pode contribuir significativamente para a prevencdo e
controle da obesidade nessa populacdo. As intervencdes nutricionais, especialmente aquelas que
incluem a educacéo alimentar e a adaptacdo de dietas as preferéncias e necessidades individuais dos
idosos, tem mostrado melhores resultados na promocao de um envelhecimento saudavel, na melhora
dos parametros metabdlicos e na reducdo do risco de doencas crénicas associadas a obesidade.
Considerac0es finais: Ressalta-se a importancia de abordagens multidisciplinares para 0 manejo da
obesidade em idosos, enfatizando a necessidade de intervencGes nutricionais individualizadas e
implementacdo de politicas publicas que promovam habitos alimentares saudaveis para a melhoria
da qualidade de vida e a promocéo de um envelhecimento ativo e saudavel.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: Agradecemos a UNIARP e ao Curso de
Medicina pelo apoio e incentivo a pesquisa.
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EXPLORANDO OS BENEFICIOS DOS PROBIOTICOS PARA A SAUDE INTESTINAL

Nicole Ferreira Fernandes!, Natan Veiga 2

1 Curso de Biomedicina, Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.
2 Grupo de Pesquisa Translacional em Moléculas Bioativas.

Categoria do trabalho: Revisdo de literatura.
Palavras-chave: Microbiota. Equilibrio. Saude.

Introducdo: Os probidticos sdo micro-organismos vivos que, quando consumidos em quantidades
adequadas, proporcionam beneficios a sade do hospedeiro, especialmente no que diz respeito a satde
intestinal. Pesquisas recentes mostram que os probidticos desempenham um papel vital na restauracao
da microbiota intestinal, regulando a resposta imunolégica e impedindo a colonizacdo por patégenos.
Além disso, eles contribuem para a digestdo de nutrientes e aprimoram a funcdo gastrointestinal.
Objetivos: Analisar o papel dos probio6ticos na promocao da salde intestinal, com foco em sua
capacidade de restaurar o equilibrio da microbiota. Metodologia: A pesquisa consiste em uma revisao
bibliografica, com a busca de artigos cientificos publicados entre 2019 e 2024 nas plataformas
SciELO e PubMed, utilizando termos relacionadas a probioticos. Resultados e discussdo: A
microbiota intestinal humana contém trilhdes de bactérias que executam funcdes essenciais, como a
fermentacdo de fibras alimentares e a producdo de acidos graxos de cadeia curta (AGCCs), como
butirato, propionato e acetato. Esses compostos sdo cruciais para a saude do colon e para a
preservacao da barreira intestinal. O desequilibrio da microbiota intestinal, conhecido como disbiose,
estd relacionado a diversas condigdes, incluindo sindrome do intestino irritavel (SII), doencas
inflamatorias intestinais (DII), obesidade e até mesmo disturbios mentais, como depressao e
ansiedade. A suplementacdo com probidticos pode ajudar a restabelecer o equilibrio microbiano,
aliviando os sintomas dessas condi¢fes e promovendo a saude intestinal. Espécies probioéticas como
Lactobacillus e Bifidobacterium favorecem o crescimento de bactérias benéficas e a producdo de
compostos antimicrobianos, além de fortalecer a integridade da barreira intestinal. Elas também
desempenham um papel importante na regulacdo do sistema imunoldgico, estimulando a producao
de imunoglobulina A (IgA) e citocinas anti-inflamatorias, o que pode ajudar a reduzir a inflamacéo
crénica no intestino. Consideracdes finais: O papel dos probi6ticos na manutencdo da salde
intestinal é amplamente apoiado pela ciéncia. Além de reequilibrar a microbiota intestinal, eles
também atuam de forma preventiva e terapéutica em diversas condi¢des intestinais. A ingestdo
regular de probioticos, seja através de alimentos fermentados ou suplementos, pode promover
beneficios significativos para a salde digestiva, ajudando a manter uma microbiota equilibrada e
saudavel.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: Os autores deste trabalho académico
agradecem a organizacao do evento e ao corpo docente do Curso de Biomedicina e a UNIARP.
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IMPACTOS DO JEJUM INTERMITENTE NA SAUDE

Cintia Graziele dos Santos Vidal' Juliangela Mariane Schroeder Ribeiro dos Santos!
1Curso de Farmacia. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe - UNIARP

Categoria do trabalho: Reviséo de Literatura.
Palavras-chave: Jejum intermitente. Saude. Metabolismo.

Introducdo: A imposicdo de dietas restritivas, motivadas por razdes estéticas, competitivas ou
culturais, levanta questdes complexas sobre seus efeitos psicoldgicos e fisicos. As dietas muito
restritivas, frequentemente sem embasamento cientifico adequado, podem impactar negativamente a
satde mental e fisica dos individuos. O jejum intermitente, por exemplo, tem ganhado popularidade
por seus potenciais beneficios, mas também apresenta riscos que precisam ser considerados.
Objetivos: Analisar a literatura existente sobre os efeitos das dietas restritivas, com foco especial no
jejum intermitente. A revisdo busca identificar e compreender os beneficios e maleficios associados
a essas praticas alimentares, avaliando seu impacto na satude. Metodologia: Foi realizada uma revisdo
de artigos cientificos recentes sobre dietas restritivas e jejum intermitente. A metodologia incluiu
estudos que abordam tanto efeitos positivos quanto negativos dessas dietas, considerando o0s impactos
na salde. Resultados e discussdo: As dietas restritivas podem ter efeitos variados. O jejum
intermitente, por exemplo, é associado a beneficios como perda de peso. No entanto, também pode
causar deficiéncias nutricionais, desequilibrios hormonais e impactos negativos na satde mental e
desempenho fisico. A revisdo destaca que os efeitos dessas dietas sdo altamente dependentes da
abordagem individual e da supervisdo profissional. Consideraces finais: A revisao indica que
dietas restritivas devem ser adotadas com cautela e sempre com orientagdo profissional. Embora
possam oferecer beneficios significativos quando bem planejadas, praticas extremas como o jejum
intermitente podem levar a consequéncias negativas se nao forem adaptadas as necessidades pessoais
e realizadas sob supervisdo adequada. Recomenda-se uma abordagem equilibrada e sustentavel para
mudancas alimentares, fundamentada em evidéncias confiaveis e informacdes baseadas em pesquisa,
para garantir a saude e bem-estar a longo prazo.
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IMPORTANCIA DA ALIMENTAC}L&O PARA PACIENTES DIABETICOS: UMA
REVISAO NARRATIVA

Rafaela Baseggio Borges da Silval, Leticia Oliveira de Godoes!, Luiza Prigol*, Maiane Paiano
Ribeiro’, Jodo Paulo Assolinit

1Curso de Enfermagem. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

Categoria do trabalho: Reviséo de literatura.
Palavras-chave: Diabetes. Alimentacdo. Hiperglicemia.

Introducdo: Os maus habitos alimentares, associados a um estilo de vida inadequado, sdo uma das
principais razdes para o aumento de doencas cronicas ndo transmissiveis. Nos Ultimos anos tem
aumentado significativamente o nimero de casos de diabetes mellitus (DM) no mundo, em razéo da
obesidade, sedentarismo e o envelhecimento da populacdo. Uma alimentacdo saudavel ¢ um dos
principais pilares no tratamento de DM, sdo muitas recomendacdes desde a porcdo adequada das
refeicbes até o consumo de alimentos naturais, como verduras e frutas, diminuir a ingestdo de
alimentos gordurosos, alimentos ricos em acucar e sodio. Objetivos: Descrever brevemente a
importancia da alimentacdo em pacientes diabéticos. Metodologia: Esta pesquisa consiste em uma
revisao narrativa da literatura. Os artigos dos Gltimos dez anos foram selecionados nas plataformas
Scielo, BVS e Google Académico, utilizando os seguintes descritores: “diabetes” e “alimentac¢ao".
Resultados e discussdo: Uma alimentacdo saudavel e equilibrada é essencial no manejo de DM,
contribuindo para o controle glicémico e a prevencéo de complicacgdes. Dietas ricas em alimentos nao
processados, como vegetais, frutas, cereais integrais, proteinas magras e gorduras saudaveis, ajudam
a controlar os niveis de glicose no sangue, evitando a variabilidade glicémica e os riscos de
hiperglicemia. Além disso, o controle do peso corporal, facilitado por uma alimentacdo adequada, €
crucial para evitar a obesidade e a resisténcia a insulina, que podem agravar a condi¢do diabética. A
melhoria da sensibilidade a insulina também é um beneficio importante, pois permite que o organismo
utilize esse hormdnio de maneira mais eficiente. Portanto, € fundamental que individuos com diabetes
recebam orientacdes personalizadas de profissionais de salde para desenvolverem um plano
alimentar adaptado as suas necessidades especificas. Consideracfes finais: Uma alimentacdo
saudavel é fundamental para o0 manejo eficaz da diabetes, contribuindo para o controle glicémico, a
regulacéo do peso e a melhoria da sensibilidade a insulina. Pacientes diabéticos que adotam uma dieta
balanceada podem reduzir a necessidade de medicamentos, ou até mesmo atuar de forma sinérgica,
melhorando o resultado do tratamento. O Ministério da Salde do Brasil oferece materiais
informativos que auxiliam na escolha de alimentos adequados e no controle do consumo de
carboidratos, apoiando pacientes na adogdo de habitos alimentares que favorecam sua saude e
qualidade de vida.
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INFLUENCIA DA ALIMENTACAO NO PROGNOSTICO DE PACIENTES POS-
QUIMIOTERAPIA

Maria Antonia Dal Molin Werlang?, Bruna Luize Barros*?, Ariana Centa?

1Curso de Medicina, Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe - UNIARP.
2_iga Académica de Oncologia (LAON) — UNIARP.

Categoria do trabalho: Reviséo Integrativa de Literatura.
Palavras-chave: Alimentacdo. Cancer. Pos-tratamento.

Introducdo: A quimioterapia, um dos principais tratamentos para o cancer, pode causar diversos
efeitos colaterais, incluindo nauseas, perda de apetite e fraqueza, comprometendo o estado nutricional
dos pacientes e consequentemente, sua qualidade de vida. A manutencdo de uma nutri¢cdo adequada
é crucial para melhorar o progndstico, favorecer a recuperacéo e minimizar os efeitos adversos pés-
tratamento. Objetivos: Enfatizar a influéncia da alimentacdo apos o tratamento do cancer, avaliando
aspectos positivos e negativos. Metodologia: O presente estudo trata-se de uma reviséo de literatura,
a qual foi realizada por meio de pesquisas e andlise de artigos indexados as bases de dados Pubmed,
SciELO e Google Académico, utilizando como descritores: nutrigdo, cancer e pos-tratamento. Foram
selecionados artigos disponiveis na integra na lingua portuguesa e inglesa, publicados nos Gltimos
cinco anos. Resultados e discussdo: Apds a busca e aplicagdo dos critérios de inclusdo, foram
selecionados 6 artigos para esta revisdo de literatura. Estudos recentes indicam que intervencdes
nutricionais especificas podem melhorar significativamente o estado de salde dos pacientes pés-
quimioterapia. Evidéncias sugerem que dietas ricas em proteinas e antioxidantes sdo fundamentais
para a regeneracao tecidual e a recuperacdo da forga muscular. Além disso, a suplementacdo com
probidticos tém mostrado beneficios na recuperacdo da microbiota intestinal, frequentemente
comprometida pela quimioterapia. A importancia da ingestdo de acidos graxos 6mega-3, que estdo
associados a reducdo da inflamacéo e ao suporte ao sistema imunolégico, também sdo descritos como
fatores essenciais na fase de recuperacéo. Ainda, observou-se impactos positivos de uma dieta a base
de plantas no prognostico de cancer de mama, prostata e colorretal. No entanto, é necessario
personalizar a dieta de acordo com as necessidades e tolerancias individuais dos pacientes, uma vez
que a sensibilidade a certos alimentos pode variar. Consideracfes finais: A nutricdo adequada
desempenha um papel essencial na recuperacdo de pacientes pds-quimioterapia, auxiliando na
diminuicdo dos efeitos adversos e na melhoria do prognostico geral. Apesar dos avangos na
compreensdo dos beneficios de dietas especificas, ha necessidade de mais estudos que considerem a
variabilidade individual dos pacientes, visando uma intervencdo personalizada, para melhorar a
qualidade de vida do paciente apés o tratamento antitumoral.
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INFLUENCIA DA ALIMENTACAO RICA EM VITAMINA K E O USO DE FARMACOS
ANTICOAGULANTES

Luiza Prigol®, Leticia de Oliveira de Godoes?, Maiane Paiano Ribeiro’, Rafaela Baseggio Borges da
Silvat, Jodo Paulo Assolini*?3

1Curso de enfermagem. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP).
2Grupo de pesquisa em fisiopatologia experimental.
3Laboratdrio de pesquisa translacional em sade.

Categoria do trabalho: Revisdo bibliografica
Palavras-chave: Anticoagulacdo. Cardiologia. Equipe multidisciplinar.

Introducdo: Segundo a Organizacdo Pan-Americana da saude, doencas cardiovasculares sdo as
principais causas de morte no mundo. Observa-se um crescimento no uso de anticoagulantes cronicos
auxiliando na prevencdo de complicacBes coronarianas. A anticoagulacdo € um processo que atua
para evitar a formacdo de trombos indesejaveis, que podem causar AVE, embolia, infarto ou
trombose. As substancias responsaveis pela coagulacdo sanguinea sdo as plaquetas, proteinas
relacionadas com a cascata da coagulacdo e nutrientes que podem atuar como coenzimas. Alguns
anticoagulantes atuam como antagonistas da vitamina K, essencial para o processo de coagulacao
sanguinea. Portanto, alguns alimentos ricos nesta vitamina podem influenciar na anticoagulacao.
Objetivos: Descrever brevemente sobre a possivel interacdo de alimentos fonte de vitamina K com
medicamentos anticoagulantes. Metodologia: O presente estudo consiste em uma revisao narrativa
da literatura. Os artigos foram selecionados na plataforma Scielo. Foram utilizados os termos
"anticoagulantes", "alimentacdo" e "doencas cardiovasculares". Foram incluidos artigos publicados
nos ultimos 5 anos, escritos em portugués. Resultados e discussdo: A vitamina K, uma vitamina
lipossollvel conhecida como anti-hemorragica, é adquirida principalmente através de vegetais e
folhas verdes. Ela desempenha um papel crucial na coagulacdo sanguinea, especialmente na ativacédo
dos fatores VII, IX e X, que s&o dependentes de vitamina K. Alguns anticoagulantes agem de forma
oposta, "afinando” o sangue. Para pacientes em uso crénico desses medicamentos, € essencial 0
acompanhamento regular do RNI para monitorar a hemostasia e minimizar o risco de coagulos ou
hemorragias. Alimentos ricos em vitamina K podem interferir na acdo desses anticoagulantes, por
isso, € importante que profissionais de saude orientem sobre a estabilizagdo do consumo desses
alimentos de forma adequada, em vez de restringi-los. Consideracoes finais: Este trabalho destacou
a importancia de orientar pacientes sobre 0 uso de anticoagulantes e a interagdo com alimentos ricos
em vitamina K, enfatizando o papel da equipe multidisciplinar em garantir o equilibrio das dosagens,
uma alimentacéo adequada e indicacOes eficazes.

34



IX Ciclo de Estudos em Farmacia

=¥ ALIMENTOS NA PROMOCAO DA sAUDE
e o 3( Inovacdo e sustentabilidade

INOVACAO EM ALIMENTOS PARA ANIMAIS COM NECESSIDADES ESPECIAIS

Emelly Looysleinne de Campos Cordeiro?, Larissa Rodio Claudia Emilia Ferreira! Natan Veiga?

!Medicina Veterinaria - Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.
2Grupo de Pesquisa Translacional em Moléculas Bioativas.

Categoria do trabalho: Revisdo de literatura.
Palavras-chave: Alimentacgdo natural. Ra¢do convencional. Saide animal. Bem-estar. Nutricao pet.

Introducdo: Os animais domésticos (pets), cada vez mais presentes nos lares, trazem diversos
beneficios aos humanos. O bem-estar deles tem impacto direto na salude e felicidade dos tutores,
tornando essencial garantir os cuidados necessarios com a salde dos animais. Entre os problemas de
saude gque afetam esses companheiros, destacam-se a obesidade, a hipersensibilidade alimentar e a
urolitiase, doengas com graves consequéncias para 0 bem-estar animal e que podem ser prevenidas
ou terem seus sintomas amenizados pela dieta. Objetivos: Este trabalho prop6e analisar os beneficios
da alimentacdo natural para a manutengdo do bem-estar dos pets em comparacdo a racgao
convencional. Metodologia: Revisdo bibliografica sistematica baseada na plataforma Google
Académico, com filtro de tempo para trabalhos publicados nos ultimos cinco anos. Resultados e
discussdo: A alimentacdo dos animais domésticos é controlada pelos seres humanos. Levando isso
em conta, é necessario disponibilizar opcbes que atendam tanto as necessidades nutricionais quanto
aos habitos alimentares de cada espécie, indo além de apenas nutrir, promovendo salde, bem-estar e
longevidade, prevenindo diversos distirbios desde o inicio da vida. Os dois tipos principais de
alimentacdo para cdes e gatos sdo a convencional e a natural. A alimentacdo convencional inclui
racGes econbmicas, premium e super premium, enquanto a natural é livre de processos quimicos e
conservantes, sendo preferida quando se trata de qualidade. A alimentacdo natural tem ganhado
destaque na manutencéo da vida e no controle de doencas como hipersensibilidade e urolitiase, devido
a facilidade de troca de ingredientes e a melhoria da qualidade de vida do animal. Nutrientes podem
ser fornecidos de acordo com as necessidades especificas, como em animais obesos ou com diabetes,
usando ingredientes frescos e ndo processados. Embora a alimentacdo natural ofereca muitos
beneficios, é fundamental que o tutor, com a ajuda de um veterinario, avalie se essa é a melhor opcéao
para 0 animal, considerando fatores como custo, praticidade e facilidade de acesso aos
ingredientes. Consideracdes finais: O mais importante € que a dieta, seja convencional ou natural,
atenda as necessidades do animal e contribua para sua satde e bem-estar, garantindo uma vida longa
e saudavel.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: Universidade Alto Vale do Rio do Peixe-
Uniarp.
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A INTRINSECA INFLUENCIA DA ALIMENTAGCAO SAUDAVEL NA PREVENGAO E
NO TRATAMENTOS DE DEPRESSAO E ANSIEDADE

Letycia Vitdria Corréa®, Layne Paula Corréa2, Lincon Bordignon Somensoi®

Curso de Biomedicina da Universidade Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP).

2Curso de Direito da Universidade Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP).

3Programa de P6s-Graduagdo em Desenvolvimento e Sociedade da Universidade Alto Vale do Rio
do Peixe (UNIARP).

Categoria do trabalho: Reviséo de Literatura Narrativa.
Palavras-chave: Prevencdo. Alimentacdo. Microbiota. Ansiedade e Depresséo.

Introducdo: Os nutrientes que obtemos da alimentacdo sdo essenciais para uma boa satde. Além
disso, com 0s avangos na pesquisa do eixo intestino-cérebro, sabemos que a conexao entre eles ocorre
atraves do nervo vago. Esse nervo desempenha um papel crucial no envio de neurotransmissores,
que, quando desregulados, podem levar a condigdes como depressdo e transtornos de ansiedade.
Assim, a dieta é fundamental para a modulacdo da microbiota intestinal e, consequentemente, para a
salde mental. Objetivos: Explorar como uma alimentagdo saudavel auxilia a regular a microbiota
intestinal, demonstrando a importancia do seu impacto na prevencdo da depressdo e transtornos da
ansiedade. Metodologia: Para a realizagdo desta revisao bibliografica, baseou-se em vinte artigos das
bases de dados: PubMed, SciELO, BVS e Google Académico, considerando o0s descritivos:
alimentacéo relacionada a transtornos mentais e tratamentos nutricionais para ansiedade e depressao.
Resultados e Discussao: Disturbios psicoldgicos sao alteracbes na mente que podem afetar qualquer
pessoa. Atualmente, a depressao e a ansiedade sdo 0s transtornos mais comuns, atingindo cerca de
15,5% e 9,3% da populacéo brasileira, respectivamente. Uma alimentacdo inadequada pode diminuir
0s niveis de neurotransmissores essenciais, como dopamina, serotonina e noradrenalina, que regulam
prazer, humor, sono, apetite e batimentos cardiacos. Deficiéncias em vitaminas, minerais e acidos
graxos essenciais sdo frequentes em pacientes com depressdo. Para prevenir e tratar esses transtornos,
dietas equilibradas, combinadas com exercicios fisicos e acompanhamento profissional, podem
ajudar a melhorar a ansiedade e a depressdo. Além disso, uma dieta adequada desempenha um papel
crucial na modulacdo da microbiota intestinal, que, quando equilibrada, pode contribuir para a
prevencdo e o tratamento de problemas de salde mental. Consideragdes Finais: Assim, fica claro
que uma alimentacdo saudavel e equilibrada tem um papel fundamental na prevencdo e tratamento
de transtornos mentais como ansiedade e depresséo. Muitos nutrientes séo essenciais para manter a
microbiota intestinal em equilibrio. Quando a ingestdo desses nutrientes é inadequada ou a dieta é
irregular, isso pode causar um desequilibrio na microbiota, levando a disbiose. Essa condicéo resulta
na diminuicdo dos neurotransmissores que contribui para o desenvolvimento de ansiedade e
depressao.
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JEJUM INTERMITENTE E NEUROPLASTICIDADE: UMA REVISAO NARRATIVA
SOBRE OS IMPACTOS DAS RESTRICOES ALIMENTARES NA SAUDE CEREBRAL E
FUNCAO COGNITIVA

Vinicius Miguel Ortiz Ruth?, Lincon Bordignon Somensi’
Curso de Farmacia. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

Categoria do trabalho: Reviséo de Literatura.
Palavras-chave: Jejum Intermitente, Neuroplasticidade, Saude Cerebral, Funcdo Cognitiva, Fatores
Neurotroficos

Introducdo: O jejum intermitente (JI) é uma prética alimentar que alterna entre periodos de
alimentacdo e jejum, emergindo como uma estratégia promissora para a promogao da salde cerebral.
Recentes estudos sugerem que o JI pode influenciar positivamente a neuroplasticidade, a capacidade
do cérebro de se reorganizar e adaptar, o que é fundamental para a funcdo cognitiva e a saude
neuroldgica. Objetivos: Deste modo, 0 objetivo desta revisao é explorar como o jejum intermitente
influencia a neuroplasticidade e a saude cerebral. Especificamente, o estudo visa analisar os efeitos
do JI na producdo de fatores neurotréficos, na reducdo da inflamacéo e na regulacdo do metabolismo
da glicose, e como esses fatores contribuem para a funcdo cognitiva e a recuperacdo neural.
Metodologia: A metodologia incluiu uma analise da literatura através de uma reviséo narrativa sobre
os efeitos do jejum intermitente na neuroplasticidade. Foram analisados estudos experimentais e
clinicos que investigam os mecanismos biol6gicos envolvidos, como a autofagia, a producéo de
BDNF e a reducao da inflamacdo. Dados de pesquisas sobre a funcéo cognitiva e a saude cerebral em
modelos animais e humanos foram considerados para avaliar os impactos do JI. Resultados e
discussdo: Os resultados indicam que o jejum intermitente promove a autofagia, aumentando a
remocao de proteinas danificadas e melhorando a satde neuronal. O JI também eleva os niveis de
BDNF, essencial para a formacéo de novas sinapses e a plasticidade cerebral. Além disso, a pratica
reduz a inflamacdo crénica e melhora a sensibilidade a insulina, fatores que contribuem para a
preservacao da funcdo cognitiva e a recuperacao neural. Esses achados sugerem que o JI pode oferecer
beneficios significativos para a salde cerebral e a prevencdo de doencas neurodegenerativas.
Consideracoes finais: O jejum intermitente representa uma abordagem promissora para melhorar a
salde cerebral e a funcdo cognitiva, estimulando mecanismos bioldgicos que favorecem a
neuroplasticidade. A evidéncia acumulada apoia a implementacdo do JI como uma estratégia para
promover o bem-estar neuroldgico e prevenir o declinio cognitivo associado ao envelhecimento.
Recomenda-se a continuidade das pesquisas para elucidar completamente 0os mecanismos e otimizar
as préaticas de jejum intermitente para beneficios neuroldgicos.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: Agradecemos ao curso de farmacia da
Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe, pelo apoio dado para a realizacdo desta revisao.
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NUTRICAO: O REMEDIO DA VIDA

Andrieli Rinaldi Conte!, Jéssica Reis?

1Curso de Medicina Veterinaria. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.
2|_aborat6rios de Saude.

Categoria do trabalho: Revisdo de Literatura.
Palavras-chave: Alimentagdo. Longevidade. Saude.

Introducéo: “Que seu remédio seja seu alimento, e que seu alimento seja seu remédio”. Esta foi a
frase dita por Hipocrates ha mais de 2 mil anos comprovando a relacéo da alimentacao saudavel com
a saude e longevidade. Embora a alimentacdo saudavel esteja ligada ao atendimento adequado das
necessidades nutricionais do organismo, associa-la apenas a fatores biologicos pode ser limitante.
Dessa forma, é dada importancia a inclusdo de alimentos com propriedades benéficas aos sistemas
fisioldgicos, e a prevencdo de doencas, os quais sdo os alimentos funcionais e nutracéuticos.
Objetivos: apresentar a importancia da alimentacdo saudavel, no seu ambito mais amplo, sobre a
qualidade de vida e longevidade. Metodologia: Foram realizadas pesquisas bibliograficas utilizando
as bases de dados Scielo e Google Académico. Resultados e discussdo: O crescente aparecimento
de doencas cronicas na populacdo, preocupa 6rgaos publicos de salde, pois sdo fatores importantes
na reducdo da expectativa e qualidade de vida. Assim, surgiu uma nova consciéncia dos profissionais
da satde e consumidores quanto a indicacdo e uso dos alimentos funcionais, nutracéuticos e suas
respectivas substancias bioativas como parte do conceito de alimentacdo saudavel. Alimentos
funcionais sdo qualquer alimento natural consumido de maneira convencional, seja ele comum ou
processado, com a fungdo de nutrir e prevenir doencas. Nutracéuticos sdo produtos funcionais
extraidos e concentrados de alimentos naturais, podendo ser nutrientes ou ndo, e tém a finalidade de
prevenir e tratar doencas. J& substancias bioativas, sdo 0s componentes essenciais que oferecem
beneficios e efeitos funcionais, encontradas tanto em alimentos funcionais, de forma natural ou
artificial, quanto em nutracéuticos, de forma isolada e concentrada. Consideragfes finais: A
alimentacdo saudavel, embora definida pela Organizacdo Mundial da Satude (OMS) como aquela que
disponibiliza ao corpo nutrientes essenciais, ndo deve ser considerada como algo estatico ou restrito.
Esta deve ser abordada no seu ambito mais holistico onde a qualidade dos alimentos, o equilibrio
nutricional e o impacto na salde e bem-estar devem estar acima da simples contagem de calorias ou
monitoramento da ingestdo de nutrientes especificos. Cabe entdo aos profissionais da satde aplicarem
esses conceitos e resultados de pesquisas realizadas acerca do consumo de alimentos funcionais e
nutracéuticos na promocdo da longevidade e qualidade de vida de seus pacientes.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: Agradecemos ao Programa de Apoio a
Extenséo e Cultura (PAEC) pela concessao de bolsa.
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O IMPACTO DOS HABITOS ALIMENTARES NO BEM-ESTAR E TRATAMENTO DE
PACIENTES COM DOENCAS AUTOIMUNES

Amanda Metzger Garcia, Caroline Tramontini®, Natan Veiga?

1Curso de Farmécia, Universidade Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP)
2 Grupo de Pesquisa Translacional em Moléculas Bioativas.

Categoria do trabalho: Revisdo Integrativa de Literatura.
Palavras-chave: Doengas autoimunes. Alimentagéo. Inflamacéo. Qualidade de vida.

Introducdo: As doencgas autoimunes sdo processos multifatoriais em que o sistema imunoldgico
ataca celulas e tecidos saudaveis do proprio organismo, confundindo-os com agentes patogénicos.
Embora a génese dessas doencas ainda ndo esteja totalmente elucidada, fatores genéticos sao
frequentemente apontados como causadores, impedindo o organismo de diferenciar seus proprios
tecidos de invasores externos. Exemplos dessas condi¢des incluem diabetes tipo 1, 1Upus eritematoso
sistémico e psoriase. Essas doencas, apesar de ndo serem contagiosas, impactam significativamente
a qualidade de vida dos pacientes, causando dor, fadiga e limitacfes nas atividades didrias.
Objetivos: Investigar como os habitos alimentares influenciam o tratamento e a qualidade de vida de
pacientes com doengas autoimunes. Metodologia: Revisdo integrativa da literatura, analisando
artigos publicados nos ultimos cinco anos nas plataformas SciELO e PubMed, com foco no impacto
da alimentagdo em pacientes com doencas autoimunes. Resultados e discussédo: A literatura revisada
mostra que a alimentacdo tem papel crucial na gestdo das doencas autoimunes. Dietas ricas em
alimentos processados, acgucares, gluten e laticinios podem agravar a inflamagdo. O consumo
excessivo de agucar promove aumento de glicose e insulina no sangue, desencadeando a liberagéo de
citocinas pro-inflamatérias, como a interleucina-6 (IL-6) e o fator de necrose tumoral (TNF),
intensificando os sintomas. O gluten esta associado a inflamagdes intestinais que comprometem a
absorc¢éo de nutrientes. Por outro lado, dietas ricas em antioxidantes e dmega 3, presentes em peixes,
nozes e vegetais, reduzem a inflamacdo, melhoram a resposta imune e os sintomas das doencas
autoimunes. Pacientes que adotam essas dietas relatam menos dores articulares e melhorias
emocionais, 0 que reflete na qualidade de vida. A introducdo de fibras e probidticos auxilia na
microbiota intestinal, reforcando o sistema imune. Consideracgdes finais: A dieta tem impacto
significativo no controle dos sintomas das doencas autoimunes, sendo uma aliada importante na
melhora da qualidade de vida. Habitos alimentares adequados, priorizando alimentos anti-
inflamatdrios, contribuem para a reducdo da inflamagdo, enquanto a exclusdo de alimentos
inflamatorios pode minimizar sintomas e complica¢cbes. Uma abordagem integrada é fundamental
para 0 sucesso no manejo dessas doencas.
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O PAPEL DA FARMACIA CLINICA NA GESTAO DAS INTERA(;()ES FARMACO-
NUTRIENTE EM PACIENTES IDOSOS.

Cintia Graziele dos Santos Vidal, Arieli Alves Massaneito!, Amanda Cristina do Sacramento?,
Jéssica Camile Favarin®

1Curso de Farmécia. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP

Categoria do trabalho: Reviséo de Literatura.
Palavras-chave: Farmacia Clinica. Idosos. Polifarmécia, Interacdes.

Introducdo: A Farmacia Clinica € uma especialidade da satde focada em assegurar 0 uso correto e
eficaz de medicamentos, maximizando beneficios, minimizando riscos e garantindo a adesdo ao
tratamento, melhorando a qualidade de vida dos pacientes. Objetivo: Realizar uma revisdo
bibliografica sobre a interacdo entre medicamentos e nutrientes na populacéo idosa. Metodologia:
Revisdo de literatura sobre farmacia clinica, interacdes farmaco-nutrientes e atencdo farmacéutica,
com artigos de plataformas de dados online, dos anos de 2020 a 2024, em inglés e portugués.
Resultados e discussdo: A Farmécia Clinica é importante para otimizar o uso de medicamentos,
especialmente em idosos com polifarmacia e alteragdes nutricionais. As interacOes entre
medicamentos e alimentos podem afetar a absorcdo, eficacia e seguranca dos tratamentos, sendo
essencial a orientagdo sobre horérios de administracdo e interacdes potenciais. Estudos mostram que
muitos idosos tém deficiéncias nutricionais agravadas pelo uso de medicamentos, destacando a
necessidade de uma abordagem integrada farmacéutica e nutricional. Pesquisas revelaram que 19,5%
dos medicamentos analisados tinham possiveis interacdes alimentares e 45,05% tinham potencial
para interagir com alimentos. Outro estudo indicou que 32% dos 345 medicamentos avaliados tinham
interacdes com alimentos ou nutrientes, especialmente entre idosos. A falta de orientacdo pode causar
efeitos adversos, como reducdo da eficacia dos tratamentos e deficiéncias nutricionais. Dados de um
estudo multicéntrico de 2023 mostraram que a integracdo de equipes interprofissionais reduziu em
25% as hospitalizagOes relacionadas a interagdes medicamentosas e deficiéncias nutricionais entre
idosos, melhorando a adesdo ao tratamento e a qualidade de vida dos pacientes, evidenciando a
importancia de uma estratégia colaborativa para minimizar essas interages. A Farmécia Clinica é
fundamental na gestdo dessas interacdes e a integracao interprofissional é essencial para otimizar 0s
resultados dos tratamentos. Consideracdes finais: A Farmécia Clinica é essencial na gestdo da
terapia medicamentosa e na interacdo complexa entre medicamentos e nutrientes. Os farmacéuticos
devem colaborar com outros profissionais de salde para garantir a seguranca e eficacia dos
tratamentos, oferecendo orientacdo sobre alimentos e monitoramento continuo. A integracdo de
estratégias interprofissionais é essencial para melhorar a qualidade de vida dos pacientes e a eficacia
dos tratamentos.
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O PAPEL DOS ALIMENTOS FERMENTADOS DE ORIGEM VEGETAL NA
PROMOCAO DA SAUDE INTESTINAL

Cintia Graziele dos Santos Vidal!, Erica Camargo?, Karine Luz>?3

Curso de Farmécia, Universidade Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP).
Programa de P6s Graduagdo em Desenvolvimento e Sociedade — PPGDS.
3Grupo de Pesquisa Translacional em Sadde.

Categoria do trabalho: Revisdo de literatura.
Palavras-chave: Microbiota intestinal. Fermentacdo. Alimentos vegetais. Saude.

Introducdo: A microbiota intestinal humana é composta por um vasto conjunto de microrganismos
que desempenham papeis essenciais para a absorcdo de nutrientes, a regulacdo imunoldgica, a
protecdo contra patdégenos e a manutencdo da integridade da barreira intestinal. Além disso, a
microbiota intestinal influencia diretamente a neurobiologia, afetando o desenvolvimento, a funcéo e
a plasticidade do sistema nervoso. A fermentacao, técnica ancestral para a conservacao de alimentos,
é responsavel por produzir compostos benéficos a saude. Com o crescente interesse por alimentos
funcionais, como prebidticos e probidticos, os alimentos fermentados de origem vegetal tém se
destacado como alternativas saudaveis para aqueles com restricdes alimentares ou preferéncias
especificas. Este processo envolve a acdo de microrganismos e enzimas que modificam o sabor,
aroma e propriedades funcionais dos alimentos. Objetivos: Revisar o impacto da fermentacdo de
alimentos vegetais na saide humana, destacando seus beneficios, a influéncia dos microrganismos
probidticos. Busca-se também explorar como a fermentacdo pode melhorar a biodisponibilidade dos
nutrientes e contribuir para a sadude intestinal em geral. Metodologia: Foi realizada uma revisao
bibliografica em agosto de 2024, buscando artigos originais publicados entre 2019 e 2024, nas bases
Mendeley e SciELO. Resultados e discussdo: A fermentacdo de alimentos vegetais resulta na
producdo de compostos benéficos, como fendlicos, carotenoides e fibras, devido a acdo de
microrganismos probidticos. Esses alimentos oferecem beneficios como melhora na
biodisponibilidade dos nutrientes, reducdo do colesterol, aumento da imunidade, protecdo contra
diabetes e danos celulares, além de a¢do antimicrobiana. Com o avanco da tecnologia, a padronizagéo
e seguranca dos processos fermentativos melhoraram, permitindo um maior controle sobre as espécies
de microrganismos envolvidos. A bebida fermentada conhecida como kefir exemplifica essas
praticas. Consideracdes finais: A fermentacdo de alimentos vegetais ndo s6 contribui para a satde
através de compostos benéficos, como também responde a demanda crescente por alternativas
saudaveis. O uso de culturas iniciadoras pode aprimorar a padronizacdo e o controle dos processos
fermentativos, tornando os produtos mais funcionais e comercialmente atraentes. Investimentos em
pesquisa e desenvolvimento sdo cruciais para avancar na criacdo e aprimoramento de produtos
fermentados de origem vegetal.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: O presente trabalho foi realizado com o
apoio do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq) e a Coordenagéo
de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior — Brasil (CAPES) — Codigo de Financiamento 001,
através da Chamada CNPq n°. 69/2022 — Bolsas de Mestrado e Doutorado PIBPG 2022.
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O USO DE ALIMENTOS FUNCIONAIS NA PROMOQAO DE SAUDE

Camila Caetano da Silva®, Natan Veiga?

! Academica do curso de Farmacia da Universidade Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP)
2Grupo de Pesquisa Translacional em Moléculas Bioativas.

Categoria do trabalho: Revisdo de Literatura.
Palavras-chave: Saude. Alimentagdo. Saudavel.

Introducédo: A alimentacdo desempenha um papel crucial na promogéo da salde e na prevencao de
doencas cronicas. Nos Ultimos anos, o conceito de alimentos funcionais tem ganhado destaque por
seus potenciais beneficios, indo além da nutri¢do basica. Esses alimentos contém compostos bioativos
que podem influenciar positivamente a satde, modulando processos bioldgicos importantes e
contribuindo para a manutencdo do bem-estar geral. Objetivos: O objetivo deste trabalho é
compreender como a inclusdo de alimentos funcionais na dieta contribui para a promocao da salde e
a prevencao de doencas cronicas. Metodologia: Foi realizada uma revisdo bibliogréfica abrangente
em bases de dados cientificas, incluindo SciELO e PubMed, focando em artigos publicados nos
ualtimos cinco anos. Foram selecionados estudos que abordam os efeitos dos alimentos funcionais na
promocdo da salde e na prevencdo de doengas crénicas nao transmissiveis. A pesquisa foi orientada
por descritores como "alimentos funcionais”, "salde" e "prevencdo de doencas". Resultados e
Discussdo: A literatura revisada destaca que os alimentos funcionais, como frutas, legumes, verduras,
cereais integrais e peixes ricos em 0mega-3, desempenham um papel essencial na manutencéo da
salude e na prevencdo de doencas. Esses alimentos sdo ricos em fibras, vitaminas, minerais e
compostos bioativos que modulam processos inflamatdrios, melhoram o perfil lipidico e contribuem
para o controle glicémico. Estudos mostram que a ingestao regular desses alimentos esta associada a
reducdo do risco de doencas cardiacas, diabetes tipo 2 e alguns tipos de cancer. Além disso, a reducao
do consumo de alimentos ultraprocessados, que sdo ricos em agucares, gorduras saturadas e sédio, é
fundamental para a prevencdo dessas doencas. A literatura também destaca que os beneficios dos
alimentos funcionais sdo mais efetivos quando inseridos em uma dieta variada e equilibrada,
acompanhada de um estilo de vida saudavel. Consideragdes Finais: Conclui-se que a adogdo de uma
dieta rica em alimentos funcionais, aliada a um estilo de vida saudavel, desempenha um papel vital
na promocdo da salde e na prevencdo de doencgas crénicas. O crescente interesse por esses alimentos
reflete uma conscientiza¢do sobre a importancia da dieta para o bem-estar geral. No entanto, é
essencial que esses alimentos sejam consumidos como parte de um plano alimentar equilibrado para
maximizar seus beneficios a saude.
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ORA-PRO-NOBIS: UMA PANC ANCESTRAL NO APOIO NUTRICIONAL E
SUSTENTAVEL DA ALIMENTACAO CONTEMPORANEA

Josiane Goularte Pinheiro'?3, Ana Claudia Lunelli Moro*?3, Ana Paula Ludwig do Amaral*23,
Débora Fernandes Pinheiro!?, Cristine Vanz Borges'?3, Rosana Claudio Silva Ogoshi 123

1Curso de Nutrigdo. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP).

2Grupo de Estudos Desenvolvimento Organizacional e Sustentabilidade / Biotecnologia, Inovagéo e
Cuidados em Saude.

3Programa de P6s-Graduagio em Desenvolvimento e Sociedade da Universidade Alto Vale do Rio
do Peixe — UNIARP.

Categoria do trabalho: Revisdo de literatura.
Palavras-chave: Ora-pro-ndbis. Plantas comestiveis. Proteina vegetal. PANCs.

Resumo: A busca por alternativas alimentares mais saudaveis e sustentaveis tem levado a
redescoberta das Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs). Entre elas, destaca-se a Ora-
pro-nobis (Pereskia aculeata), conhecida por seu valor nutricional e seu potencial na culinaria.
Obijetivo: Discutir os beneficios da inclusdo da Ora-pro-ndbis na alimentagdo, explorando, além de
suas propriedades nutricionais, sua facilidade de incorporacdo a dieta cotidiana. Metodologia: Foi
realizada uma revisdo integrativa da literatura, selecionando artigos cientificos publicados nos
altimos 10 anos, em inglés e portugués, nas bases de dados Scielo, PubMed, Biblioteca Virtual em
Saude (BVS) e na base de pesquisas agropecuarias da EMBRAPA. Resultados e Discussdo: A
exploracdo de PANCs, como a Ora-pro-nobis, resgata praticas alimentares tradicionais, contribui para
a diversidade na dieta e promogdo da alimentacdo sustentavel. No entanto, apesar de seus beneficios
nutricionais, a incorporacdo dessas plantas na alimentacdo enfrenta desafios, como a falta de
conhecimento, o receio quanto a toxicidade e o sabor. A composi¢do nutricional da Ora-pro-nobis
pode atingir até 25% de proteinas de alto valor biolégico e digestibilidade, superando leguminosas
como feijdo, lentilha e grdo-de-bico. A planta também € rica em compostos bioativos, além de
vitaminas A e C, calcio, ferro e magnésio, cerca de 39% de suas folhas sdo compostas por fibras.
Pode ser facilmente incorporada a receitas como saladas, sopas, omeletes e tortas. Além disso, sua
mucilagem pode ser utilizada como substituto do ovo em preparagdes culinarias. Consideracoes
Finais: A Ora-pro-n6bis apresenta-se como uma valiosa proposta nutricional. Seus compostos
bioativos e vitaminas possuem propriedades antioxidantes, que auxiliam na prevencdo de doencas
relacionadas ao estresse oxidativo. Para que mais pessoas possam se beneficiar de suas propriedades,
sugere-se a realizacao de mais estudos sobre seu consumo in natura e seu potencial como aditivo para
0 enriquecimento nutricional de alimentos.

Instituicdes Financiadoras/Apoiadoras e Agradecimentos: Ao CNPg. Esse projeto possui
participacdo de bolsistas do Projeto Formacdo de Profissionais Qualificados Para a Regido do Alto
Vale do Rio do Peixe: Demandas, Necessidades e Possibilidades. Programa Institucional de Bolsas
de Pds-Graduacdo (PIBPG) - Edital 09/2022.
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PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS: ,CONTRIBUI(;GES
NUTRICIONAIS E IMPACTOS NA SAUDE

Julia Luiza Nesi Artifon!, Gabriella Julia Belz Lopes® Karine Luz 123

Curso de Medicina, Universidade Alto Vale do Rio do Peixe - UNIARP
Programa de P6s Graduagdo em Desenvolvimento e Sociedade — PPGDS
3Grupo de Pesquisa Translacional em Satde

Categoria do trabalho: Revisdo de literatura.
Palavras-chave: Plantas Alimenticias Ndo Convencionais. Biodiversidade. Promocado em salde.
Nutric&o.

Introducdo: As Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCSs) sao espécies vegetais comestiveis
que possuem alto valor nutricional e incluem uma variedade de folhas, frutos, flores e sementes. Essas
plantas podem crescer de forma espontanea em ambientes urbanos ou rurais. Apesar de seu uso
reduzido na alimentagdo moderna, as PANCs tém ganhado destaque pela sua diversidade,
sustentabilidade e potencial para enriquecer a dieta com novos sabores e nutrientes. O Brasil € um
pais de elevada biodiversidade em relacdo ao potencial alimenticio, mas muitos alimentos com
valor nutritivo e sabores diversificados vém deixando de fazer parte do cotidiano da nossa
alimentacdo. Apds uma lacuna acerca do tema, as PANCs estdo ganhando evidéncia no mundo
cientifico. Objetivos: Identificar, analisar e sintetizar as evidéncias disponiveis sobre as contribuicfes
nutricionais das PANCs e seus impactos na salde humana. Metodologia: Foi realizada uma pesquisa
exploratdria, em agosto de 2024, nas bases de dados SciELO e Virtual Health Library (BVS) no
periodo de 2014 a 2024. Resultados e discussdo: As PANCs representam uma oportunidade para
trazer beneficios a salde das pessoas quando incorporadas a alimentacdo do dia a dia. Elas possuem
um elevado potencial nutricional e, ao serem integradas a dieta, podem beneficiar a saude, além de
contribuir para a preservacao e fortalecimento da biodiversidade. De fato, estudos mostraram que
essas plantas ndo convencionais carregam uma qualidade nutricional importante, o que confirma que
esses vegetais poderiam ser incorporados facilmente a dieta da populacdo, trazendo ndo apenas
beneficios para a salde mas também proporcionando uma alimentacdo mais acessivel sem descartar
o valor nutricional. No entanto, a falta de estudos aprofundados sobre a composicao nutricional mais
esmiucada de outras PANCS e seus efeitos clinicos em longo prazo mostra uma maior necessidade de
haver mais pesquisas na area. Consideracdes finais: A complementacdo com essas plantas na
alimentacéo traz diversos beneficios a satide, como fonte de proteinas, minerais e antioxidantes. E de
extrema importancia que a introducdo dessas plantas nas politicas publicas de salude e alimentacao
sejam efetivadas, visto que, assim 0 seu potencial seja plenamente aproveitado, na valorizacdo do
meio ambiente e na sustentabilidade. Com isso, as PANCs podem se tornar elementos-chave em
estratégias alimentares e sustentaveis, agindo na promocao da satde populacional.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: A Universidade do Alto Vale do Rio do
Peixe (UNIARP) e ao Ciclo de Estudos em Farmacia, que oportunizaram a realizacdo deste estudo.
O presente trabalho foi realizado com o apoio do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico
e Tecnoldgico (CNPq) e a Coordenacgdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior — Brasil
(CAPES) — Cadigo de Financiamento 001, através da Chamada CNPqg n°. 69/2022 — Bolsas de
Mestrado e Doutorado PIBPG 2022.
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PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS: NUTRIENTES ESQUECIDOS NA
COZINHA MODERNA

Maiara Pierdona de Araujo?, Kalei Median da Silva!, Karine Luz?3

! Curso de Farmacia, Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.
Programa de Pés-graduagdo em Desenvolvimento e Sociedade — PPGDS.
3Grupo de Pesquisa Translacional em Satde.

Categoria do trabalho: Revisdo de literatura.
Palavras-chave: Plantas. Sustentabilidade. Alimentacdo saudavel.

Introducdo: As plantas alimenticias ndo convencionais ou PANCs, sdo plantas que embora
comestiveis ndo sdo tradicionalmente consumidas. Crescem, muitas vezes, de forma espontanea em
areas rurais ou urbanas e possuem alto valor nutricional. O conceito de alimentacdo muda conforme
o conhecimento da populacdo e a busca por uma melhora de vida leva as pessoas a inovarem visando
a funcionalidade e a sustentabilidade dos alimentos. As PANCs podem fazer parte do nosso consumo
diario, mas normalmente sdo consideradas como ervas infestantes ou pragas, sendo assim, ignoradas.
Podem ser encontradas facilmente na natureza e possuem alto valor nutritivo sendo fonte de sais
minerais, vitaminas, carboidratos e proteinas. Elas podem ser consumidas imaturas, cozidas ou
industrializadas e também tém potencial como fonte de renda, pois muitas crescem espontaneamente
e sdo facilmente encontradas na natureza. Objetivos: Explanar como as PANCs ajudam na
sustentabilidade, diversificacdo da dieta, reducdo do desperdicio, saude e nutricdo. Metodologia:
Revisdo narrativa de literatura. As pesquisas foram realizadas buscando artigos originais, em agosto
de 2024, através das bases de dados Scielo e Google Académico, publicados entre os anos de 2019 a
2014. Resultados e discussdo: As PANCs oferecem grandes beneficios quando integrados aos
habitos alimentares. Com um potencial nutricional significativo, essas plantas podem promover a
saude e fortalecer a biodiversidade local. Ao serem incluidas na dieta, as PANCs ndo apenas
melhoram a nutricdo, mas também contribuem para a preservacédo e valorizacdo da biodiversidade
regional. Se a seguranca e os beneficios a saide das PANCs forem comprovados, elas podem ser
reconhecidas como alimentos funcionais. Os alimentos funcionais tem um grande potencial de
mercado, uma vez que 0s consumidores buscam produtos com alto valor agregado. As PANCs
demonstram elevado potencial para uso alimentar, contribuindo para a diversificagéo e inovacéo no
setor alimenticio. Consideracdes finais: Por meio deste estudo destaca-se que as PANCs sdao uma
opcdo que oferecem uma oportunidade para complementar a alimentacdo da populacdo. Porém, ha
uma necessidade urgente de estudos mais aprofundados sobre sua composicao, uma vez que algumas
podem ser toxicas se ndo utilizadas corretamente. Apesar da limitacdo de informacdes disponiveis
sobre certas espécies de PANCS, ja € possivel reconhecer seus beneficios, funcionalidades e potencial
de sustentabilidade.

Instituicbes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: Agradecemos primeiramente a
instituicdo UNIARP pela oportunidade de ensino. Também agradecemos a professora/orientadora
Karine Luz, por todo apoio e atencdo. O presente trabalho foi realizado com o apoio do Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPg) e a Coordenacdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior — Brasil (CAPES) — Cddigo de Financiamento 001,
através da Chamada CNPq n°. 69/2022 — Bolsas de Mestrado e Doutorado PIBPG 2022.
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POTENCIAL NEUROPROTETOR DAS FRUTAS CITRICAS CONTRA A DOENCA DE
ALZHEIMER

Gustavo Henrique Crestani®?, Fernanda Canalli*3, Kamilla Vittoria Pompeo®?, Daniela dos Santos!

1Curso de Medicina. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.
%Liga Académica de Oncologia.
3Liga Académica de Geriatria.

Categoria do trabalho: Revisdo Integrativa de Literatura.
Palavras-chave: Neuroprotecdo. Limoneno. Doenca de Alzheimer. Frutas citricas. Terpenos.

Introducdo: O limoneno, um terpeno encontrado nas cascas de frutas citricas, apresenta potencial
neuroprotetor significativo, especialmente contra a Doenca de Alzheimer (DA). Ele possui
propriedades antioxidantes que ajudam a neutralizar espécies reativas de oxigénio, reduzindo o
estresse oxidativo. Além disso, o limoneno modula a resposta inflamatdria, diminuindo citocinas pro-
inflamatdrias e pode inibir a agregacdo de placas de beta-amiloide, um fator crucial na DA.
Objetivos: A revisdo visou explorar o potencial neuroprotetor do limoneno, um terpeno das frutas
citricas, investigando suas propriedades antioxidantes e anti-inflamatérias, seu impacto na agregacao
de beta-amiloide, presente na doenga de Alzheimer. Metodologia: Trata-se de uma revisao
integrativa na base de dados PubMed. Os descritores estabelecidos foram: “neuroprote¢do OR
compostos de propriedades neuroprotetoras”, “limoneno OR terpenos” e “doenca de Alzheimer OR
doengas neurodegenerativas” conectados pelo operador booleano “AND”. Fez-se a utilizagdo dos
filtros: Gltimos dez anos (2015-2024) e texto completo e estudos primarios, excluindo pesquisas
bibliograficas. Foram encontrados, primeiramente, 66,908 artigos, sendo excluidos aqueles que, pelo
titulo, ndo envolviam a tematica proposta, conferindo-se, portanto, 9 artigos aplicados a pesquisa.
Resultados e discussdo: As frutas citricas, ricas em terpenos como o limoneno, sdo reconhecidas por
suas propriedades nutricionais e terapéuticas. O limoneno, encontrado nas cascas de frutas citricas,
tem demonstrado potencial neuroprotetor, particularmente contra a Doenca de Alzheimer (DA). Ele
possui propriedades antioxidantes que neutralizam espécies reativas de oxigénio, reduzindo o estresse
oxidativo, e modula a inflama¢do ao diminuir citocinas pro-inflamatorias. Além disso, o limoneno
pode inibir a agregacdo de beta-amiloide e melhorar a fungdo cognitiva ao aumentar os niveis de
acetilcolina. Consideracdes finais: Apesar dos resultados promissores em estudos pré-clinicos, mais
pesquisas clinicas sdo necessarias para validar seu uso em humanos.
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PROPRIEDADES NUTRACEUTICAS DO CHA VERDE (CAMELLIA SINENSIS):
BENEFICIOS PARA A SAUDE E POTENCIAL TERAPEUTICO

Débora Fernandes Pinheiro®, Ana Paula Ludwig do Amaral®, Josiane Goularte Pinheiro?, Ana
Claudia Lunelli Moro?

1Curso de Nutricdo. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

Categoria do trabalho: Reviséo de Literatura
Palavras-chave: Atividade bioldgica. Anti-inflamatorio. Alimento Funcional.

Introducdo: Ha uma tendéncia crescente de explorar produtos naturais provenientes de plantas, como
o0 ch& verde (Camellia sinensis), devido as suas importantes propriedades sensoriais, nutricionais,
quimicas, fitoquimicas e bioldgicas, que a tornam promissora para a salde humana em suas
aplicacOes tecnoldgicas, alimenticias e nutracéuticas. Objetivos: O objetivo do presente estudo foi
realizar uma pesquisa sobre as principais aplicacdes do cha verde para a sade humana. Metodologia:
Foi realizada uma revisédo de literatura dos ultimos 5 anos nas bases de dados Science Direct e Web
of Science, considerando apenas artigos publicados em inglés na integra. Resultados e Discusséao:
Considerando as caracteristicas dessa planta, observam-se importantes indicadores antioxidantes na
composicao da Camellia sinensis. Verifica-se ainda o potencial natural da planta do cha e seus efeitos
na salde humana, contendo em sua composi¢do aproximadamente 90% de polifendis, 7% de
aminoacidos, 1% de cafeina, 1% de proantocianina e 1% de teanina. Entre 0s compostos presentes
no ché, destacam-se a teanina, conhecida por seu sabor umami e efeito relaxante; a proantocianina,
que produz efeitos protetores para a saude cardiovascular; a cafeina, com efeito diurético e anti-
fadiga; os polifendis, que induzem a autofagia e regulam a flora microbiana, além de protegerem a
mucosa intestinal; e 0s aminodcidos, que sdo potentes antioxidantes e atuam como
neurotransmissores a nivel celular. Também, verifica-se a presenca de catequinas, fortemente
relacionadas as propriedades antiinflamatorias e no potencial anticancer. Consideracdes Finais: A
incorporacdo na dieta de compostos nutracéuticos compostos no cha verde para obtencdo de
beneficios a salde humana é uma tendéncia crescente, impulsionada por suas propriedades
nutricionais e funcionais, em grande parte atribuidas a sua rica composicao bioativa. Contudo, para
que esses beneficios sejam plenamente compreendidos e maximizados, é necessario realizar mais
testes clinicos, que possam determinar a dosagem ideal e possiveis efeitos colaterais.
Direcionamentos futuros devem explorar a aplicacdo do cha em novas areas terapéuticas e avaliar 0
seu impacto em diferentes populacGes, visando a personaliza¢do de tratamentos e a otimizacéo dos
efeitos positivos e colaterais a saude.
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PROTEINA DE INSETO: UMA ALTERNATIVA SUSTENTAVEL NA ALIMENTACAO
ANIMAL

Andrieli Conte?, Jéssica Reis'?

1Curso de Medicina Veterinaria. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe - UNIARP
2|_aboratorios de Saude

Categoria do trabalho: Revisdo de literatura.
Palavras-chave: Nutricdo. Sustentabilidade. Insetos

Introducdo: O aumento da populagdo humana e animal, combinado com a escassez de terras,
mudancas climaticas e desafios na producdo agropecudria, tem aumentado a busca global por fontes
alternativas sustentaveis de proteina e energia. Em resposta, a industria de alimentos para pets esta
explorando o uso de insetos, em decorréncia do seu grande potencial em relacdo ao valor nutricional,
eficiéncia de conversdo alimentar do inseto e espago reduzido para produgédo. Os insetos séo uma
fonte rica em proteinas (40-60%), lipidios (14-37%), energia, vitaminas e minerais que variam com
as espécies e 0s estagios da vida e que podem ser usados como fonte alternativa na alimentacéo de
animais como cées, gatos, coelhos, répteis e aves ornamentais e de producdo. Objetivos: Destacar a
significancia da utilizacdo de proteinas de insetos como uma alternativa sustentavel na alimentacéo
animal. Metodologia: Foram realizadas pesquisas bibliogréficas utilizando as bases de dados Scielo,
PubMed, e Google Académico. Resultados e discussdo: A criacdo de insetos é considerada
ecologicamente correta e sustentavel quando comparada a pecuaria. Trata-se de uma criacdo
notoriamente eficiente em termos de recurso, uma vez que requerem significativamente menos agua,
espaco e alimentacdo. Os insetos, de uma forma geral, tém uma taxa de conversdo alimentar muito
superior aquela observada em animais de criagdo tradicionais, se tornando um ingrediente de alto
valor nutricional em racfes para animais de estimacdo. Como regra geral, o contetdo de nutrientes
nos insetos, em ordem decrescente, €: proteina > lipidios > matéria mineral > fibra. O teor de proteina
varia de 41% a 69% a depender do estagio de desenvolvimento do inseto, o que € igual ou superior
ao farelo de soja (40% a 45%) e a farinha de carne (40% a 50%). Além disso, os aminoacidos de
insetos tém alta digestibilidade (76% a 98%), semelhante aos de proteina de origem animal com
grande concentracdo de aminoécidos essenciais. Os aminodcidos predominantes sdo o0s acidos
glutdmico e aspartico, sendo o primeiro relacionado a percepcdo do sabor umami, descrito como
agradavel e apetitoso para alguns animais, como cées e gatos. Consideracgdes Finais: Os insetos
possuem grande potencial nutritivo e sustentavel, no entanto, é importante que as industrias de
alimentos para animais de estimagcdo utilizem os insetos comestiveis em seus produtos, com base nos
resultados das pesquisas ja desenvolvidas, visando a sustentabilidade do sistema de producao.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: Agradecemos ao Programa de Apoio a

Extensdo e Cultura (PAEC) da Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP e pela concessdo
de bolsa.
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SELETIVIDADE ALIMENTAR EM CRIANCAS COM TRANSTORNO DO ESPECTRO
AUTISTA: DESAFIO PARA O DESENVOLVIMENTO NEUROPISCOMOTOR

Gabriella Erckmann Perrottil2, Paloma Franceschit, Ariana Centa'®, Gustavo Colombo Dal-
Pont-3*

!Curso de Medicina. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe - UNIARP.

2Liga Académica de Neurocirurgia e Neurologia (LANNEC), Universidade Alto Vale do Rio do
Peixe — UNIARP.

3Liga Académica de Oncologia (LAON), Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.
*Liga Académica de Psiquiatria (LAPSI), Universidade Alto Vale do Rio do Peixe — UNIARP.

Categoria do trabalho: Reviséo de Literatura.
Palavras-chave: Ingestdo seleta. TEA. DNPM.

Introducdo: O transtorno do espectro autista (TEA) caracteriza-se por um transtorno do
neurodesenvolvimento, que compromete interagdes sociais e comunicagdo. Criancas com TEA
tendem a apresentar seletividade alimentar grave, influenciando diretamente no desenvolvimento. Os
desafios apresentados estdo relacionados a recusa e falta de diversidade de alimentos quando
consumidos, causando deficiéncias nutricionais que prejudicam as func@es motoras e cognitivas.
Objetivos: Compreender os impactos da seletividade alimentar no desenvolvimento neuropsicomotor
de criancas com TEA. Metodologia: Revisdo de literatura narrativa, com busca de artigos utilizando
a base de dados Biblioteca Virtual Saide, com os filtros texto completo e idioma portugués, sem
delimitacdo de tempo. Para a busca, foram utilizados os descritores “Nutricdo AND autismo” e
“Alimentagdo AND autismo”. Como critérios de inclusdo, foram utilizados artigos que abordassem
a seletividade alimentar em criancas com TEA, voltados para o desenvolvimento neuropsicomotor.
Resultados e discussdo: Foram encontrados 41 artigos durante a busca, sendo que seis deles
atendiam aos critérios de selecdo. Os estudos demonstraram que criancas com diagnostico de TEA,
apresentam baixas de vitaminas e minerais, devido a restrita diversidade de alimentos ingerida, dietas
baseadas em alimentos gordurosos, doces e poucos alimentos in natura como frutas e legumes, feito
que compromete a funcionalidade dos sistemas, dificultando o desenvolvimento dessas criangas. As
terapias alimentares, buscam estimular as refeices de forma dindmica, com cores, cortes e
apresentagdes diferentes, principalmente na forma pastosa, obtendo resultados positivos frente a
seletividade alimentar, pois prenderam a atencdo das criancas, aumentando a adesdo a diferentes
alimentos. Estudos apontaram que dietas com restricdo de gliten e caseina apresentaram boa
aceitacdo por parte dos pacientes com TEA, devido a disfuncbes da microbiota intestinal e 0s
problemas do trato gastrointestinal. Consideragdes finais: Portanto, cabe a equipe multidisciplinar e
a familia introduzir na alimentacdo das criancas com TEA, alimentos ricos em nutrientes que
estimulem e desenvolvam as habilidades cognitivas e sociais. Sao pacientes com diversas restri¢des,
patologias gastrointestinais, juntamente com a seletividade alimentar, sendo assim € necessario
desenvolver dietas individuais e manejos inovadores para introducdo dos alimentos saudaveis
faltantes nas refeicdes.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos:

Gostariamos de agradecer a Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe- UNIARP, juntamente com
a organizacdo do Ciclo de Estudos em Farmacia pela oportunidade de submissao desse resumo.
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SUPLEMENTACAO DA VITAMINA D E K NA PREVENCAO DE FRATURAS EM
IDOSOS

Evelyn Gabriela Dalla Santa?, Juliangela Mariane Schroeder Ribeiro dos Santos !, Jéssica Camile
Favarin®

1Curso de Farmécia. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe - UNIARP.

Categoria do trabalho: Reviséo de literatura.
Palavras-chave: Hipovitaminoses. Osteoporose. Colecalciferol.

Introducdo: Quando os niveis de vitamina D (VD) e vitamina K (VK) estdo abaixo do ideal, ha a
hipovitaminose, que se relaciona como fator preditivo para osteoporose. Estima-se que 200 milhdes
de pessoas no mundo possuem osteoporose, dessa forma, possui alto impacto na sadde publica.
Objetivos: Investigar o papel da suplementacdo da VD e VK na reducdo do risco de fraturas em
idosos. Metodologia: Revisao de literatura em base de dados nos anos de 2020 a 2024. Resultados
e discussao: A VD apresenta um papel essencial na homeostase do calcio e fosforo, responsavel pela
manutencdo da mineralizacdo e salde 0ssea. A hipovitaminose D leva a um aumento na producdo do
paratormonio, através da glandula paratireoide. Este hormonio, por sua vez, promove o estimulo
indireto dos osteoclastos, células responsaveis pela regeneracao e remodelacéo do tecido 6sseo. Todo
esse processo pode levar ao desenvolvimento de osteopenia e, em casos mais acentuados,
osteoporose, principalmente em idosos. A VK2 age como cofator de ativacdo para a proteina
osteocalcina, que tem a funcédo de retirar o calcio da corrente sanguinea e direcionar para 0s 0Ss0S €
dentes. A VK ativa duas proteinas principais que funcionam como um “sistema de coordenada de
navegacao”, a proteina Gla da matriz (MGP), responsavel por levar o célcio aos ossos ¢ dentes, ¢ a
osteocalcina, que retira o célcio de locais onde ndo apresenta efeitos positivos, como tecidos moles e
faz o redirecionamento. Dessa forma, a VK reduz o risco de fratura através da melhora da qualidade
Ossea e auxilia a evitar a perda de densidade Gssea que pode ocorrer na menopausa. Ainda, é
importante que os idosos mantenham uma rotina de atividade fisica, pois ela promove o estimulo da
formac&o Ossea através acdo dos osteoclastos e osteoblastos. E imprescindivel que a suplementacio
seja realizada de forma individual mediante a constatagcdo da necessidade por exames laboratoriais,
pois a suplementacao excessiva pode resultar em toxicidade e desordens metabdlicas. Consideracgdes
finais: Evidencia-se que a deficiéncia de VD e VK em idosos esta fortemente associada com o risco
de quedas e o0 enfraquecimento 6sseo. Dessa forma, é necessario que os profissionais de salde estejam
sempre atentos as necessidades nutricionais dessas vitaminas e implementem estratégias eficazes para
manté-las em niveis ideais. Além disso, a educacdo em salde € essencial para evitar a ingestdo
excessiva e potencialmente toxica dessas vitaminas.
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TANINOS COMO MODULADORES NUTRICIONAIS: PERSPECTIVAS NA NUTRICAO
DE RUMINANTES

Andrieli Rinaldi Conte?, Karine Luz!?3#

! Curso de Medicina Veterinaria, Universidade Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP)
2Curso de Farméacia, Universidade Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP)

3Programa de P6s Graduagdo em Desenvolvimento e Sociedade — PPGDS

4Grupo de Pesquisa Translacional em Satde

Categoria do trabalho: Revisdo de literatura.
Palavras-chave: Nutricdo animal. Compostos fendlicos. Taninos.

Introducdo: A nutricdo animal é o conjunto de mecanismos que envolvem varias reacées quimicas
e processos fisiologicos responsaveis pela transformacao dos alimentos em varios nutrientes, visando
atender as exigéncias nutricionais individuais de cada animal, tornando-se fundamental para que
ocorra a conversdao dos alimentos metabolizados em conservacdo da vida. Nos ultimos tempos,
estudos apontam uma crescente demanda por métodos nutricionais sustentaveis e eficazes
possibilitando grande destaque a compostos naturais extraidos de plantas na utilizacdo de dietas e
nutricdo de animais. Em resposta a essa crescente demanda surgem os taninos, compostos naturais
que quando incorporados a dietas em quantidade adequada beneficiam o bem estar animal e
melhoram a qualidade da proteina animal. Objetivos: Apresentar e ressaltar a importancia de
utilizagdo de compostos tanicos como fonte nutricional animal. Metodologia: Foram realizadas
pesquisas bibliograficas dos ultimos 5 utilizando as bases de dados Scielo, Google Académico e
PubVet. Resultados e discussao: Os taninos sdo compostos fendlicos advindos do metabolismo
secundario de vegetais, sendo divididos em hidrolisaveis e condensados. Os taninos condensados
possuem habilidade formadora de complexos fortes devido a sua capacidade de formar ligacOes e
precipitacGes com proteinas, aminoacidos e polissacarideos. Estes, quando ingeridos por ruminantes,
numa concentracdo maxima de 5% do peso do alimento ingerido pelo animal, auxiliam na prevencao
do timpanismo e na possibilidade do aumento de proteinas ndo degradadas no rimen através da
formacdo do complexo tanino — proteina, onde o tanino € estavel em niveis de pH entre 3,5 — 7,0,
protegendo a proteina do processo de hidrélise microbiana e aumentando seu fluxo disponivel para o
processo de digestdo e absorcdo p6s ruminal. Além disso os taninos exercem grande papel no
processo de ensilagem de forragens, dado ao fato de atuar na inibicdo de enzimas e formacdo de
complexos proteicos o que diminui sua degradabilidade, ou seja, reduzindo a protedlise na producao
de silagens. Considerac0es finais: Pode-se considerar que a utilizacdo de taninos condensados como
fonte alternativa nutricional sdo uma 6tima opcdo, tendo como base seu potencial em formar
complexos proteicos, evitando a hidrélise de proteinas e aumentando sua disponibilidade, além do
aumento do desempenho animal através da dieta advinda da nutricdo adequada e sustentavel, com a
utilizacdo de compostos naturais.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: O presente trabalho foi realizado com o
apoio do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico (CNPq) e a Coordenagao
de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior — Brasil (CAPES) — Codigo de Financiamento 001,
atraves da Chamada CNPq n°. 69/2022 — Bolsas de Mestrado e Doutorado PIBPG 2022.
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TERRORISMO ALIMENTAR: O MITO DOS ALIMENTOS INFLAMATORIOS

Guilherme de Costa Machado?, Laura Marcié Brixius**, Matheus Dries de Souza'?, Ariana Cental®

1Curso de Medicina. Universidade Alto Vale do Rio do Peixe - UNIARP.
2Liga Académica de Anatomia Humana - UNIARP.

3Liga Académica de Medicina Intensiva - UNIARP.

“Liga Interdisciplinar de Medicina Legal - UNIARP.

®Liga Académica de Oncologia (LAON) — UNIARP.

Categoria do trabalho: Reviséo de literatura.
Palavras-chave: Lactose. Gluten. Inflamacdo. Restricdo alimentar.

Introducdo: A preocupacao com a salde tem levado muitas pessoas a evitarem alimentos que contém
gliten e lactose, sob a premissa de que seriam "inflamatérios" e prejudiciais. No entanto, essa
percepcao carece de uma base cientifica sélida e contribui para mitos alimentares. Embora pessoas
com condicOes especificas, como a doencga celiaca e a intolerdncia a lactose, precisam evitar esses
componentes, para a maioria, gliten e lactose ndo apresentam os riscos frequentemente atribuidos a
eles. Devido a isso, € importante esclarecer o impacto real desses componentes na salde, buscando-
se evitar dietas restritivas desnecessarias. Objetivos: Desmistificar a ideia de que o glaten e a lactose
sdo universalmente inflamatérios, com base em uma revisdo da literatura cientifica atual.
Metodologia: Trata-se de uma revisdo narrativa de literatura. Foi realizada uma pesquisa nas
plataformas BVS, por meio do uso dos descritores e booleanos (lactose OR glaten) AND (inflamacao
OR inflamatério). Como critérios de inclusdo, foram selecionados artigos com texto completo,
publicados nos Gltimos cinco anos, em portugués e inglés. Resultados e discussdo: Apos a busca,
foram encontrados 177 artigos, dos quais sete foram selecionados para esta revisao. Estudos recentes
ndo indicam que a lactose esteja relacionada a a¢6es inflamatorias e relatam efeitos anti-lipémicos e
anti-hipertensivos, atribuidos a B-lactoglobulina e 3-caseina, respectivamente. Em relacdo ao gluaten,
poderd haver inflamacdo e aumento da permeabilidade intestinal, mas apenas em individuos que
possuem histérico de doenca celiaca. A relacdo entre dietas restritivas ao gliten e perda de peso
permanece incerta, pois algumas pesquisas sugerem que a perda de peso observada em dietas sem
gluten pode estar mais associada a restri¢do calorica e a eliminacdo de alimentos processados do que
ao proéprio glaten. A exclusdo desnecesséaria de alimentos que contém essa proteina da dieta pode
levar a deficiéncia de nutrientes importantes, como fibras, vitaminas e minerais, presentes em graos
integrais que contém glaten. Consideragdes finais: Os resultados indicam que, para a maioria das
pessoas, glaten e lactose ndo sdo inflamatdrios. Estudos recentes sugerem até efeitos benéficos da
lactose, como reducdo de lipidios e pressdo arterial. Isso reforca a necessidade de uma abordagem
baseada em evidéncias na nutricdo e a importancia de evitar dietas restritivas sem necessidade clinica
comprovada.
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USO DE ARGININA PARA CICATRIZAC}AO DE PE DIABETICO: UMA REVISAO
BIBLIOGRAFICA NARRATIVA

Leticia de Oliveira de Godoes?, Luiza Prigol*, Maiane Paiano Ribeiro®, Rafaela Baseggio Borges da
Silval, Gabriela Carneiro Ramos Rocha®

1Curso de Enfermagem, Universidade Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP).

Categoria do trabalho: Reviséo de Literatura (narrativa).
Palavras-chave: Suplementagdo. Arginina. Pé diabético. Enfermagem. Nutricdo.

Introducéo: O pé diabético é uma complicagdo comum em pacientes com diabetes, caracterizada por
lesbes, Ulceras e infecgbes que resultam de neuropatia, ma circulacdo e outras comorbidades
associadas ao diabetes. Essas condicGes dificultam a cicatrizacdo das Ulceras e aumentam o risco de
infeccOes graves, podendo levar até mesmo a amputacao. A suplementacdo com arginina pode ter um
papel positivo na gestdo das uUlceras do pé diabético devido as suas propriedades: vasodilatacéo,
imuno estimulacéo e sintese de colageno. Objetivos: Estudar o uso de arginina como coadjuvante na
cicatrizacdo do pé diabético. Metodologia: A pesquisa foi realizada atraves de revisdo bibliografica
narrativa com artigos publicados nos anos de 2018 a 2023. Foi realizada uma busca na base de dados
da BVS e PubMed com os seguintes descritores “Arginina”, “Cicatriza¢do” e “P¢ diabético” junto ao
conectivo AND. Ao todo encontramos 21 artigos, ap6s uma triagem realizando a leitura do titulo e
do resumo foram excluidos artigos ndo relacionados ao objetivo do trabalho, pagos e que estavam
duplicados sobrando 4 artigos. Para complementacdo de algumas informacgdes também foram
utilizados livros da biblioteca virtual da UNIARP. Resultados e discussdo: Um bom estado
nutricional é primordial para uma vida saudavel. Sendo assim, falta de algum micronutriente pode
afetar a cicatrizacdo, recuperacdo de uma lesdo e a imunocompeténcia do paciente. A suplementacéao
com arginina esta associada a uma melhora significativa na cicatrizacdo de Ulceras do pé diabético,
com destaque para a sintese de Oxido nitrico, que estimula a vasodilatacdo e aumenta o fluxo
sanguineo para os tecidos danificados além disso, algumas pesquisas mostraram que a arginina
estimula a proliferacdo de fibroblastos e a produc¢édo de coldgeno. Essas duas funcdes sdo essenciais
para a formacdo de novos tecidos e cicatrizacdo de feridas e também aumentou a atividade dos
linfécitos e a producdo de citocinas, reduzindo o risco de infec¢bes. Consideracgdes finais: Foi
comprovado que o uso de arginina como suplemento pode beneficiar no processo de cicatrizacdo de
lesGes em diabéticos, promovendo aumento do fluxo sanguineo, crescimento celular e fortalecimento
do sistema imunol6gico. Embora sejam necessarios mais estudos para definir as quantidades ideais e
potenciais interacbes com outras comorbidades, a arginina deve ser considerada nos protocolos
nutricionais, e seu beneficio conhecido por demais profissionais da saude.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: Agradecemos a UNIARP e ao Curso de
Enfermagem pelo apoio e incentivo & pesquisa.
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USO DO GENGIBRE NO CONTROLE DA HIPEREMESE GRAVIDICA

Rayza Rafaella Melniski Driessen®, Jennyfer Bertotto!, Karine Luz3

1Curso de Farmacia-Universidade Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP).
Programa de Pos Graduagdo em Desenvolvimento e Sociedade — PPGDS.
3Grupo de Pesquisa Translacional em Sadde.

Categoria do trabalho: Revisdo narrativa de literatura.
Palavras-chave: Gengibre. Gestacdo. Hiperémese gravidica. Zingiber officinale.

Introducdo: A gestacdo € um periodo de diversas transformacdes hormonais, ocorrendo uma subida
gradual dos niveis circulantes de gonadotrofina coriénica humana (hCG), atingindo seu pico entre
10-12 semanas, seguindo em um declinio gradual até 20 semanas, nesse periodo 1 a 5% das
gravidezes sdo complicadas por uma situacdo denominada hiperémese gravidica, que se caracteriza
por um quadro grave de nauseas e vomitos condicionando perda de peso, cetose e alteracdes
hidroeletroliticas importantes. Diante da busca por alternativas seguras e eficazes para o alivio desses
desconfortos, o gengibre tem ganhado destaque na literatura cientifica como um remédio natural com
propriedades antieméticas. Objetivos: Investigar e analisar a eficacia do gengibre como uma
intervencdo para o alivio das nduseas e vomitos durante a gestacdo. Metodologia: Revisdo narrativa
da literatura, realizada entre agosto e setembro de 2024, buscando artigos originais publicados entre
2018 a 2024, nas bases SCIELO e Pubmed. Resultados e discussao: O uso do Zingiber officinale na
hiperémese gravidica tém se mostrado uma alternativa promissora para 0 manejo dos vOmitos
intensos. A andlise de ensaios clinicos randomizados revelou que doses de até 1000 mg diarias do
extrato seco de gengibre demonstram eficacia significativa na reducdo dos sintomas, além de serem
consideradas seguras. No entanto, € crucial que os profissionais de saude avaliem individualmente
cada caso, levando em conta possiveis interacdes medicamentosas e rea¢fes adversas. A discussao
enfatiza a importancia de uma abordagem cautelosa, onde o uso dos fitoterapicos deve ser integrado
a um plano de cuidado, garantindo que as gestantes recebam orientagdes adequadas sobre a dosagem
e a forma de uso. Considerac0es finais: O uso do fitoterapico durante a gestacdo se destaca como
uma alternativa viavel e segura para o alivio de nauseas e voémitos. As evidéncias cientificas sugerem
que o gengibre ndo apenas proporciona beneficios significativos, mas também apresenta um perfil de
seguranca favoravel quando utilizado sob orientacdo adequada. No entanto, & essencial que as
gestantes busquem a orientacdo de profissionais de saude antes de incorporar qualquer fitoterapico
em sua rotina, garantindo assim uma abordagem segura. A continuidade de pesquisas sobre o uso de
fitoterapicos na gestacdo é fundamental para validar e expandir o entendimento sobre suas aplicacfes
e seguranca.

Instituicdes financiadoras/apoiadoras e agradecimentos: As autoras agradecem a instituicao
Universidade Alto Vale do Rio do Peixe - Uniarp pelo apoio e também a professora orientadora
Karine Luz por todo auxilio e apoio, compartilhando seus saberes. O presente trabalho foi realizado
com o apoio do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPq) e a
Coordenacédo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior — Brasil (CAPES) — Codigo de
Financiamento 001, através da Chamada CNPq n°. 69/2022 — Bolsas de Mestrado e Doutorado PIBPG
2022.
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