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diferentes de carnes e da feijoada, em relacdo a diferentes métodos de preparo.
Resultados: A feijoada preparada com as carnes em separado tem menos colesterol (12,1
e 16,1mg, respectivamente; p=0,005) e gordura saturada (1,4 e 1,9mg; p=0,046) do que
quando preparada junto. O frango grelhado sem pele apresenta menor quantidade de gor-
dura saturada quando comparado com o frango frito sem pele (7645 e 1505 mg; p=0,049). O
camardo grelhado também apresenta menor contetido de gordura saturada quando com-
parado com o frito (532 e 1262 mg; p=0,049). O contrafilé grelhado sem gordura apresenta
menor contetdo de colesterol quando comparado com o frito (102 e 114 mg; p =0,049).
Conclusdo: As andlises aqui realizadas indicam que a forma de preparo influencia no teor
de gordura dos alimentos, com potencial impacto na prescrigcao de dietas com baixo teor de
gordura e colesterol.

© 2013 Elsevier Editora Ltda. Todos os direitos reservados.

The influence of food preparation methods on atherosclerosis prevention

ABSTRACT

Objective: To analyze the influence of food preparation methods on the composition of fatty
acids and cholesterol in foods.

Methods: The chemical composition of cholesterol and fatty acids was analyzed in eight
different types of meat and feijoada in relation to different methods of preparation.
Results: Feijoada, when prepared with the beans and meats in separate pots, has less cho-
lesterol (12.1 vs. 16.1mg, respectively, p=0.005) and saturated fat (1.4 vs. 1.9 mg, p=0.046)
than when it is prepared in a single pot. Broiled chicken without the skin has less satu-
rated fat when compared with skinless fried chicken (1,505 vs. 7,645 mg, p =0.049). Broiled
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shrimp also has a lower saturated fat content than fried shrimp (532 vs. 1,262 mg, p =0.049).

Broiled ribeye steak without fat has a lower cholesterol content when compared with the
fried steak (102 vs. 114 mg, p=0.049).

Conclusion: The analysis indicates that the method of food preparation influences the fat
content of foods, with potential impact on the prescription of low-fat and low-cholesterol

diets.

© 2013 Elsevier Editora Ltda. All rights reserved.

Introducao

A mortalidade por doenca coronariana diminuiu aproxima-
damente em 50% nos Estados Unidos entre os anos de 1980 e
2000, sendo 44% desta reducdo devida ao controle de alguns
fatores de riscol. Tal fato representou uma diminui¢do de
150 mil mortes, sendo que a queda de apenas 6mg/dl
de colesterol total sérico foi a agdo mais importante, sendo
responséavel pelas 82.830 mortes evitadas ou postergadas!.
Embora a mortalidade cardiovascular continue elevada no Bra-
sil, a mortalidade por doenca arterial coronariana diminuiu
em 26% entre 1996 e 20072. Porém, inquéritos em areas metro-
politanas brasileiras indicam que, entre os anos 1970 e meados
dos anos 2000, houve um aumento de 400% na aquisicao de ali-
mentos processados, incluindo alimentos com gorduras trans,
e a proporcao de energia derivada de gordura nas compras de
alimentos aumentou de 25,8 a 30,5%23. De acordo com essas
tendéncias de aquisicdo de alimentos, a prevaléncia de obesi-
dade em adultos aumentou de 11,4 a 13,9% entre 2006 e 20092
Assim sendo, parece que os hébitos alimentares da populacido
brasileira estdo na contramao dos esforcos para reducdo da
mortalidade por doenca arterial coronariana.

Ensaios clinicos randomizados tém demonstrado que a
adocdo de dieta pobre em gorduras saturadas reduz os niveis
séricos de colesterol e também reduz a incidéncia de even-
tos cardiovasculares. No Oslo Diet-Heart Study, por exemplo,
houve uma menor incidéncia de eventos em pacientes que
seguiram uma dieta pobre em gorduras saturadas e coleste-
rol e rica em poli-insaturados apés um infarto do miocardio®.
Dentre os estudos observacionais que mostram beneficios da
dieta Mediterranea, destacam-se os achados do estudo EPIC,
que mostrou que o baixo consumo de carne é o segundo item
mais importante, e a relacdo monoinsaturada/saturada alta, o
quinto para a protecdo cardiovascular®.

A cadeia de acidos graxos e o colesterol sofrem influén-
cias do modo de preparo, podendo aumentar os teores, por
exemplo, dos mais saturados, como miristico e palmitico, ou
mesmo permitir alteracdes benéficas como o aumento de poli-
insaturados tipo 6mega 3 e 6, ou de monoinsaturados como o
oleico.

Estudos prévios indicam que os métodos de coc¢ao influ-
enciam na composicdo quimica e no contetido de colesterol
de carnes®8. Rosa et al.’ compararam os efeitos do cozimento
em agua, 6leo, grelha, forno convencional e forno de micro-
ondas em relacdo as gorduras no peito e coxa de frango,
mostrando que os métodos de coc¢do sem dleo ocasionam
perda de lipidios, enquanto a fritura leva a absor¢do de
6leo, e que também havia diferenca entre a absor¢do desta
nos diferentes cortes. Também Monnier et al.’® mostraram
uma relacdo entre o consumo de carnes aquecidas a altas

temperaturas com a inducdo de inflamacdo crénica em
diabéticos. Os lipidios totais aumentam proporcionalmente
ao tempo de aquecimento e a temperatura interna atingida
na carne, havendo um aumento da gordura saturada e
monossaturada, além de diminuicdo da poli-insaturada em
relacdo a carne crua e diminuicdo da relac¢do poli-insaturada/
saturada. O método de cocgdo utilizado também influencia,
sendo melhor grelhar seguido por cozinhar e, finalmente,
no micro-ondas'. O processo de fritura leva ao aumento
dos acidos graxos livres e a diminuicdo da insaturacdo e dos
acidos graxos essenciais'!, além de oxidagao!?14.

A adesdo a bons habitos de vida ndo tem tido o
sucesso necessario para alcancar as recomendacdes mundi-
ais de prevencdo da aterosclerose, principalmente no quesito
alimentacédo?. Este fato pode estar relacionado ao desconheci-
mento de alternativas adequadas para uma boa alimentacao,
bem como a crendices estabelecidas sem conteido cienti-
fico. Portanto, no presente trabalho, avaliamos a influéncia
do modo de preparo na composi¢cdo quimica de gorduras de
alguns alimentos, buscando bases para diretrizes nutricionais
que possam facilitar a prevencao da aterosclerose.

Métodos
Material

Todas as andlises dos alimentos aqui relacionadas foram
realizadas nos laboratérios do Instituto de Tecnologia de Ali-
mentos (ITAL) da Secretaria de Agricultura e Abastecimento
do Governo do Estado de Sao Paulo e financiadas pelo Instituto
Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial
(INMETRO), do Ministério do Desenvolvimento, Industria e
Comércio Exterior do Brasil.

Foram compradas trés pegas inteiras de cada tipo de carne e
retirada uma amostra, de cada peca, para cada tipo de preparo,
totalizando trés amostras. Cada amostra foi composta por trés
subamostras (“bifes”), e cada subamostra foi retirada de uma
porcao da peca, ou seja, do inicio, do meio e do final. Este pro-
cedimento foi adotado com o objetivo de minimizar problemas
com relacgdo a possiveis diferencas entre as por¢des muscula-
res e de gordura, que poderiam influenciar no resultado final
das anélises.

Preparo das amostras

As amostras foram preparadas sem nenhum tempero para
que este ndo interferisse nas medidas analiticas. O corte
de carne bovina utilizado nesta andlise foi o contrafilé. As
amostras com e sem gordura foram retiradas da mesma peca
de carne, com a diferencade que da amostra sem gordura
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foi removida toda a gordura aparente antes do preparo. Em
relacdo ao modo de preparo das carnes, foram utilizados os
critérios descritos a seguir.

Carnes assadas foram cozidas em calor seco, colocando
as carnes diretamente em vasilhame sem tampa ou assadeira.
A carne ndo era untada e nenhuma 4gua era acrescentada.
Foram utilizadas temperaturas mais baixas, por apresenta-
rem uma uniformidade maior no cozimento e menor perda
de liquido. Das temperaturas utilizadas durante as realizacoes
dos ensaios, foram selecionadas as de 125°C e de 165°C,
considerando-se a primeira ligeiramente superior. A tempe-
ratura aproximada mais aconselhada para cocc¢do de carnes
bovina, suina e aves em forno caseiro é de, respectivamente,
150, 175 e 173°C. Para avaliar o ponto final da carne assada,
foi considerada a temperatura interna nao inferior a 77°C.
Para carne grelhada, o processo de coccdo foi semelhante
ao da carne assada, porém, ai, a carne foi colocada em uma
assadeira, dentro do forno, porém sobre uma grelha, ndo per-
mitindo o contato direto da carne com o liquido que dela
escorre durante a cocgdo. Para a carne cozida, foi utilizado
o processo de coccdo lenta em panela tampada com adicao
de dgua. A 4gua foi levada a temperatura de ebulicdo (100°C)
e, entdo, a peca foi colocada. A cocgdo da carne frita foi feita
colocando-se a carne imersa em 6leo de soja quente. A carne
foi cortada em pedagos menores (em tiras ou cubos). Para
todos os tipos de processos descritos acima foi considerada
a temperatura final de coccdo para carne bem passada (acima
de 87°C), temperatura que garante a sanidade do alimento, ou
seja, 0 mesmo se encontra livre de contaminacao bioldgica e
parasitaria.

Em relacdo ao peito de frango, foram utilizadas trés amos-
tras para cada tipo (com pele e sem pele), que sdo vendidas
a quilo. Cada uma das amostras era composta por aproxima-
damente 50 gramas para cada tipo de tratamento. Exemplo:
peito de frango com pele: quatro tipos de tratamento (cru, frito,
grelhado e cozido). No caso do chester também foram utiliza-
das trés amostras, sendo que de cada uma foi retirada uma
peca para cada tratamento. Aqui, também, as amostras foram
preparadas sem nenhum tempero.

Nos casos dos peixes (salmdo e namorado), foram utiliza-
dos trés peixes de cada tipo, tendo sido retirada uma amostra
de cada, para cada tipo de preparo, totalizando trés amostras.
Cada uma delas foi composta por trés subamostras (“postas”),
e cada subamostra foiretirada de uma porcao do peixe, ou seja,
do inicio, do meio e do final. Este procedimento foi adotado
com o objetivo de minimizar problemas com relacdo a possi-
veis diferencas entre as por¢des musculares e de gordura, que
poderiam influenciar no resultado final das andlises.

Emrelacdo a feijoada, foram preparadas seis feijoadas, uma
por cada restaurante (cozidas com ou sem carnes), em dois
estados, e duas pelo Centro de Ciéncia e Qualidade de Alimen-
tos do Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL, que as rea-
lizou em ambas as versoes. Foram fornecidos os ingredientes
aos restaurantes e estes, de forma a contribuir com a analise,
prepararam as feijoadas com ingredientes da mesma origem
e respeitando a orientacdo de “junto” ou “separado”. Cabe
ressaltar que nao foi realizada comparacao entre as feijoadas
preparadas pelos restaurantes, mas sim entre as diferentes
formas de preparo (com carnes cozidas junto ao feijao e com
carnes cozidas separadamente). Cada restaurante preparou

uma receita diferente, incluindo ou suprimindo alguns ingre-
dientes, enquanto o laboratério preparou uma unica receita
(“com carnes” e “sem carnes”), mediante protocolo.

Andlise dos alimentos

Foram realizadas andlises de 4cidos graxos e colesterol de
sete alimentos: contrafilé bovino, frango, chester, pernil suino,
salmao, namorado e feijoada. Foi analisada toda a cadeia
de acidos graxos e, para efeito de comparacdes, utilizamos
miristico e palmitico como padrdo de maior saturagao, oleico
como exemplo de monoinsaturado e, em relacdo aos poli-
insaturados, os acidos graxos essenciais 6mega 3 e 6, que
nao sintetizados por nosso organismo. Além disso, foram fei-
tas 113 andlises em relagdo a influéncia de alguns modos de
preparo destes alimentos. A metodologia geral de andlise dos
alimentos foi apresentada anteriormente’>7. Sumariamente,
foram utilizadas metodologias especificas para avaliacdo da
composicdo dos alimentos em relacdo aos lipidios totais!®!?,
colesterol?®?1, composicdo de acidos graxos??, determinacdo
do teor de cloreto de s6dio?® e umidade?*?>. As incertezas
das andlises estdo de acordo com os critérios estabelecidos
pelo sistema da qualidade do ITAL (NBR-ISO 9001) e ndo foram
incluidas no célculo dos resultados emitidos, mas estao dis-
poniveis para consulta. As analises foram realizadas tanto em
base imida quanto em base seca, porém foram considera-
das somente as andlises em base imida, por representarem
o alimento na forma como ele é consumido. De acordo com
a Portaria 27, de 13 de janeiro de 1998, da Secretaria da Vigi-
lancia Sanitdria do Ministério da Saude, os acidos graxos trans
foram computados no calculo de gorduras saturadas.

Andlise estatistica

Foi realizada pelo teste ndo paramétrico de Mann-Whitney
para comparacdo das medidas de gorduras, acidos graxos e
colesterol entre os diferentes tipos de alimentos e formas de
preparo aqui analisados. O critério de determinacao de signi-
ficancia adotado foi o nivel de 5%.

Resultados

Contrafilé bovino

Em relacdo a gordura saturada, apesar de esta ter sido nume-
ricamente menor na forma grelhada sem gordura, ndo houve
diferenca estatistica entre as formas de preparo grelhado ou
frito com ou sem gordura, a ndo ser em relacdo ao miris-
tico, que foi menor no frito com gordura. Em relacdo ao
colesterol, o grelhado com gordura apresentou niveis significa-
tivamente menores do que o grelhado sem gordura (p = 0,049),
sem diferencas nas demais formas de preparo.

Em relacdo ao teor de poli-insaturado, a forma frita com
gordura foi a que apresentou os maiores niveis (p = 0,049).

Frango
Em relacdo ao frango, a melhor forma de consumi-lo é com

a retirada da pele antes da coc¢do, nas formas cozida ou gre-
lhada, como demonstra a Tabela 1.
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Tabela 1 - Contetdo de gorduras, idcidos graxos e colesterol em frango

Com a pele Grelhado (1) Cozido (2) p valor Frito (3) p valor p valor
D)x(2) 1)x(3) 2)x(3)
Média DP Média DP Média DP
Gorduras (9/100g) 6,1 0,8 6,6 0,8 0,48 7,1 0,6 0,27 0,82
Saturadas (mg/100g) 1748,8 108,5 1915,6 222,6 0,27 2227,2 270,7 0,049 0,12
Monoinsaturadas (mg/100g) 2848,3 248,2 3061,5 497,2 0,82 3102 447.8 0,51 0,82
Poli-insaturadas (mg/100g) 1275,8 516,3 1308,1 488,4 0,82 1488,4 225,8 0,51 0,51
Palmitico 1322,9 78,6 1461,5 182,4 0,27 14944 174,1 0,12 0,51
Miristico 37,2 4,3 42,3 11,2 0,5 43,5 7,6 0,51 0,82
Oleico 2400,5 201,9 2614,6 382,4 0,51 2755,3 375,4 0,27 0,51
Linoleico 1169,3 466,4 1220,9 471,2 0,82 1367,2 192,4 0,51 0,51
Elaidico 16,2 - - - - 165,3 49,3 0,17 -
Translinoleico 5,4 - - - - 91,7 18,1 0,17 -
Omega 3 - - - - - - - - -
Colesterol (mg/100g) 114,5 5.9 104,8 7,6 0,12 116,2 2,4 0,82 0,049
Sem a pele Grelhado (4) Cozido (5) p valor Frito (6) p valor p valor p valor
@)=(5) )=(6) (5)=(6) (1)=(4)
Média DP Média DP Média DP
Gorduras (g/100g) 2,3 0,1 2 0,1 0,046 44 0,4 0,046 0,043 0,049
Saturadas (mg/100g) 764,6 43,7 659 14,2 0,049 1504,8 123,2 0,049 0,049 0,049
Monoinsaturadas (mg/100g) 961,4 88,6 791,1 71,6 0,049 1709,5 195,7 0,049 0,049 0,049
Poli-insaturadas (mg/100g) 522,4 35,8 396,3 54,3 0,049 945,2 65,7 0,049 0,049 0,049
Acidos graxos (mg/100g)
Palmitico 520,5 36,9 453,7 229 0,049 913,7 84,2 0,049 0,049 0,049
Miristico 13,6 0,6 11,8 1,3 0,12 25,1 2,1 0,049 0,049 0,049
Oleico 826,1 81,5 678,9 584 0,049 1602,4 171 0,049 0,049 0,049
Linoleico 4285 17,2 330,4 61,2 0,049 827,5 69,6 0,049 0,049 0,049
Elaidico - - 5,7 - - 178,4 18,8 - 0,17 -
Translinoleico - - 1,9 - - 92,8 18,2 - 0,17 -
Omega 3 - - - - - - - - - -
Colesterol (mg/100g) 113 8,1 99,6 5,3 0,049 128,1 15,4 0,12 0,049 0,82

Dados sdo apresentados como média + desvio-padrao; negrito=p<0,05: Gltima coluna apresenta o p valor do frango grelhado com ou sem a

pele.

Chester

Em relacdo a gordura saturada, o cozido apresentou niveis
menores que o frito (p=0,049) e que o grelhado (p=0,049), e
esses dois ultimos sem diferenca entre si. O modo de preparo
nao modificou significativamente o colesterol, e em relacéo a
poli-insaturada, o frito apresentou maiores niveis. Este tipo
de carne tem como forma de preparo mais recomendavel a
cozida, seguida da frita e, por ultimo, a grelhada.

Pernil suino

Quando grelhado ou assado, ndo houve diferenca quando
retirada ou ndo a gordura aparente antes da cocgdo, tanto
para gordura saturada, colesterol ou poli-insaturada. Na
comparacao grelhado ou assado sem gordura, o primeiro mos-
tra niveis menores de gordura saturada (p=0,049), fazendo
desta a forma mais recomendavel para consumo. Em relacdo
a carne suina, o pernil grelhado sem gordura mostrou niveis
muitos menores de gordura saturada, miristico e palmitico do
que o lombo grelhado ou assado, sendo, entdo, o tipo e forma
de preparo mais indicados para o consumo de carne suina.

Salmdo

No caso da comparagado da forma grelhada com a cozida, ndo
existem diferencas inclusive, nos teores de 6mega 3 (p=0,27),
na relacdo 6mega6 e 3 e nos poli-insaturados (p +0,27), a ndo
ser no conteudo do cloreto de s6édio que é menor no cozido,
podendo ser consumido das duas maneiras.

Namorado

Grelhado e cozido foram iguais, inclusive, nos teores de
omega 3 (p=0,51), dmega 6 e 3 e poli-insaturados (p=0,27).
Em relacdo ao cloreto de sédio, este foi maior no cru e
grelhado em relacdo ao cozido.

Camarao

Quando comparado com o frito, o grelhado se apresenta como
a melhor opc¢éo, por conter menos lipidios, gordura saturada,
palmitico e, também, por ultrapassar o desejavel em poli-
insaturadas. Conclui-se que a melhor maneira de consumir
camardes é na forma grelhada, e a pior, a frita como demons-
trado na Tabela 2.
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Tabela 2 - Conteudo de gorduras, acidos graxos e colesterol em camario

Grelhado Frito p valor
Média DP Média DP
Gorduras (§/100g) 1,8 0,3 6,2 1,6 0,049
Saturadas (mg/100g) 531,8 116,7 1263 31,7 0,049
Monoinsaturadas (mg/100g) 291,1 11,1 1292,7 336,8 0,049
Poli-insaturadas (mg/100g) 623,3 125,6 3044,1 796,6 0,049
Acidos Graxos (mg/100g)
Palmitico 287,6 71,9 818,1 266,6 0,049
Miristico 20,4 2,7 19,6 1,9 0,82
Oleico 209,5 26,6 1228,9 349,6 0,049
Linoleico 104 89,3 2509,5 798,6 0,049
Elaidico 42 2,4 - - -
Translinoleico 6,8 - 72,4 41,8 0,17
Omega 3 - - - - -
Colesterol (mg/100g) 2,64 345 270,5 13,4 0,51

Dados sao apresentados como média =+ desvio-padréo; negrito=p <0,05.

Comparagdo entre diferentes tipos de carnes e preparo

Na comparacao de alguns tipos de carnes na forma grelhada,
nao foram encontradas diferencas em relacdo ao colesterol;
quanto ao teor de gordura saturada, este foi menor no frango,
maior no lombo e sem diferenca no contrafilé e pernil (p =0,27),
como demonstrado na Tabela 3.

Feijoada

Na comparagao das feijoadas, o teor de gordura saturada
(p=0,046) e do colesterol (p=0,005) foram significativamente
menores quando o feijdo foi cozido em separado das carnes
em relacdo ao cozido junto com as carnes. Sem diferenca
para relagdo monoinsaturada/saturada. Cabe lembrar que, ao
comparar os diversos preparos realizados, fica evidente que
o quantitativo de carne suina acrescentada influencia dire-
tamente no teor de gordura saturada, podendo interferir nos
resultados obtidos entre estas duas formas de preparo.

Discussao

Neste estudo, comprovou-se a influéncia da forma de preparo
de alimentos em relagdo ao teor de colesterol e gorduras de
um modo geral, mostrando, por exemplo, que a retirada da
gordura aparente em alguns alimentos antes da coc¢ao faz
com que este contenha menos gordura ao ir para a mesa, o
que pode permitir maior parcimoénia na ingestao de certos ali-
mentos e ndo a sua restricao, dependendo de como eles sao
preparados.

Por outro lado, fritar ndo necessariamente se mostrou
como a pior forma de preparo de um modo geral, por exemplo
no caso da carne bovina no corte contrafilé, ndo foram encon-
tradas diferencas que recomendassem uma forma de preparo
como melhor ou como menos nociva, a ndo ser pela presenca
de menor quantidade de miristico e maior de poli-insaturados
quando frito com gordura.

A literatura mostra que, dependendo do 6leo utilizado,
temperatura atingida e tempo de fritura, o resultado é

polimerizac¢do e hidrélise, podendo, com o tempo, diminuir
a relacdo insaturada/saturada?®.

Sao as mesmas conclusdes que Echart encontrou, quando
comparou dois métodos de cocgao, fritar ou o uso de micro-
ondas, mostrando que fritar no éleo de soja aumenta os 4cidos
oleicos e EPA e diminui o linoleico e melhora a relagdo 6mega
6 e 3 das carnes de frango e bovina?’.

Em um dos trabalhos que melhor descreveu as mudancas
decorrentes do processo de fritura Fillion mostrou que o teor
de gordura absorvido pelo processo de fritura varia de acordo
com os niveis de gordura do alimento in natura. Por exemplo,
a batata absorve mais gordura quando frita do que alguns pei-
xes. Portanto, quanto mais gordura o alimento apresenta na
forma crua, menor teor de gordura sera absorvido pelo pro-
cesso de fritura?®.

Isto foi visto quando analisamos o frango, que na forma
crua tem menos gordura saturada que o contrafilé bovino; no
caso do primeiro, fritar foi pior em relagdo a esta gordura e ao
colesterol, mesmo comportamento encontrado com o cama-
rdo em relacdo ao grelhado, porém isto nédo foi verdadeiro para
o contrafilé.

Nao existem muitos estudos a respeito deste tema na lite-
ratura mundial, e boa parte dos existentes sdo muito antigos.

Quando foi comparado o salmdo grelhado com o frito,
esta ultima forma dobrou o contetido de gordura indepen-
dentemente do tipo de éleo utilizado?®. Resultado semelhante
em relacdo aos 6leos, mas nao em relacdo as gorduras foi
publicado em 2004%°. Nos dados aqui apresentados ndo encon-
tramos diferencas entre as duas formas de preparo (grelhada
e cozida) em relacdo a gordura saturada, colesterol e 6mega
3.

Com relagdo ao camarao, grelhar aumentou os produtos da
oxidacdo do colesterol (6xidos do colesterol com caracteristi-
cas aterogénicas) em relacdo ao cru3l. Resultado semelhante
foi encontrado ao comparar o salméo frito com o assado®.
Na analise aqui apresentada, grelhar o camardo mostrou teo-
res menores de gordura saturada, enquanto fritar apresentou
maiores teores de mono e poli-insaturada.

Em relacdo as carnes, um dos poucos estudos foi publicado
1987, e mostra que a retirada da pele do peito de frango
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Conclusao

As andlises aqui realizadas indicam que ndo existem ali-
mentos que devam ser banidos da alimentacao saudéavel em
relacdo ao teor colesterol e gordura saturada e que, sim, existe
a necessidade de orientagao aos pacientes sobre as melhores
formas de preparo.
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