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Introdugdo: O consumo de leite traz muitos beneficios a saude, por ser uma fonte de
nutrientes e participar da saude dssea e do crescimento, porém este alimento pode trazer
alguns desconfortos para uma parcela da populacdo que sdo portadoras de algumas
condigbes que levam a algumas desordens como alergia as proteinas do leite e intolerancia
a lactose (Pereira; Vieira, 2024). O leite A2A2 é uma inovagao no mercado, no setor lacteo,
pela variante genética da 3-caseina que tem chamado atencéao tanto na industria quanto no
consumidor (Ferreira; Pichara; Valente, 2024). As condi¢des alérgicas de uma parte da
populagdo, restringe o consumo de leite e derivados, assim foi desenvolvido o leite A2A2, que
tende a induzir menos ocorréncias de reacdes alérgicas, em individuos menos sensiveis
(Gomes et al., 2021)

Objetivos: demonstrar os efeitos da variante B-caseina que integra o leite A2A2, e avaliar os
efeitos do consumo do leite A2A2 na digestibilidade de individuos sensiveis a proteina (3-
caseina 1

Relevancia do Estudo: O leite A2A2 pode oferecer alternativas mais digestiveis para
pessoas que apresentam desconforto com o leite convencional, que muitas vezes é
confundido com intolerancia a lactose, podendo ajudar a reduzir diagndsticos equivocados.

Materiais e métodos: Foi realizado o estudo de revisao bibliografica com levantamento dos
artigos dos anos 2016 a 2025, nos principais dados de bases cientificas: Scientific Eletronic
Library Online (Scielo)e Science Direct e ferramentas para pesquisa como Google académico.

Resultados e discussoées: Corozolla e Rodrigues (2016) escreveram que o leite contém
componentes fisico-quimicos que podem ser semelhantes a antigenos, podendo
desencadear reacgdes imunologicas exageradas, sendo as proteinas as principais associadas
as alergias alimentares. Em uma investigacao clinica randomizada, duplo-cego, realizada por
Jiangin et al. (2016), com 45 adultos, verificou-se a diferenca nos efeitos entre o consumo do
leite contendo -caseina A2 e leite contendo B-caseina A1 + A2. O estudo demonstrou que o
leite contendo B-caseina A1 + A2 tiveram aumento maiores dos sintomas de desconforto
digestivo pés-lactagcédo (DP3), de biomarcadores relacionados a inflamagao; maior tempo de
transito gastrointestinal e niveis baixos de acidos graxos de cadeia curta. Esses achados
sugerem que o leite A2 pode ser uma alternativa mais bem tolerada por individuos sensiveis
a proteina do leite. Os resultados indicam que o leite A2 pode ser uma alternativa mais bem
tolerada por individuos com sensibilidade digestiva ao leite convencional. De acordo com
Thorning et al. (2016), o consumo do leite esta relacionado a beneficios para a saude sem
aumento de risco para as principais doengas crénicas, podendo inclusive reduzir a incidéncias
de algumas delas. Assim, o leite permanece um componente relevante em uma alimentagao
equilibrada.
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Conclusao: Diante das evidéncias cientificas analisadas, conclui-se que o leite A2A2 se
apresenta como uma alternativa promissora e potencialmente benéfica para individuos que
relatam desconfortos gastrointestinais associados ao consumo do leite. Dessa forma, o leite
A2 representa uma opg¢ao viavel para individuos sensiveis, ampliando as alternativas
alimentares dentro de uma dieta equilibrada, sem a necessidade de exclusdo total dos
laticinios.
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Introducgao: As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) tém ganhado destaque
como alternativas sustentaveis e funcionais para a alimentacdo humana, oferecendo
nutrientes, compostos bioativos e potencial antioxidante. Esse grupo inclui espécies como
ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), taioba (Xanthosoma sagittifolium), peixinho-da-horta
(Stachys byzantina), hibisco (Hibiscus sabdariffa L.) entre outras, todas caracterizadas por
serem comestiveis, porém subutilizadas na alimentacao cotidiana. Essas plantas possuem
elevado teor de proteinas, fibras, vitaminas e minerais, sendo indicadas para enriquecimento
nutricional de alimentos processados (Ferreira et al., 2022). O hibisco, em particular, é
amplamente utilizado na forma de chas, xaropes, vinhos, geleias, corantes naturais e farinhas
funcionais, apresentando compostos bioativos como antocianinas, flavonoides, acidos
fendlicos, fibras e minerais (Fonseca, 2020), desta forma, as PANCs tém sido utilizadas em
produtos de panificagdo, melhorando o valor nutricional e ao mesmo tempo conferindo cor e
sabor diferenciados, enriquecendo o perfil sensorial e funcional dos alimentos (Silva et al.,
2019). Essas plantas se adaptam facilmente ao clima brasileiro, no qual, sua produgao em
sistemas familiares e sua disponibilidade regional fazem delas alternativas promissoras para
diversificagdo alimentar e desenvolvimento de produtos funcionais sustentaveis (Ferreira et
al., 2022). Dessa forma, utilizar o hibisco na panificagdo contribui para a valorizagdo de
espécies pouco exploradas, promovendo beneficios nutricionais, funcionais e sensoriais, além
de fomentar praticas alimentares mais saudaveis e sustentaveis (Kinupp; Lorenzi, 2014).

Objetivos: Evidenciar a importadncia das PANCs na panificagdo, com énfase no hibisco,
destacando seu potencial nutricional, funcional e sensorial, além de identificar oportunidades
para sua aplicagao em produtos alimenticios.

Relevancia do Estudo: Devido seu potencial nutricional, funcional e sensorial, as PANCs
contribuem para a diversificacdo alimentar, para o desenvolvimento de produtos mais
saudaveis e para a valorizagao de espécies ainda pouco exploradas na dieta brasileira.

Materiais e métodos: Este estudo consiste em de uma revisao bibliografica com abordagem
qualitativa e descritiva. Foram realizadas buscas em bases de dados cientificas nacionais e
internacionais, sendo considerados artigos, livros, dissertacbes e teses que abordassem
aspectos nutricionais, funcionais, sensoriais e tecnolégicos das PANCs em estudo, publicados
preferencialmente nos ultimos dez anos.

Resultados e discussoes: As PANCs tém se mostrado promissoras para a panificagao,
permitindo o desenvolvimento de produtos com maior valor nutricional, funcional e sensorial
(Ferreira et al., 2022). Além do hibisco, a ora-pro-noébis, a taioba, o peixinho-da-horta e a folhas
de amaranto apresentam elevado teor nutricional, podendo ser incorporadas em biscoitos,
paes e bolos sem comprometer a aceitagao sensorial (Silva et al., 2019). A substituicdo parcial
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da farinha de trigo por essas farinhas alternativas aumenta a densidade nutricional dos
produtos, melhora o perfil de fibras e promove efeitos funcionais, como acao antioxidante e
suporte ao transito intestinal. Estudos indicam que a farinha de hibisco, quando utilizada em
25% a 50% da formulagao de biscoitos, eleva significativamente o teor de fibras e minerais,
mantendo notas satisfatérias em sabor, textura e coloragdo durante a analise sensorial
(Ferreira et al., 2022; Candido, 2016). O uso de PANCs na panificagdo também promove
inovacgao tecnoldgica, permitindo o desenvolvimento de produtos diferenciados e visualmente
atrativos, ampliando a diversidade alimentar e estimulando o consumo de espécies regionais
e pouco exploradas. Além disso, o emprego de diferentes PANCs em combinacao, permite
criar perfis sensoriais Unicos, como mistura de cores, sabores e aromas, que podem atender
as demandas especificas de consumidores por produtos com ingredientes funcionais
(Almeida; Schweig, 2018; Fonseca, 2020).

Conclusao: As PANCs, apresentam elevado potencial nutricional, funcional e sensorial,
podendo ser aplicadas em diferentes produtos de panificacdo. Sua incorporacao, enriquecem
os alimentos com proteinas, fibras, vitaminas e minerais. A incorporagdo dessas plantas
diversifica a alimentagao, valoriza espécies pouco exploradas e promove praticas alimentares
mais saudaveis. Também favorecem a inovacdo tecnoldgica, resultando em produtos
diferenciados quanto as cores, sabores e aromas. Dessa forma, este estudo refor¢ca que o
hibisco e outras PANCs representam alternativas atrativas para o consumo e para a promogao
de praticas alimentares saudaveis e sustentaveis.
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Introducao: O género Hibiscus pertence a familia Malvaceae, € composto por diversas
espécies distribuidas em regides tropicais e subtropicais do mundo. Dentre elas, a espécie
mais estudada é o Hibiscus sabdariffa L., quanto a espécie Hibiscus rosa-sinensis, observa-
se uma escassez de estudos em lingua portuguesa, esta planta apresenta potencial
ornamental, nutricional e farmacoldgico e sua origem é do Sul da China e de regides tropicais
da Asia, encontrando-se amplamente difundido em diferentes continentes. Tradicionalmente
cultivado como planta ornamental devido as suas flores vistosas, também é conhecido por
suas propriedades terapéuticas e composi¢cdo nutricional, apresentando proteinas, fibras,
vitaminas e minerais (Mejia et al., 2023). A respeito de seus potenciais, 0 uso do hibisco ainda
€ considerado restrito no Brasil, onde seu consumo se mantém pouco incentivado, associado
a elevado custo e status de produto exético. Entretanto, em outros paises as flores sao usadas
em diferentes preparagdes culinarias, como compotas, geleias, bebidas, infusdes alcodlicas,
além de serem exploradas como fonte de pigmentos naturais e compostos bioativos (Silva et
al., 2020). Assim, torna-se pertinente a sistematizagcdo do conhecimento sobre as diferentes
espécies de hibisco, destacando nao apenas sua relevancia ornamental, mas também suas
propriedades e aplicagbes nutricionais, quimicas e farmacoldgicas.

Objetivos: Reunir informagdes disponiveis na literatura sobre as espécies Hibiscus sabdariffa
L. e Hibiscus rosa-sinensis, evidenciando suas caracteristicas botanicas, composicdo quimica
e potenciais aplicagcdes na alimentacio e saude.

Relevancia do Estudo: A maioria dos estudos sobre o género Hibiscus concentra-se no H.
sabdariffa L., havendo escassez de pesquisas em portugués sobre H. rosa-sinensis. A
exploracao cientifica dessas espécies é relevante devido ao seu potencial nutricional, bioativo
e farmacoldgico, além de suas possiveis aplicagdes na alimentagdo e na industria, o que
evidencia a necessidade de novas investigacoes.

Materiais e métodos: Trata-se de uma revisdo bibliografica com abordagem qualitativa e
descritiva. Foram realizadas buscas em bases de dados cientificas nacionais e internacionais,
considerando artigos, livros, dissertacdes e teses que abordassem aspectos botanicos,
nutricionais, quimicos, farmacolégicos e aplicagbes alimenticias das espécies em estudo,
publicados preferencialmente nos ultimos dez anos.

Resultados e discussoes: O Hibiscus sabdariffa L. possui caule avermelhado, folhas
alternas e flores amareladas que adquirem colorag¢ao rosada ao final do dia, conhecido pelos
célices utilizados em preparagbes alimenticias (Horto Didatico, 2020). O Hibiscus rosa-
sinensis apresenta flores coloridas devido a presenga de carotenoides, flavonoides e
antocianinas, compostos ligados a atragéo de polinizadores e propriedades funcionais (Mejia
et al., 2023). No que se refere a composi¢ao quimica e nutricional, os célices de H. sabdariffa
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apresentam elevado teor de carboidratos (28,59%) e baixo teor proteico (0,2%), com valor
caldrico reduzido (122,8 kcal/100 g) (Abreu et al., 2019). Comparativamente, o H. rosa-
sinensis apresenta maior teor de proteinas e carboidratos, evidenciando seu potencial
nutricional ainda pouco explorado (Franzen et al., 2016). Atualmente, os calices de hibisco
tém sido utilizados na producéo de chas, xaropes, vinhos, geleias e corantes naturais, por
conter acidos organicos, polissacarideos, flavonoides e antocianinas (Fonseca, 2020). Do
ponto de vista gastronémico, embora o consumo de hibisco ainda seja considerado pouco
difundido no Brasil, em diversos paises suas flores sdo consumidas frescas, assadas, cozidas,
em compotas, geleias, bebidas e infusbes alcodlicas. Dessa forma, observa-se que essas
espécies de hibisco apresentam grande potencial para aplicagdes alimenticias, nutricionais e
terapéuticas, reforgando a importancia de estudos adicionais voltados as espécies menos
investigadas.

Conclusao: O estudo evidencia que, embora a maioria das pesquisas concentre-se no
Hibiscus sabdariffa L., a espécie H. rosa-sinensis apresenta relevante potencial ornamental,
nutricional e terapéutico, seus calices contém compostos bioativos, como flavonoides,
antocianinas e carotenoides, e possuindo diversas aplicagdes como, chas, geleias, corantes
naturais e produtos funcionais. Dessa forma, a ampliagdo do conhecimento cientifico sobre
essas espécies é essencial para promover sua valorizagao e estimular novas pesquisas em
contextos nutricionais, alimenticios e farmacoldgicos.
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Introducgao: O processo de envelhecimento, embora marcado por experiéncias e narrativas
singulares, pode ser profundamente afetado pela presenga da deméncia, sindrome
neurodegenerativa multifatorial que compromete progressivamente fungdes cognitivas,
emocionais e comportamentais. Entre os inumeros impactos da doenca, destacam-se as
alteragdes alimentares, que vao além das dificuldades motoras e deglutitérias, alcangando
dimensdes afetivas, sensoriais e relacionais (Almeida; Costa; Rocha, 2018).

Objetivos: Analisar os principais conflitos enfrentados pelos Nutricionistas no cuidado
alimentar de pacientes com deméncia, considerando aos desafios enfrentados como
autonomia do paciente, qualidade de vida e decisbes em contexto clinico e familiar.

Relevéancia do Estudo: A deméncia na populacao Idosa impde desafios complexos a pratica
Nutricional, especialmente quando os pacientes apresentam limitagdes cognitivas que
comprometem sua capacidade de escolha e de expressao de preferéncias alimentares
(Carvalho; Santos; Ferreira, 2020). Diante disso, torna-se relevante investigar como os
desafios sobre a deméncia se manifestam na pratica clinica e de que forma os Nutricionistas
podem ser orientados a tomar decisdes éticas, seguras e centradas no paciente, promovendo
uma abordagem mais humanizada e responsavel

Materiais e métodos: Trata-se de uma revisao bibliografica realizada nos bancos de dados
PubMed e SciELO. Foram utilizadas as palavras-chave:Deméncia, Nutricdo clinica, Etica,
Autonomia e Bioética. Além disso, foram incluidos artigos em portugués e inglés, revisdes
sistematicas, relatos de caso e diretrizes clinicas sobre atendimento nutricional e conflitos
éticos em pacientes com deméncia. Os artigos selecionados foram analisados de forma critica
e tematica, extraindo dados sobre estagio da deméncia, dilemas éticos, estratégias de
intervencgao alimentar e consideragdes sobre autonomia, seguranca e qualidade de vida.

Resultados e discussoées: Os nutricionistas relataram, em estudo de (Lima et al, 2021),
situagdes em que pacientes com deméncia, especialmente nos estagios iniciais e moderados,
ainda expressam preferéncias alimentares, embora apresentem comportamentos alimentares
considerados inseguros do ponto de vista clinico. Os pacientes insistiam em consumir
alimentos com alto risco de aspiragdo ou com consisténcia inadequada, recusando
adaptagdes necessarias a sua condigdo de degluticdo. Ha um conflito entre a vontade do
paciente e a obrigagéo de cuidar da saude dele. Por isso, os profissionais tinham dificuldade
em decidir se e como deviam agir (Lima; Ferreira; Santos, 2021). Outro tema recorrente foi a
alimentacdo enteral em pacientes com deméncia avangada. Os participantes relataram
incertezas e desconfortos ao lidarem com decisbes sobre a instalagdo de sondas de
alimentagao. Alguns relataram pressao por parte de familiares para a manutengéo da vida a
qualquer custo, enquanto outros mencionaram a auséncia de respaldo institucional para
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decisdes centradas no conforto e na qualidade de vida do paciente. Em muitos casos, a
decisao por manter alimentacao oral de forma assistida, mesmo que insuficiente do ponto de
vista nutricional, foi entendida como uma forma de preservar a dignidade e o prazer na
alimentacédo, ainda que isso contrariasse recomendacgoes clinicas restritas (Oliveira; Mendes;
Silva, 2020). Ha um conflito continuo entre deixar o paciente decidir por si e fazer o que é
melhor para a saude dele. Soma-se a esta situacdo quando os individuos comecam a ter
problemas mentais, dificultando a comunicacdo e a decisdo. A vontade do paciente é
essencial, mas € importante considerar sua trajetoria individual, seus valores prévios e a
progressao da doencga (Pereira; Almeida; Costa, 2019).

Conclusao: Conclui-se que o atendimento nutricional para pacientes com deméncia deve
conciliar autonomia, seguranca e bem-estar. Os nutricionistas devem lidar com conflitos
éticos, além da pratica clinica, fazendo uma reflexao critica e mantendo dialogo com a equipe
e familiares. E fundamental cuidar do paciente individualmente, priorizando conforto, prazer
em se alimentar e qualidade de vida. O profissional deve aliar conhecimento técnico e empatia
para um cuidado ético, respeitoso e focado no bem-estar
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Palavras-chave: Nutricionista, Redes Sociais, Comunicagcéo em Saude, Educagao Alimentar;
Etica Profissional.

Introdugado: O avango das tecnologias digitais transformou as formas de comunicagéo e
ampliou o acesso a informacdo em saude. Nesse contexto, as redes sociais tornaram-se
ferramentas importantes para a divulgacdo de conteudos sobre alimentagao e nutricdo. O
presente trabalho tem como objetivo apresentar a atuagdo dos nutricionistas nas redes
sociais, discutindo suas principais estratégias de comunicagao, os desafios éticos e o impacto
dessas publicacbes na promogao da saude (Andrade; Nepomuceno, 2022). No entanto,
destaca-se a necessidade de responsabilidade ética, conforme o Coddigo de Etica do
Nutricionista (Resolugdo CFN n° 599/2018) (CFN, 2018), e de critérios cientificos na
elaboracgéo dos conteudos.

Objetivos: analisar as publicagdes de nutricionistas nas redes sociais, identificando as
principais abordagens utilizadas, seus objetivos comunicativos e os desafios éticos
relacionados a divulgacgéo de informagdes sobre alimentagao e saude.

Relevancia do Estudo: Este estudo analisa a atuagao de nutricionistas nas redes sociais e
seu impacto na saude publica, destacando a importancia da comunicacao ética e baseada em
evidéncias para combater a desinformacgao nutricional e fortalecer a educagao alimentar
digital.

Materiais e métodos: Realizou-se uma revisao de literatura e analise documental de estudos
publicados entre 2015 e 2025 nas bases PubMed, SciELO, LILACS, Web of Science e em
ferramentas para pesquisa como o Google Scholar. Foram incluidos trabalhos sobre a
atuagdo de nutricionistas nas redes sociais, impacto das midias digitais nos habitos
alimentares e ética profissional.

Resultados e discussodes: Ao examinar as pesquisas, fica claro que a presenca de
nutricionistas nas redes sociais € algo notavel nos dias de hoje, combinando tecnologia,
principios éticos e comunicagao eficaz. Andrade e Nepomuceno (2022) mostram que as
plataformas digitais mudaram a forma como aprende-se e troca-se informacbes sobre
alimentacédo, transformando o nutricionista em um influenciador social importante. Porém,
divulgar informagbes sem comprovagao cientifica pode prejudicar a saude e os habitos
alimentares das pessoas.Segundo as normas de Etica e Conduta do Nutricionista (CFN,
2018), o trabalho deve ser feito com honestidade, responsabilidade e dedicagdo a promover
uma alimentagao boa e saudavel, inclusive online. Portanto, é fundamental que o nutricionista
aja de forma ética, evitando ligagdes inapropriadas com marcas e a divulgagédo de conteudo
sem base técnica sdlida. Santos e Lima (2025) mostram que o uso de tecnologias e apps de
nutricdo ajudam a melhorar a fala entre o nutricionista e a pessoa, tornando mais facil a
autonomia alimentar. Mas dizem para ter cuidado com a possibilidade de dependencia da
tecnologia e com problemas com a imagem do corpo por usar redes sociais da maneira
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errada. Miranda, Santos e Costa (2024) reportaram que usar muito as redes sociais,
principalmente para falar sobre saude e corpo, esta ligado a insatisfagdo corporal e atitudes
alimentares transtornadas em mulheres jovens. Os resultados desse estudo mostra como as
redes sociais afetam a mente, mostrando que se comparar com outros € o que mais causa
isso. Na visdo de Franca, Rabello e Magnago (2019), as plataformas digitais devem ser vistas
como lugares para construir conhecimento, capazes de fortalecer agdes de educacgao e
promocao da saude. Assim, as redes sociais sdo uma ferramenta Gtil para o trabalho do
nutricionista, desde que usadas com responsabilidade ética e compromisso social.

Conclusao: Conclui-se que as redes sociais desempenham um papel importante na area da
saude e da nutricdo. Quando utilizadas de forma consciente e responsavel podem facilitar o
acesso as informacgdes e incentivar habitos mais saudaveis. Por isso, € importante manter a
ética na divulgacao dos conteudos, assegurando que as informacgbes transmitidas sejam
cientificamente embasadas, respeitando os principios da profissao.
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Palavras-chave: Cancer de Colorretal, Carne Vermelha, Fator de Risco, Codlon, Dieta
Preventiva.

Introducgao: O cancer colorretal (CCR) configura-se como um problema de saude publica de
elevada e crescente incidéncia no Brasil e no mundo. Embora tratamentos estejam
disponiveis, o progndstico esta intimamente ligado ao estagio de diagnéstico. Fatores
dietéticos desempenham um papel crucial na sua etiologia, sendo o elevado consumo de
carne vermelha apontado pela literatura cientifica como um dos fatores de risco modificaveis.
Evidéncias, como as apresentadas por Tesch et al. (2020), correlacionam positivamente o
consumo excessivo desse alimento, aliado a uma baixa ingestdo de frutas, vegetais e fibras,
com o aumento da incidéncia da doenca.

Objetivo: Investigar a relacao entre 0 consumo excessivo de carne vermelha e o aumento do
risco de desenvolvimento do cancer colorretal, analisando os mecanismos fisiopatoldgicos
envolvidos.

Relevéancia do Estudo: Impacto do consumo excessivo de carne vermelha na saude publica.
A evidéncia de que um alto consumo de carne vermelha esta correlacionado com o aumento
do risco de cancer colorretal € apoiada pela evidéncia da presenga de compostos
cancerigenos resultantes do cozimento. Essas informagdes contribuem para um tépico no
qual o desenvolvimento de politicas saudaveis.

Materiais e métodos: O presente estudo € uma reviséo bibliografica com pesquisa realizada
de forma exploratéria e em base de dados eletrénicos utilizando-se descritores como “cancer

de colorretal”, “carne vermelha”, “fator de risco”, “colon” e “dieta preventiva”. Foram incluidos
estudos publicados predominantemente entre 2018 e 2024.

Resultados e discussdes: O que caracteriza o cancer € um conjunto compartilhado de
comportamentos celulares anormais, como divisdo celular acelerada e invasao do tecido
circundante, que estdo associados as mudangas no DNA. O cancer de intestino abrange os
tumores que se iniciam no intestino grosso, chamado cdlon, e no reto. Também é conhecido
como cancer de colon e reto ou colorretal (INCA, 2020). Os fatores de risco para o cancer de
intestino estao relacionados, principalmente, aos habitos ndo saudaveis de vida. Entre eles,
0 consumo excessivo de carne vermelha pode facilitar o desenvolvimento do tumor nesse
orgao. Carnes vermelhas como de boi, porco, cordeiro e bode, entre outras, séo boas fontes
de nutrientes como proteinas, ferro, zinco e vitamina B12. No entanto, quando consumidas
em excesso, podem facilitar o desenvolvimento de cancer no intestino (c6lon e reto), uma vez
que possuem grandes quantidades de ferro heme. Esse nutriente é essencial ao corpo, mas
quando em excesso, pode ter efeito tdxico sobre as células. O consumo de carnes vermelhas
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€ recomendado em até 500 gramas de carne cozida por semana. A forma como preparamos
as carnes também sao importantes para prevenir o cancer e as melhores formas de preparo
sdo assadas, cozidas e ensopadas. As temperaturas muito elevadas utilizadas para preparar
as carnes de forma frita ou grelhada, assim como a fumaga do churrasco, formam compostos
quimicos, como as aminas heterociclicas e possiveis danos ao acido desoxirribonucleico
(DNA) que podem favorecer o desenvolvimento de células cancerigenas (INCA, 2024;
SIVASUBRAMANIAN et al., 2023; TESCH et al., 2020). A nutricdo é importante ao longo da
vida, permitindo que um organismo cresca, desenvolva e funcione de acordo com o modelo
definido pelo cédigo genético no DNA do organismo. Os alimentos especificos associados a
diminui¢do do CCR incluem frutas, verduras e legumes. Essa associa¢ao tem sido atribuida
pelos efeitos de determinados compostos contidos nesses alimentos. Esses alimentos s&o
ricos em vitaminas e minerais, como vitaminas do complexo B, vitamina A, C, calcio, potassio,
o0 que fazem deles alimentos antioxidantes. Frutas, verduras e legumes, como parte da
alimentacgao diaria, podem ajudar a prevenir doengas cronicas ndo transmissiveis, como o
cancer. Entende-se que, uma dieta pobre em carne vermelha, e uma alimentagao rica em
frutas, verduras e legumes, em conjunto com habitos saudaveis faz-se uma boa prevengao
ao CCR (INCA, 2020; SONG; CHAN, 2018).

Conclusao: Portanto, o consumo excessivo de carne vermelha pode estar associado a riscos
elevados de desenvolvimento de cancer colorretal, devido a presenga de compostos
cancerigenos formados durante o processamento e cozimento em temperaturas elevadas. O
papel significativo desempenhado pela carne vermelha, entre outros alimentos, como fonte
de nutrientes n&o anula a necessidade de consumi-la com moderagado e com outros alimentos
mais saudaveis, como frutas, vegetais e fibras. O conhecimento dos riscos relacionados e a
campanha por dietas mais equilibradas sdo algumas medidas primarias na prevencédo do
cancer colorretal e, em geral, na promogao de estilos de vida saudaveis.
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