INSTRUCOES DE CADASTRO PARA
ASSISTIR AO DOCUMENTARIO

Os interessados em assistir ao documentario,
“Oleo de soja de fritura: Quando devemos
descartd-lo?”, necessitardo responder um
guestionario online no link
(https://pt.surveymonkey.com/rIMWIOYCWV) e
preencher um cadastro com seu nome e e-mail.

QR-CODE DO 1° QUESTIONARIO

Ap0s assistir ao documentario, os telespectadores
sdo solicitados a responder um segundo
guestionario no link
(https://pt.surveymonkey.com/r/CXYY2D7)

QR-CODE DO 2° QUESTIONARIO

O segundo questionario visa verificar se o projeto
teve alguma eficacia significativa em levar o
conhecimento técnico sobre o assunto do
documentario aos telespectadores.

Todos os questionarios levam menos de 2 min
para responder.

Qualquer duvida entre em contato por e-mail com
0 coordenador ou a colaboradora da UFOPA.

Coordenador
Prof. Julio Cesar Bastos Fernandes
E-mail: jcesarbastandes@gmail.com

Vice-Coordenador
Prof. Wilson Sabino
E-mail: wilsonsabinol4@gmail.com

Colaboradoras
Reinilza Cardoso dos Santos - UFOPA
E-mail; reynilzacardoso55@gmail.com

Patricia Ferrante Draghi —- FMABC
E-mail: nutridraghi@hotmail.com
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SINOPSE

O oOleo de soja é dentre o0s dleos
comercializados, aquele mais utilizado para
fritura, seja em estabelecimentos comercial,
industrial ou doméstico. Este 6leo apresenta em
sua composicdo quimica, triglicerideos poli-
insaturados, sendo também fonte de compostos
bioativos que apresentam atividade
antioxidante, prevenindo doengas cronicas.
Contudo, durante o processo de fritura, o éleo
de soja sofre oxidagdo produzindo compostos
toxicos, os quais estdo associados com 0 risco
de doencas coronarianas e cancer.

MINI-CURSO

Anteriormente, estava previsto um mini-curso,
onde haveria uma aula prética e tedrica sobre o
assunto. Infelizmente, devido a pandemia a
instituicdo optou por permitir apenas atividades
remotas como forma de protecdo a comunidade.
Para contornar o problema do blogueio da
instituicdo, produzimos um documentéario com
duracdo de cerca de 40 min sobre o tema que
esta disponivel no link:
https://youtu.be/S31aK8hff_o

oFM0

QR-CODE DO DOCUMENTARIO

DOCUMENTARIO

O documentario foi construido com um enfoque
interdisciplinar e aborda desde o0s principais
paises e empresas responsaveis pela sua
producdo mundial até os processos de extracdo
do 6leo das sementes como bem os produtos de
sua degradacdo quando aquecido sob calor
intenso, que produzem varios compostos toxicos
aos seres humanos. Ha também sugestbes da
nutricionista como alternativa ao seu uso. O
video tem apenas finalidade de esclarecimento a
comunidade sobre os riscos do consumo de
alimentos  fritos  preparados de forma
inadequada.

PROGRAMACAO
11 de dezembro de 2020

MANHA

12:00: Publicagdo do documentario no canal do
Youtube, que ficara disponivel por prazo
indeterminado.

DESENVOLVEDORES

Prof. Julio Cesar Bastos Fernandes

Licenciado e Bacharel em Quimica Tecnoldgica
pela Universidade Estadual de Campinas, com
Mestrado e Doutorado em Quimica Analitica pela
Universidade Estadual de Campinas, UNICAMP e
Po6s-Doutorado em Microfabricagdo. Desenvolve
projetos na area de sensores quimicos, ensino de
quimica baseado em Aprendizagem Significativa e
de divulgacéo da quimica relacionada a saude.

Prof. Wilson Sabino

Bacharel em Quimica pela Universidade Santa
Cecilia, Graduado em Farmécia pela
Universidade Catdlica de Santos, Mestre e Doutor
pelo Depto de Medicina Preventiva e Salde
Publica na Universidad Autonoma de Madrid.
P6s-Doutorado no Nucleo de Estudo da
Populacéo (NEPO) pela UNICAMP. Integrante do
grupo de pesquisa Observatério Farmacéutico:
Rede de Assisténcia Farmacéutica do Para.

Reinilza Cardoso dos Santos

Bacharel Interdisciplinar em Ciéncias e
Tecnologia das Aguas e bolsista PIBEX do projeto
“Oleo de soja de fritura: Quando devemos
descarta-lo?”

Patricia Ferrante Draghi

Nutricionista pela Universidade Municipal de S&o
Caetano do Sul, mestre pelo Centro Universitario
de Saude ABC/Faculdade de Medicina do ABC -
FMABC, Professora da disciplina Nutricdo e
Dietética do Centro de Ensino Grau Técnico -
Unidade Diadema. Especializacdo na é&rea de
Nutricdo Clinica em Pediatria pela Escola de
Educacao Permanente do Hospital das Clinicas da
Universidade de Sdo Paulo (EEP-HCFMUSP).



