5DECO PROTESTE

8 Faculdade de Psicologia e de Ciéncias da Educagéo da Universidade do Porto
7 Departamento de Psiquiatria e Satde Mental do Centro Hospitalar de Lisboa
Ocidental

INTRODUCTION: Although there are marked differences in hedonic hunger be-
tween obese and non-obese individuals, these differences have not been consis-
tently quantified and most studies have failed to demonstrate strong correlations
between body mass index (BMI) and the Power of Food Scale (PFS).
OBJECTIVES: Here we aimed to quantify and assess the nature of the relationship
between hedonic hunger and BMI when controlling for demographic variables,
with confirmatory analyses across different populations.

METHODOLOGY: We used cross-sectional data from 1266 adult participants
distributed across three different samples of adults: a non-clinical sample com-
posed of healthy and mostly normal weight individuals (n=278), a clinical sample
composed of obese candidates for weight-loss surgery (n=123), and a commu-
nity-based sample, representative of the general population in Portugal (n=865).
Obesity was defined using BMI cut-off points and hedonic hunger was assessed
with the PFS. Linear or logistic regression was used to assess the demographi-
cs adjusted relationships between PFS scores and BMI or obesity respectively.
Odds ratios (OR) estimated by logistic regression were used as effect measures.
RESULTS: A significant, but weak, positive association was found between PFS
scores and BMI, even when adjusting for demographic variables. However, in
multivariate logistic regression models, the PFS Food Available domain score pro-
ved to be significantly and robustly associated to belonging to the clinical sample
in the joint clinical and non-clinical sample (OR=1.8, 95% confidence intervals-Cl:
1.2-2.9; p=0.007). This finding was confirmed in the population sample where
the PFS Food Available domain score was significantly and robustly associated
to being obese (OR=2.1, 95% CI: 1.6-2.7; p<0.0001).

CONCLUSIONS: While hedonic hunger levels are only weakly associated with
BMI, the odds of being obese increases approximately 2 times for each unit
increase in the PFS Food Available score, even when adjusting for gender, age
and education level. These findings suggest that hedonic hunger is associated
with obesity status, rather than BMI per se, and also the need for further research
to explore the mechanisms underlying this association.
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INTRODUGAO: Durante o processo de vinificagdo sdo gerados imensos des-
perdicios, entre 0s quais a folha de videira, que apresenta elevada riqgueza em
polifendis. O desenvolvimento de géneros alimentares utilizando ingredientes
funcionais obtidos de extratos de videira permite, simultaneamente, valorizar

um subproduto da industria vinicola e obter um alimento funcional.

OBJETIVOS: Prepararam-se massas alimentares enriquecidas em folha de videira
(MFV), em extrato de folha de videira (MEV) e uma massa controlo (MC). Estas
foram caracterizadas por parametros fisicos (tempo de cozedura, absorcdo de
agua, atividade de agua, indice de inchamento, humidade, textura e cor) e nu-
tricionais (cinzas, proteina, gordura, hidratos de carbono, energia). A atividade
antioxidante foi avaliada pelo método do DPPH e o teor de compostos fendlicos
totais (CFT) pelo método de Folin-Ciocalteau.

RESULTADOS: A massa é constituida por 69,5% de sémola de trigo, 20% de
agua e 0,5% de sal. Os parametros de qualidade indicam que a absor¢ao de
agua (AA) e indice de inchamento (Il) das massas enriquecidas sao maiores (AA:
169-190%; II: 2,568-2,87ml/g) que na MC (AA=154%,; 11=2,43ml/g). As massas
enriquecidas apresentam uma atividade antioxidante superior a MC. Apds co-
zedura, verifica-se que a MFV tem maior teor de CFT (159mg/100g de massa) e
atividade antioxidante (67,8% inibicao do DPPH), indicando que estes compostos
s&o preservados pela matriz da folha. Relativamente & composi¢éo centesimal
e valor energético (VE), observa-se que todas as massas possuem valores se-
melhantes (Proteina: 7,62-8,50%; Gordura: 0,71-1,39%; Cinza: 0,80-1,75%;
Humidade: 28,17-35,22%; VE: 261-287kcal/100g). Verificou-se que a MFV per-
mite o consumo de CFT em quantidade equivalente a de 250 ml de vinho tinto.
CONCLUSOES: As massas desenvolvidas constituem um alimento funcional
com beneficios para a salde, rico em antioxidantes, nomeadamente compos-
tos fendlicos.
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INTRODUGAO: A biodiversidade de plantas medicinais pode ser estudada atra-
vés do seu cultivo e evolugéo, impacto ecolégico ou como recurso bioldgico,
sendo este Ultimo extremamente importante para a identificagdo e extragcéo
de compostos bioativos que apresentam beneficios para a salude. A calén-
dula é uma planta medicinal de origem mediterrénea, cujos principais efeitos
terapéuticos se relacionam com processos de cicatrizagéo do tecido cutaneo,
tratamento de abcessos gastricos e de inflamagdes vasculares e propriedades
antidiabéticas e anti-hiperlipidémicas. A integracéo de plantas naturais ediveis
em géneros alimenticios € uma nova aposta da industria alimentar na elaboragéo
de um novo conceito de alimentos, denominados alimentos funcionais, que sao
alimentos comuns, integrados na dieta, mas capazes de produzir beneficios
especificos para saude.

OBJETIVOS: Neste trabalho foram estudados os teores de compostos bioativos
presentes nas folhas secas de caléndula com um propdsito futuro da sua inte-
gracao no desenvolvimento de um género alimenticio que sustente aimportancia
dos alimentos funcionais.

METODOLOGIA: A partir de extratos aquosos das folhas secas foram quan-
tificados espectrofotometricamente os teores de fendlicos totais (método de
Folin-Ciocalteu) e flavondides totais (método do cloreto de aluminio (AICI3)). Os
carotendides foram quantificados através de uma mistura de solventes apolares
(acetona: n-hexano; (4:6; v/v)) e quantificados a diferentes comprimentos de
onda (453, 505, 645 e 663 nm).
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