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Introducao

No ambito da unidade curricular (UC) “Projeto de Investiga¢do”, que decorreu no 2.2
semestre do 3.2 ano do Curso de Licenciatura em Dietética e Nutri¢cdo, os estudantes
(em grupo) aplicaram o seu projeto de investigacdo desenvolvido na UC precedente

“Metodologias de Investigacdo”, resultando na elaboragao de um artigo cientifico.

No presente ano letivo, em consequéncia do plano de transicdo, a UC foi frequentada

por estudantes do 3.2 e 4.2 ano.

Para além da orientacdo dos estudantes desenvolvida pelas docentes da UC,
nomeadamente nas aulas TP por turnos, destaca-se e agradece-se a participacdo
voluntaria de diversos docentes (Ana Cristina, Catia Pontes, Daniela Vaz, Jodo Lima,
Luis Luis, Maria Guarino e Vania Ribeiro) que participaram também na orientacdo dos
projetos de investigacdo. O forte e proficuo envolvimento de docentes e estudantes
culminou na apresentacdo de 2 comunica¢bes orais e 10 comunicacdes na forma de

poster em diversos encontros cientificos nacionais e internacionais.

O presente documento pretende resumir a participacdao de estudantes e respetivos
orientadores em eventos cientificos no ambito dos trabalhos desenvolvidos em

“Projeto de Investiga¢gdo” no ano letivo 2017/2018.



Eventos cientificos nacionais

XVIIlI Congresso da Associacao Portuguesa de Higienistas Orais
(6 e 7 de abril de 2018 — Lisboa)

Soares Luis, L.; Gomes, A.; Laranjeira, L.G.; Neves, B.; Assunc¢do, V. Exposi¢do a poeiras

de acgucar e farinha: implicacdes para a saude oral e respiratdria (Poster).

92 Conferéncia de Inovacao e Seguranca Alimentar (CISA)
Inovacdo, qualidade e sustentabilidade dos sistemas alimentares: Novas

tendéncias no sector (24 de maio — Peniche)

Marlene Lages, Ana Frazdo, Andreia Costa, Barbara Teixeira, Marisa Santo, Luis Luis,
Vania Ribeiro, Maria P. Guarino. Prova heddnica de uma refeicdo mista teste

desenvolvida para diagndstico precoce da diabetes mellitus tipo Il.

4.2 Simpédsio - Producdao e Transformacdao de Alimentos em Ambiente

Sustentdvel (7 de junho de 2018 — Monte da Caparica)

A. Gomes, L.G. Laranjeira, B. Neves, Cidalia Pereira, A.S. Sousa, Luis Soares. Setor da
Panificacdo e Pastelaria: Um Risco para a Saude Respiratodria, Oral e Nutricional (Poster

4).

Catarina Sobral, Daniela Silva, Marta Bem, Matheus Lacerda, Daniela Vaz, Luis Luis,
Cidalia Pereira, Ana Sousa, Vania Ribeiro. Péptidos Biologicamente Ativos: a Revisdo

(Poster 13).

Cristiana Afonso, Cristiana Lopes, Fernanda Pais, Suzi Marques, Catarina Brito, Maria
Jodo Primitivo, Vania Ribeiro. Andlise da Atividade Antioxidante e dos Compostos

Fendlicos das Pétalas de duas Variedades de Callendula officinalis (Poster 15).



Marta Pereira, Maria Fernanda Pessoa, Vania Ribeiro, Fernando Reboredo, Fernando
Lidon. Incorporagao de Microalgas e Sementes em Snacks: Avaliagao Funcional,

Composigao nutricional e Andlise Sensorial (Poster 29).

Rui Lopes, Cidalia Pereira, Vania Ribeiro. Pdo de Medronho - Vantagens Nutricionais e

Organolética (Poster 32).

Jodo Lima, Ana Sofia Pedrosa, Fabiana Estrada, Matilde Silva, Cidalia Pereira, Ana
Sousa, Vania Ribeiro. Influéncia das Varidveis Almogo/Jantar, Tipologia do Prato e

Componente Proteica no Desperdicio Alimentar (Poster 43).



Eventos cientificos internacionais

XVIlI Congresso de Nutricdo e Alimentacdo & | Congresso Internacional de

Nutricdo e Alimentacdo (10 e 11 de maio de 2018 — Lisboa)

Ana Frazdo; Andreia Costa; Barbara Teixeira; Marisa Santo; Gabriel Brito; Marlene
Lages; Nuno Lopes; Rui Fonseca-Pinto; Ciddlia Pereira; Maria P. Guarino. Development
of a mixed-meal that impacts carotid-body mediated cardiorespiratory and metabolic

parameters - a pilot study (Comunicac¢do Oral).

Ana Braga, Ana Pedrosa, Fabiana Estrada, Matilde Silva, Ana Sousa, Cidalia Pereira,

Jodo Lima, Vania Ribeiro. Avaliacdo do Desperdicio Alimentar numa Cantina Escolar do

Ensino Superior: comparacao de metodologias (Comunicacdo Oral).

Martins P Inés, Pereira MS Marta, Sousa Rita, Costa R Tatiana, Sousa Ana, Pereira
Cidalia, Dixe Maria. Ferramentas de avaliacdo das necessidades de doentes

dependentes no autocuidado: uma revisdo alargada (Poster).

Ana Braga, Ana Pedrosa, Fabiana Estrada, Matilde Silva, Ana Sousa, Cidalia Pereira,
Jodo Lima, Vania Ribeiro. Impacto nutricional do desperdicio alimentar numa cantina

escolar (Poster).

4th international health Congress IPLeiria (11 e 12 de maio de 2018 -

Leiria)

Ana Braga, Ana Pedrosa, Fabiana Estrada, Matilde Silva, Jodo Lima, Ana Sousa, Vania
Ribeiro and Ciddlia Pereira. Nutritional impact of food waste in a school cafeteria

(Poster 408).
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Xvii Congresso Nacional - Lisboa 6 e 7 Abril 2018

Exposicdo a poeiras de agucar e farinha:
|mpI|cagoes para a saude oral e resplratona

ico de Leiria (PARECER N.? CE/IPLEIRIA/6/2018)

it 12 d: iei 1 1 3 23 §
Soares Luis, L.**; Gomes, A.%; Laranjeira, L.G.%; Neves, B.*; Assuncao, V.*
<l Escola Superior de Salde - Instituto Politécnico de Leiria luis.luis@ipleiria.pt

2. Center for Innovative Care and Health Technology (CiTechCare), Instituto Politécnico de Leiria, Leiria, Portugal

3. Escola Superior de Saude — Instituto Politécnico de Portalegre

Fundamentagdo:
Os locais de panificaga uma agdo elevada de poeiras, resultante das manipulagdes
necessarias para a produ;io dos géneros ali ios. A asma ional é uma doenga respiratéria

relacionada com a inalagdo de poeiras no local de trabalho. Nos paises desenvolvidos este tipo de asma é
considerado como a doenca respiratéria ocupacional mais frequente. Também nestes locais é comum
encontrar poeiras de aglicares que poderdo condicionar a sadde oral dos trabalhadores. Alguns estudos
evidenciam que a frequencra de ingestdo de aguicar entre as refeicdes tem um papel mais relevante do que

propri a c ida, dai se polar que certas ocupa;oes nas quais se tem acesso a
contacto frequente com aglicar, oferecemimaior risco a carie dentaria.. - ., o
_

Objetivo Metodologia
Compreender a relagdo entre a Foi aplicado um inquérito, adaptado de “Habitos Alimentares e de Higiene
ocorréncia de patologias orais e Oral”. (Vered and Sgan-Cohen 2003), a vinte e um profissionais de
respiratorias e a profissio, em pastelarias/padarias diferentes, dez homens e onze mulheres, entre os 25 e
individuos que estejam diariamente 65 anos de idade. A analise dos dados recolhidos foi efetuada com recurso
em contacto com poeiras de agticar e ao SPSS versdo 24, utilizando a estatistica descritiva e os .testes de
de farinha. correlagdo de Pearson e de Qui-quadrado para estudar a relago entre as
variaveis de interesse.

Temgn médio na Profissto fancs)

Resultados

Caracterizagdo da amostra:

'

A percegdo da relagdo entre a atividade pr | e a satde é evid sendo que 47,6% consi que a profissdo que di penham afeta negat o
seu estado de saude.

2 b
P e probl i ios: 19% dos inquiridos referem  Profisséo e problemas orais: 33% dos inquiridos refere ter dentes cariados, 23,8% ndo
sofrer de alergias, que percecionam como relacionadas com a sua  escova os dentes todos os dias, 76,2% consideram a sua satde dos dentes razoével ou
atividade pr i e 71,4% c que as poeiras e 71,4% considera o estado de satde das i avel ou mau. A frequéncia de visita
provenientes das farinhas s3o prejudiciais para a sua satide. No*=a um p de satide, d ou oral, foi de'menos-de um ano Paﬁ""‘"

entanto ndo existe relagdo estatisticamente significativa (p=0,656) 66,7% dos inquiridos sendo que 28,6% refere ter aumentado a frequéncia de procura

entre a duragéo (anos) da atividade profissional e a percegdo de  destes profissionais desde que iniciou a atividade de padeiro ou pasteleiro. A percegdo

piratorios, é de sali que sdo as mulheres quem favordvel da salde oral é mais evidente nos homens, ndo se verificando, no entanto,

mals refere este tipo de problemas (p=0,005). Também se verifica  diferenca estatisticamente significativa (p=0.103 para a salde da gengiva e P=0.610 para a

uma relagdo estatisticamente significativa (p=0,031) entre 0 IMC e  salide dos dentes), 66,7% refere consumir regularmente alimentos ricos em agicar ndo!

esta variavel. h do relagdo estatisti significativa entre o IMC e a saude oral reportada
(p=0.943 para a satde dos dentes e p=0.628 para a satide das gengivas).

Conclusdes: N

A percecdo da relagdo entre a profissdo e a saide € o primeiro passo para a eficicia da promogdo da satde oral e respiratéria na atividade da pastelaria/padaria.
Os dados até agora recolhidos irdo contribuir para a comp do dos i de aparecil de ias profissionais e assim ajudar a desenvolver
estratégias de promogdo de satide oral e respiratoria.

Bibliografia: Mlsllln K, Murtomaa H. Meurman JH. 1990. “Oral Heath of Workes the " Cor y . A Vol
Kushiso ot . 2015 SugaehAn sopmithicn by Grafismo: Miguel Teixeira
Ve'ed Yuval, and . 2003. “Self ~ ved and Adults and Their BMC oral heaith 3: 3.



sa Santo?; Luis Luis!; Vania Ribeiro; Maria P. Guarino®
ciTechCARE, Escola Superio e Leiri it ico de Leiria, Leiria, Portugal
-, NOVA Medical School, Faculdade de Ciéncias, Universidade NOVA de Lisboa, Lisboa, Portugal

Introdugdo: Os corpos carotideos (CB) foram recentemente implicados na génese de doencas metabdlicas em modelos

animais. Os CBs respondem a insulina circulante para aumentar a frequéncia cardiaca, a taxa respiratoria e os niveis de

glicose no sangue. Nos humanos, esse mecanismo n3o é bem caracterizado e o nosso grupo de investigacdo esta a

d | i e di

um novo disp > para

diah

ico precoce da mellitus tipo Il com base neste mecanismo, o

CBmeter. Para testar este equipamento foi necessario desenvolver uma refei¢do mista padronizada e equilibrada, que induza
alteragbes nos parametros cardiorrespiratorios relacionados com a fungdo do CB em humanos, para ser administrada aos

utentes submetidos a prova com o CBmeter.

2003 Brooks/Cole - Thomson

Metodologia: Desenvolveram-se quatro refeigdes mistas com 400 kcal; 20% do valor energético total didrio recomendado em média para um adulto saudavel,
sendo esta a percentagem recomendada pela Diregdo-Geral de Satde para o pequeno-almogo. Para ser uma refeigdo o mais equilibrada possivel, optou-se por

uma distribuicdo de macronutrientes de 65% de hidratos de carbono, 23% proteina e 12% lipidos. A composigdo das refeicdes esta descrita na tabela seguinte.

51,5g farinha de arroz
14g farinha de améndoa
14,7g leite em po gordo
21g magas desidratadas

12,3g 100% whey isolada com sabor a framboesa

53g farinha de arroz

14g farinha de améndoa
14g leite em po gordo
20g de morangos desidratados

12g 100% whey isolada com sabor a framboesa

Refei¢do 2

56g farinha de aveia

6g leite em p6 gordo

35g magas desidratadas

15,2g 100% whey isolada com sabor a framboesa

57g farinha de aveia

6g leite em pé gordo

35g morangos desidratados

14,1g 100% whey isolada com sabor a framboesa

Resultados: Como é possivel constatar pelo gréfico 1, a refei¢do 4 obteve a pontuagdo mais

Refeicio 4

elevada com 7 valores, equivalente a “Gostei moderadamente”, de acordo com a tabela
utilizada na escola hedodnica. A refeigdo 1 teve pontuagdo de 5 (Indiferente) e as refeigdes 2 e
3 tiveram pontuagdo de 6 valores (Gostei ligeiramente). Foi possivel verificar que as refeicdes
que continham morangos obtiveram melhores resultados do que as suas refei¢des pares que X
continham maga. As observacdes feitas pelos participantes permitiram verificar que as

refeicdes 1 e 2 tiveram uma classificagdo mais baixa devido a sua textura. Com base nos Refeigio 1
ingredientes da refeicdo 4 foi escolhida uma embalagem em polietileno tereftalato
10 20 30 40 50 60 70 8,0 90
PET/MET).
(PET/ ) Grafico1- Itados da prova heddnica das refei¢des testadas.

Conclusdo: A refeicdo 4 foi a preferida dos participantes, sendo esta a selecionada
para os testes do CBmeter. A embalagem escolhida foi a PET/MET que tem como

principais caracteristicas a sua rigidez, brilho, estabilidade a luz e ainda propriedades

barreira a gases; constituindo uma embalagem flexivel que além de proteger a
refei¢do, apresenta elevada barreira ao oxigénio, vapor de dgua assim como prote¢do

a luz UV. Esta embalagem possibilita a preservagdo da qualidade organolética do

< //e‘

produto embalado aumentando consequentemente a sua vida util de prateleira.

Além de boa resisténcia térmica e mecanica esta embalagem é ainda termoseldvel.

Adicionar agua

Este trabalho é fil por fundos nacionais através da FCT — Fundagdo para a Ciéncia e a Tecnologia, I.P., no dmbito do projeto FCT/SAICT-POL/23278/2016

g FeTas: [l 05620 5%

10



POUTIDNS « L0mA
ESCOLA SUPERIDR
oe SAUDE

ANALISE DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE E DOS COMPOSTOS FENOLICOS
DAS PETAI.AS DE DUAS VARIEDADES DE CALLENDULA OFFICINALIS

Cristiana Afonsel, M!mnhhs‘hqus‘ KMWMMW Vania Ribeird
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A Lolendils offinals & uma plasts sivestre comestvel [om 2 Smalidade de idesificse qual 3 varedade com maice
gee gertesce 3 famla Asferaceae e € wulgaomeste jsfesesze de coltive avalicuse, straviz do k
conbecids como calteduls' Na caléndsls zomente 2z Jocafess e do wetode de ASTS 3 quardidade
petalas 3o comestveiz, apresertandc um sabor descrite femdlicos & 3 siwidade asticeifaste das caléndulsz com
como suavemerte amarge’, icaste e suzvemente doce’ As anvthsehwg:s.rapﬁuunhhailseabﬁs&ah
petalaz 23 caltaduls poszuem comez hetercgemesz, utifzadc otesie ANOVA.
podente varar do amarelo 30 slaraniade’ Bzt cdoragie
depende 23 compozigia em carotescides’t

No que concerse 20 feor de polferciz tobaiz, 3z petalaz daz cdleedalaz Toar & cosynsien fnlins teke
faraniz sprezestaram um feoe equivaleste 3 1$206 = 0343 mg de
equivdlesies em dcido galice (mg/BAE/q) superice 3z petalas amarelas
que spresentarame 10378 = 0288 mg/BAE/z ks petddaz loraejas
aprezentaram uma sfividade astioxidaste equivaleste 2 5783 = 0313
wg/cagacidade asticridasie em equivalentes Ze vitamna C (YLEAD/g)
sspericr = petalaz amarelaz que apresestarae 3550 = 082 mg
~ YCEAL/g. Apoz amdlize extadiztica, os fecres de polifensis iotais, enire 2z e S
 varedazes, foram sigaifoativanents diferentes sma ve: gue o valee P i MRt 1 A Bns
inferice 3 0,05 Verificos-z2 uma dferenga siguificativa tamisem para 3
abvidade asticridarte. ERosh b

Conclusao:
Entre 2z vamedades estufadas, com vista 2 maximzar 3 procugic em
4‘bpuduk&ﬁdﬁd&n&anmp“usudzma
varietace laraeja, ateedende 20 zeu tear zuperior em compostos fenolicos
¢ significativa stividade aeficridante Estas plastas podes zer inchudas va
traesformag3c de profutos almestares fe modc 3 polesce =
| propeeiades anbicudantes e cegarolébiosz, em alemeatinn 3 sefandantes
& flvours artificiais. “&.m““"‘"
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PAO DE MEDRONHO - VANTAGENS NUTRICIONAIS E ORGANOLETICAS

Rui Lopes®’, Cidilia Pereira’, Ana Sousa’, Vinia Ribeiro*
1- Escola Superior de Sadde de Leiri
4“50": ) ¢ m&'}%ﬁ"w e
AN ST e E-mail*: ruileirialopes@gmail.com <

e -

INTRODUCAO

E combecida a vantagem nutrcona dos frutos
vermaies, NOS Quais se INCiu © Medronko, no
seu estado satural. Tratando-se de um frato S~
de Lo elevado vake @ importancia nutricional, Jll MATERIAL E METODOS
20 Lol B8 anTioeda de BN 0% franos foram colhidos em duas axploragles no Concalho &e Proenca-a-Nowva, daerante o

ddos gordos ¢ oganicos, polfendis ¢ mine- Il mis de dezembro de 2017. Foram agroweitades fnatos do coloragio alaranjado forte até
135, 3 Sua ICOrPOraCio Aum AkmMento ampla- B vermelo tenso com polpa Mok ¢ sendivel 20 10que. Foram sepudaments acondicionados
MeAte CONSUMIED pela poged agio como © 50 Bl e mala térmica, Consarnvados 2 59 C @ posterniormente Lvados em dgea carrente. Depois da
POderd consTituir uma estratdga eatricional B Lvagom foraem sbmotidos 3 umd rgida WCIEEM OM CONWLDY, ALONSCGONIA0E @M Sacos
relevante. di ares. Para o da SIOCOMNU 4@ 20 AATMENI0 43 Temparatua
[redugio do ponto meena & -19 “C om 20 minutos) @ acondconamento a - 19 "Cdurante 4
Com este estudo pratende-se dosenwoiver Bl mases.
uma formulagio gue seja organciors Fi las @ Utlzowse wmd farnha comendonal tipo 65, igeramante coemigida com Jcdo
aceitivel para consumo. Proceder 4 avaliacio Il scchmico (E300), ennmas o Jusdlio 3 fermenagio, vedura desldratada, saf groeso @ gua
do tempo de vida Gtil do produto, Jtravis de [l da rede pabica. Foram desenvolvidas virias fdomudas com diferentes percentagens de frato.
endais Rboratonak Avaliar 3¢ mefhonas Bl A fdemuia inad alvo de estudo Postenion, 508 3 que Mehor Preservou as suas propriedades
tecnokgicas asocadas 3 incoporacio do [l a0 fim de S diak ForGen preparadas duas Srmulas, uma que incoMporava o frule @ UMa ou-
Medrondo numa formudacio de pho & trigo Il ra de CoNDIoio, Qui N3O INCONPOrIvA O MEdronhe.
Convenasonat Processo: Utiizaram e equigamentos ¢ migquinas convendonais de pamificagio. Fovam
produzidas amostras de acordo com Poraria n® 52/2015 de 26 de fevareiro, para serem

1’ 20 19, 3% ¢ 7% dia do peoduto, d para ideaficar a atvidade da
dgua, Booillus coveas, Quantificacio a crobiokigica, de leveduras ¢ bolores.
As andlises micrebiologicas seguiram 3 matodologia par gineros alimentices - Quantifica-
30 do MICOrganismos a 308C, TEMPO AC ~ AFNOR BIO ~ 12/35.05/13. A guantificagdo de
bolOres Sageiu 0f ProCeSmentos Previsios Al morma SO 21527.2:2008. Para 3 guantifica
30 de leveduras utik2ou-se 3 nomsa IS0 21527-2:2008. Para a contagem de Bociius cereus
0 refarencial Me n® 155 (09.06.2010). Para 3 athvidade espaciica da Agua, 0 RbOAGMIo 8-
Buiu 2 matodologia MEBD.

A gxioed i de peod,
que visem potenciar © valor mutricional dos
Mesmos, comd & 0 €350 do plo de medronho,
CONTitUi wma estratédgia Que comtribuind para
uma maEor diversidade alimentar @, conse-
para 2 pe c3o da sadde

S RESULTADOS

L sie mcdrnsie sl de trpe (uic'g)

Taa | Tdia | Tds [1aa] T |
I T—— oo | To0 | 1aw0 | o0 Epoon) 21000
Beloeos 0 | 1eae | 1awn | <o 0 p
Levadurs 15000 &0 <10 <10 13000 30
Bacilur cernny <30 <10 <10 <o 1040 <10
Wa 095 0.9 0.9 098 % 0%

* Valores de referincia (afoig) bolores - 100, kevodizn- 1000,
* Valares meivimos recemendados (ulo'g): boloro- S00: levederas- 10000,
Bacilhur cornu- 10); Mrongamsmce- 10000
—

05 Jutores gostanam &0 agradecens 3 Escola Superior de Saade
do IPL, a0 Eng® Jodo Dixs, 30 Sr. Nuno da Ritus do Plo, ao Se.
Carlos Domingues &3 Mageidec @ a0 Dr. Frandisco Mranda &
FRULACT.
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INFLUENCIA DAS VARIAVEIS ALMOGO/JANTAR, TIPOLOGIA DO PRATO
E COMPONENTE PROTEICA NO DESPERDICIO ALIMENTAR

Jodo Lima'?, Ana Sofia Pedrosa’, Fabiana Estrada’, Matilde Silval, Cidalia Pereiral?, Ana Sousa'?, Vania Ribeiro®?

1 — Escola Superior de Satde de Leiria, Instituto Politécnico de Leiria, Portugal

2 — CiTechCare, Portugal

INTRODUGAO:

A avaliagdo do desperdicio alimentar apresenta um impacto importante a nivel nutricional, social e ético. A sua quantificagdo e

identificacédo de variaveis que o influenciem, revelam-se importantes na otimizagéo da gestdo dos servicos de alimentagéo.

OBJETIVO:

Avaliar a influéncia das variaveis almogo/jantar, tipologia do prato e da componente proteica no indice de restos e no indice de
sobras das refeigbes servidas.

METODOS:

A avaliacao do desperdicio alimentar foi realizada num Servigo de Alimentagdo de uma instituicdo publica de ensino superior,
durante cinco dias, selecionados aleatoriamente, ao longo de duas semanas, tendo sido avaliados os componentes proteico e
fornecedor de hidratos de carbono de todos os pratos principais servidos na unidade, excluindo o vegetariano. O desperdicio foi
avaliado pelo método de pesagem agregada por componentes ao almogo e ao jantar. Posteriormente foram calculados o indice
de sobras e o indice de restos. Os dados foram tratados com recurso ao Programa SPSS versao 24.0 para Windows.

Foi realizada o teste U de Mann-Whitney, considerando um nivel de significancia critico de 5%.

RESULTADOS:

O indice de sobras é superior ao jantar, comparativamente ao almogo (p=0,014); o mesmo néao se verificando relativamente ao
indice de restos, observando-se que este é superior ao almogo do que ao jantar (p=0,037).

Tabela 1 — indice de sobras em fungdo das variaveis almogo/jantar Tabela 2 — indice de restos em fungéo das variaveis almogo/jantar
Média (%) Média (%)
Almogo (N=17) 13,0 Almogo (N=17) 20,41
0,014 0,037
Jantar (N=16) 21,25 Jantar (N=16) 13,38

Nao existem diferencas estatisticamente significativas no indice de sobras entre pratos compostos e ndo compostos (p=0,542),

contudo o indice de restos € superior nos pratos ndo compostos (p=0,036).

Tabela 1 — indice de sobras em fungdo das variaveis almogo/jantar Tabela 2 - indice de restos em fungéo das variaveis almogo/jantar
Média (%) Média (%)
Prato Composto (N=12) 15,83 . Prato Composto (N=12) 13,25 0.096
Prato ndo composto (N=21) 17,67 ’ Prato ndo composto (N=21) 19,14 !

Apesar de outros trabalhos reportarem indices de sobras e de restos superiores nos pratos cuja componente proteica é peixe, o
mesmo nao se verificou neste estudo.

CONCLUSOES:

A variavel almogof/jantar influencia o indice de sobras, mas nao o indice de restos. Quanto a tipologia do prato, a mesma
influencia o indice restos, mas ndo o indice de sobras. Relativamente a componente proteica nao se verificaram diferengas nem
no indice de sobras nem no indice de restos. Os dados obtidos permitirdo desenhar estratégias de intervengéo direcionadas de

forma a sensibilizar manipuladores de alimentos e consumidores para a necessidade de reduzir o desperdicio alimentar.
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Development of a mixed-meal that impacts carotid-body mediated car-

diorespiratory and metabolic parameters - a pilot study
Ana Frazﬁol; Andreia Costal; Barbara Teixeiral; Marisa Santol; Gabriel Britol’z; Marle-

ne Lagesl; Nuno Lopesl’Z;Rui Fonseca—Pintol’z; Cidalia Pereiral; Maria P. Guarino™?

1ciTechCARE, Escola Superior de Saude de Leiria- Instituto Politécnico de Leiria, Leiria, Portugal
’Escola Superior de Tecnologia e Gestdo de Leiria- Instituto Politécnico de Leiria, Leiria, Portugal
3CEDOC, NOVA Medical School, Faculdade de Ciéncias, Universidade NOVA de Lisboa, Lisboa, Portugal

Introduction: The carotid bodies (CB) have been recently implicated in the genesis of
metabolic diseases in animal models. The CBs respond to circulating insulin to increase
heart rate, respiratory rate and blood glucose levels. In humans, this mechanism is not
well characterized.

Objectives: To develop a balanced standardized mixed meal that evokes changes in
cardiorespiratory parameters related to CB function in men.

Methods: This pilot-study was performed in healthy volunteers recruited at Polytech-
nic of Leiria Health Sciences School. To assess CB activity the volunteers were fed ei-
ther a mixed meal or a standard glucose tolerance test (OGTT) after a 12 hour fasting
period, in different days. The mixed meal (388 kcal) had a macronutrient distribution
of 54% of carbohydrates, 23% of lipids and 18% of protein; composed of 60g of oat, 15
g of whole milk powder, 25 g of lyophilized strawberries, 20 g of protein and 80ml of
water. The OGTT consisted of 200 ml of water and 75 g of sugar (300kcal). Both meals
were ingested within 10 minutes. Cardiorespiratory parameters were monitored by
means of a real time biosignal acquisition system and interstitial glucose was moni-
tored continuously.

Results: Mixed meal glucose excursion curve stabilized 30 minutes after the ingestion.
The plasma glucose variation was similar after mixed meal (A= 16,6mg/dl| glucose, la-
tency= 20min) and OGTT (A= 31mg/dl glucose, latency=20min), even though the slope
of the linear regression curves were significantly different (1,0mg/dl/min vs
2,3mg/dl/min). Heart rate varied significantly after OGTT but not after mixed meal in
healthy volunteers (A= 0,1bpm vs 3,7 bpm, respectively).

Conclusion: Compared to OGTT, the mixed meal tested caused a steadier increase in
plasma glucose, being suited to be used as a test meal to determine variations in CB-
related cardiorespiratory parameters.

The project was funded by FCT/SAICT-POL/23278/2016.
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Tools for the assessment of self-care dependent
individuals’ needs: a narrative review

Martins P Inés!, Pereira MS Marta!, Sousa Rital, Costa R Tatiana!, Sousa Anal, Pereira Cidalial2, Dixe Marial-?
'Escala Superior de Sadde; 2 ciTechCare - Institute Folitéenico de Leiria

 Introduction |

High rates of hospital readmission have been associated with improper preparation of
patients and/or caregivers and inadequate monitoring and support after discharge. It is
essential te identify the situations that require post-discharge follow-up and to enable the
patient/caregiver with adequate tools to manage the disease and associated symptoms.
Help2Care is a financiated research project aiming to respond fo this need through the
development of an empowerment model for patient/caregiver (caregiver’s support

- manual, digital platforms with website and app, and manual/seript with the empowerment
model to be used by health professionals).

 Objectives | | Methodology |

Understand the suitability

of different tools to assess

the needs of self-care

dependent individuals,

particularly regarding

healthy  nutrition  and
\_ hydration.

It was performed a narrative review in order to identify,

characterize and critically analvze the available tools

for the assessment of self-care dependent individials’

needs (suitable for application before discharge). The

research was performed in pubmed darabase using the
| following keywords: self-care, tools, scales, mutrition.

. Results |

MIF Barthel Lawton- Pleffer EK Seal

Capacity of: Index | Brody Scale |  Scale

Go Shopping

Choose foods

Prepare meals

Wash, cut and peel

Select uiensils

Feeding

Use the cutlery

Perception of the need for
tood

Coordinate eating gestures

E AN NNNHNNN%

Hydrate

Chew

AR A kS

Swallowing

Use tube feeding

TNF: tabela nacional de fimcionalidade; MIF; Medida de Independéncia Fincional; EK scale: Egen Klassifkation; X — available igfarmarion,

" Conclusion |

! Ilr' conclude that all the assessment tools analyzed are incomplete because some relev mr.rl

| aspects are not addressed, such as chewing and swallowing capacity as well as the use c;,f'
lmmmf and parenteral nutritional support. Although TNF seems to be one of the rmnh
'u.ﬂ.rmhh' tool, rethinking the nutritional approach before discharge will be valuable for al

f.'m g-term successful intervention. I

¥
POLITESNED -]
mERI Ratan Foniaies SHMPETE, P —
\ Liieis u ) - a0 == FCT=5
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Matilde Silva’, Ana Braga'. Ana S. Pedrosa’, Fabiana Estrada’, Ana Sousa'*, Cidalia Pereira’ %, Vania Ribeira’, Jogo Lima'?*
1 Escola Superior de Saude de Leiria, Instituto Politécnico de Leiria, Leiria, Portugal. # Escola Superior de Tecnologia da Satde de Coimbra, Instituto Politécnico de Goimbra, Portugal. * ciTehCare

Food waste was determined by the aggregate being at lunch and dinner periods of a randomly chosen day. The data were

ollected in the cafeteria and snack bar that served a larger number of meals. Only non-fractioned dished were considered in this analysis. It was considered the
number of meals served in the analysed day. The nutritional impact of food waste was evaluated considering an average energy value of 2000 kcal and the
ercentages corresponding to the two evaluation moments of the day, which corresponds to 55% of the TEV, 30% corresponds to lunch and 25% to dinner.

The average amount of food served per meal was 328 g and an average of 50 g per meal was plate waste.

8%
‘ Requeriments | Nuiritional "::a;:,' IN EVERY 10 MEALS SERVED,
22% 1.5 MEALS WERE WASTED!
TEV (Total Energy Val 2000
FOOD WASTE ) 1100 (55% TEV) 84 koal (15.3%)
Lunch and Dinner
> . BT s e 5% 10110t 10H10HO!
275 g (20%) 569 (204%)

Leftovers  m Plate Waste 191 MEALS BagEw g 10H 101 10100

Carbohydrates
* Consumed

SOLUTION?
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NUTRITIONAL IMPACT OF FOOD WASTE IN A SCHOOL
CAFETERIA

Fabizna Estrada’, Ana Braga*, Ana 5. Pedrosal, Matilde Silval, Ana Sousa®, Ciddlia Pereira’, Jodo Limak-2, Vinia Ribeirc?
1 Escola Superior de Sagde de Leiria, Instituto Politécnico de Leiria
2Escola Superior de Tecnologla da Sadde de Colmbra, Instituto Pelitécnico de Colmbra

Food waste contributes to an inadequate  To quantify food waste, evaluating its
nutritional supply and therefore its  nutritional impact considering the
evaluation is of great importance. amount of food served per meal.

The quantification of the waste was performed through the application of the aggregate
component weighing method, the evaluation was conducted during lunch and dinner
periods, on randomly chosen days. It was considered the waste of each component of
the meal, during the two meals and considering only the non-composed dishes. In
addition, the energy and nutritional contribution of food waste per meal served were
evaluated. Only the main course was considered.

ASTE
_ Qw» 30.7K6

s Table 2 - Impact of plate waste

rO' Total Served by | TPectof TO' Total Served by | Impact of Plate
Mesl Lefiavers by Hieal Waste by Meal

Mesl
BV sg2Kcal 50,7 keal {B,7%) EV 582Kcal 84 keal (14,4%)
Protein (423 g(291%)| 4.2g(9,9%) Protein | 42,3 g(29,1%) | 5,62(13,2%)
Lipids 20g{12,1%) | L9g (2.5%) Lipids 20g112,1%) 24 8(12,1%)
Carbohydrates | 55,6 5 (38,2%] | 3,9g (7%} Carbohydrates | 55,6 g (38,2%) | 9,7 g (17.4%)

Graph 1 - Impact of food waste

\

180
160 1533

140 1297
120
100

278

H Total produced  ® Total wasted

o8 &8 88

The quantification of the waste showed unacceptable levels for all of the evaluated
components and a nutritional impact of over 10% being wasted for all macronutrients.
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