ejeasa euanbad wo awewsap ap sojuswije sap oednpoid - gz Jopoiby

Série Agrodok No. 22

Producao de alimentos de
desmame em pequena escala

%cra

partageons les connaissances au profit des communautés rurales

sharing knowledge, improving rural livelihoods



Agrodok 22

Producao de alimentos de
desmame em pequena escala

Saskia van Gastel
Annoek van den Wijngaart



Esta publicagéo foi patrocinada por: Cordaid

© 2005 Fundagao Agromisa e CTA

Todos os direitos reservados. Nenhuma parte desta publica¢éo pode ser reproduzida qual-
quer que seja a forma, impressa, fotografica ou em microfilme, ou por quaisquer outros
meios, sem autorizag&o prévia e escrita do editor.

Primeira edigdo em portugués: 2005

Autores: Saskia van Gastel, Annoek van den Wijngaart
Design grafico: Eva Kok

Tradugao: Lali de Araujo

Impresso por: Digigrafi, Wageningen, Paises Baixos.

ISBN Agromisa: 90-8573-036-8
ISBN CTA: 92-9081-297-4



Prefacio

Este Agrodok foi publicado pela Fundac&o Agromisa sob patrocinio
da Cordaid (ver Enderecos Uteis). Esperamos que a informacao forne-
cida neste livrinho possa gjudar as populagdes dos paises em desen-
volvimento no respeitante a malnutricdo que se manifesta nas criancas
pequenas. Estamos gratos pelo apoio que nos foi prestado pela Cor-
daid que possibilitou a elaboracdo deste livrinho. Queremos mencio-
nar em especial a importante guda prestada por Saga Kamil e Mari-
anne van Lubek aquando da escrita deste texto.

Expressamos 0s nossos agradecimentos as escritoras/autoras deste
Agrodok gue conseguiram finalizar este texto antes de partirem parao
estrangeiro, onde irdo pdr em prética a teoria aqui desenvolvida. Es-
tendemos os nossos agradecimentos ao pessoal da Agromisa que dedi-
cou muito do seu trabalho aos acabamentos desta publicacdo, especi-
amente a Floor Wolters, Marjoke van den Burg e Hetty van der Stoep,
que adaptaram as ilustragctes e Mechelle Meijboom e len Ko a quem
coube o trabalho enfadonho de dactilografar o texto e de fazer o lay-
out dos quadros.

A Agromisa encorgja os leitores desta publicacdo a nos enviarem os
Seus comentarios e sugestfes. Atraves das suas reaccdes podemos as-
segurar-nos da relevancia da informacdo fornecida, possibilitando,
também, deste modo, que o conhecimento sgja partilhado entre os lei-
tores.
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1 Introducao

A malnutricdo que afecta particularmente criangas com idade inferior

a 5 anos, congtitui um problema comum em muitos paises em desen-

volvimento e é causada por diversos factores, como sejam:

» caréncia alimentar e uma baixa qualidade de alimentos,

» falta de tempo dos pais ou outros encarregados para cuidarem das
criangas;

» faltade conhecimento;

» pobreza;

» caréncia de cuidados sanitarios de boa qualidade o que provoca a
ocorréncia de muitas doengas.

Um outro factor relevante é a aimentacdo suplementar inadequada e
tardia das criancas pequenas. A amamentacdo é suficiente, no caso da
maioria das criancas, durante 0s seus primeiros seis meses de vida. O
leite materno contém todos os nutrientes e energia suficientes de que
as criangas necessitam até essa idade. Depois dos sei's meses de ama-
mentacdo € essencia providenciar uma alimentacdo suplementar ja
gue o leite materno, sO por si, ndo pode fornecer nutrientes e energia
suficientes no caso de criangas em crescimento. N&o obstante, esta
alimentacdo suplementar tem que ser complementada com o leite ma-
terno durante o maior periodo de tempo possivel, de preferéncia até a
idade de dois anos.

Este periodo em que a crianca recebe alimentacdo suplementar, o pe-
riodo de desmame, constitui o periodo mais critico na vida duma cri-
anca pequena. A malnutrigdo ocorre, geralmente, durante este periodo,
sendo causada por: ma qualidade da alimentacdo suplementar e infre-
guéncialirregulariedade desta alimentagéo, a crianga ndo obtendo, des-
se modo, uma alimentac&o energética e nutritiva.

Em muitos paises as criangas so alimentadas a base de papa de arroz

ou de milho e de &gua. Esta papa carece, frequentemente, dos nutrien-
tes e energia adequados para uma crianga em desenvolvimento. Muli-
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tas das vezes, a pessoa que toma conta da crianca ndo dispde de tem-
po, dinheiro e conhecimento (know-how) para preparar uma comida
infantil de melhor qualidade.

Varios dos parceiros da Caritas - Paises Baixos tém tido boas experi-
éncias, a nivel mundial, com a producéo em pequena escala de ai-
mentos de desmame a partir dos ingredientes que se podem obter lo-
camente. Estes alimentos de desmame constituem uma mistura exce-
lente e rica tanto em energia como em nutrientes, sendo baratos, faceis
de produzir, de rapida preparacdo e podem ser utilizados por qualquer
pessoa, em qualquer lugar, podendo ser usados para a prevencéo da
malnutricéo das criangas pequenas, assim como para o tratamento de
criancas subnutridas.

A producdo em pequena escala de alimentacdo de desmame por si SO
ndo constitui a resposta para o problema da malnutri¢do a nivel mun-
dial. A combinac&o da criacéo
de outras actividades, como
sgam educacdo sanitaria e
nutricional, alivio/diminuicéo
da pobreza, envolvendo a
producdo e venda dos alimen-
tos de desmame produzidos
em peguena escala, pode aju-
dar a melhorar a situacéo no
que se refere a alimentagéo e
nutricdo de criancas peque-
nas.

O objectivo desta publicagéo
€ de servir como uma ajuda
Ou um guia tanto para grupos
como para individuos que Figura 1: Alimentacdo suplementar
pretendem produzir alimentos de uma crianga pequena (Instituto

de desmame numa base de das Caraibas para a Alimentacdo e
pequena escala, a partir de Nutricdo)
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ingredientes que se podem obter |ocalmente ou a pessoas que orienta-
réo outros nessa actividade.

No Capitulo 2 fornece-se uma introdugdo geral sobre alimentagéo in-
fantil. No Capitulo 3 sdo dadas algumas linhas directrizes em como se
obter uma boa férmula de alimentacdo de desmame, o que € exempli-
ficado no Capitulo 4 através de al guns exempl os de receitas.

O Capitulo 5 trata do processo de producdo e preparacdo da alimenta-
¢do de desmame e o Capitulo 6 apresenta os aspectos de gestdo, co-
mercializagdo/marketing e aspectos financeiros da producéo e venda
dos alimentos de desmame.
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2 Alimentacgao infantil

21 Introducao

Para um crescimento e desenvolvimento normais € necessario uma
boa alimentacdo, que seja completa. Todos os alimentos contém ener-
gia e varios nutrientes que s80 essenciais para um crescimento e de-
senvolvimento optimos. Os alimentos variam quanto a sua composi-
¢do dos nutrientes necessarios (ver Apéndice 1). Por esta razdo é im-
portante que a alimentag&o seja variada, para que Se consuma a ener-
gia e os nutrientes necess&rios (ver Apéndice 2). Os nutrientes mais
importantes sdo proteinas, vitamina A, vitamina C, ferro, iodo e cacio
(ver Apéndice 3). A Organizacdo Mundia de Salde calculou as neces-
sidades energéticas e nutricionais didrias para criancas, com base na
suaidade e peso (ver Quadro 1).

Quadro 1: Necessidades diarias de energia, proteina, gordura,
ferro, iodo e vitaminas (Burgess, A. e King, F.S., 1993)

2 a —_
- o
_ = £E 5 £ -
§ - £ 3= 3 _ E &g € 5 =
[}] [} - 2 he} ~ = b= w— -t
ki b g © & Alto Med. Baixo 3 : g .-g 8 % g
S a L o O S 5 FE ¥ =z u S
Criangas:ambos os sexos
0-2 54 58 10 - - - - - 350 - - - 19 20
%-1 88 960 14 - 7 11 21 50 350 0.3 05 54 32 20
1-3 119 1250 14 35 5 7 13 70 400 05 08 9 40 20
3-5 159 1510 18 42 5 14 90 400 0.7 1 105 53 20
5-7 196 1710 20 48 7 10 19 90 400 0.8 1.1 121 65 20
7 -
10 259 1880 26 52 8 12 23 120 400 0.9 13 145 85 20

* =1 - 3 anos quer dizer a partir de 1 ano e 0 meses até 2 anos e 11 meses.
- = ndo existem dados. Parte-se do principio que o leite materno cobre as necessidades.

Alimentagao infantil 9



Estes valores devem constituir um guia para a planificacdo de dietas
alimentares. Os bebés e as criangas pequenas crescem rapidamente e
necessitam, por isso, (por quilograma do seu peso) de, relativamente,
grandes quantidades de energia e de nutrientes.

2.2 Transitando da amamentacgao para
refeicoes familiares regulares

Amamentacgao
Quando um bebé nasce é importante que beba o primeiro leite produ-
zido pela mée, chamado colostro, que € o primeiro leite do peito, ori-
ginado na primeira semana de
vida. Este leite tem uma cor
amarelada e € peggjoso, con-
tém muitas proteinas e varios
outros componentes que Sd0
essenciais para a resisténcia a
doengas.

Durante os seus primeiros 6
meses de vida, um bebé obtém
a partir do leite materno os
nutrientes e energia suficientes
para um crescimento 6ptimo.
Dai em diante é extremamente
importante que haja uma ali-
mentacdo suplementar ao leite
de peito.

Figura 2: Pesando um bebé

Desmame

O desmame € o processo através do qual o bebé, gradualmente, se
acostuma a uma dieta adulta normal. Tal constitui um periodo de tran-
Sicdo para a crianga que passa de uma dieta de apenas leite materno
para refeicdes familiares regulares. De um modo geral é aconselhéavel
comegar 0 periodo de desmame com a idade aproximada de seis me-
ses. E importante que a introducZo da alimentacdo suplementar se pro-
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duza de forma gradual, visto que o aparelho digestivo dos bebés ne-
cessita de tempo para se habituar a um outro tipo de comida. N&o pare
o0 aleitamento de uma forma abrupta.

As enfermeiras e outro pessoa da salde utilizam gréficos de cresci-
mento para controlar o crescimento do bebé. Estes gréficos medem o
peso, a atura e a circunferéncia superior do antebraco (MUAC) para
poder avaliar o estado nutricional e de salide dos bebés e criancas pe-
quenas.

O peso da crianga pode ser, entdo, comparado com o cartédo de salde
da OMS. Estes gréaficos de crescimento podem constituir um bom guia
de quando se deve iniciar a alimentagdo suplementar. No Apéndice 4
apresentamos um model o de cartdo de salide.

Assim que 0 crescimento comece a apresentar um atraso (desfasamen-
to) em relacdo a curva de crescimento 6ptimo, o mais provavel € que a
crianca ndo esteja a ser aimentada com nutrientes e energia suficien-
tes. Numa tal fase o aleitamento materno sO por s ndo é suficiente
para um crescimento optimo (ver figura 3).

JUL A0S SET
JUN

o Ae0S gy
SN

Figura 3: Como ler um cartdo de saude
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Caso seinicie o desmame demasiado tarde (seguramente depois dos 7
meses) havera um retardamento do crescimento infantil e o peso da
crianca serd inferior a média. Ademais quanto maior for a crianca,
maior serd a dificuldade em experimentar novos sabores e novos ali-
mentos. Consequentemente, o risco de malnutricdo aumenta caso ndo
se inicie 0 desmame a tempo. Por outro lado, se 0 desmame se iniciar
demasiado cedo (antes dos 3 meses) aumenta, desnecessariamente, 0
risco de doencas infecciosas ha medida em que a aimentacdo suple-
mentar € menos higiénica que o leite materno e, se o0 bebé mamar me-
Nnos, 1Sso origina uma menor produc&o de leite materno.

E por isso que o desmame se pode iniciar, de modo seguro, por volta
dos seis meses de idade. A partir dos 12 meses, a producdo de leite
comegara a diminuir gradualmente. Pode-se terminar definitivamente
com o aeitamento entre os dois e trés anos de idade.

> 2

‘exclusivament

Nascimento 6 meses 12 18 24 meses

Comida Iniciar Acrescentar Comida familiar
suplementar  comidas outras comjidas, em maiores quantidades
para a mae suaves aumentando as

uantidades

- 5 vezes ao dia

Figura 4: Transic&o do leite do peito para comidas familiares

A crianca acostumar-se-a, gradualmente a comida suplementar. Ao
comego dever-se-4 dar ao bebé uma ou duas colheres de cha de comi-
da, imediatamente depois de este ter mamado. E preferivel ndo dar a
comida suplementar antes da amamentacdo na medida que tal pode
fazer com que o bebé chupe menos e originarda uma diminuicdo da
guantidade de leite de peito produzida. Para comecar, a alimentacéo
suplementar deve ser dada uma vez ao dia, iniciando-se com papa.
Depois da crianga estar acostumada a papa, poder-se-a introduzir ou-
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tras comidas tais como - frutas ou legumes em puré. Tal € particular-
mente importante para aumentar a quantidade de vitamina A e de ferro
ingeridos. Pode-se aumentar gradual mente o nimero, a quantidade e a
variedade de refeicdes de comidas de desmame por dia. Quando a cri-
anca tiver, aproximadamente, um ano de idade deve comer entre 4 a5
vezes por dia, paraaém do aeitamento ao peito.

Na medida em que uma crianga peguena possui um estdmago pequeno
€ aconselhavel alimenté-la frequentemente. O estdmago de uma crian-
¢a pequena pode digerir 200 - 300 ml (1 - 1,5 chavenas de cha) de
cada vez. Por essa raz&o, para que uma crianca seja capaz de consumir
energia e outros nutrientes em quantidade suficiente, tem que ser ali-
mentada frequentemente.

1000 mi

Figura 5: As criangas pequenas tém estdmagos pequenos € ne-
cessitam de comer muitas vezes (Burgess, 1993)

De um ponto de vista prético é virtualmente impossivel para as mulhe-
res alimentarem os seus filhos t&o frequentemente, na medida em que
ndo dispdem de tanto tempo para prepararem a comida. Se utilizarem
comida de desmame manufacturada em pequena escala tal traduzir-se-
a numa poupanca de tempo. A comida de desmame apenas necessitara
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de ser bem cozida e, por isso, esta pronta dentro de um espaco de tem-
po relativamente rapido. Tal constitui uma gjuda para uma méae que
dispde de pouco tempo poder proporcionar ao seu bebé uma alimenta-
¢do adequada. Dever-se-a encontrar um bom equilibrio entre o tempo
disponivel paraaméae e o niUmero de refei¢des que a crianca necessita.

2.3 A preparacao em casa da comida do bebé

Para preparar a papa necessitam-se de trés chavenas de &gua e uma
chavena de comida de desmame. Ponha a &gua a ferver e quando esta
ferva, acrescente-lhe, mexendo, a comida de desmame. Continue me-
xendo até que a mistura se torne fofa (macia) e deixe-a, entéo, fer-
ver/cozinhar durante
mais 15 minutos. Esta
papa contém, nessa altu-
ra, a energia e os nutri-
entes necessarios para
uma alimentacdo suple-
mentar. Embora ndo sgja
essencial, nesta fase
pode-se acrescentar acU-
car ou 6leo. E importan-
te que o método de pre-
paracdo apareca Clara
mente indicado na emba-
lagem da comida de
desmame e que sgam
dadas instrugbes claras
sobre a sua preparacdo Figura 6: A preparacdo em casa de co-
correcta. mida para o bebé (Instituto de Caraibas
sobre a Alimentacao e Nutricao)

Desmame e higiene

O risco de doengas infecciosas, especialmente de diarreia, € maior du-
rante o periodo de desmame. Tal acontece porque ha uma mudanca na
dieta da crianca que passa do |eite materno, que é extremamente higi-
énico, para comida suplementar que pode ser contaminada facilmente.

14 Producao de alimentos de desmame em pequena escala



E, pois, importante, que se preste uma maior atencdo a higiene quando
se prepara e guarda a comida. Devem-se lavar cuidadosamente as
maos, atigela, o prato, a colher e outros utensilios, antes de se prepa-
rar a papa. Visto que a &gua utilizada pode estar contaminada devera
sempre ser fervida antes, de modo a se eliminarem todos os agentes
patogéni cos (tais como bactérias e virus).

A papa deve ser sempre preparada imediatamente antes de ser dada ao
bebé, de modo a que as bactérias tenham menos possibilidades de se
desenvolverem. Depois de cozinhar a papa e quando esta esté a arrefe-
cer antes de ser dada a crianca, € preciso cobri-la com um pano limpo
para prevenir gue segja contaminada por moscas ou por qualquer outra
razéo.

Figura 7: Higiene (Instituto das Caraibas para Alimentacéo e Nu-
tricao)

Educacao

De modo a assegurar que a alimentagdo suplementar segja preparada
higienicamente é importante educar as pessoas que cuidam dos bebés
(que muitas das vezes ndo sao as mées!).

Deve-se colocar uma énfase especial na importancia de cozer bem a
papa, de prepara-la imediatamente antes de ser dada a comer, da utili-
zacd0 de utensilios limpos (tais como colheres, panelas, chavenas) e
dalavagem das méaos.
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Figura 8: Dando educacao sobre seguranca e higiene alimentar

Fermentacgao
Uma outra maneira para aumentar a higiene é fermentar as matérias
primas nas quais se cozerdo a papa.

A fermentacdo € o processo segundo o0 qual a matéria prima se torna o
substrato ou 0 meio para se controlar 0 desenvolvimento de micro-
organismos. Pode-se influenciar a seleccéo e o crescimento de micro-
organismos cortando e fervendo, acrescentando ingredientes, como
sejam aglcar ou sal e através de factores ambientais (como seja atem-
peratura). Dessa maneira 0s micro-organismos em desenvolvimento
produziréo os seus proprios sub-produtos como sejam &cidos ou anti-
biticos, por exemplo ao decomporem os amidos.

Através do processo de fermentacdo, 0s cereais tornam-se &cidos o
gue desencorgja 0 desenvolvimento das bactérias. Desse modo, o pro-
duto torna-se menos susceptivel a residuos e pode, consequentemente,
ser conservado durante mais tempo. Para mais como também estas
bactérias nunca se desenvolvem em cereais que ndo estdo cozinhados,
a papa quando é preparada com cereais fermentados pode ser guarda-
da/conservada durante muito mais tempo. Em alguns paises, como no
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caso do Quénia ou do Ghana, o cereal fermentado é vendido como
procedimento padrdo e tal também constitui uma dieta basica para
adultos.

Exemplo de um método de fermentagéo utilizado para preparar papa fermen-

tada:

» ponha de molho em agua, durante 12 horas os graos de milho seco

» depois de ser pilado/moido, peneirado e filtrado, deixa-se fermentar em
cabacgas durante 48 horas.

2.4 Alimentagao suplementar tradicional:
melhoramento da qualidade

A maioria das criangas sdo aleitadas ao peito durante os primeiros dois
anos da sua vida. Habitualmente a primeira alimentagéo suplementar
de uma crianca é uma papa que € feita atraves da diluicdo do prato
basico da dieta alimentar. Este alimento suplementar é feito de farinha
de cereal (como sgja milho) ou de um tubérculo (tal como a mandio-
ca) Esta papa apresenta vérias vantagens:

acrianca aprecia o seu sabor;

tem uma consisténcia suave e é fécil de engolir;

€ de fécil obtencdo e € barata;

€ simples de preparar.

A\

V VYV

N&o obstante, se 0 aimento suplementar for constituido apenas por
papa local, muitas das vezes isso € insuficiente na medida em que con-
tém muito pouca energia e nutrientes. Ademais, ao se acrescentar agua
a farinha proveniente de cereais ou tubérculos, os componentes de
energia e de nutrientes ficam diluidos. Para obter uma quota adequada
destes componentes essenciais a crianga teria que comer maiores
quantidades de comida, 0 que nesta altura ndo € possivel fazer.

A gqualidade desta alimentacdo infantil tradicional pode ser melhorada

através dos seguintes métodos:

» Torrar os gréos de cereais sendo, dessa maneira, menor a quantida-
de de &gua absorvida.
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Fermentar os cereais, processo segundo o qual as moléculas residu-
ais sdo decompostas, em que a absor¢do de agua € menor (caso a
fermentacdo se efectue antes da cozedura), ou a adesdo de agua €
menor (se se fermenta depois da cozedura). O produto preparado é
mais fino mas contém relativamente mais energia e nutrientes que a
papa ndo fermentada. Outra vantagem é que a fermentagdo aumenta
a absorcao do ferro e este inibe o desenvolvimento de bactérias nos
alimentos de desmame.

Acrescentar farinha germinada também chamada “farinha energéti-
ca’. Esta farinha é obtida a partir de gréos germinados que confe-
rem mais fluidez a farinha. Contudo, o perigo da utilizacdo de fari-
nha germinada € que a mesma contém diversas bactérias, assm &
muito importante que se cozinhe muito bem afarinha.

Acrescentar gorduras pelas quais se aumenta a concentracéo de
energia e se real¢a o sabor. Contudo ndo se deve acrescentar mais
de 10 g por 100 g.

Papa normal Papa acida, fermentada
Massuda/consistente Fofa/l.eve e mais
e pegajosa facil de comer

Figura 9: A papa &cida, fermentada é mais fina e dai que seja
mais agradavel para comer (Burgess, A. e King, F.S., 1993)

18
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2.5 Alimentos suplementares produzidos
comercialmente

As comidas de desmame produzidas comercialmente sdo manufactu-
radas em grandes quantidades, em fabricas, delas fazendo parte, prin-
cipalmente, véarios tipos de leite em pd. Muitas das vezes faz-se re-
clame desses produtos e é por isso que se pensa que esta é a melhor
alimentagdo para uma crianca pequena. N&o obstante, a qualidade da
comida de desmame proveniente da producdo de pegquena escala mui-
tas das vezes também é boa e é vantajosa sob as circunstancias preva-
lecentes em muitos paises em desenvol vimento.

A adimentacdo de desmame produzida comercialmente possui varias
vantagens:. € fécil de preparar, caso se encontre empacotada € higiéni-
ca e contém a quantidade correcta de energia e de nutrientes. Contudo,
estes produtos sdo0 caros e nem sempre se encontram disponiveis no
mercado local, em todos os lugares.

Ademais, muitas das vezes sd0 recomendados incorrectamente para
criangas com menos de quatro meses de idade. Por dltimo, na medida
em gue estes produtos podem ser preparados com agua fria, visto que
€ ndo necessario fervé-la, pode ser arriscado no caso desta se encon-
trar poluida. Portanto, estes produtos ndo sdo aconselhaveis para se-
rem utilizados pelas camadas mais desprovidas da comunidade. S8o
preferiveis os alimentos de desmame caseiros ou os produtos fabrica-
dos em pequena escala e que contém energia e nutrientes suficientes.
Os adimentos de desmame produzidos localmente sdo mais baratos,
podem-se obter sempre e sdo higiénicos porgque € necessario cozinh&
los muito bem.
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3 Linhas directrizes para a
elaboracao de uma receita

3.1 Introducgao

Para gjudar a solucionar os problemas no referente a alimentacéo de
criancas pequenas, pode-se iniciar, locamente, um projecto para a
producdo de alimentos de desmame, consistindo de um produto jafei-
to constituido por uma série de ingredientes, que pode ser preparado
facilmente, sob aforma de papa. Este cereal deve poder ser facilmente
produzido, por um grupo, em casa (por exemplo, um grupo de mulhe-
res) para consumo proprio ou por um grupo ou organizacdo quer sgja
exclusivamente para consumo préprio, para consumo proprio e para
venda ou apenas para venda.

Antes de se iniciar um projecto, deve-se obter informacéo sobre os

habitos alimentares:

» Quais os alimentos que sdo de féacil obtencdo e que sdo acessiveis a
bolsa?

» Quais sdo os habitos alimentares locais?

» Como se dividem os alimentos em casa?

» Quais os alimentos que sd0 ou ndo aceites numa base tradiciona ou
religiosa?

» No agregado familiar a mée possui a liberdade de, efectivamente,
materializar os conselhos que |he foram dados sobre alimentacéo?

» O grupo-avo estdinteressado num tal produto?

» Como € que estas pessoas podem ser envolvidas no projecto?

Estainformago pode ser obtida por:

» observacdo (o que é vendido no mercado, quais S0 0S pregos, 0 que
€ produzido nas hortas/quintais e nas quintas/machambas, quais séo
as merendas e refeicdes que sdo vendidas na rua, o que é que as
pESsoOas comem em casa)

» entrevistas com maes

» discussdes com organizacdes locais, grupos de mulheres e afins

20 Produgao de alimentos de desmame em pequena escala



Os resultados obtidos podem ser utilizados na compilacdo de receitas
para os alimentos de desmame. A alimentagdo, a base de cereais, deve
satisfazer alguns critérios, a saber:

» deveter o valor nutritivo correcto

» ser feita de produtos que ndo sdo caros e que sdo faceis de obter
localmente

ser congtituida por produtos que sdo aceites localmente, também
como comida para bebés

ser facil de ser preparada em casa sob a forma de papa

n&o ser cara

» ser simples de produzir localmente em pegquena escala

v

Vv

De modo a se garantir um valor nutritivo adequado, deve-se escolher,
na medida do possivel, um produto alimentar, - que conste de cada um
dos grupos do Quadrado de Alimentac&o (Food Square) (ver Apéndice
5) de modo a que a papa, a base de cereais, contenha todos os ingredi-
entes de uma alimentacdo completa e equilibrada:

» um cereal como base (tal como arroz, trigo, milho ou mapira)

» uma leguminosa para a proteina suplementar (como sgjam feijoes
ou ervilhas)

oleaginosas para a energia suplementar (como sgjam amendoins ou
sementes de gergelim)

\ 14

Se se acrescentarem frutas e legumes a receita torna-se impossivel
guardar/conservar o alimento de desmame. Por esta razéo as frutas e
legumes devem ser dados separadamente, como suplemento da papa.
No proximo capitulo sdo fornecidos alguns exempl os de receitas.

Para averiguar as proporcdes correctas destes produtos na alimentacéo
a base de cereais, € essencia que sgja tomado em consideracéo o con-
telido de energia e de proteina do produto final. O equilibrio adequado
dos ingredientes pode ser calculado com a guda do quadro com a
composi¢cdo aimentar apresentado no Apéndice 1 e das orientagOes
que sdo dadas. Normalmente a papa é preparada utilizando uma pro-
porcao de uma chavena de mistura a base de cereais para 3 chavenas
de &gua.
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3.2 Energia

Sao varios os factores que desempenham um papel na determinagéo

do valor energético dos alimentos de desmame:

» as necessidades totais da crianga no que se refere aenergia;

» aquantidade de papa que a crianga pode comer, por refei¢ao;

» 0 numero de vezes que a crianca é alimentada com essa papa a base
de cereais;

» a quantidade de leite materno ou de outra comida que a crianca re-
cebe para além da papa.

O Quadro 1 do Capitulo 2 mostra as necessidades totais de energia
para criangas, por grupo etério. Uma crianca pode comer 200 a 300 ml
de papa por refeicéo e esta papa ndo deve ser muito espessa. Com a
idade de um ano, uma crianca devera, de preferéncia, ter cerca de qua
tro a cinco refei¢des diarias de papa, para além do aeitamento mater-
no. No caso de uma crianca receber, realmente, as quantidades dentro
da frequéncia acima mencionadas de alimentos suplementares, nesse
caso € suficiente uma densidade de energia de cerca de 36- 48
kcal/100 ml (aproximadamente 150 -200 kJ100ml).

Se se acrescentarem oleaginosas tal aumenta a quantidade de energia.
Para além disso, a quantidade de energia nos alimentos de desmame
ainda se pode aumentar mais se se torrarem os cereais, as leguminosas
e as oleaginosas e utilizando cereais fermentados (ver Capitulo 2, pa-
ragrafo - A preparagdo em casa de comida de beb€). Também é possi-
vel aumentar o valor energético através da adicdo de um pouco de
0leo ou de agUcar a papa preparada, ainda que tal ndo seja necessario.

3.3 Proteina

Para um bom desenvolvimento da crianga também é essencial que os
alimentos de desmame contenham proteina para além de energia. O
contetido de proteina dos alimentos de desmame deve ser de cerca de
15 g por 100 g. De forma a se obter uma maior precisdo quanto ao
contelido essencia de proteina, utilize-se a percentagem de proteina-
energia, que se encontra explicada no Apéndice 2.
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As proteinas existentes nos cereais e nas leguminosas complementam-
se mutuamente, no que se refere a qualidade. Para se obterem os me-
Ihores resultados, a relacéo de cereais e leguminosas € de, aproxima-
damente, 3:1 ou 4:1, o que significa por 100 g, umarelacdo de 65 - 75
g para os cereais e de 25 - 35 g para as leguminosas. Embora as legu-
minosas sgjam uma boa fonte de proteina (20 - 25%), deve-se ter cui-
dado para ndo ultrapassar estes valores devido aos factores anti-
nutricionais presentes (estes podem ser componentes prejudiciais ou
componentes que reduzem a absor¢éo de outras substancias nutritivas
importantes), um tempo de cozedura mais demorado e podem causar
flatuléncia.

Para se aumentar, ainda mais, o contelido de proteina, pode-se acres-
centar peixe seco em po. A desvantagem consiste no facto que o seu
sabor e cheiro podem ser téo desagradaveis que muitas vezes as crian-
cas recusam comé-lo. Ademais em alguma culturas ndo se consome
peixe. E essencial adicionar proteina animal quando ja ndo se da leite
do peito e a crianga se alimenta durante um periodo longo apenas com
comida de desmame.

3.4 Fibra

A fibra é de digestdo dificil e, por isso, o conteido de fibra crua dos
alimentos de desmame ndo deve ser superior a5 g por 100 g. Os con-
tetdos de fibra de alguns produtos alimentares comuns € a seguinte:

farinhade milho 1,9 g de fibra/100g
farinhade mandioca 1,7 g ”

amendoins 299 ”
feijOes 4449 ”
gréos de soja 4,79 ”
0leos e gorduras 0g ”

Para mais informag&o sobre os diversos aimentos, consultar o Quadro
de Composicdo Alimentar no Apéndice 1.
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3.5 Vitaminas e minerais

O contetdo de minerais e de vitaminas nos alimentos de desmame nédo
sera suficiente para cobrir as necessidades diarias. Nos primeiros seis
meses de vida, 0 aleitamento a peito € suficiente para satisfazer as ne-
cessidades em vitaminas e minerais. Depois dos seis meses € impor-
tante acrescentar frutas e legumes frescos ao aeitamento materno e a
comida de desmame, por exemplo, um pedago de banana, manga ou
papaia como merenda. Também se pode misturar fruta esmagada a

papa.

Quando a fruta faz parte da alimentacdo é importante ter atencéo a
higiene, lavando-se e descascando as frutas (depois de descascar ndo
lave as frutas com &gua que ndo foi fervidal), utilizando utensilios
limpos e dando-as a comer imediatamente ap0s a sua preparacdo. Ver
também o parégrafo sobre higiene no Capitulo 2.

Figura 10: Fruta esmagada, como seja bananas ou papaias cons-
tituem uma boa merenda

No proximo capitulo apresentamos algumas receitas bastante utiliza-
das. A receita mais facil, mais barata, mais usada e mais popular é
constituida por uma mistura de: 80% de milho torrado, 10% de feijoes
ou lentilhas torradas e 10% de amendoins torrados.
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4 Exemplos de receitas

4.1 Introducao

S&0 muitos os paises que dispdem de uma vasta experiéncia no refe-
rente a producdo em peguena escala de alimentos de desmame. No
proximo parégrafo sdo apresentadas algumas receitas que provaram o
seu éxito. No terceiro paragrafo encontrard uma receita de alimentacéo
de desmame para tratamento de criangas gravemente malnutridas.

Em relac8o a algumas receitas é dada a composi¢éo de nutrientes; no
Apéndice 2 explica-se a funcdo e as necessidades de energia e de pro-
teina. As vantagens e desvantagens do uso de amendoins e de uma
mistura de vitaminas/minerais sdo descritas no Ultimo paragrafo.

No préximo capitulo explicar-se-80 os métodos de preparacdo destes
tipos de alimentos de desmame.

4.2 Receitas

As quantidades de ingredientes das receitas baseiam-se na preparacdo
de 1 kg de alimentos de desmame. Quando se prepara aimentacdo de
desmame em casa para um unico bebé é melhor preparar uma quanti-
dade mais pequena para evitar que a mesma sobeje e se deteriore.

NUTRIMIX (Ghana)

750 g milho torrado

150 g gréos de soja pelados e torrados
100 g de amendoins torrados

WEANIMIX (Ghana)

800 g de cereal torrado (milho, mexoeira ou mapira - dependendo da
sua disponibilidade na regido do pais)

100 g amendoins torrados

100 g feijOes torrados

Exemplos de receitas 25



VITALMIX (Ghana)

800 g cereal torrado (mapira ou milho)
100 g gréo de bico torrado

100 g amendoins torrados

TOTOMIX (Tanzania)
800 g milho torrado

100 g lentilhas torradas
100 g amendoins torrados

SOY -0GI (Nigéria)
700 g milho
300 g gréo de soja
mistura de vitaminas/minerais (ver o fim deste capitulo)
A composicdo por 100 g €, aproximadamente, de:
energia 400 Kcal (1,7kJ)
proteina 209
proteina-energia%  20%
gordura-energia%  14%

AK - 1000 (Haiti)
700 g cereais (milho, arroz ou mapira)
300 g leguminosas (feij&o negro, branco ou vermelho ou ervilhas)
A composicao por 100 g (dependendo do tipo de cereais e de legumi-
nosas utilizado) &, aproximadamente, de:
energia 350 Kcal (1,5 kJ)
proteina 11,5-148¢
proteina-energia%  13-17%
gordura-energia%  2-9%

Farinha para bebé de Benin
275 g milho torrado

275 g mapiratorrada

205 g feijbes torrados

140 g amendoins torrados

105 g acucar
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A composicéo por 100 g €, aproximadamente, de:
energia 393 Kcal (1,6 kJ)
proteina 159
proteina-energia%  15%
gorduraenergia%  20%

Likuni Phala (Malawi)
500 g milho germinado
250 g amendoins

250 g feijOes

A composicéo por 100 g e, aproximadamente, de:
energia 406 Kcdl (1,7 kJ)
proteina 179

proteina-energia%  17%
gorduraenergia%  27%

BITAMIN (Niger)

670 g cevada

200 g feijOes niebe

100 g amendoins

30 g de frutos de embondeiro (baobab)

A composicéo por 100 g e, aproximadamente, de:

energia 406 Kcal (1,7kJ)
proteina 159
proteina-energia % 15%
gordura-energia % 17%

4.3 FORTIMIX - para criangas gravemente

malnutridas

No hospital Turiana na Tanzénia foi desenvolvida uma receita para
tratamento de criangas com problemas graves de malnutricéo: FOR-
TIMIX. A receita de base € a TOTOMIX. O valor nutriciona € inten-
sificado através da adicéo de agucar, dleo e leite em pod, nas seguintes

proporgoes.
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100 g de FORTIMIX éfeito a partir de:

56g Totomix

199 aglcar

10g dleo

15g leite em po desnatado

O contetdo por 100 g é de:
energia 415 kcal
proteina 48 kcal
gordura 135 kcal

hidratos de carbono 232 kcal

Esta é uma concentragéo superior a contida no Totomix, que é de 381
kcal por 100 g

Para tratamento de criangas gravemente malnutridas, a porcéo diéria
por crianca € de 100 ml de papa por kg do seu peso. A crianga € ali-
mentada cada 3 horas, durante a primeira semana.

4.4 Informacgao sobre os ingredientes

Amendoins

Ao se acrescentar uma grande quantidade de amendoim tal confere a
alimentacdo de desmame um alto valor energético e um bom sabor.
Contudo, a comida de desmame com um elevado conteido de amen-
doims tem muito maior possibilidade de se tornar rancosa devido ao
alto teor de gordura. Para que possa ser conservada durante mais tem-
po, o amendoim pode ser (parcialmente) substituido por milho. Para
além disso o produto € bastante dispendioso e apresentam-se proble-
mas com a consisténcia da papa. Um exemplo disso é o Nutrimix para
0 qual areceita foi modificada para a receita da Weanimix devido ao
elevado custo e a curta duracéo (pouco tempo que se pode guardar).

Mistura de vitaminas/minerais

A adicdo de uma mistura de vitaminas/minerais (exemplo Soy-o0gi)
aumenta a composicdo de vitaminas e de minerais. Contudo eleva,
desnecessariamente, o custo do alimento de desmame na medida em
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gue o consumo de vitaminas e minerais pode ser aumentado dando a
crianca frutas esmagadas. A adi¢cdo de agUcar ao produto também en-
carece 0 mesmo (exemplo, a farinha para bebé do Benin). Poder-se-a
desenvolver um produto muito mais barato e muito melhor utilizando
apenas os ingredientes bésicos (cereais, leguminosas e oleaginosas) e
omitindo os aditivos como sgfam o agUcar e o leite em pd. A sua adi-
¢do apenas é importante no caso de se destinar ao tratamento de crian-
cas com problemas graves de mal nutricéo.

Varios tipos de cereais e de leguminosas

Algumas receitas apresentam uma variedade de cereais e de legumi-
nosas que podem ser usados na preparacdo dos alimentos de desmame
(por exemplo Weanimix e AK - 1000). A vantagem € que a receita
pode ser adaptada de acordo com o que se pode obter sazonal e regio-
nalmente, sem que se verifiguem grandes mudancgas quando ao teor
energético e de nutrientes.

Produtos crus

A desvantagem de todas as receitas onde se utilizam produtos “crus’ é
gue levam muito tempo a preparar: exigem um muito maior tempo de
cozedura para serem comestivels. Caso os feijoes e amendoins sgjam
torrados antes de serem pilados tal encurta o tempo de preparacéo
(diminui os custos de combustivel) e o produto pode ser guardado du-
rante muito mais tempo (ver Capitulo 5 sobre métodos de preparacéo)
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5 O processo de producao de
alimentos de desmame

5.1 O processo de producgao

O processo de producéo de alimentos de desmame integra 5 etapas:
1 Armazenagem dos ingredientes/matérias primas

2 Limpeza

3 Torragem

4 Moagem e mistura

5 Embalagem/empacotamento

_ Feijao frade/
Amendoins nhemba
(feijoes)

Figura 11: Processo de producao do Vital-mix. a: ingredientes; b:
torragem; c: mistura; d: moagem; e: embalagem/empacotamento
(Ministério da Saude, Ghana, 1995)
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Para além destas etapas, 0 armazenamento e a distribui¢do dos alimen-
tos de desmame também se revestem de importancia.

1. Armazenamento das matérias primas

Caso se comprem ingredientes e matéria prima em peguenas quanti-
dades ndo se necessitara de uma grande capacidade de armazenamen-
to. Devido as flutuacBes no preco serd, portanto, dificil produzir e
vender o produto pelo mesmo preco ao longo de todo o ano.

As matérias primas também podem ser compradas em grandes quanti-
dades quando os precos estdo baixos, por exemplo, imediatamente
apos a colheita. Mas para tal deve-se prever um espaco suficiente de
armazenamento, com condic¢des higiénicas e de seguranca para as ma-
térias primas. Para além disso também é necessario dispor-se de di-
nheiro suficiente para comprar tais quantidades de uma so vez. Isto
pode constituir um problema para alguns dos projectos. E essencial
planificar-se, pois, por vezes, pode-se conseguir empréstimos dos ban-
cos locais ou de outras ingtitui¢cbes. Desnecess&rio serd dizer que os
juros que se deverdo pagar sobre 0 empréstimo ndo deverdo exceder o
lucro financeiro da compra quando os precos estdo baixos. Também se
deve tomar em consideracdo os custos de armazenamento quando se
compara a vantagem do preco das matérias primas.

No Ghana a experiéncia com a compra do milho imediatamente de-
pois da colheita foi desilusionante pois 0 milho néo estava seco e o
projecto teve que suportar despesas extras com a sua secagem.

Caso sgja possivel comprar todas as matérias primas localmente, em
quantidades suficientes, entdo podia ser uma ideia estimular os agri-
cultores locais a produzirem as culturas necess&rias ou a fazerem
acordos favoraveis com os produtores locais, no que se refere aos pre-
cos e ao abastecimento. Uma outra possibilidade consiste em introdu-
zir a producdo de matérias primas como uma componente do projecto.
Talvez se possa estimular um grupo de mulheres que tem acesso a hor-
tas para produzirem os ingredientes necessari os.
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Nos climas tropicais é essencial armazenar os produtos de modo higi-
énico e seguro para se evitarem estragos e perdas. Normal mente utili-
zam-se grandes sacos/fardos plasticos para o armazenamento do pro-
duto, mas também se podem usar tambores de 6leo vazios. Oleagino-
sas como sgjam amendoins ndo podem ser compradas muito cedo por-
gue durante o processo de armazenamento ha uma grande perda das
suas substancias nutritivas e pode-se desenvolver aflatoxina (uma to-
xind). Para prevenir que tal acontega deve-se proceder a um controlo
regular, por exemplo, utilizando uma técnica de &gua salgada a ferver:
emerja os amendoins em agua salgada a ferver (um punhado de sal
num balde de agua). Os amendoins que ndo estdo em boas condicdes
ficam sem cor e podem, ent&o, ser removidos. Contudo, na medida em
gue apenas se utilizam peguenas quantidades de amendoim, estes po-
dem ser comprados localmente ao prego do mercado, quando seja ne-
cessario e nas quantidades pretendidas.

Pode encontrar mais informagéo sobre a armazenagem de matérias primas
noutras duas publica¢des da série Agrodok:

no. 18, Armazenagem de cereais e de leguminosas e

no. 31, Armazenagem de produtos agricolas tropicais.

Estas publicagdes contém informagao sobre:

> ainfluéncia de factores ambientais e a deterioragdo das matérias primas;
» armazenagem de cereais, leguminosas, oleaginosas e tubérculos;

» proteccao das matérias primas contra os insectos, ratos, etc.

Estes Agrodok podem ser encomendados a Fundagdo Agromisa.

2. Limpeza

A limpeza do ingrediente assegura que a qualidade final do produto
segja boa e que assim permanega. O produto é controlado manua mente
ou através de técnicas simples de crivagem que podem ser utilizadas
pararetirar asujidade, pedras e afins.

3. Torragem

A torragem das matérias primas € muito importante pelas seguintes
razoes:
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» reduz o tempo de cozedura das leguminosas e das oleaginosas no
produto fina e, consequentemente, o tempo de preparacdo e 0s Cus-
tos de combustivel;

» melhora a seguranca do produto, especialmente porque elimina as
bactérias e outros micro-organismos;

» prolonga o tempo de armazenagem em cerca de 6 meses ao inacti-
var os factores anti-nutricionais (toxinas naturais), que também se
encontram presentes na mandioca amarga e nos gréos de soj&;

» melhora o gosto e a digestibilidade do produto.

Os ingredientes tém que ser torrados separadamente. A torragem efec-
tua-se do modo habitual, durante alguns minutos por ingrediente, me-
xendo frequentemente (ndo deixe queimar). A torragem pode ser feita
sobre chamas, carvao, carv&o incandescente ou gas. E importante que
se possa contar com um abastecimento de combustivel durante todo o
ano. Também pode ser Util se se procurarem fontes alternativas de
combustivel que podem ser mais baratas ou mais favoraveis para o
meio ambiente, tais como a palha do arroz ou esterco seco de animais.

4. Moagem e mistura

Depois da torragem, o produto deve ser arrefecido antes de se mistu-
rarem os ingredientes nas proporcdes correctas, 0 que se encontra de-
pendente dos produtos utilizados e das receitas escolhidas (ver Capitu-
lo 3). Depois de misturados, os ingredientes devem ser bem pila-
dos/moidos. A experiéncia tem ensinado que grupos de pessoas geral-
mente utilizam um moinho que j& se encontra a trabalhar na aldeia ou
na cidade, por exemplo, de um padeiro, moleiro ou de uma cooperati-
va agricola. Caso ndo sgja possivel, também se podera pilar ou moer
os ingredientes manual mente, com um pil&o.

5. Empacotamento/Acondicionamento

O empacotamento dos alimentos de desmame produzidos em pegquena
escala é normamente feito a méo, dai que uma higiene adequada seja
essencial. E (til que se disponha de um aparelho a véacuo para imedia-
tamente selar a embalagem. Mas tal ndo significa que se necessita de
electricidade. Caso ndo se disponha de um aparelho a vacuo nesse
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caso a embalagem pléastica pode ser derretida e fechada, utilizando-se
umavela

Figura 12: Moagem dos cereais (Burgess, A. e King, F.S., 1993)

A escolha do material de empacotamente depende:

» do que € possivel obter localmente

» do tempo de armazenamento

» dos canais de distribuicdo. A escolha preferida é o polietileno com
uma espessura de 0,5 mm, utilizando-se, normamente, uma emba-
lagem dupla, i.e. dois sacos, um dentro do outro, tendo como vanta-
gem que dura mais, embora os custos de producdo sejam um pouco
mais elevados

Na Gambia, verificou-se que os cereais empacotados num Unico saco plasti-
co tinham uma duragdo de vida de quatro semanas, enquanto que quando
estavam acondicionados em dois sacos plasticos a sua duragéo era de qua-
tro meses. E evidente que tal depende das condigdes locais e da escolha do
produto.
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Uma outra vantagem de uma embal agem dupla é que o rotulo pode ser
colocado entre os dois sacos plasticos. O rétulo deve, no minimo, con-

ter:

» 0 nome comercial
informagdo sobre o produto
prazo de consumo

Vv

> instrugdes para a sua preparacao e utilizagdo (também tém que ser
suficientemente claras para pessoas que ndo sabem ler ou que falam

outralingua)

O rétulo também deve especificar, claramente, que o0 aimento de des-
mame deve ser dado como suplemento ao aleitamento materno até aos
dois anos de idade e que a alimentacdo de desmame ndo constitui um
substituto para o leite materno. A embalagem deve ser reconhecivel e
atraente para efeitos comerciais e de relactes de clientela.

Caso se torne dificil empacotar a
alimentagdo de desmame em peque-
nas quantidades, por exemplo ou
porque o material e embalagem nem
sempre se encontram disponivels ou
porque a procura € pouca, entdo a
quantidade necesséria pode ser me-
dida numa caixa de metal ou lata do
cliente. E essencial que estas pessoas
sejam bem instruidas sobre a impor-
téncia da higiene aguando do arma-
Zzenamento e preparacdo da alimenta-
¢cdo de desmame em casa. A alimen-
tacdo de desmame deve ser, sempre,
muito bem cozidal!

TECHIMAN WEANING FOOD PROJECT
PO, Box 208, Tachiian, BIA, Ghins

Figura 13: Exemplo de um
rétulo do Ghana
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5.2 Equipamento necessario e outros
requisitos

A &rea de producdo normalmente é simples. um guarto na casa, um
espaco comunal ou por vezes fora, na propriedade de um dos partici-
pantes. O que € importante € que a producdo se efectue de forma segu-
ra e higiénica. Por exemplo, as criangas ndo deverdo brincar na area
directa de producéo e o gado e outros animais ndo devem ter acesso a
area de producéo.

Para aém do espaco para a producéo e armazenagem também é neces-
sario um lugar onde se possa proceder a venda e/ou administracéo.

Caso a papa hdo se apresente empacotada para venda entdo devera
fixar-se um peso padréo, tal como se encontra especificado na lata.
Por vezes podem-se usar balancas de um vendedor do mercado ou de
uma loja. Também se necessitam de pesos padrfes para se fixarem as
proporc¢des dos ingredientes basi cos a serem misturados.

Para mais informacdo sobre a preparagdo caseira de alimentos de
desmame, consultar o Capitulo 2.
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6 Aspectos de gestao, comercia-
lizacao e aspectos financeiros

6.1 Introducgao

S80 muitos os paises que possuem uma vasta experiéncia com a pro-
duc&o em pequena escala de alimentos de desmame utilizando os pro-
dutos disponiveis localmente. A partir destas experiéncias aprendemos
a conhecer quais so 0s pontos importantes para aumentar a possibili-
dades de sucesso.

Este capitulo trata destes aspectos importantes em primeiro lugar no
que concerne a producdo em peguena escala de aimentos de des-
mame, por exemplo por um grupo de mulheres ou ao nivel da adeia
Mais adiante neste capitulo trata-se, sucintamente, dos pontos que sdo
de importancia para uma abordagem de fabrico (industrial) em peque-
na escala, embora a experiéncia tenha mostrado que esta Ultima abor-
dagem é mais dificil de ser concretizada. Por Ultimo, discute-se o
exemplo da Tanzénia.

6.2 Objectivo e grupo-alvo

O objectivo principal da producdo de alimentos de desmame em pe-
guena escala €, normalmente, contribuir para o0 melhoramento do esta-
do de salide e de nutricdo das criangas peguenas. Outros objectivos
podem incluir também a geracdo de rendimentos e de oportunidades
de trabalho. N&o obstante, a produgdo, venda e utilizagdo dos alimen-
tos de desmame nunca seréo capazes de melhorar de forma sustentavel
a situacdo alimentar, a menos que sejam enguadradas num programa
muito mais extenso, em gue se abarcam temas relevantes de nutricéo e
educacdo em cuidados sanitérios.

Outras vantagens da producédo local de alimentos de desmame séo: a

criagdo/estabelecimento de canais de distribuicdo para os produtos
agricolas locais: autonomia, por exemplo, de grupos de mulheres ou
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de comunidades locais; independéncia em relacdo a gjuda alimentar
ou outra gjuda proveniente do exterior e aquisicdo de conhecimentos,
especializagao e experiéncia

O grupo-avo dos alimentos de desmame produzidos em pequena es-
cala, é frequentemente, constituido pelas " classes pobres’ e “médias’
da populagéo. As criangas destes grupos muitas das vezes sofrem de
malnutricdo. Para além disso, estas pessoas na maioria das vezes ndo
se encontram bem informadas sobre uma boa alimentac&o e nutricao,
arelacdo entre nutricdo e salde e a necessidade de alimentos especiais
de desmame. Um dilema € que 0 segmento “mais pobre” da populagdo
muitas das vezes ndo possui dinheiro suficiente para comprar esta co-
mida. Como solucéo, poder-se-a pagar com alimentos de desmame as
mulheres que contribuem para a producdo, atravées de trabalho e/ou
dosingredientes bésicos.

Assume-se que as camadas mais privilegiadas ndo estardo interessadas
neste tipo de produtos produzidos localmente. Muito provavelmente a
sua preferénciairia para produtos com mais estatuto e, por isso, prefe-
ririam comprar marcas importadas, mais caras.

Os projectos de pequena escala podem ser rurais ou urbanos. O que é
essencial € que a producdo/distribuicdo sgja continuamente gjustada
para satisfazer a procura. A planificagcdo, monitorizacéo e avaliacdo de
todo o processo de pesquisa de mercado, producéo, comercializacéo e
educacdo sdo de importanciavital.

6.3 Preparacgao

Tal como ja foi mencionado no Capitulo 3, é necessario recolher in-

formacdo sobre os habitos locais de aimentagdo e os ingredien-

tes/matérias primas que se encontram disponiveis localmente. Para tal

€ necessario responder as seguintes questoes:

» O grupo-avo aceitara os alimentos de desmame?

» Quais sd0 os desgjos e opinides do grupo-alvo no respeitante a sa
bor e aparéncia?
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» O que € que as pessoas associam com 0 produto: véem-no ou ndo
como tendo umaimagem saudavel?

» Quais sdo as crencas religiosas e culturais do grupo-alvo no respei-
tante a alimentacdo (da crianca)?

As respostas a estas questdes conjuntamente com a disponibilidade
dos varios ingredientes pode, pois, ser utilizada para se compilar uma
receita para a producdo de alimentos de desmame. As respostas a estas
guestdes também ajudardo a formular guides para a informagao sobre
0 produto.

Normalmente a alimentagdo de desmame € composta de uma mistura
de um tipo de cereal, uma leguminosa e uma oleaginosa. Antes de se
iniciar a producdo de alimentos de desmame, seria Util para os organi-
zadores e para os companheiros trabalhadores visitar projectos seme-
Ihantes para fins de de troca de experiéncias e de ideias.

E necessario que a produgio e a venda da alimentag3o de desmame se
enquadre dentro das actividades locais de nutricdo e de educacdo de
cuidados sanitérios. Por isso € necess&rio procurar-se cooperagdo lo-
calmente com trabal hadores dos cuidados sanitérios, grupos de mulhe-
res, o governo local e talvez até com farmécias, hospitais e centros de
salde. Em alguns casos poder-se-a procurar contacto com organiza-
cOes internacionais. Dependendo da situacdo local pode ser possivel
que as organizagdes internacionais comprem uma parte da distribui¢do
e subsidiem ou distribuam gratuitamente a aimentagdo de desmame
no sector de salide e/ou em sessdes de informagao.

6.4 Gestao

Pode parecer que se necessita de uma grande criatividade quando se
inicia um projecto, principalmente no que se refere a compra de maté-
rias primas, marketing e a publicidade. Dever-se-a proporcionar uma
boa formagéo sobre técnicas de producdo, informacéo sobre o produ-
to, marketing, aspectos financeiros e contabilidade. De preferéncia
terdo que se organizar reunifes regulares com outros grupos envolvi-
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dos em actividades similares para troca de experiéncias, tanto positi-
vas, como hegativas. Para além disso é importante dispdr-se de uma
boa rede de contacto de organizagdes e ingtituicfes, onde € possivel
dirigir-se para qualquer tipo de informagéo e através das quais pode
ser possivel fazer publicidade ou obter apoio (financeiro) para o pro-
jecto.

6.5 Marketing e publicidade

No caso do projecto de producdo de alimentos de desmame ter obtido
um éxito suficiente para abastecer tanto os participantes como 0 mer-
cado, nessa altura € importante pensar-se num bom marketing e publi-
cidade. Neste tipo de situagdo nor-
mamente faz-se uso do marketing
social, o que significa a existéncia de
uma cooperacdo entre o projecto de
alimentos de desmame e 0 governo
e/ou ONG (sector de saude). O pro-
jecto encarrega-se da producéo e dis-
tribuicdo enquanto cabe ao gover-
no/ONG a parte de promocdo e de
educacdo. Conseguentemente € pos-
sivel avancar-se muito com poucas
despesas para o0 projecto. O objectivo
final é a promocdo e uso do produto
através de informagéo sobre aimen-
tacdo e através de demonstracdes cu-
linarias.

Também se coloca a opcédo (depen- Figura 14: Uma maneira
dendo das circunstancias locais) de se  simples e barata de fazer
vender uma parte do produto a hospi- publicidade ao produto é
tais, farmacias ou a centros de salide -  através da afixacéo de car-
com ou sem desconto. Tal possibilita- tazes (Instituto das Carai-
ra utilizar o produto para melhorar a bas para a Alimentagéo e
alimentacdo de criancas doentes ou Nutricdo)
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mal nutridas. E importante que os pais ou encarregados de educagio
destas criangas estejam conscientes que mesma comida de des-
mame, feita a base de cereais que fez com que os seus filhos melho-
rassem, também é passivel de obtencéo através do projecto. Podem,
entdo, utiliza-la para elevar a dietanormal da crianca.

O conhecimento do mercado € sempre muito importante, em qualquer
atura. E necessario manter-se a par das preferéncias das pessoas de
modo a se ser capaz de se poder tirar vantagem das suas necessidades
e desgios. Um produto tem que ser amplamente conhecido pelo seu
nome. Ta pode ser efectuado de diversas formas, através de reclame
de boca em boca, através da rédio, de cartazes, etc. A publicidade de-
pende dos fundos que o projecto tem a sua disposi¢éo e do dimensdo
da producgo. E virtualmente impossivel competir com a dispendiosa
campanha publicitaria de alimentos infantis importados.

6.6 Distribuicao

Dependendo das circunstancias locais, as quantidades de produto final
por embalagem variam por projecto. No Ghana e no Benin, os pacotes
sd0 de 500 g, enquanto na Gambia sdo de 200 g. Neste Ultimo caso
escol heu-se uma quantidade menor para evitar que se deteriorasse de-
pois de ser aberto ou durante um tempo prolongado de armazenamen-
to.

A distribuicgo pode ser efectuada de varias maneiras, dependendo do
objectivo da producéo - se os produtos forem apenas para serem con-
sumidos pelas criangas dos participantes no projecto, os canais de dis-
tribuicdo sdo directos.

Por vezes os alimentos de desmame sb podem ser comprados directa-
mente no local de producdo. Outras vezes o0 produto tem que ser dis-
tribuido a lojas, hospitais, clinicas infantis, vendedores individuais
(mercados) e farmacéuticos.
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O que éimportante &

» Onde se podem comprar aimentos de desmame e como é que o
consumidor se pode deslocar até esse local?

» O custo da distribuicéo é demasiado alto?

6.7 Aspectos financeiros

Os custos de producéo dos alimentos de desmame, dependendo das

circunstancias locais e da forma de producéo, sdo cal culados com base

Nos seguintes factores:

» ingredientes

» dividas ou auguer das instalagdes, investimentos/equipamento

» Mmanutencdo e reparacao do equipamento

» transporte das matérias primas e do produto final

» materiais paraaembalagem

» salarios e impostos, caso existam

» margens de lucro para o comércio distributivo

» publicidade e promocgao (estes custos podem ser mantidos relativa-
mente baixos no caso de “ marketing social”)

Na producdo de alimentos de desmame em pequena escala, 0s inves-
timentos devem ser mantidos o mais baixo possivel. A producéo de
pequena escala pode ser feita com um minimo bésico de equipamento
e de forca de trabalho. Devera haver uma administracéo bem elabora-
da que é de grande valor para o progresso e planificacdo das activida-
des, dependendo da escala de producéo.

Dever-se-80 tomar em consideracao os seguintes factores no que se

refere afixagdo de precos dos alimentos de desmame:

» O preco estd ao acance do grupo-alvo (i.e. o preco dos alimentos de
desmame é compativel com o poder de compra do grupo-alvo)?

» O preco de compra mais elevado dos alimentos de desmame con-
trabalanca o tempo que se economiza na sua preparagdo?
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6.8 Abordagem fabril da produgao

A experiéncia demonstrou a existéncia de algumas dificul dades quanto
a uma abordagem fabril de producdo de alimentos de desmame em
gue os motivos incluem despesas gerais mais elevadas (custos mais
altos de recolha das matérias primas, armazenamento, salérios e im-
postos), investimentos necessarios e problemas de marketing. N&o
obstante, mencionaremos alguns aspectos dessa abordagem. O Institu-
to Real para as Regides Tropicais (KIT) nos Paises Baixos possui uma
ampla experiéncia no que concerne a abordagem fabril/industrial para
producéo de alimentos de desmame.

O objectivo destes projectos, na sua esséncia, € o mesmo dos de pro-
ducéo em pequena escala. Contudo, as prioridades devem ser coloca-
das nas oportunidades de emprego (tanto no que respeita ao processo
de producdo como as vendas) e a auto-suficiéncia e manutencdo da
fabrica. O grupo-alvo dos alimentos de desmame produzidos desta
maneira €, muitas das vezes, a classe média da comunidade, porque a
venda comercia do produto reveste-se de significado para a continui-
dade do processo fabril.

A producdo anual estima-se, normamente, entre 15 e 500 toneladas. A
dimensdo da operacdo do projecto depende do mercado potencia. A
producdo a este nivel podera ser obtida, especialmente nas areas urba-
nas, ou ha suavizinhanca.

O processo de producdo dos alimentos de desmame produzidos indus-
trialmente abarca as mesmas seis etapas descritas no Capitulo 5. As
matérias primas devem ser compradas, de preferéncia, em grandes
quantidades e quando os precos sdo baixos. Em relacdo a producdo, a
experiéncia tem demonstrado que € essencial dispbr-se de uma capa-
cidade de armazenagem por um periodo minimo de seis meses. Tam-
bém é essencial que as éreas de producdo possam ser mantidas limpas,
i.e, 0s pavimentos devem ser lisos, as paredes pintadas, etc. Além dis-
so também deve haver casas de banho, balnearios para o pessoa (ins-
talagdes onde possam lavar-se e mudar de roupa).
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As méquinas e 0 equipamento devem ser convenientemente adaptados
as circunstancias locais, e de facil utilizagdo e manutencdo. Para além
disso, deve haver a garantia que qualquer peca sobressal ente necess&
ria pode ser obtida localmente ou na capital. Frequentemente € uma
pessoa formada no ramo que € aresponsavel pela manutencao.

A experiéncia demonstrou que a abordagem fabril/industrial de produ-
¢do de alimentos de desmame apenas pode ser auto-suficiente ou efi-
Caz gquanto aos custos, caso a clientela de instituigdes (como sgam
hospitais, organizagGes de ajuda, Programa Mundial de Alimentacéo,
etc) compre uma quantidade fixa num minimo de 50-60% durante os
primeiros anos.

Alguns dos riscos e problemas que podem ocorrer sdo:

» Sub-utilizacdo do equipamento - 0 risco que 0 equipamento nem
sempre possa ser utilizado na sua plena capacidade, entre outras
coisas devido a uma procura inconsistente e a possiveis problemas
de transporte.

» Matérias primas - uma ma campanha agricola pode ter um efeito
directo sobre o0 abastecimento de matérias primas. Para além disso,
a qualidade de matérias primas pode ser dificil de atingir e de man-
ter (devido a presenca de pedras, areia e outras variedades de cere-
as).

» Equipamento - muitas vezes ndo existe uma industria local para
manufactura e manutencao do equipamento.

O aumento de produtividade poderia, entéo, ser obtido através da coo-
peracdo entre os véarios produtores (a estabilidade quanto ao precos da
matéria prima pode ser acangada através de custos mais baixos de
comercializacéo e de publicidade e por uma compra conjunta e troca
de “stocks’) ou através da diversificacgo da producédo (fabricando ou-
tros produtos utilizando 0 mesmo eguipamento).
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6.9 O programa Totomix: um exemplo da
Tanzania

Na Tanzania iniciou-se a producédo de alimentos de desmame na se-
guéncia de uma viagem de estudo a programas similares efectuada por
dois tanzanianos a0 Ghana. Nesse pais foram seguidas vérias aborda-
gens paralelas, a saber, uma fabrica onde era produzida alimentacéo de
desmame em “grande escala’, um grupo de mulheres que se dedicava
a preparacdo de alimentos de desmame em “pequena escala’ para con-
sumo proprio e para venda. Com base nesta viagem de estudo consta
tou-se que a abordagem fabril é de longe muito mais cara e acarreta
com ela uma série de problemas de marketing. Por esta razéo tomou-
se adecisdo deiniciar a producéo de pequena escala na Tanzania

Em 1992 iniciou-se na Tanzania a producdo de alimentos de desmame
em dois lugares, um dos quais o hospital de Turiani em Morogoro (To-
tomix). A razéo que subjaz a escolha deste local é que se tinha efectu-
ado um estudo sobre a situagéo alimentar e nutricional na regido e
descobriu-se que a malnutricdo era muito comum: 55% das criancas
eram demasiado pequenas para a sua idade. Uma das causas foi atribu-
ida a uma aimentacdo suplementar tardia e de ma qualidade.

No hospital de Turiani, a alimentacdo de desmame € preparada num
local central e existe uma procura e um poder de compra adequados
entre as pessoas que constituem o grupo-alvo: as mulheres trabalham
frequentemente como assalariadas nas plantacdes de aclcar e ndo tém
tempo para preparar comida de desmame. A quantidade produzida
adapta-se a satisfacdo da procura. A alimentacéo de desmame € usada
no hospital e também é vendida a pessoas na vizinhanca. E utilizada
para objectivos preventivos e curativos e, desse modo, para prevencao
da malnutricdo e para o seu tratamento. Para o tratamento de casos
graves de malnutri¢do o hospital de Turiani desenvolveu actualmente
uma mistura cerealifera apropriada que se chama Fortimix, que possuli
um valor nutricional mais elevado. (No Capitulo 4 € dada a receita de
Fortimix.)
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Sobre o tema de alimentos de desmame foi colocada muita énfase na
educacdo sobre alimentacdo, explicando-se também porque a alimen-
tacdo suplementar é t&o essencial. Originamente o apoio financeiro
destinava-se apenas a gjudar na compra de alimentos basicos, material
de acondicionamento/embalagem, equipamento para a cozinha e sal&
rios. Para apoiar a venda de cereais ao preco de custo, este fundo con-
tinua a ser alimentado.

Em 1994 em Turiani prepararam-se 3227 Kg de aimentos de des-
mame. Em 1995 este valor ascendeu para 7024 Kg.

Este programa serve, actualmente, de exemplo para outros e a ideia
difundiu-se na Tanzénia. Agora esta a efectuar-se num total de 18 lu-
gares. A maneira como se prepara este cereal difere de lugar paralugar
e depende das necessidades do grupo-alvo. As pessoas preferem com-
prar 0 seu saco de cereais e dispdem de dinheiro suficiente para o
comprar ou fabricam, de preferéncia, a sua propria aimentacdo de
desmame?

Doze dos dezoito projectos trabalham com grupos de mulheres (com
base na comunidade) e os outros seis abriram uma pequena fabrica
Por exemplo, em Tabora a aimentacdo de desmame é produzida numa
base de pequena escala por quatro grupos de mulheres: as mulheres
véem iSso como um programa para gerar receitas de modo a poderem
ganhar dinheiro para comprar comida e outros artigos para as suas fa-
milias enquanto, a0 mesmo tempo, podem obter cereais para alimentar
os seus filhos. Dois anos mais tarde o nimero de grupos de mulheres
gue se dedicam a preparacdo de alimentacdo de desmame aumentou
paradez.
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Anexo 1: Quadro com a composicao
alimentar para uso em Africa

Ver as péginas seguintes.
Explicagéo de abreviagbes/simbol os usados nos quadros

% PC: Porcéo Comestivel em percentagem
ER:  Equivalentes em Retinol (microgramas)

: o contetido de Vitamina A varia
T no caso de ser fortificada com vitamina A

Informag&o adicional:
No Quadro 1 do Capitulo 2 podera encontrar as necessidades diérias
de energia, proteina, gordura, ferro e vitaminas, para criangas.

No Apéndice 2 é dada uma explicacdo sobre energia e proteina. O

Apéndice 3 trata das vérias vitaminas e minerais, as suas fungdes e
necess dades.
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Quadro 2: Ccomposicao alimentar para uso em Africa (1a)

Alimentos Por 100 g de porgcao comestivel (PC) de ali-
% PC | mentagao
Agua |Energia |Prote- |Agucar |Amido
(9) (kcal) ina (g) |(g) (9)

Cereais secos
Milho: branco

fresco na magaroca 70 58 165 5.0 2.0 32

farinha, integral 100 12 345 10.0 - 67

farinha, refinada, 60 a 80% | 100 12 335 8.0 3.0 74

extracgao
Milho: amarelo

farinha, integral 100 12 340 9.3 5.0 74
Milho miudo/ mexoeira:

“de dedo”, farinha 100 13 320 5.6 0 75

“bulrush”, farinha 100 16 335 11.0 0 69
Arroz:

polido 100 12 335 7.0 0 80

escaldado 100 14 335 7.0 0 80
Mapira/sorgo:

farinha, integral 100 11 335 9.5 1.0 73
Trigo:

farinha, branca, 85% de ex- | 100 12 340 11.0 2.0 72

tracgéo

péo, branco 100 37 240 7.7 4.0 47

pao, escuro 100 38 235 7.7 3.0 47
Massa 100 12 342 12.0 (74)
Chapati (feito com gordura) 100 29 328 8.1 (48)
Tubérculos e frutas amilaceas/feculentas
Fruta pao 66 73 96 1.3 (23)
Mandioca

fresca 74 60 140 1.2 5.0 30

seca ou farinha 100 13 342 1.6 13.0 69
Cocoinhame/taro fresco 84 65 133 1.8 2.0 21
Platano/banana para cozinhar |66 65 130 1.2 7.0 25
Gari 100 13 351 1.0 (95)
Batata

fresca-redonda (irlandesa) |86 78 75 1.7 1.0 17

doce 79 69 121 1.6 3.0 25
Inhame

fresco 84 69 110 1.9 0.6 27

farinha 100 14 335 3.4 0 78
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Quadro 2: Composig¢ao alimentar para uso em Afri-ca (1b)

Alimentos Por 100 g de porgao comestivel (PC) de alimentagao
Gordu- |Fibra Ferro Vit. A |Folate |Vit.C
ra(@ |[(9) (9) (ER) | (M9) (mg)

Cereais secos

Milho: branco

fresco na magaroca 21 0.8 3.6 0 ? 0
farinha, integral 4.5 1.9 2.5 0 ? 0
farinha, refinada, 60 a 80% | 1.0 0.6 1.1 0 ? 0
extracgéo

Milho: amarelo

farinha, integral 3.8 1.9 4.2 54 ? 3

Milho miudo/ mexoeira:

“de dedo”, farinha 1.4 2.6 5.0 4 ? 0

“bulrush”, farinha 3.5 2.0 3.0 ? ? 0
Arroz:

polido 0.5 0.1 1.0 0 29 0

escaldado 0.8 0.1 1.7 0 29 0
Mapira/sorgo:

farinha, integral 2.8 2.1 4.5 3 ? 0
Trigo:

farinha, branca, 85% de ex- | 2.0 0.8 3.6 0 51 0

traccéo

péo, branco 2.0 3.0 1.7 0 28 0

pao, escuro 2.0 5.0 2.2 0 37 0

Massa 1.8 5.0 2.1 0 34 0

Chapati (feito com gordura) 12.8 3.7 2.3 0 15 0

Tubérculos e frutas amilaceos/feculentos

Fruta pao 0.3 1.3 0.7 3 ? 12

Mandioca

fresca 0.2 1.1 1.0 5 24 31
seca ou farinha 0.5 1.7 2.0 0 ? 4

Cocoinhame/taro fresco 0.3 1.0 1.2 0 ? 8

Platano/banana para cozinhar |0.3 0.5 2.0 0 22 6

Gari 1.1 1.9 1.3 130 16 20

Batata

fresca-redonda (irlandesa) |0.1 0.6 1.1 3 14 21
doce 0.2 1.0 2.0 *300 52 37
Inhame
fresco 0.2 0.8 0.8 4 ? 17
farinha 0.4 1.6 1.1 0 - 0
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Quadro 2: Composicdo alimentar para uso em Africa (2a)

Alimentos Por 100 g de porgao comestivel (PC) de ali-
% PC | mentagao
Agua |Energia |Protei- | Aglicar | Amido
(9) (kcal) na(g) |(9) (9)
Leguminosas secas (sementes)
Feijao jugo (Mog) 75 10 345 19.0 61)
Feijao comum 100 12 320 22.0 1.0 56
Gréo de bico 100 10 325 20.0 11.0 46
Feijao frade/nhemba 100 1 320 23.0 7.0 50
Amendoim 70 7 570 25.0 (23)
Lentilhas 100 10 325 25.0 3.0 54
Feijées mungo 100 10 340 24.0 2.0 53
Ervilhas 100 1 320 22.0 3.0 53
Feijao “boer” (Mog) 100 10 322 20.0 7.0 51
Feijao congo (Angola)
Gréos de soja 100 11 405 38.0 0 29
Oleaginosas
Coco
fresco, ndo maduro 16 68 190 2.0 ?
polpa, madura:
fresca 48 43 390 3.6 (35)
seca 100 2 735 6.0 (20)
agua 100 96 14 0.2 (3)
leite creme 100 54 320 5.0 (6)
Sementes de meldo 75 6 595 26.0 (15)
Sementes de gergelim 100 5 592 20.0 (22)
Sementes de girassol 50 6 486 13.0 (51)
Legumes frescos, a menos que seja mencionado de outro modo
Feijao, sementes frescas 100 89 35 2.5 4.4 2
Cenouras 74 89 35 0.9 8.2 0
Beringela 78 90 30 1.0 6.0 0
Vagens de quiabo 81 89 35 2.1 (7)
Cebola 94 88 38 1.2 7.0 2
Pimentos doces ver- 86 86 44 2.0 7.7 0
des/vermelhos
Abdbora - fruta 77 93 23 1.0 2.0 3
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Quadro 2: Composicado alimentar para uso em Afri-ca (2b)

Alimentos Por 100 g de porgao comestivel (PC) de alimentagao
Gordu- |Fibra |Ferro(g) |Vit. A Folate |Vit.C
ra(g) |(9) (ER) (ng) |(mg)

Leguminosas secas (sementes)

Feijdo jugo (Mog) 6.2 4.8 12.0 2 ? 0

Feijao comum 1.5 4.4 8.2 3 180 1

Gréo de bico 3.7 6.7 55 1 180 8

Feijao frade/nhemba 1.4 4.8 5.0 3 439 2

Amendoim 45.0 29 3.8 3 110 1

Lentilhas 1.2 3.9 7.0 10 35 0

Feijées mungo 1.1 4.9 8.9 19 120 5

Ervilhas 1.1 5.7 10.0 27 33 0

Feijdo “boer” (Mog) 1.3 7.3 5.0 9 100 0

Feijao congo (Angola)

Gréos de soja 20.0 4.7 6.1 9 210 0

Oleaginosas

Coco

fresco, ndo maduro 17.0 3.7 1.8 0 14 8
polpa, madura:
fresca 39.0 6.6 25 4 26 2
seca 70.0 21.0 3.6 0 9 0
agua - - - 0 ? -
leite creme 35.0 ? 2.0 0 ? -

Sementes de meldo 50.0 4.0 7.4 0 ? -

Sementes de gergelim 50.0 41 8.1 0 97 2

Sementes de girassol 27.7 2.6 7.6 0 ? 0

Legumes frescos, a menos que seja mencionado de outro modo

Feijao, sementes frescas 0.2 1.8 1.8 27 36 25

Cenouras 0.1 1.4 0.7 1088 8 8

Beringela 0.2 1.3 1.3 6 29 9

Vagens de quiabo 0.2 1.7 1.2 32 23 47

Cebola 0.1 1.0 0.8 0 14 11

Pimentos doces ver- 0.8 2.6 2.6 290/ 24 140

des/vermelhos 458

Abobora - fruta 0.1 0.8 1.4 292 8 8
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Quadro 2: Composicao alimentar para uso em Afri-ca (3a)

Alimentos Por 100 g de porgao comestivel (PC) de ali-
% PC | mentagao
Agua |Energia |Prote- |Agutcar |Amido
(9) (kcal) ina (g) |(9) (9)
Leaumes frescos. a menos aue seia mencionado de outro modo (cont.)
Folhas
verde claro 63 91 26 1.7 4.8 | 0
verde médio 80 92 25 1.8 (3)
verde escuro 80 80 58 45 (7)
amaranto/mboa (Mog) 76 84 45 4.6 0 7
baobab/embondeiro 82 77 67 3.8 (13)
couve 85 79 19 14 (3)
mandioca 80 80 50 6.0 (7)
feijao frade/nhemba (fres- 95 85 45 4.7 1.3 5
feijdo frade/nhemba (secas) | 100 10 270 28.0 7.8 30
abdbora 77 89 25 4.0 0.5 2
batata doce 80 83 49 4.6 -
Tomate 96 94 22 1.0 3.0 1
Fruta madura. fresca a menos aue seia mencionado de outro modo
Abacate 50 80 120 1.4 3.0 | 1
Baobab/embondeiro 28 16 280 2.2 (67)
Banana 63 77 82 1.5 17.0 3
Tamaras. secas 83 17 295 2.7 70.0 4
Goiaba 81 82 46 1.1 (5)
Limaol/lima 59 90 40 0.6 5.0 3
Manaa 72 83 60 0.6 13.0 2
Larania/tanaerina 75 88 44 0.6 9.0 1
Papaia 74 91 30 0.4 6.4 1
Ananas 55 87 48 0.4 12.0 0
Melancia 50 94 22 0.5 5.1 0
Aclicares
Mel 100 23 286 0.4 76.0 0
Combpota 100 29 234 0.4 69.0 0
Acucar
branco,refinado 100 0 400 0 100.0 0
sumo de cana 45 82 54 0.6 13.0 0
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Quadro 2: Composicado alimentar para uso em Afri-ca (3b)

Alimentos Por 100 g de porgao comestivel (PC) de alimentagao
Gordu- |Fibra (g) |Ferro |Vit. A Folate |Vit.C
ra(g) (9) (ER) (ng) (mg)

Leaumes frescos. a menos que seia mencionado de outro modo (cont.)

Folhas

verde claro 0.1 1.2 0.7 16 79 54
verde médio 0.2 0.9 1.8 300 50 41
verde escuro 0.3 2.0 7.2 550 105 80
amaranto/mboa (Mog) 0.2 1.8 8.9 383 85 50
baobab/embondeiro 0.3 2.8 1.1 ? ? 52
couve 0.2 0.7 0.7 64 75 39
mandioca 1.0 4.0 7.6 500 ? ?310
feijao frade/nhemba (fres- 0.3 2.0 5.7 117 135 56
feijao frade/nhemba (secas) | 1.8 12.0 35.0 600 690 290
abdbora 0.2 2.4 0.8 167 ? 80
batata doce 0.2 2.4 6.2 510 ? 70

Tomate 0.2 0.6 0.6 74 28 26

Fruta madura. fresca a menos aue seia mencionado de outro modo

Abacate 11.0 1.8 1.4 88 22 18

Baobab/embondeiro 0.8 6.8 7.4 13 ? 270

Banana 0.1 0.9 1.4 20 19 9

Tamaras. secas 0.6 3.9 2.0 5 20 0

Goiaba 0.4 5.3 1.3 48 7 325

Limao/lima 0.8 0.7 0.7 2 10 45

Manaa 0.2 0.9 1.2 400 7 42

Larania/tanaerina 0.4 0.6 0.1 122 37 46

Papaia 0.1 0.9 0.6 200 1 52

Ananas 0.1 0.5 0.4 15 11 34

Melancia 0.1 0.4 0.3 42 3 8

Aclcares

Mel 0 0 0.4 0 0

Compota 0 - 0.3 - 0 10

Agucar

branco,refinado 0 0 0 0 0 0
sumo de cana 0.1 0 2.0 0 0 0
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Quadro 2: Composicao alimentar para uso em Afri-ca (4a)

Alimentos Por 100 g de porgao comestivel (PC) de ali-
% PC | mentagao
Agua |Energia |Prote- |Agucar |Amido
(9) (kcal) ina (g) |(9) (9)
Leite
Leite do peito
maduro 100 88 70 0.9 7.3 0
colostro 100 87 58 2.3 5.3 0
Queijo, duro 100 39 384 24.0 - 0
Leite de vaca
fresco, inteiro 100 87 66 3.5 49 0
em po, inteiro 100 4 465 26.0 38.0 0
fresco,desnatado 100 90 38 3.5 4.4 0
em po, desnatado 100 4 355 36.0 51.0 0
inteiro, acido 100 87 66 3.5 4.9 0
evaporado enlatado 100 74 140 7.0 10.0 0
condensado agucarado en-
latado 100 29 317 7.3 54.0 0
Leite de cabra, fresco 100 84 84 3.4 7.0 0
Carne, aves de capoeira e ovos
Carne sem gordura: 100 68 115 22.0 0 0
vaca,ovelha, cabra, porco e
animais selvagens
Gordura da carne 100 6 846 0 0 0
Carne com alguma gordura 100 63 235 18.0 0 0
Sangue 100 78 80 17.8 0 0
Figado 100 70 135 19.0 5.0 0
Galinhas/aves de capoeira 67 72 140 20.0 0 0
Ovos, galinhas 88 75 140 12.0 0 0
Termitas, frescas 100 45 340 20.0 45 0
Lagartas, secas 100 9 390 53.0 (12)
Bebidas e liquidos
Cerveja
comercial, 3.9% alcool 100 92 30 0.9 3.0 0
local, 3.5% alcool 100 90 25 0.2 ? ?
Refrigerantes 100 87 45 0 12.0 0
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Quadro 2: Composicado alimentar para uso em Afri-ca (4b)

Alimentos Por 100 g de porgao comestivel (PC) de alimentagao
Gordu- |Fibra Ferro Vit. A Folate Vit. C
ra(g) |(9) (9) (ER) (ng) (mg)

Leite

Leite do peito

maduro 4.2 0 0.04 47 5.2 4
colostro 2.9 0 0.045 89 2 4.4
Queijo, duro 32.0 0 0.5 332 40 -
Leite de vaca
fresco, inteiro 3.7 0 0.05 52 5 1
em po, inteiro 28.0 0 0.5 288 37 0
fresco,desnatado 0.8 0 0.1 0 6 0
em po, desnatado 0.8 0 1.0 41500 |50 0
inteiro, acido 3.7 0 0.05 52 5 1
evaporado enlatado 8.0 0 0.2 77 8 2
condensado aglcarado en-
latado 8.0 0 0.2 84 11 2

Leite de cabra, fresco 4.9 0 0.1 25 ? 1

Carne, aves de capoeira e ovos

Carne sem gordura: 1.9 0 4.6 - 15 0

vaca,ovelha, cabra, porco e

animais selvagens

Gordura da carne 94.0 0 0 0 0 0

Carne com alguma gordura 18.0 0 3.6 25 7 0

Sangue 0.1 0 ?44.0 21 1 0

Figado 4.7 0 10.0 *1500 250 15

Galinhas/aves de capoeira 6.5 0 1.1 85 8 0

Ovos, galinhas 10.0 0 2.0 200 25 0

Termitas, frescas 28.0 0 1.0 0 ?

Lagartas, secas 15.0 0 2.3 ? 3

Bebidas e liquidos

Cerveja 0 0 0.1 0 ? 0

comercial, 3.9% alcool - 0 0.3 0 - 0
local, 3.5% alcool

Refrigerantes 0 0 0 0 0 0

Anexo 1: Quadro com a composigéo alimentar para uso em Africa 55




Quadro 2: Composicao alimentar para uso em Afri-ca (5a)

Alimentos Por 100 g de porgao comestivel (PC) de ali-
% PC | mentagao
Agua |Energia |Prote- |Agucar | Amido
(9) (kcal) ina (g) |(9) (9)

Peixe e mariscos
Peixe, fresco

agua doce 60 75 115 22.0 0 0

agua do mar 60 81 73 17.0 0 0
Peixe seco

grande varia 14 255 47.0 0 0

pequeno 100 20 320 44.0 0 0
Peixe seco, salgado, grande varia 32 248 54.5 0 0
(bacalhau)
Camardes e mariscos, frescos | varia 77 94 18.0 (2)
Sardinhas enlatadas em éleo | 100 50 309 20.0 0 | 0
Oleos e gorduras
Gordura animal/toucinho 100 1 890 0 0 0
Manteiga 100 21 700 0 2 0
Gordura para cozinha 100 ? 890 0 0 0
Ghee ("),

animal 100 - 898 0 - 0

vegetal 100 - 898 0 - 0
Margarina 100 15 745 0 0 0
Oleo de palma vermelho

fresco 100 1 890 0 0 0

velho 100 1 890 0 0 0
Oleo vegetal 100 0 900 0 0 0
(%) Ghee — manteiga feita de leite de bufalo indiano, clarificada de modo a parecer éleo (N d
L)
Alimentos manufacturados/comerciais
Papas de cereais para bebés, | 100 - 377 16.0 30.0 37
varias
Refei¢cdes para bebés, enlata- | 100 - 380 16.0 10.0 46
das, em potes
Bolachas simples 100 8 407 9.0 (74)
Donut/mandazi 100 24 390 3.1 (50)
Batatinha frita (chips) 100 93 36 3.5 (2)
Leite de soja 100 - 385 0 99.5 | 0
Doces/Rebugados 100 2 546 5.6 (49)
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Quadro 2: Composicado alimentar para uso em Afri-ca (5b)

Alimentos Por 100 g de porgao comestivel (PC) de alimentagao
Gordu- |Fibra Ferro Vit. A Folate |Vit.C
ra(g) |(9) (9) (ER) (ng) (mg)
Peixe e mariscos
Peixe, fresco
agua doce 3.0 0 1.7 0 12 0
agua do mar 0.5 0 1.5 28 12

Peixe seco
grande 7.4 0 4.9 0 ? 0
pequeno 16.0 0 8.5 ? ? 0

Peixe seco, salgado, grande 1.7 0 2.8 0 ? 0

(bacalhau)

Camardes e mariscos, frescos | 1.5 0 1.6 108 65 0

Sardinhas enlatadas em éleo | 25.0 0 2.7 58 16 0

Oleos e gorduras

Gordura animal/toucinho 99.0 0 0 0 0 0

Manteiga 77.0 0 0 731 - 0

Gordura para cozinha 99.0 0 0 0 0 0

Ghee ("),

animal 99.8 0 0.2 760 0 0
vegetal 99.8 0 - +680 0 0
Margarina 83.0 0 0 +680 - 0

Oleo de palma vermelho

fresco 99.0 0 0 *5000 0 0
velho 99.0 0 0 *2400 0 0

Oleo vegetal 100.0 |0 0 0 0 0

(") Ghee — manteiga feita de leite de bifalo indiano, clarificada de modo a parecer 6leo (N d

T

Alimentos manufacturados/comerciais

Papas de cereais para bebés, |5.0 ? 20.0 750 75 50

varias

Refeigbes para bebés, enlata- | 7.0 ? 20.0 750 75 50

das, em potes

Bolachas simples 7.8 ? 1.5 0 13 0

Donut/mandazi 18.8 ? 1.2 - - 0

Batatinha frita (chips) 1.5 0 0.6 0 19 0

Leite de soja 0 0 0.2 0 0 0

Doces/Rebugados 37.6 10.7 1.8 0 40 27
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Quadro 2: Composicado alimentar para uso em Afri-ca (6a)

com soja

Alimentos Por 100 g de porgao comestivel (PC) de ali-
% PC mentagao
Agua |Energia |Protei- |Aglcar | Amido
(9) (kcal) [na(g) |(9) (9)
Alimentos de Ajuda de Emergéncia Alimentar
Couscous 100 10 354 1.2 (80)
Mistura de milho/soja, Mistura | 100 9 360 20.0 (60)
sojaltrigo
Leite de milho/soja, Leite tri- 100 9 380 20.0 (62)
go/soja
Bolachas com elevado teor de | 100 ? 450 20.0 ? ?
proteina
Biscoitos de aveia 100 10 363 13.0 ? ?
Refeigao de milho enriquecida | 100 10 392 13.0 (72)
com soja
Farinha de trigo enriquecida 100 10 355 14.0 (70)
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Quadro 2: Composicdo alimentar para uso em Afri-ca (6b)

Alimentos Por 100 g de porgao comestivel (PC) de alimentagao
Gordu- |Fibra Ferro Vit. A Folate |Vit.C
ra(g) |(9) (9) (ER) (ng) (mg)

Alimentos de Ajuda de Emergéncia Alimentar

Couscous 1.5 ? 7.8 0 38 0

Mistura de milho/soja, Mistura | 6.0 ? 20.0 500 ? 40

sojaltrigo

Leite de milho/soja, Leite tri- 6.0 ? 18.0 510 200 40

go/soja

Bolachas com elevado teor de |20.0 ? 25.0 0 ? 63

proteina

Biscoitos de aveia 7.0 ? 4.0 0 24 0

Refeigdo de milho enriquecida | 1.5 ? 4.8 228 ? 0

com soja

Farinha de trigo enriquecida 1.2 ? ? 0 ? 0

com soja
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Anexo 2: Energia e proteina: fungoes
e necessidades

Energia

A energia € essencia para o crescimento, as fungdes vitais do corpo
(funcdo cardio-vascular, respiratoria) e actividade fisica. O valor de
energia alimentar expressa-se em Kcal/g ou Kcal/ml. Uma quilocalo-
ria (Kcal) equivale a 4,18 quiloJoules (kJ). A FAO/OMS elaborou di-
rectrizes no respeitante as necessidades diarias infantis, com base na
idade e peso da crianga. Para criangas entre 0s 0 e 2 anos de idade re-
comenda-se 1 133 Kcal por dia (ver Quadro 2.1 no Capitulo 2).

Proteina

A proteina € necess&ria para a estrutura, edificagdo e funcionamento
das células no corpo, como sgjam os tecidos (muscul 0s, 0ssos, dentes,
etc.) e fluidos do corpo (hormonas, enzimas, sangue). A proteina tam-
bém é utilizada para o crescimento e reparacdo das células. A quanti-
dade de proteina na alimentacdo € em grande medida determinada pela
gualidade da comida, na medida em que é o suporte de muitas outras
vitaminas e minerais. E por isso que é vital que as comidas infantis
contenham proteina adequada.

A proteina expressa-se, hormalmente, pela percentagem de proteina-
energia, que é a percentagem da energia total contida nos alimentos
fornecida pelas proteinas. Pode-se calcular a percentagem de proteina
energia utilizando a seguinte formula:

[proteina (g) x 4]/energiatotal x 100 = % de proteina-energia

Para satisfazer as necessidades de proteinas, a percentagem de protei-
na-energia dos alimentos para criangas deve ser, aproximadamente, de
12 - 15%. Contudo, isto apenas se aplica a comida que contém energia
em quantidades suficientes. Se tal ndo for o caso, o0 corpo utilizard,
entdo, a proteina como fonte de energia em vez de como componente
de edificacao.
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Existem, qualitativamente, varios tipos de proteinas segundo o tipo de
alimentos. Dai que os aimentos ricos em proteina nem todos sejam,
do ponto de vista qualitativo, igualmente bons para a dieta humana.
Todavia, se se comer uma mistura desses alimentos pode-se aumentar
a quantidade de proteina. Pode-se obter um bom equilibrio de proteina
combinando:

» cereais e proteinaanimal, por exemplo, arroz com peixe;

> cereais e leguminosas, por exemplo milho com feijdes.
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Anexo 3: Vitaminas e minerais:
funcoes e necessidades

Vitamina A

A Vitamina A € essencia para afuncéo oftdlmica, paraaformacéo dos

0Ss0s, sistema imunitario e para 0 crescimento e reproducéo. A vita

minaA encontra-se nos alimentos sob duas formas:

1 Retinol, especialmente no figado e também na carne, peixe, ovos e
leite.

2 Pro-vitamina A (caroteno), que é convertida no corpo em vitamina
A. Encontra-se, principalmente, nos legumes, tais como legumes
com folhas verde escuras, legumes amarelos ou cor de laranja e fru-
ta (cenoura, abdbora, papaia, manga, etc) e no 6leo de palmaverme-
Iho.

Vitamina C

A vitamina C (&cido ascérbico) € essencia para a cura de ferimentos e
para a formacdo de colagénio (o componente caracteristico do tecido
de suporte, tal como sgja o tecido conjuntivo). Para além disso, de-
sempenha um papel na absor¢éo e metabolismo do ferro. A vitamina C
encontra-se, principamente, nos legumes e na fruta. Para os bebés o
leite do peito constitui uma boa fonte de vitamina C.

Ferro

O ferro € um componente da hemogl obina e mioglobina, componentes

gue desempenham um papel importante no fornecimento de oxigénio.

Apenas uma pequena porcao de ferro é absorvida dos alimentos. Essa

guantidade depende dos seguintes factores:

» A quantidade total de ferro contida narefeicéo.

» A fonte da alimentacdo do ferro. O ferro contido nos alimentos de
origem animal é bem absorvida. O ferro contido nos aimentos de
origem vegetal encontra-se presente numa forma complexa e neces-
sita, primeiramente, de ser convertido. A absorcédo desse ferro é di-
ficil e deve ser decomposta antes do corpo o poder utilizar como
ferro. A absorcao do ferro a partir do leite do peito é excelente.
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Outros alimentos constantes da refeicdo. A vitamina C converte o
ferro numa forma que possibilita uma boa absor¢do desse mineral.
As fibras, que se encontram presentes nos cereais reduzem a absor-
¢do do ferro.

O estado em que o individuo se encontra quanto a ferro. Caso a ne-
cessidade sgja maior, nesse caso a absorcao € elevada e aexcregdo é
baixa.

» A condicdo do sistema digestivo. Os estados infecciosos diminuem
a absorcdo do ferro.

\ 14

\ 14

lodo

O iodo é vital para as hormonas tirdides. Estas hormonas controlam

Varios processos no corpo, a saber:

» O desenvolvimento do cérebro e do sistema nervoso central;

» O modo em que a energia € utilizada pelo corpo e a regulagéo de
calor do corpo.

» O crescimento da crianca.

O iodo encontra-se em plantas e animais em éreas aonde 0 solo é rico
nesse mineral. O peixe e 0s mariscos sdo ricos em iodo. Actualmente
em muitos paises o sal € enriquecido com iodo.

Calcio

O célcio é necessario para a edificacdo dos 0ssos e dos dentes. A vita-
mina D (fabricada no corpo sob ainfluéncia daluz solar) € importante
para a absorcéo de calcio. O cdcio encontra-se em grandes quantida-
des principalmente no leite de peito, leite e produtos lacteos, feijdes e
ervilhas.
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Anexo 4: O Cartao de Saude

O Cartéo de Saude (ou Cartdo Caminho da Salde) foi concebido pela
Organizacdo Mundia de Salde. Usualmente sdo dadas duas curvas de
peso-por-idade neste cartdo de crescimento: a curva superior € uma
curva de crescimento de referéncia e a curvainferior € do limite infe-
rior aceitdvel em relagdo a um peso saudavel. Uma terceira curva de-
senhada em alguns dos cartdes indica, normalmente, o limite superior
do peso saudével. Também se podem utilizar a altura, o peso e aidade
para se calcular o peso—por- atura e a atura-por-idade. Estes valores
também podem ser comparados com os valores de referéncia da OMS
(que ndo sdo fornecidos nesta publicacdo). Para mais informagdo so-
bre 0 uso do cartdo de salde, consultar “ The growth chart - a tool for
use in infant and child health care” — OMS, Geneva, 1986.

Na pagina seguinte é dado um exempl o deste cartdo de salide.

64 Produgao de alimentos de desmame em pequena escala



$308¢ ONK

S3S3N W3 3aval oue z
L it 0f € L 9 6§ F 4
1NN AR ARREEN A
oue ¢ T
YO EL T2 12O 6L 8L LL 9t SL Y E
TR TR TR LA T R Y A I I - ‘.N:n
| e
oue g oue I - ] 1 c
JC GE PE LC CE IR (€ 6Z 82 {2 W ST Va =.
T LI L L R L T LD L A L L WL § =
- R N - i \ 1 O
»Q
. B k .nm
..................... g ) e el lg @
..................... . - T w
— [
........................ o - R P o i B O R B o
........................ P, P c=gnn S DY DS PO . .
" W i .\.\\_\. 1"
...................... W o (S S O O P - R U . S (N DR N i
LTy | 1] 7
- T |- dai-l- - - e -t -t .
2 aal & = = €
-l - ape - - Lt - -f-
LT ¥ = ] 128
...................... P .\\..A - - - -
S 51
.................. 59 4 8 0 8 R Y Y A O A S N O N O O 0 OO O
7] i . o 1ed
2 u N 1 u
...... \.\A‘.L............ BUNE IS 00 30y Y DY (R D DOl Sy S B
1 8t o OB _
BhzARNEANNERERERRRRARAN soued sop ojuswededsy
61
...................... B
....................... By~ 180seu ok 0Sad
LT wrr e
...... _.;::::::..Nim\om%m opduoje eied sa0zy ouioN

Figura 15: O Cartao de Saude da OMS

65

Anexo 4: O Cartdo de Saude



Anexo 5: Quadrado de alimentacao

No Quadrado de Alimentag&o (ver Figura 16) os alimentos encontram-
se divididos em quatro grupos. Se a cada refeicéo se comerem alimen-
tos de cada um desses grupos isso significa, habitualmente, que se sa-
tisfizeram as necessidades nutricionais.

Grupo 1 - Comida basica:

A fonte alimentar mais barata e mais importante fornecedora de ener-
gia é a comida de base (staple food). Essa comida contém muitos hi-
dratos de carbono. O milho, o arroz, o trigo, as batatas, a mandioca, as
batatas doces, o inhame e o pldtano sGo exemplos de alimentos que
pertencem a este grupo. Estes produtos devem ser complementados
com outros alimentos de cada um dos grupos do quadrado alimentar.

Grupo 2 - Proteina
Os aimentos neste grupo contém todos os suplementos proteicos e
incluem produtos como sejam: feij0es, ervilhas.

Grupo 3 - Vitaminas e minerais
Este grupo abarca todos os suplementos de vitaminas e minerais e in-
clui produtos tais como: legumes com folhas, outros legumes e fruta.

Grupo 4 - Gorduras

A este grupo pertencem todos os suplementos energéticos adicionais,
englobando vérios 6leos como sgfam o éleo de palma vermelho, 6leo
de amendoim, manteiga, margarina, sementes de gergelim, leite de
coco e acucar.

A lactacdo/aleitamento deve ser prosseguida como suplemento o mai-

or periodo de tempo possivel na medida em que oferece um bom ali-
mento complementar.
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COMIDA DE BASE

GRUPO 1
ALIMENTOSRICOSEM

PROTEINAS

Cereais De origem animal

» Milho » Ovos

» MexoeiralMapira » Peixe

» Arroz » Carne/galinha

» Trigo » Leite/queijo/iogurte
Raizes e tubérculos » Larvas/insectos

» Mandioca De origem vegetal

» Batata doce » Feijoes/ervilhas/lentilhas

» Taro » Amendoins

» Inhame » Oleaginosas/nozes
Frutas amiléceas

» Pldtano
GRUPO 2 GRUPO 3

LEGUMESE FRUTAS

» Legumes com folhas
» Cenouras

» Quiabo

» Laranjas elimdes

» Manga/papaia/goiaba
> Banana

» Abacate

ALIMENTOS SUPLEMEN-
TARESRICOSEM ENERGIA
» Ghee(*)
» Manteiga (karité)
» Acucar
» Oleos

(*) manteiga feita de | eite de bu-
falo indiano, clarificada de modo
a parecer 0leo

Figura 16: O quadrado alimentar

Anexo 5: Quadrado de alimentagédo
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Leitura recomendada

http://www.fao.org/documents/show_cdr.asp?url_file=/docrep/007/x3
996p/x3996p0h.htm Ficha de informagdo 5: Processamento e prepa-
racao caseira de alimentos de desmame o desmame, FAO: Organi-
zacao das Nagdes Unidas paraAlimentacéo e Agricultura

Melhorar a Nutricdo através das Hortas Familiares. Médulo de
Formag3o de Técnicos de Extensio Agricola em Africa. Servicos de
Programas de Nutricdo Divisdo de Alimentagdo e Nutricdo, FAO,
Roma, Itéilia, 2003. ISBN 92 - 5 - 904388 — 3

Burgess, A. & King, FS. (eds.), Nutrition in developing countries.
1993, Oxford University Press, Oxford, United Kingdom.

Burgess, A., Community nutrition for Eastern Africa. 1994, African
Medical and Research Foundation, Nairobi, Kenya.

Caribbean Food and Nuitrition Institute. Nutrition Handbook for
Community Workersin the Tropics. 1993, 269pp., Caribbean Food
and Nutrition Institute em colaboracdo com o Ministerio da Saude na
Jamaica, London/Basingstoke.
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Enderecos uteis

EstaAgrodok foi patrocinada por Cordaid.:
-~

Cordaid «

Caixapostal 16440

2500 BK Den Haag, Paises Baixos
Tel: 070 3136 300, Fax: 070 3136 301
cordaid@cordaid.nl, www.cordaid.nl

FAO
Organizacdo das Nagdes Unidas paraaAlimentagdo e aAgricultura
Vialle delle Terme di Caracalla 00100, Roma, Itélia.

IBFAN

A Rede Internacional em Defesa do Direito de amamentar, IBFAN,
compde-se de grupos que trabalham em defesa dos interesses publicos
no mundo inteiro para reduzir a doenca e a mortaidade infantil. O
alvo da IBFAN é melhorar a salde e o bem estar de bebés e criancas
pequenas, suas méaes e suas familias, através da protegdo, promocéo e
apoio da amamentacdo e das melhores praticas de alimentacdo infan-
til. A IBFAN trabalha para a implementagéo total e universal do Codi-
go Internaciona e suas Resolugdes.

IBFAN Africa

Centrepoint, Cnr of Tin and Walker Streets, Mbabane, Swaziland
Tel: (+268) 404 5006, Fax: (+) 268 404 0546

E-mail: ibfanswd@realnet.co.sz

IBFAN Brasil

Caixa Postal 34, Paraguacu Paulista— SP, BRASIL
CEP: 19700 - 970

Tel / Fax: (18) 361 - 6637

E-mail: coordenacao@ibfan.org.br

Enderecos Uteis 69



70 Produgao de alimentos de desmame em pequena escala





