{0 a sopa da dieta geral {73%). Destas apenas 1 foi recusada. A caraterfstica mais
frequentermenta ndo conforme foi a textura/consisténcia da refeigio.
CONCLUSOES: Das rafeigdes submelidas a prova, 98% apresentavam as
caraterfsticas organoléticas adequadas.

PO44. ADEQUACAO DO ESTADO DE HIDRATAGAD
DE DOENTES INTERNADOS POR COVID-18
Mini

Correia®™

vedo’; Fabio Cardoso®; Rui Poinhos'; Cristina Teixeira?; Flora

'Faculdade de Ciénclas de Nutrigio e Alimentagao, Universidade do Porto
?8ervico de Nutricao, Centro MHospitalar Universitdrio de Sao Joae
*Unidade de Investigagdo e Desenvolvimento de Nefrologia, Faculdade de
Medicina, Universidada do Porto
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INTROBUGAO: Um correto estado de hidratagio (EH) é fundamental ap normal
funcicnamento do organisme. Alteragies neste podem ocorrer em consegquincia
de diversas patologias, com repercussfes no desfecho clinico.
OBJETIVOS: Avaliar o EH da doentes intemados com COVID-18.
METODOLOGIA: Estudo observacional em doentes internados por COVID-19
antra 12/2020 e 04/2021 no Servigo de Doengas Infecicsas de um hospital
central. Foram recolhidos na admissdo hospitalar dados antropométricos e de
compesigao comperal por bioimpedancia multirequéncia. O EH foi determinado
através das razdes (a) &gua corporal total [ACT) / massa isenta de gordura (MIG)
8 (b} Agua extracelutar (AE) / ACT, com posterior comparagao com intervalos
de referéncia.
RESULTADOS: Amostra de 145 individuos, §2,1% do sexo masculine, comidada
média de 69 anos (DP = 16; min = 19; max = 95) & tampo de internamento
mediano de 7 dias {min = 2; max = 24). A prevaldncia de pré-obaesidade foi de
37,3% e obesidade 26,8%,
Por comparagdo com os intervalos de referéncla, 50,3%, 53,1%, e 45,5% dos
participantes evidenciaram, respetivamente, valores inferiores de ACT, Al (dgua
intracehlar} e AE,
Verificaram-se diferengas significativas entre homens @ mulheres na AGT
{mediana =38,1vs. 27,7 L}, AL (23,5 vs, 168 L} e AE(149vs. 11,21).
Quanto & razfio ACT/MIG, gque reflete o EH da MIG, 17,2% dos participantes
encontravar-se hiperhidratados e 1,4% hipohidratados.
Pela razio AE/ACT, e embora §7,9% dos participantes tivessam sido
classificados como euhidratados, 0s seus valores foram proximos do limite
superior, Indicativo de maior concentragio de AE, massa gorda, retengéc da
fluidos, inflamagdc e desidratagéo,
CONCGILUSOES: Mais de metade dos participantes foram claseificados como
euhidratados, embora, com valores indicatives de ocorréncla da acumulagao
de fluldos possivelmente em consequincia do estado inflamatério provecado
pela COVID-19. As normais discrepéncias encontradas nos récios utlizados
resultam do uso de diferentes indicadores.

PO45. POS-COVID-19: UMA ANALISE
COMPARATIVA DO ESTADO NUTRICIONAL E
COMPOSICAO CORPORAL DOS SOBREVIVENTES
TRES MESES APOS ALTA CLINICA

oni evedo'; Fabio Cardoso? Rui Poinhos'; Gristina Teixeira®; Flora
Correia*?
"Faculdade de Cigncias da Nutricio e Alimentagéo, Universidade do Porto
28ervigo de Nudrigdo, Centro Hospitalar Universitario de Séo Jodo
3Unidade de Investigagfo @ Desenvolvimento de Nefrologia, Faculdade de
Medicina, Universidade do Porto

INTRODUCAD: A sindrome P6s-COVID-19 consiste na persisténcia de sintomas/

sequelas associadas & infeqdo por SARS-CoV-2 num perfodo superior a 12
semanas apds a fase aguda da doenga. Contudo, apesar da evidéncia reunida,
nao existem ainda dados sobra o estado nutricional e composi¢ao corporal
dos sobraviventes.

OBJETIVOS: Avaliar o estado nutricional e a composigao corporal da doentes
intemados com COVID-18 a sua evolugio frés meses apds alta clinica.
METODOLOGIA: Estudo observacional em doentes internados per COVID-18
antre 12/2020 e 04/2021 no Servige de Doengas Infeciosas de um hospital
central. Foram racolhidos os seguintes dados na admisséo hospitalar e trés
meses apds a alta clinica: antropométricos, composigéo corporal e angulo
de fase (por bicimpedancia), sarcopenia (por comparagéo com os valores de
refarénoia da [ndica de Massa Muscular Esquelética) e alterages sensorials.
RESULTADOS: Amostra da 28 doentes, 62,1% homens, 44,8% idosos (= 65 anos),
com média de 64 anos (DP=14; min=28; m#x=87) e tempo da internamanto
médio de 7 dias (OP=3; min=3; méx=14}.

Vesificou-se um aumenta significativo na mediana ds Indice da Massa Corporal
(IMC) em ambos o5 sexos [homens (+H): 28,2 vs, 28,5 Kg/m?; p=0,004 e mulheres
(M): 28.3 vs. 30,4 Kg/m?; p=0,003].

Constatou-se igualmente um aumento significative dos valores das medianas
de 4gua corporal total {ACT) (H: 39,5 vs. 44,4 L; p=0,002 | M: 27,6 vs. 30,6 L;
p=0,003), Indice de massa gorda (MG} (H: 8,7 vs. 10,2 Kg/m? p=0,004 | M:
12,2 vs, 13,3 Kg/m® p=0,003) & 8ngulo de fass, apenas nas reulheres (5,0 vs,
6,3%; p=0,004).

Verificou-se urna diminuigBo significativa da prevaiéncia de sarcopenia {34,4 vs.
20,7%; p<0,001) @ uma resolugio completa das disfungGes sansoriais face as
prevaléncias iriciais da: 31,0% disosmia, 41,4% disgausia e 51,7% hiparexia
(p<C,001).

CONCLUSGES: Apesar do aumento generalizado de peso trés mases apos
COVID-19, este ndo se sustentou numa recuperagdo da massa muscular
perdida, mas sim no aumento de ACT e IMG.

PO46. ANALISE DA ADEQUAGAO DAS CAPITAGOES
E AVALIACAO DA PEGADA ECOLOGICA DE
MENUS DE UM RESTAURANTE TRADICIONAL
ALENTEJANO

Eunice Bexiga'; Vania Costa’

* Escola Suparior da Tecnologia da Sacde de Lisboa, Instituto Politécnico ds
Lisboa

INTRODUGAC: A restauracio pablica & um setor com impacto no consumo
alimantar da populagio. Cerca de 23% dos porfuguases faz semanalmante,
pelo menos, uma refeigdo fora de casa. Estas refeigdes tendem a ter excesso
de energia, lipidos, sal e aglicares simples e fornecer menor aporte de vitaminas
@ minerais. O elevado valor energético destas refeigbes esta assoclado ao
fornecimento de capitagdes excessivas, responséveis por um impacto nutricional
e ambiental negativo. O estudo desta relagdo pode ajudar a demonstrar acs
intervenientes a necessidade de aceitar medidas que promavam habitos
alimantares mais sustentaveis e saudévels,

oBJETIVOS: Andlise da adequagdo nutricicnal e das capitagBes e célculo da
pegada ecolgica de menus de um restaurante.

METODBOLOGIA: Duranta 8 dias recolheram-se dados {peso aedivel cru, em
gramas) da todos os ingredientes que faziam parte dos 7 menus do restaurante.
Calculou-se a composigaa energética, de macronutrientes e de sal de cada
men, considerande as 2200 Keal/dia, tom recurso & Tabela de Composigio de
Alimentos Portugiesa. Para o calculo da pegada ecoldgica dos menus somou-se
a emissdo de didxido da carbonoe de cada ingrediente recorrendo a calculadara
TUCO Greenhouse Gas Caleuiator.

RESULTADOS: No geral, os menus excedern as necessidades anargéticas
(%= 1514 = 374 Kcal), proteicas ®%=68,1 = 17,1 g), lipidicas X=79,0 £ 22,7 g) &
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de sat (X=6,2 + 1,4 g). O menu com mals adequagio nutricional coincide com
© menu mais ajustado em termos da capitagties. Quanto & pegada ecolégica,
o menu com malor pegada {5,189 Kg CO,/psssoa) é constituide por 3 tipos do
carnes e © mensu com menar pegada (1,56 Kg CO,/pessoa} tem capitagdes
adequadas e & o menu com mais produtos de origem vegetal.

CONCLUSGES: A intervengdo na adequagao das capitagbes servidas em
restaurantes pode levar & redugdio da ingestio média didria de energia e do
impacto ambiental, tornando-os, além de ospagos ce lazer promotores de sadde.

PO47, AVALIAGAD DO DESPERDICIO ALIMENTAR
PRODUZIDO AC ALMOGO EM DUAS CANTINAS
UNIVERSITARIAS

Cristina Aires*: Marcic Moura-Alves'; Maria Gonceicfio Fontes'?; Danlel
Mareira'; Cristina Saraiva®™; Carla Gongalves'® N

1Universidade de Trés-os-Montes e Alto Douro

2 Centro de Ciéncia Animal 8 Veterinaria, Universidade de Trés-os-Monles @
Alta Douro

3Centro da investigagdo e Tecnologias Agroambisntals e Blolégicas, Universidade
de Tras-os-Montes e Alto Douro

INTRODUGAQ: O desperdicio alimentar (DA) é reconhecido causador de impactos
negativos soclais, na economia e ambiente.

OBJETIVOS: Este estudo tava como obietivo avaliar o DA produzido ao almogo em
duas cantinas (Cantina A e B) de uma universidade piiblica no norte da Portugal.
METODOLOGIA: O astudo fol efetuado durante o perfodo de almogo das 12:00
as 14:30 horas em 5 dias consecutivos do segundo semestra escolar. O
menu comgpleto era composte par sopa, prato com opgdo de carne, peixe au
vegetariano, sobremesa e pio. O consumider podia optar por menu completo
ou apenas o prato principal. A avaliagio do DA fol efetuada por pesagem
selativa agregada, através de urna balanga de alta precisao. Os alimentos foram
pesados por tipe de alimento no momento do servigo e no final da refeigéo,
apss eliminagéic de residuos néo comestivais. A comparagao entre cantinas fol
efetuada palo teste de Mann-Whitney para um nive! de significincia de p<0,05.
RESULTADOS: Foram avaliadas 3355 refeigdes (DA = 11,5%), das quais 1734
sopas, 1153 pratos de carne, 333 de peixe & 135 vegetarianos com DA de
11,1%, 12,2%, 10,3%, o 11,4%, respetivamentes. Entre cantinas, verificou-se
que o DA ulirapassols em ambas o limite de 10% descrito pela literatura, exceto
o prato vegetariano da cantina A, com 7,5%. A percentagem méxima de DA fol
registada também no prato vegetariano com valares de 16,8% na cantina B.
N&e se observaram, contudo, diferengas sigrificativas no DA entre cantinas A
@ B (sopa, p= 0,754; prato da carne, p= 0,465; prato da peixe, p= 0,602; prato
vegetariano, p= 0,347).

CONCLUSOES: Alguns autores consideram que DA abaixo da 5% 6 um indicador
positivo para o servigo, e acima de 10% umn indicador de mau desempenho.
Assim, os resultados mostraram gue 0 DA estd acima dos limites considerados
aceitavals. € necessério adotar medidas da redugdio do DA,

AGRADECIMENTOS: Este trabalhe fol apolado pelo projeto UIDB/CVT/00772/2020
financtado pela Fundagio para a Cléncia e Tecnelogia (FCT). O CITAB 6 suportado pelo
projeto FCT/UIDBA4033/2020.

P048. CONFIABILIDADE DE ROTULOS DE
PRODUTOS CONGELADOS COMERCIALIZADOS
EM UMA REGIAO DO SUDESTE BRASILEIRO
Maria Clara Barcelos de Aquing'; Thaina Cezini do Rosario’; Daniela
Alves Sitva'; Geralda Gillian Silva Sena!
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INTRODUGAO: Os rétulos identificam origem, composigio e caractersticas
nutricionals de produtos alimenticios. Suas Informagdes, quando confidveis,
permitem ao consumidor inferir sobre sua qualidade e seguranga no consumo,
sando que, no Brasi, a garantia de acesso a essas & dada pefa Agénceia Nacional
de Vigiincla Sanitdria (Anvisa).

OBJETIVOS: Apresentar possiveis inconformidades dos rétulos de produtos
congefados perante o exigido pelas Resolugdes da Diretoria Colegiada {RDC):
N.2 360, de 23 de dezembro cke 2003, o N.° 26, de 2 de junho de 2015, da Anvisa.
METODOLOGIA: Coletou-se informagtes de rétulns de produtos congelados
em dols sites da redes de supermercados da Regi&o Metropolitana da Grande
Vitdria, ES, Brasil, seguida de sua avaliagio de acorde com critérios das ADCs
N.® 36072003 8 N2 26/2015. Ao todo, foram analisados 17 produtos diferentes,
com 3 marcas de cada (menor, intermedidrio e malor valores). Utilizou-se uma
lista da verificagdo pelo Google Formutério para coleta de dados, exportando-os,
ao final, para o Microsoft Excel® e, axpressando-5g os resultados por estimativa
de frequéncia. Classificou-se itans avaliados em “conforms”, “nao corforma” ou
“néio se aplica”, de cada produto.

RESULTADOS: Dos 51 produtes, apanas 1,4% aprasentaram irregularidads
refacionada & declaragfio de fibras e nomenciatura correta da tabela nutricicnal
(RDC N.° 360/2003). Para a RDC N.° 26/2015, desses 51, 36 apresentaram
alérgenc alimentar na composigio, sendo apenas 0,6% aprasentando
inconformidade quanto ao aviso de ingredientes alérgenos estar disposto em
locals encobertos ou removiveis pela abertura do facra.

CONCGLUSGES: Houve Infima inconformidade na rotulagem de produtos
congelados, nesse estudo, sendo necessério conhecimento taenico para
identifica-las. Em relagéio & RDC M.° 26/2015, a inconfonmidade apresentada
demonstra ser de grande risco para o consumidor alérgico, pois com o alerta
encoberto ou rasurade toma-sa impossivel constatar a presenca do ingredients.

PO49. EFFECTIVENESS OF A COMMERCIAL
PERACETIC ACID-BASED DISINFECTANT TO
REDUCE MICROBIAL LOADS IN SPINACH
(SPINACIA OLERACEA)} LEAVES

Marta Carvalhe': Marcelo Silva'; Joana Barbosa'; Paula Teixelra
'Centro de Biotecnologia e Quimica Fina — Laboratério Assoclado, Escola
Superior de Biotecnologla, Universidads Catdlica Portuguesa

INTRODUCTION: Basides providing health benefits, the consumption of minimally
processed spinach leaves has besn associated with risk for consumers by the
prasence of foodboma pathogens. Contamination of leafy vegetables can occur
at any step through the food chain, and therefore, their washing with sanitizers
might be a solution for a safer praduct.

OBJEGTIVES: To evaluate the reduction of Listeria monocytogenes and cther
native microcrganisms on spinach leaves by a commercial Peracetic acid (PA}-
based sanitizer, Mida Chriox 5.

METHODOLOGY: Microbiclogical analysis of unwashed spinach leavas was
performad on day zero and after storage at 4 °C for 8 days. To determina the
efficiency of the PA-based sanitizer, samples were artificially contaminated with
4.0 log CFU/g of an L. monocytogenes cocktail, washed in PA solutions at
different concentrations {5, 40, and 100 mg/L), stored at 4 °C and analyzed at
tha same days as unwashed samples.

RESULTS: On day zero, all fhe samples showed levels of f.. monocytogenas below
tha detection limit (1.0 lag CFU/g), about 3 log CFU/g of molds and yeasts, and
high numbers {~8.0 log CFU/g) of total viable microorganisms. Unill the last day
of storage {expiration day}, there was a significant increase in the number of
yeasts (p = 0.017), but not in the number of molds {p = 0.070) and total viable
microorganisms (p = 0.671). After contamination of spinach leaves, reductions in
the numbers of L. monacytogenes were only significant at a PA concentration of
40 mg/L compared to samples washed with water alone. Washing with 40 mo/l.
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