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APRESENTACAO

E com grande satisfacdo que apresentamos os Anais do Congresso Nacional
de Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos — CONALI 2025, evento realizado
nos dias 25 e 26 de novembro de 2025, em Recife, Pernambuco. O evento reuniu
estudantes, pesquisadores, professores e profissionais ligados ao setor industrial, que
atuam em diversas areas das ciéncias e tecnologias de alimentos para discutir o tema
“Inovacao e Interdisciplinaridade nas Ciéncias de Alimentos”, promovendo um ambiente
de reflexao critica, troca de experiéncias e avancgo cientifico-tecnol6gico na area.

O CONALI 2025 constituiu uma oportunidade singular para ampliar o didlogo
entre academia e setor produtivo, destacando-se por conferéncias com especialistas
nacionais e internacionais, sessdes de posteres e comunicagdes orais que aborda-
ram temas contemporaneos como sustentabilidade, desenvolvimento de produtos,
bioprocessos, seguranca alimentar, transformacao digital e aproveitamento de residuos
agroindustriais.

Os Anais do CONALI 2025 refletem a diversidade de metodologias, contextos e
niveis de pesquisa que caracterizam a ciéncia e a tecnologia de alimentos no Brasil.
Eles representam nao apenas um registro das atividades realizadas, mas também
um instrumento de promog¢ao do conhecimento cientifico, da interdisciplinaridade e da
inovacado. Esperamos que esta coletanea contribua para inspirar futuras pesquisas,
fortalecer redes de colaboragao e impulsionar solucdes que atendam aos desafios
contemporaneos do setor alimenticio.

Agradecemos a todos os autores, avaliadores, palestrantes, instituicbes par-
ceiras, patrocinadores e participantes que tornaram esta edicdo memoravel. Boa
leitura!
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ANALISE COMPUTACIONAL DA TRANSFERENCIA DE CALOR NA SECAGEM DE
CHIPS DE QUEIJO DO REINO EM FORNO CONVENCIONAL COM O SOFTWARE
ENERGY2D

Jara Nicécio de Arautjo Gomes', Wesley Thiago da Silva Bezerra?, Thamires dos Anjos
lopes?, Jodo Pedro Ferreira*, Alberto Einstein Pereira de Araujo®, Gerla Castello
Branco Chinelate®
'Graduanda em Eng. de Alimentos, UFAPE, jaranicacio04@gmail.com;
2Graduando em Eng. de Alimentos, UFAPE, bezerrawesley727@gmail.com;
3Graduanda em Eng. de Alimentos, UFAPE, Thamiresanjos616@gmail.com;
*Graduando em Eng. de Alimentos, UFAPE, joao.pedroferreira@ufrpe.com;
SDocente do Curso de Eng. de Alimentos, UFAPE, alberto.araujo@ufape.edu.br;
%Docente do Curso de Eng. de Alimentos, UFAPE, gerla.chinelate@ufape.edu.br

RESUMO: O software Energy2D € uma ferramenta essencial para o estudo e desen-
volvimento de pesquisas envolvendo transferéncia de calor, pois permite simula¢des
precisas e analise detalhada dos fendémenos térmicos. Neste estudo, o Energy2D foi
utilizado como recurso central para compreender e aprimorar 0 processo de secagem
de chips de queijo do reino, complementado por experimento pratico realizado em forno
convencional. O objetivo da pesquisa foi analisar e comparar o comportamento térmico
em condigdes reais e simuladas, identificando padrées de aquecimento e propondo
melhorias na eficiéncia, uniformidade e qualidade do produto final. Foram utilizadas
duas metodologias no estudo: a experimental, em que as amostras apresentavam
espessura média de 2,6 mm e largura de 0,3 cm, submetidas ao forno convencional
a 225 °C por 10 minutos; e a computacional, baseada em modelagem detalhada no
software Energy2D. Os resultados experimentais indicaram maior perda de massa nas
primeiras amostras, seguida por uma estabilizacao entre 5 e 6 minutos, o que caracteri-
zou o ponto de equilibrio da secagem. Na simulacéao, o forno a gas foi representado
como fontes de aquecimento localizadas na parte inferior, simulando o calor gerado por
combustao direta. A analise do gradiente de cor fornecido pelo Energy2D evidenciou
areas especificas de convecgao e combustao. As regides proximas as resisténcias
exibiram cores mais intensas, indicando as zonas de maior temperatura geradas pela
combustdo. Nas areas laterais do forno, o gradiente evidenciou temperaturas interme-
diarias, resultado da dissipacao térmica e da transferéncia por conducgao através das
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paredes. Ja nas areas superiores, o gradiente mostrou o movimento ascendente do
ar aquecido, caracteristico da convecgao, com cores que gradualmente diminuem em
intensidade e refletem a dissipagéo do calor. Este resultado possibilitou uma anélise
mais aprofundada do comportamento térmico no forno, destacando as zonas onde o
calor é predominantemente transferido por radiagéo e convecgao, além de identificar
possiveis pontos de acumulo térmico ou variagdes de temperatura que influenciam a
uniformidade da secagem. Conclui-se que o Energy2D permitiu compreender a dina-
mica térmica do forno e identificar variagées de temperatura que afetam a uniformidade
da secagem, apontando caminhos para melhorar a eficiéncia e a qualidade do produto
final.

PALAVRAS-CHAVE: transferéncia de calor; simulagao térmica; energy2D.
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DESENVOLVIMENTO DE UM SISTEMA PARA MONITORAMENTO EM CAMARAS
FRIAS
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2Docente do Curso de Eng. de Alimentos, UFAPE, marteson.camelo@ufape.edu.br

RESUMO: Este trabalho apresenta o desenvolvimento de um sistema de monitora-
mento remoto para camaras frias, fundamentado no uso de tecnologias da Internet das
Coisas. O projeto foi motivado pela necessidade crescente de solugbes acessiveis e
eficazes para o controle de variaveis criticas de operacao, como temperatura, umidade
relativa do ar, presenca de gases e consumo energético, que sdo determinantes para
a conservacao segura de alimentos pereciveis, a reducao de perdas econémicas € o
suporte a tomada de decisdo em processos produtivos. O sistema foi estruturado de
forma modular, empregando sensores especializados integrados ao microcontrolador
Arduino Uno R3. Para possibilitar a conectividade e a futura transmisséo remota, o
projeto considerou a utilizagdo do moédulo ESP32 e o preparo dos dados em formato
compativel com o Firebase Realtime Database. Essa arquitetura permitiu a coleta e o
processamento simultaneo das informagdes, garantindo precisao e estabilidade durante
os testes realizados. Além da implementagéo fisica do prototipo, foi desenvolvido um
prototipo visual de aplicativo movel utilizando a plataforma FlutterFlow, que representou
telas de cadastro, login, monitoramento em tempo real, graficos de tendéncias, histérico
de consumo energeético e alertas para situagdes criticas. O aplicativo foi utilizado como
prova de conceito para demonstrar a interacdao do usuario final com o sistema, refor-
cando a viabilidade de integracao futura entre hardware, banco de dados em nuvem e
interface movel. A validacao do sistema foi conduzida em ambiente controlado, no qual
um freezer doméstico de 536 litros foi adaptado para simular as condi¢des operacionais
de uma camara fria industrial. Os resultados comprovaram que os sensores funcio-
naram de forma estavel e dentro das especificacoes técnicas, permitindo monitorar
com confiabilidade todas as variaveis criticas. O sensor SHT20 apresentou precisao
adequada para temperatura e umidade, o MQ-135 respondeu satisfatoriamente as
variagdes da qualidade do ar e 0 ACS712 forneceu leituras consistentes de corrente,
poténcia e energia. O sistema manteve estabilidade durante periodos prolongados
de operacdo, demonstrando robustez e confiabilidade. Os resultados obtidos confir-
mam a viabilidade técnica do sistema, que se destaca como uma solucao de facil
implementacéao, especialmente atrativa para pequenas e médias empresas do setor
alimenticio, que muitas vezes nado dispéem de acesso a sistemas comerciais mais
avangados e onerosos. Conclui-se que o trabalho contribui de forma significativa para
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a democratizacdo das tecnologias de monitoramento inteligente aplicadas a cadeia

do frio, promovendo maior seguranga alimentar, eficiéncia energética e inovagao nos
processos industriais.

PALAVRAS-CHAVE: Internet das Coisas; Monitoramento Remoto; Camara Fria; Indus-
tria de Alimentos; Sistema loT.
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ENVASADORA DE BAIXO CUSTO UTILIZANDO TECNOLOGIA ARDUINO:
DESENVOLVIMENTO E VALIDACAO
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RESUMO: O controle de processos por automacao industrial busca reduzir a variabili-
dade dos produtos, garantindo que a qualidade e a seguranga atendam as normas e
as expectativas dos consumidores. Nesse contexto, a tecnologia Arduino destaca-se
como uma plataforma de prototipagem eletrénica acessivel e de baixo custo, viabili-
zando o desenvolvimento de projetos de automacéo em diferentes escalas. Nesse
viés, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver e validar um equipamento
de envase de baixo custo, utilizando a tecnologia Arduino para a automacéo do pro-
cesso. O equipamento foi construido utilizando um balde de fermentacao de 12 L
como reservatoério, um sensor de fluxo YS-S201, um push button, um teclado matricial
rigido 4x3, um display LCD, uma bomba de 12V, um relé de 5V e uma placa Arduino
Uno. Para a utilizagdo dos componentes foi montado um circuito utilizando algumas
ferramentas de eletrbnica como: fios de jump e protoboard. Além disso, foram cons-
truidos algoritmos em linguagem de programacao em C/C++ com base do datasheet
(ficha de dados) fornecido pelos fabricantes para a correta compilacao e obtencao dos
parametros. O desempenho da envasadora foi avaliado por meio da coleta de dados de
vazao e repetibilidade do volume envasado em testes sucessivos, com 30 repeticoes
para cada um dos volumes pré-determinados de 500 mL e 600 mL considerados
como valores ideais. Para o volume de 500 mL, o volume médio envasado foi de
500,5 mL, com desvio padrao de + 4,35 mL e amplitude de 20 mL. Analisando as
repeticdes, 70,04% das amostras apresentaram valores dentro do volume ideal de 500
mL. Variacdes inferiores ao volume ideal (entre 490 mL e 495 mL) foram observadas
em 13,36% das repeticdes, enquanto 16,6% das amostras registraram sobrepeso,
variando entre 505 mL e 510 mL. No que diz respeito aos testes de envase para o
volume de 600 mL, o volume médio envasado foi de 601,5 mL, com desvio padréo de
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5,18 mL e amplitude de 25 mL. Do total de amostras, 66,77% apresentaram o volume
desejado de 600 mL. Do restante, 10% registraram subpeso, e 23,33% sobrepeso, com
variacao entre 605 mL e 615 mL. A capacidade maxima de envase do equipamento foi
de 6,4 L/min. Desta forma, considerando a aplicagdo em uma empresa com turnos de
8 horas diarias e levando em conta a entrada e retirada das garrafas com tempo de 10
segundos, o estabelecimento poderia envasar em torno de 1.987 garrafas de 600 mL
ou ainda 2.131 garrafas de 500 mL por dia. Portanto, foi possivel concluir que o sistema
de envase automatico desenvolvido apresentou boa eficiéncia, representando uma
solucao de baixo custo promissora para o controle automatizado de envase de liquidos,
com potencial para aplicacao em laboratérios, pequenas empresas e industrias. Para o
futuro, vislumbra-se a otimizacdo do equipamento para trabalhar com difentes tipos de
liquidos, como 6leos e produtos de maior viscosidade.

PALAVRAS-CHAVE: controle automatizado; prot6tipo; instrumentacéao; eficiéncia ope-
racional.

AGRADECIMENTOS: A Secéo de Laboratérios de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(SLCTAL) UFAPE.
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ANALISE DA ESTABILIDADE MICROBIOLOGICA DE QUEIJOS ARTESANAIS
DURANTE O PROCESSO DE MATURAGAO
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RESUMO: Nos queijos, o controle microbiolégico € essencial para assegurar a se-
guranca alimentar, evitando doencas e perdas econ6micas. Queijos curados sao
submetidos a longos processos de maturacao e exigem rigor nas Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), de forma a evitar contaminagdes. O objetivo deste estudo foi a
avaliacao da qualidade microbioldgica de cinco variedades de queijo curado produzidas
artesanalmente em uma fazenda localizada no municipio de Amparo-SP, que produz
queijos artesanalmente. Os queijos produzidos sdo provenientes de vacas holandesas
criadas na prépria fazenda. As andlises seguiram os parametros da Portaria Normativa
n® 161, de 12 de julho de 2022, da ANVISA, com adaptacdes metodoldgicas. Os
ensaios foram realizados no Laboratério de Microbiologia Industrial e Biotecnologia
Ambiental da Universidade Federal de Pernambuco (UFPE). As analises foram con-
duzidas para deteccao de coliformes totais, coliformes termotolerantes e Salmonella
spp. A quantificagéo de coliformes utilizou a técnica do Numero Mais Provavel (NMP),
e a deteccao de Salmonella spp. foi feita por enriquecimento seletivo e cultivo em
meios diferenciais. Os queijos Figueira, Mantiqueira e Tulha, com diferentes tempos de
maturacéo (de 3 a 12 meses) e perfis sensoriais variados, do mais fresco ao mais in-
tenso, ndo apresentaram coliformes totais, coliformes termotolerantes nem Salmonella
spp., indicando conformidade com as BPF. Em contrapartida, as amostras dos queijos
Mongiana (maturado por 60 dias, com 40,55% de umidade) e Porao (maturado por até 6
meses em ambiente controlado, com 38,67% de umidade) apresentaram coliformes em
niveis de 3,0 NMP/g e 7,3 NMP/g, respectivamente, embora dentro dos limites legais
(até 100 NMP/q), sugerindo possiveis falhas pontuais no controle higiénico-sanitario.
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Embora a legislagdo recomende a analise de cinco amostras por lote, neste estudo
avaliou-se apenas uma unidade de queijo de cada tipo, conduzida em triplicata, o
que representa uma limitacdo metodoldgica. Ainda assim, os resultados apontam que
o cumprimento rigoroso das BPF resulta em produtos seguros para o consumo. A
auséncia de Salmonella spp. e os baixos indices de coliformes reforcam a viabilidade
de produzir queijos curados artesanais com qualidade sanitaria, desde que o processo
siga criteriosamente os padroes de higiene e boas praticas. Entretanto, reforca-se a
necessidade da analise completa dos produtos, seguindo as normas estabelecidas
pela resolucdo RDC 724/2022 e pela Instrucdo Normativa IN 313/2024 da ANVISA,
para resultados mais robustos acerca da seguranca dos queijos.
PALAVRAS-CHAVE:Critérios microbiol6gicos, Qualidade microbiol6gica, Queijos arte-
sanais, Seguranca alimentar
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AVALIACAO DA EFICIENCIA DE SOLVENTES NA EXTRAGCAO DE COMPOSTOS
FENOLICOS DE SUBPRODUTOS DA EXTRACAO DE OLEO DE LICURI

Tharija Lauana Borges da Silva', Severino Matias de Alencar?
'1Bacharelanda, ESALQ USP, tharija15@usp.br;
2Professor Titular, ESALQ USP, smalencar@usp.br

RESUMO: O licuri € um fruto nativo do Brasil e tém as améndoas como a fragao mais
valorizada comercialmente, sendo a extragéo do 6leo por prensagem a frio a aplicacao
mais comum. Como subprodutos desse processo, obtém-se a borra, proveniente da
filtracdo do Oleo, e a torta, o residuo fibroso da prensagem. Embora haja estudos
sobre os compostos bioativos das améndoas, ainda ha escassez de dados sobre o
conteudo fendlico desses residuos e as comparagoes entre os mesmos. O presente
estudo teve como objetivo quantificar os compostos fendlicos totais na borra e na torta
de licuri, utilizando sete solventes extratores que se diferem em sua polaridade. As
amostras gentilmente doadas pela cooperativa COOPEFRUT (Miguel Calmon - BA),
foram desengorduradas com hexano, secas em dessecador e submetidas a extracao
com solventes para este fim, descritos previamente na literatura: agua, etanol 30%,
etanol 80%, acetona 30%, acetona 80%, acetonitrila 30% e uma solucao mista de
acetona, agua e acido férmico nas respectivas propor¢des de 70:29,5:0,5. Para cada
extracdo, 0,59 de amostra foi homogeneizado em 10ml de solvente, e submetido a
banho ultrass6nico por 60 min, a 30-35°C e sob frequéncia de 35-40KHz. A mistura
foi centrifugada para obter o sobrenadante, que posteriormente foi armazenado a
-22°C até o dia seguinte. A quantificagdo dos fendlicos foi realizada pelo método
de Folin-Ciocalteu, com resultados expressos em mg de acido galico/g de amostra
desengordurada (mgGAE/qg). A analise estatistica dos dados foi realizada por meio
de analise de variancia (ANOVA), seguida do teste de Tukey. O nivel de significancia
adotado foi de p<0,05 e todos os resultados foram expressos como média + desvio
padrdo. A torta de licuri apresentou valores mais elevados de fendlicos totais, com
destaque para as extragoes realizadas com acetona 80% (12,7+4,5mgGAE/qg), solugéao
mista (12,5+3,5mgGAE/g) e etanol 80% (11,8+2,1mgGAE/g). A andlise estatistica
revelou diferenga significativa (p = 5,24 x 10), indicando que ha diferenga entre os
solventes. A borra apresentou teores semelhantes entre os solventes testados, variando
de 0,9 a 1,8mgGAE/g, sendo a agua o mais eficiente. No entanto, ndo foram observadas
diferencas estatisticamente significativas entre os tratamentos (p = 0,201). A torta, por
apresentar composicao fibrosa e baixa solubilidade em agua, pode ter favorecido a
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retencéo de compostos fendlicos, principalmente os de maior massa molecular e menor
solubilidade, o que se reflete na maior eficiéncia de extragao observada nas solu¢des
mais concentradas contendo acetona ou etanol. Em contrapartida, a borra apresenta
menor teor de fibras e maior solubilidade em agua. As améndoas possuem uma
umidade baixa e considerando o processo de extracao do 6leo, é provavel que parte
dos compostos fendlicos mais hidrossoluveis permanecam retidos nesse subproduto,
decorrente do arraste da fracdo aquosa na prensagem, mas ao que tudo indica estao
presentes em baixa quantidade. Essa etapa integra o estudo de caracterizagao dos
subprodutos e fornece subsidios para seu aproveitamento em aplicacdes alimenticias,
unindo sustentabilidade e soberania alimentar.

PALAVRAS-CHAVE: licuri; subprodutos; aproveitamento; sustentabilidade; fendlicos.
AGRADECIMENTOS: COOPEFRUT, CNPQ, FAPESP, CBAI ESALQ-USP
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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO RESIDUO DO JENIPAPO (GENIPA
AMERICANA L.) IN NATURA
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RESUMO: Na producéo agroindustrial, ha grande geracao de residuos provenientes do
processamento de alimentos. Estima-se que industrias de frutas produzam entre 20 e
40% de residuo em relagéo ao peso da fruta. O aproveitamento integral dos alimentos é
uma alternativa para evitar descartes inadequados no meio ambiente, além de agregar
valor a esses residuos, gerando novos produtos. Nesse contexto, esse trabalho tem
como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do residuo in natura obtido
apos o despolpamento do jenipapo. Esse trabalho foi desenvolvido no Laboratério de
Operacodes Unitarias |, Laboratério de Quimica e Bioquimica de Alimentos, Laboratério
de Frutas e Hortalicas e no Laboratério de Analise de Alimentos do Departamento de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Sergipe. Os residuos utilizados
sao provenientes da producao de polpa e suco. Os residuos obtidos, contendo cascas,
sementes e fragmentos de polpa aderidos as sementes foram triturados, formando
uma pasta. Essa pasta foi analisada quanto a cor, pH, atividade de agua, umidade,
sélidos totais, solidos soluveis, acidez total titulavel, acidez expressa em acido citrico e
cinzas. As andlises foram realizadas em triplicata e com base nas Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz, métodos fisico-quimicos para analises de alimentos (2008).
A cor do residuo in natura apresentou parametros de L= 13,9, a= + 5,5, b= 23,2, c=
23,9 e h=75,9. Visualmente, a coloracao se assemelha a amarelo amarronzada, como
confirmado pelo valor positivo do parametro b, que indica a intensidade de amarelo na
amostra. Quanto ao pH, o valor obtido foi de 4,15, pH acido, caracteristico da fruta e
limitante para crescimento de determinados microrganismos. No entanto, em relacéao
a umidade (73,7%) e a atividade de agua (0,937), os valores elevados favorecem o
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desenvolvimento microbiano. Os sélidos totais foram de 26,3%, e sélidos soluveis
de 20,9 °Brix, indicando um viés para processos fermentativos. O teor de acidez
total titulavel de 0,76% e 0,499/100g de &cido citrico, sugere aplicacao industrial com
maior poder de conservacao, restringindo microbiotas deteriorantes. Quanto ao teor de
cinzas, o residuo in natura obteve um valor de 0,7%, considerado baixo, mas dentro da
faixa dos valores encontrados na literatura em relacédo a residuos in natura de outras
frutas. Dessa forma, infere-se que o residuo in natura obtido do despolpamento do
jenipapo apresenta caracteristicas fisico-quimicas satisfatérias para aplicacées em
processos biotecnoldgicos, producédo de bebidas, extracdo de compostos bioativos
e formulagdes alimenticias, entre outras possibilidades. Outra alternativa consiste
na utilizagdo de técnicas que otimizem os parametros fisico-quimicos associados a
maior taxa de degradagao do residuo, como umidade e teor de agua, favorecendo sua
incorporacao e a elaboracao de novos produtos, com agregacao de valor.
PALAVRAS-CHAVE: Aproveitamento; inovacao; bioprocessos.
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RESUMO: O 6leo de limao siciliano (LS) é rico em compostos bioativos com func¢des
antioxidantes e antimicrobianas, mas que apresenta limitagées de uso devido a sua
instabilidade, como a facil volatilizacao e oxidacao de seus compostos. Microemulsdes
juntamente com o auxilio de tensoativos encapsulam e estabilizam o éleo essencial
(OE) em particulas microscopicas, que resguardam suas caracteristicas benéficas de
reacOes indesejadas até o momento de sua aplicacao. Desta maneira o objetivo desta
pesquisa foi caracterizar a microemulsdo de OE de LS em trés porcentagens diferentes
e verificar a que apresentou melhor estabilidade. Deste modo foram preparadas quatro
tratamentos: Microemulsao controle (MC), Microemulsdo com OE de LS a 1% (M1),
Microemulsdo com OE de LS a 2% (M2) e Microemulsdo com OE de LS a 3% (M3).
A MC foi formulada com 0,75% de tween e 99,25% de agua. As amostras M1, M2 e
M3 foram preparadas com agua (98,25%, 97,25% e 96,25% respectivamente), Tween
(0,75% em todos) e OE (1%, 2% e 3% respectivamente) totalizando 100%. Essas
amostras foram homogeneizadas por 30 minutos com o auxilio de homogeneizador
(Marca Tecnal modelo Turratec TE-102). Caracterizou-se as amostras através do pH,
potencial zeta (mV) e tamanho das particulas (d.nm) e avaliacao visual das fases quanto
a opalescéncia, homogeneidade e separagao de fase apos o repouso da solu¢ao ao
longo do tempo no intervalo de 0, 30 minutos, 1, 2, 3, 4,6, 8, 10, 12, 24 horas,2e 5
dias. A MC (6,3a = 0,05) apresentou o maior pH e as demais apresentaram 6,08ab
+ 0,05, 5,94b + 0,14 e 5,24c + 0,15, respectivamente para M1, M2 e M3, tendendo
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para solucoes acidas e que dependendo da matriz alimentar que for adicionada nao
interferird no produto final. As emulsées M1, M2 e M3 apresentaram uma meédia de
potencial zeta de -27,96, -12,23 e -12,12 respectivamente, enquanto o tamanho das
particulas as amostras apresentaram valores médios de 583,5u; 250,3u e 317,2u
respectivamente. Quanto a avaliagdo visual, as amostras M1 e M2 apresentaram
separacao de fases nos tempos 0 e a M3 somente depois de 1 hora. As amostras M1 e
M2 deixaram de apresentar opalescéncia nos tempos 1 e 2 dias enquanto o M3 apenas
no 5 dia. Foi perceptivel ao comparar os dados que a amostra M3 apresentou uma
melhor estabilidade ao longo do tempo e podera ser utilizada para carrear os compostos
bioativos presentes no 6leo que ao estarem resguardados em um sistema de emulsao
podem ser liberados aos poucos e provavelmente favorecer a matriz alimentar ao
qual foi adicionada, sugerindo-se futuras pesquisas com a aplicacao da mesma em
diferentes preparacgdes alimenticias.

PALAVRAS-CHAVE: Compostos bioativos; Microencapsulamento; Matriz alimentar.
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DESENVOLVIMENTO DE FILMES ATIVOS A BASE DE POLI (BUTILENO
ADIPATO-CO-TEREFTALADO) PBAT ADITIVADOS COM OLEO ESSENCIAL DE
CRAVO DA iNDIA E SUA EFICACIA COMO EMBALAGENS ATIVAS
ANTIMICROBIANAS PARA PAO
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RESUMO: A sociedade atual esta cada vez mais atenta a qualidade dos produtos
alimenticios que serdo adquiridos e consumidos. Isso ocorre devido a contaminagéao de
alimentos que é responsavel pela transmissao de diversos tipos de doengas nos seres
humanos e por grande parte do desperdicio de produtos alimentares. Diante disso,
as embalagens ativas (EA) antimicrobianas surgiram como um método utilizado para
prolongar a vida util dos alimentos, bem como manter ou melhorar suas propriedades.
Nesse contexto, o objetivo do trabalho foi desenvolver filmes poliméricos biodegradaveis
a base de poli (butileno adipato-co-tereftalado) PBAT, ativados com 6leo essencial de
Cravo da india (OEC) e verificar sua eficiéncia como embalagem ativa antimicrobiana
para pao. Inicialmente, os filmes de PBAT puro e aditivados com OEC foram produzi-
dos por meio do método casting e caracterizados pelas andlises Termogravimétrica
(TGA) e Espectroscopia de infravermelho (FT-IR). Em seguida, verificou-se a aplicagéo
desses filmes, previamente descontaminados em luz UV, como embalagens para os
paes de forma, adquiridos em uma padaria local, no tamanho de 2x2 cm2, por 21
dias. O acompanhamento do crescimento microbiano no alimento foi realizado pela
quantificagdo das unidades formadoras de colénia (UFC) por mL, por meio da disso-
lucdo do pdo em 10 mL de agua peptonada (0,1%) diluido até a proporcéao 1:4. Em
seguida, 0,1 mL de cada diluicdo foi adicionada em placas de Petri contendo meio
Sabouraud, acondicionadas a 35 °C durante 4 dias. A partir dos resultados obtidos
no presente estudo, foi possivel verificar que, a adicdo do OEC ndo comprometeu a
estrutura quimica nem a estabilidade térmica da embalagem. Ademais, o 6leo essencial
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utilizado apresentou potencial para ser aplicado em embalagens ativas, uma vez que
este apresenta caracteristicas antimicrobianas ja definidas pela literatura. Essa acao
antimicrobiana pdde ser observada nos paes mantidos nas embalagens produzidas,
uma vez que nao foram observadas colénias fungicas apos 7 dias de acondiciona-
mento. Além disso, verificou-se ainda que, apds 14 e 21 dias de acondicionamento, a
quantidade de UFC/mL dos sistemas mantidos pelas EA foram menores do que a dos
sistemas armazenados pela embalagem original do p4o (adquirida na padaria). E valido
salientar que todos os sistemas foram submetidos as mesmas condi¢cdes experimentais.
Portanto, foi possivel concluir que os filmes desenvolvidos apresentam potencial para
serem aplicados como EA devido a capacidade de controle do crescimento microbiano,
em especial de espécies fungicas, durante os 21 dias de experimento.
PALAVRAS-CHAVE: embalagens ativas; 6leos essenciais; potencial antimicrobiano.
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EFEITO DO TIPO DE SOLVENTE NA EXTRACAO ULTRASSONICA DE
ANTOCIANINA DA CASCA DA JABUTICABA (PLINIA CAULIFLORA)
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RESUMO: As antocianinas sdo pigmentos naturais com ampla aplicacao nas industrias
alimenticia e farmacéutica, devido ao seu potencial antioxidante e corante natural. A
eficiéncia da extragdo desse composto depende diretamente do método e do solvente
empregado. Este trabalho teve como objetivo comparar dois métodos de extracéo
assistida por ultrassom para obtencdo de antocianinas, utilizando como solventes
agua acidificada com 1% (m/v) de acido citrico (T1) e solucao etandlica a 50% (v/v)
com 1% (m/v) de &cido citrico (T2). Para cada tratamento, foram utilizados 1 g de
farinha da casca de jabuticaba e 20 mL de solvente (1:20), submetendo-se a mistura ao
ultrassom por 30 minutos. Em seguida, os extratos foram filtrados a vacuo, e o material
obtido foi seco em estufa a 45°C até atingir peso constante, sendo posteriormente
caracterizados quanto aos teores de antocianinas, fendlicos totais e flavonoides. Os
resultados demonstraram que o tratamento com agua acidificada (T1) evidenciou
rendimento de 48,76 = 3,95% e teor de antocianinas de 1,2037 + 0,1646 mg/g de
extrato. Ja o tratamento com solugao etandlica (T2) registrou desempenho superior,
com rendimento de 52,58 + 3,65% e concentracao de antocianinas significativamente
maior, atingindo 8,1491 + 1,5350 mg/g. O extrato apresentou 105,79 + 16,65 mg
GAE/g de compostos fendlicos e 28,34 + 4,70 mg QE/g de flavonoides, indicando
predominéncia de fendlicos. Esses resultados destacam o potencial antioxidante do
extrato de casca de jabuticaba. A utilizagdo do etanol como co-solvente potencializou
a extragcao, possivelmente pela maior solubilidade das antocianinas em solventes
hidroalcodlicos. Conclui-se que a técnica assistida por ultrassom, especialmente
quando associada a solventes hidroalcodlicos acidificados, mostrou-se eficiente para a
extracao de antocianinas, representando uma alternativa promissora para aplicagdes
industriais sustentaveis.

PALAVRAS-CHAVE: compostos fendlicos; extracao assistida por ultrassom; solventes
hidroalcoolicos.
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FUTURO CLIMATICO AMEACA COMPOSIGAO, QUALIDADE E PRECIFICACAO DO
LEITE NOS TROPICOS
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"1Doutorado.USP, robsonsilveira@usp.br, conniemmcmanus@gmail.com,
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RESUMO: As mudancas climaticas ameagam cada vez mais a seguranga alimentar
global, sendo os sistemas leiteiros em regides tropicais entre os mais vulneraveis. O
aumento da carga térmica compromete o consumo de alimento, o equilibrio metabdlico
e a saude animal, resultando em reducdes na producédo, composicdo e qualidade
do leite. Essas alteracdes afetam diretamente a renda dos produtores e dificultam o
avanco em relagédo aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), em especial
Fome Zero, Acédo Climatica e Consumo e Producdo Responsaveis. Neste estudo,
combinamos o0 monitoramento sazonal com projegées climaticas de longo prazo para
avaliar como a composicao, a qualidade e a precificagdo do leite de vacas Holan-
desas em condigdes tropicais umidas (CwA) responderédo ao aquecimento climatico.
Utilizando uma estrutura multimodelos, analisamos caracteristicas do leite (gordura,
proteina, contagem de células somaticas e contagem padrao em placas), dados de
precos (bénus e penalidades) e variaveis ambientais coletadas ao longo de trés anos
em 25 fazendas leiteiras (n = 1025 vacas). Em seguida, projetamos tendéncias em
cenarios climaticos conservadores até 2100. Nossos resultados revelam um duplo
risco. Sazonalmente, niveis mais altos de gordura e proteina aumentaram os precos
do leite no outono e inverno (p <0.05), sendo a temperatura do ar responsavel por
36% da variacao observada. No longo prazo, as projecdes indicam um declinio no
teor de gordura do leite de 3,31% em 2025 para 3,21% em 2100, acompanhado de
reducdo no valor pago pela gordura de R$ 1,21 para R$ 1,12 e bénus préximos de
zero. A proteina apresentou apenas uma ligeira queda (3,14% — 3,11%), enquanto a
qualidade microbioldgica se deteriorou, com a contagem bacteriana aumentando de
990.000 para >1,13 milhdo UFC/mL. Esses achados demonstram que as mudangas
climaticas erodirdo simultaneamente a qualidade nutricional e o valor econémico do
leite em sistemas tropicais, expondo uma desconexao critica entre perdas de qualidade
e mecanismos de precificagdo. Superar essa lacuna é essencial para garantir uma
producao leiteira resiliente e sustentavel em um clima em aquecimento.
PALAVRAS-CHAVE: mudancgas climaticas; qualidade do leite; precificacdo do leite,
segurancga alimentar
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RESUMO: A -galactosidase € uma enzima de relevancia crescente para a industria
de laticinios pela sua atuagéao na hidrélise da lactose em glicose e galactose. A partir
desse processo € possivel a elaboracdo de produtos com baixo teor de lactose, conse-
guentemente melhorando sua digestibilidade e ampliando o consumo entre individuos
intolerantes. Além disso, a atividade dessa enzima pode contribuir com caracteristicas
desejaveis, como maior dogura e solubilidade, agregando valor nutricional e senso-
rial aos alimentos. Dessa forma, as bactérias acido laticas (BAL), tradicionalmente
associadas a producao de queijos artesanais, destacam-se como potenciais fontes
de -galactosidase, o que refor¢ca a importancia de explorar microrganismos de origem
alimentar para aplicagdes biotecnoldgicas. O presente estudo teve como objetivo
avaliar a atividade de -galactosidase em cepas de BAL isoladas de queijos coalho
artesanais produzidos no Agreste Meridional de Pernambuco. As bactérias foram
inicialmente reativadas em MRS por 24 horas a 37 °C e posteriormente cultivadas em
meio de fermentacédo contendo 50 mL de uma solugdo composta por 10 mg mL de
triptona, 4,0 mg/mL de extrato de levedura, 8,0 mg/mL de extrato de carne, 0,2 mg/mL
de MgS04-7H20, 0,05 mg/mL de MnS0O4-:4H20, 1 mL de Tween 80, ajustado para
pH 6,5 e lactose a 2% (m/v), como indutor da enzima. Os sistemas fermentativos
foram incubados a 37 °C por 48 horas sob agitagdao a 200 rpm. Apds o crescimento,
o caldo fermentado foi centrifugado para obtengéo do pellet bacteriano. O pellet pas-
sou por lavagem com tampao fosfato de sodio e posteriormente as células foram
submetidas a sonicacao para promover a lise e liberacao da enzima intracelular. A
atividade enzimatica foi quantificada utilizando o substrato cromogénico ONPG (orto-
nitrofenil--D-galactopiranosideo) e monitorada por espectrofotometria a 405 nm. Os
resultados demonstraram grande variabilidade entre as cepas testadas, com valores
que oscilaram entre 0,05+0,02 e 5,63+0,33 U/mL. Entre as cepas mais promissoras
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destacaram-se a A1 (5,63 U/mL) e a A2 (5,34 U/mL), ambas apresentam potencial
relevante para aplicagdo em formulacdes de produtos lacteos fermentados isentos ou
com menor teor de lactose. Em contraste, algumas cepas, como a A3, exibiram baixa
(0,54 U/mL) ou nenhuma atividade como A4 (0,05 U/mL), isso evidencia a diversidade
metabdlica caracteristica das BAL. Do ponto de vista tecnoldgico, cepas com atividade
superior a 5 U/mL apresentam maior aplicabilidade em processos industriais, embora
a predominancia de atividade intracelular observada sugira a necessidade de estraté-
gias que favoregcam a liberacdo da enzima durante o processamento. Dessa forma, é
possivel observar que queijos coalho artesanais podem ser considerados fontes ricas
em BAL com potencial biotecnoldgico, reforcando sua importancia como reservatorio
de microrganismos uteis para a inovagao no setor de laticinios. A selecao de cepas
produtoras de -galactosidase representa um passo estratégico para o desenvolvimento
de alimentos funcionais mais acessiveis a consumidores intolerantes a lactose e amplia
as perspectivas de valorizagdo da producéao artesanal associada a ciéncia e tecnologia.
PALAVRAS-CHAVE: Atividade enzimatica,Biotecnologia,Fermentacao.
AGRADECIMENTO OU FONTE DE FINANCIAMENTO: Universidade Federal do Agreste
de Pernambuco—UFAPE; Fundacdo de Amparo a Ciéncia e Tecnologia de Pernam-
buco—FACEPE.
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PRODUCAO DE BIOMASSA, QUITINA E QUITOSANA A PARTIR DE
FERMENTACAO SUBMERSA POR RHIZOPUS ARRHIZUS USANDO MILHOCINA E
CASCA DE BANANA COMO SUBSTRATO
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RESUMO: A quitina e a quitosana sé&o copolimeros presentes no exoesqueleto de
crustaceos e insetos, bem como na estrutura micelial de fungos, principalmente nos
Zigomicetos. Esses polimeros sédo constituidos por unidades N-acetil-D-glucosamina e
D-glucosamina, predominantes, respectivamente, na quitina e quitosana. A quitosana
€ o produto resultante da desacetilacdo da quitina, apresentando caracteristicas como:
degradabilidade, biocompatibilidade e atividades biol6gicas. A fim de reduzir custos de
producdo, estudos vém buscando meios alternativos para produgéo de biocompostos a
partir de residuos agroindustriais. Seguindo esta tendéncia, o presente estudo objetivou
analisar o uso de licor de maceracao de milho (LMM) e suco de casca de banana (SCB)
como substratos para a producao de quitina e quitosana por Rhizopus arrhizus através
de fermentagédo submersa. O LMM foi obtido da Ingredion Brasil Ltda. (Cabo de Santo
Agostinho-PE); a casca fresca de bananas maduras foi obtida de uma agroindustria
local (Garanhuns-PE) e processada na propor¢ao de 1L de agua destilada para 0,5
kg de casca, para producédo do suco. R. arrhizus foi inoculado em meio alternativo
com LMM e SCB, segundo delineamento composto central rotacional 22 (DCCR 22), pH
5,6, 28 °C, 150 rpm, por 96 h. Um DCCR 22 foi realizado para analisar os efeitos do
BPJ (35,9-64,1%; v/v) e CSL (3,18-8,82%; v/v) (variaveis independentes) na producao
de quitina e quitosana fungica (variavel dependente) por R. arrhizus. A extracdo dos
polimeros foi realizada a partir da biomassa fungica previamente desproteinizada,
utilizando solugdo de NaOH 1 M (1:40 p/v), sob aquecimento a 121 °C por 15 minutos.
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Em seguida, a fracao insoluvel em élcali foi separada por centrifugacao (4000 rpm, 15
minutos). Essa fragdo foi submetida a extracdo com solugédo de acido acético a 2%
(1:100 p/v), a 100°C por 15 minutos, seguida de nova centrifugagéo. O sobrenadante
obtido teve seu pH ajustado para 11, promovendo a precipitacdo da fragcao de quitosana,
que foi entdo separada por centrifugacéo, lavada com agua destilada e submetida a
liofilizacdo. A partir do experimento identificou-se as melhores condicdes para a
producao de biomassa, quitina e quitosana, sendo a proporcao de 50% SCB e 8,82%
LMM ideal para producédo de biomassa e quitosana, enquanto a producéo de quitina
apresentou melhores resultados no meio com proporcéao de 64,1% de SCB e 6%
LMM. Os melhores valores alcancados foram de 15,10 g/L para a biomassa, 153,8
mg/g para quitina e 58,99 mg/g para quitosana, sendo possivel identificar a influéncia
positiva da milhocina para a producéo de biomassa e quitosana. O meio apresentou-
se potencialmente viavel, aliando baixo custo, produgdo e manejo de residuos de
industrias de frutas.

PALAVRAS-CHAVE: Biopolimeros; Processos biotecnolégicos; Residuos Agroindustri-
ais.
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RESUMO: A inulinase € uma enzima de alto valor biotecnolégico, amplamente uti-
lizada na industria alimenticia, farmacéutica dentre outras. Sua principal funcéo é
catalisar a hidrélise da inulina — um polissacarideo presente em diversas plantas —
transformando-a em frutooligossacarideos (FOS) e frutose. A producao da inulinase,
especialmente por microrganismos como fungos do género Aspergillus, representa
uma alternativa sustentavel e econémica para o aproveitamento de residuos agroindus-
triais, além de impulsionar o desenvolvimento de processos industriais mais limpos e
inovadores. A presente pesquisa teve como objetivo avaliar a capacidade de produgéo
de inulinase pelo fungo Aspergillus alabamensis URM 7211, utilizando substratos alter-
nativos ricos em inulina - batata yacon (Smallanthus sonchifolius) da familia Asteraceae
e alcachofra de Jerusalém (Helianthus tuberosus) da familia Asteraceae - visando
potenciais aplicagées nas industrias alimenticia, biotecnoldgica e farmacéutica. O
estudo foi realizado no Laboratério de Taxonomia e Biotecnologia utilizando fungos da
Universidade Federal de Pernambuco - UFPE. Para selecdo quanto ao potencial de
producao de inulinase foram utilizados 20 fungos oriundos da Micoteca URM/UFPE.
Inicialmente os fungos foram cultivados em meio BDA e, subsequentemente, trans-
feridos para meios alternativos formulados a partir dos tubérculos ja citados. Apds
96 horas de fermentagdo submersa, conduzida a 28°C sob agitacdo constante de
200 rpm, os extratos obtidos foram submetidos a andlises de biomassa, atividade
enzimatica, concentragao proteica, bem como a avaliacao da influéncia do pH e da
temperatura sobre a atividade da enzima. Dentre os fungos testados, o isolado URM
7211 foi que apresentou a maior atividade inulolitica, sendo selecionado para analises
complementares, incluindo a investigacao da estabilidade da enzima frente a variagcoes
de pH e temperatura, além da influéncia de diferentes ions na atividade catalitica
da inulinase. Os resultados demonstraram que o isolado URM 7211 é um produtor
eficiente de inulinase, cuja atividade méaxima foi observada em pH 4,8 e temperatura de
90°C. A enzima destacou-se por sua notavel estabilidade térmica e resisténcia a con-
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dicdes acidas, caracteristicas desejaveis para aplicagdes industriais. Adicionalmente,
observou-se que o ion de manganés promoveu aumento significativo da atividade
enzimatica, indicando seu potencial como cofator positivo.Conclui-se, portanto, que
Aspergillus alabamensis URM 7211, quando cultivado em meios formulados com batata
yacon e alcachofra de Jerusalém, constitui uma fonte promissora de inulinase. Esta
enzima apresenta propriedades relevantes para processos industriais que operam sob
condi¢cbes extremas de temperatura e acidez. Trata-se do primeiro relato na literatura
cientifica sobre a producgao de inulinase por essa espécie, utilizando substratos de
baixo custo, configurando uma contribuicdo inédita para o campo da biotecnologia
fungica.

PALAVRAS-CHAVE: inulina; fungos; enzima; tubérculos
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A carne de frango representa uma das principais fontes de proteina animal consumidas
pela populagdo mundial e, no Brasil, ocupa lugar de destaque na cadeia produtiva do
agronegécio, sendo amplamente reconhecida pelo baixo custo e alta disponibilidade.
Contudo, esse alimento também pode atuar como veiculo de microrganismos patogéni-
cos, capazes de causar doencas de origem alimentar quando nao sao aplicados os
controles higiénico-sanitarios adequados durante o processamento, armazenamento
e comercializacdo. Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar
a qualidade microbiolégica da carne de frango refrigerada comercializada em cinco
estabelecimentos do municipio de Macei6 — AL, onde buscou-se identificar possiveis
variagdes nos niveis de contaminacao bacteriana entre os estabelecimentos comerciais
e verificar sua conformidade com a legislacao vigente. A coleta ocorreu em estabeleci-
mentos localizados em diferentes bairros, todas as amostras estavam em conformidade
com a data de validade, as mesmas foram fracionadas, no estabelecimento, em 50g
e acondicionadas em caixas isotérmicas para o transporte ao Laboratério de Analise
de Alimentos do Centro Universitario CESMAC, onde foram conduzidas as analises
microbioldgicas. Para contagem de bactérias aerébias mesbfilas, expressas em Uni-
dades Formadoras de Colbnia por grama (UFC/g), as amostras, em ftriplicata, foram
submetidas a diluicoes seriadas e cultivadas em meio de cultura Plate Count Agar
(PCA) a 35 °C por 48 horas. Os resultados obtidos foram 5,9 x 105 UFC/g; 2,6 x
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105 UFC/g; 1,1 x 105 UFC/g; 1,6 x 105 UFC/g; 1,0 x 105 UFC/g para as amostras
A1, A2, A3, A4 e A5, respectivamente. Foi observada uma variagéo significativa en-
tre as amostras, com valores entre 1,0 x 105 UFC/g e 5,9 x 105 UFC/g, revelando
gue, embora todas as amostras tenham se mantido dentro do limite maximo aceitavel
(106 UFC/g para carnes de aves refrigeradas) estabelecido pela RDC n® 161/2022
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, as diferencas observadas podem estar
relacionadas com inconformidades nas praticas de manipulagao, conservacao e higiene
adotadas por cada local. A analise dos dados evidencia que alguns estabelecimentos
mantém condi¢cdes mais adequadas de manuseio e armazenamento, resultando em
cargas microbianas menores, enquanto outros apresentaram valores préximos ao limite
permitido, sugerindo necessidade de maior atencdo aos procedimentos de higiene,
controle de temperatura e prevencao de contaminagéo cruzada. Diante do exposto,
conclui-se que, apesar da conformidade com a legislacao, observa-se a necessidade
de implementacao de medidas higiénico-sanitarias mais rigorosas, a fim de assegu-
rar a oferta de carne de frango com melhor qualidade ao consumidor. Ressalta-se
a importancia do monitoramento continuo por parte de 6rgaos de fiscalizacéo e da
atuacao do médico veterinario como profissional importante no controle de qualidade
e na garantia da producao de alimentos seguros, e ainda o papel deste estudo como
contribuicdo para a conscientizacao sobre a relevancia do controle microbiolégico na
cadeia produtiva e comercial de carnes.

PALAVRAS-CHAVE: aves; alimentos; doencgas; analises; consumidor.
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O hidromel é uma bebida fermentada elaborada com mel, agua e levedura, cuja
qualidade quimica pode ser aprimorada por ingredientes funcionais. Nesse contexto,
abacaxi e pimenta-rosa destacam-se por seu valor nutricional, viabilidade fermentativa
e potencial inovador. O processamento do abacaxi gera grande volume de residuos,
como cascas (30—-40% da fruta), representando um desafio ambiental e econémico.
O uso integral da fruta diversifica bebidas alcodlicas e se alinha aos principios da
sustentabilidade e aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS). A pimenta-
rosa, quando combinada ao abacaxi, intensifica a complexidade aromatica do hidromel
e agrega compostos bioativos, atendendo a demanda por produtos mais saudaveis e
sensorialmente diferenciados. Diante disso, este estudo teve como objetivo desenvolver
e avaliar a qualidade fisico-quimica de hidroméis carbonatados com adicao de abacaxi
(variedade Pérola) e pimenta-rosa, utilizando diferentes partes do fruto: polpa (HP),
casca (HC) e a combinacao de ambas (HPC). O mosto, padronizado a 16 °Brix, foi
elaborado com mel de marmeleiro (Croton blanchetianus), adicao de 10% (v/v) das
partes do abacaxi trituradas e 5g/L de pimenta-rosa. A fermentacéo foi conduzida
com Saccharomyces cerevisiae (0,5g/L) por 9 dias a 18°C, sendo encerrada com
a estabilizacao dos soélidos soluveis totais (SST). A carbonatacao foi realizada por
priming, com adi¢cao de 6g/L de sacarose no envase em garrafas hermeticamente
seladas. A qualidade fisico-quimica das bebidas foi avaliada por analises de acidez
total e volatil, extrato seco, cinzas, teor alcodlico e acucares totais, realizadas em
triplicata. Os dados foram submetidos a andlise estatistica por ANOVA e teste de
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Tukey (p0,05). Os acucares residuais foram de 4,56, 4,25 e 3,25¢g/L para HP, HC
e HPC, respectivamente, enquanto o teor alcodlico final ndo apresentou diferengas
estatisticamente significativas entre os tratamentos (9,83 °GL). Esses resultados indicam
que a utilizacdo exclusiva da polpa gera um hidromel mais doce, ao passo que a
inclusdo da casca promove um perfil intermediario de agucares residuais. A acidez
total média foi de 52,38mEq/L, sem variacdes relevantes, refletindo a formacao de
acidos organicos durante a fermentacao. Por outro lado, a acidez volatil variou entre
os tratamentos, sendo maior em HP (2,55mEq/L), menor em HPC (1,96mEq/L) e
intermediaria em HC (2,32mEq/L), sugerindo que o uso exclusivo de polpa estimula
vias metabdlicas associadas a producédo de acido acético, principal acido volatil. O
extrato seco apresentou valores de 19,73g/L (HP), 18,90g/L (HC) e 19,0g/L (HPC),
considerados adequados para conferir corpo a bebida, devido a presenca de glicerol,
acucares nao fermentaveis e compostos nitrogenados. O teor de cinzas variou de
1,52¢g/L (HC) a 1,65¢g/L (HPC), sendo mais elevado na formulagcao combinada, indicando
maior aporte mineral, aspecto nutricional relevante. Todas as formulagdes atenderam
aos padrdes de qualidade da legislagao vigente, sendo classificadas como bebidas
“suaves” (>3g/L de acucares residuais). Portanto, o uso integral do abacaxi com pimenta-
rosa preserva a qualidade quimica do hidromel e reduz a geragao de residuos, enquanto
a formulagcdo com casca promove o aproveitamento de subprodutos agroindustriais.
Ambas as abordagens otimizam o uso de recursos, valorizam insumos regionais e
integram sustentabilidade, inovacao e eficiéncia a producao da bebida.
PALAVRAS-CHAVE: abacaxi; casca de abacaxi; hidromel; pimenta-rosa; qualidade
quimica.
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RESUMO: O crescente interesse por alimentos funcionais impulsiona o desenvolvi-
mento de matrizes capazes de veicular probidticos viaveis ao trato gastrointestinal.
Nesse contexto, a fermentacdo de frutas tropicais como o sapoti (Manilkara zapota,
Sapotaceae) representa uma alternativa promissora, combinando propriedades nutrici-
onais e sensoriais com o potencial probidtico. Este estudo teve como objetivo avaliar
a viabilidade de cepas probidticas durante a digestao in vitro simulada da polpa de
sapoti fermentada, considerando também a estabilidade durante o armazenamento
refrigerado. Foram utilizadas as cepas Lacticaseibacillus paracasei subsp. paracasei
LBC-81, Bifidobacterium animalis subsp. lactis B94 e Lacticaseibacillus rhamnosus
GG ATCC 53103 com concentragao inicial de 10 log UFC/g. Apés ativacao, cada cepa
foi inoculada separadamente (2% v/v) em 500 mL de polpa de sapoti descongelada e
fermentada a 35 + 0,5 °C por 24 h. A fermentagéao foi conduzida em condigdes aerdbi-
cas para L. paracasei e anaerdbicas para B. animalis e L. rhamnosus. A estabilidade
probidtica foi avaliada apos 1, 14 e 28 dias de armazenamento a 4 °C, utilizando o
protocolo padronizado INFOGEST® 2.0 para simular as fases oral, gastrica e intestinal
da digestao. Os resultados indicaram que as contagens de probiéticos permanece-
ram estaveis ao longo do armazenamento refrigerado, variando entre 8,49 e 9,10 log
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UFC/g, dependendo da cepa. Contudo, foi observada reducéo significativa (p < 0,05)
na viabilidade apo6s a digestao simulada, especialmente nas fases oral e gastrica. No
primeiro dia de armazenamento, as maiores perdas ocorreram na fase oral para L.
rhamnosus (29,2%) e B. animalis (29,9%), enquanto L. paracasei apresentou maior
resisténcia (reducéo de 19,3%). Durante a fase gastrica, L. rhamnosus e B. animalis
mantiveram-se como as cepas mais sensiveis, com reducdes mais acentuadas ao
longo dos 28 dias. Na fase intestinal, no entanto, todas as cepas apresentaram recupe-
racao parcial da viabilidade, com destaque para L. rhamnosus e B. animalis. Apés 28
dias, L. paracasei apresentou reducao de 33,8% na viabilidade intestinal em relacéo
a amostra nao digerida, enquanto para L. rhamnosus, observou-se maior viabilidade
na polpa fermentada do que em células livres. Em todas as condi¢ées, as contagens
viaveis permaneceram acima de 5,2 log UFC/g ao final da fase intestinal, sugerindo
manutencdo do potencial funcional. A protecédo conferida pela matriz da polpa de
sapoti € atribuida a presenca de polissacarideos e compostos fendlicos, que podem
atuar como barreiras fisico-quimicas frente aos estresses digestivos. Conclui-se que
a polpa de sapoti fermentada representa uma matriz eficaz na protecéo e entrega de
probiéticos viaveis, reforcando seu potencial como veiculo funcional na alimentacao.
PALAVRAS-CHAVE: armazenamento; Bifidobacterium animalis subsp. lactis; Lactica-
seibacillus paracasei; Lacticaseibacillus rhamnosus; microbiota intestinal.
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RESUMO: O Servico de Inspecao Estadual (SIE) atua de forma a assegurar a qualidade
e a melhoria da producéo de leite e derivados, além disso, trabalha combatendo
as diversas irregularidades observadas no setor de laticinios. Objetivou-se com o
presente trabalho relatar as melhorias e adequacoes para atender a legislagao vigente,
em uma unidade de beneficiamento de leite e derivados situada no municipio de
Major Isidoro, Alagoas, apds a obtencao do registro junto ao Servico de Inspecao
Estadual (SIE), vinculado a Agéncia de Defesa e Inspecao Agropecuaria de Alagoas
(ADEAL). Trata-se de um relato de caso descritivo, baseado em informacdes fornecidas
pelo Laticinio Santa Maria e em registros oficiais da ADEAL. A situacao inicial do
estabelecimento era marcada por varias irregularidades, tais como: condi¢des higiénico-
sanitarias inadequadas, auséncia de responsavel técnico, inexisténcia de licencas e
praticas que ofereciam risco a saude publica, culminando na interdicdo em 2018. A
partir de consultorias e orientacdes técnicas de consultores do SEBRAE e da ADEAL,
foi possivel reestruturar a fabrica em novo espaco, atender as exigéncias legais e
implantar programas de autocontrole e boas praticas de fabricagdo. Em 2020, a
unidade foi reinaugurada e registrada no SIE, iniciando com producao reduzida e
equipamentos basicos. Nos anos seguintes, verificou-se as seguintes transformacoes:
houve aumento da capacidade de processamento (de 1.000 para cerca de 10.000
litros de leite por dia), da producéo anual (de 32 mil para 140 mil kg de derivados) e
do numero de funcionarios (de 2 para 17 funcionarios), e aumento da variedade de

48



produtos comercializados, sendo ofertados cinco tipos de queijo com selo (queijo coalho,
manteiga, queijo manteiga, queijo manteiga com raspa e queijo mugarela). Além disso,
o laticinio conquistou premiacdes regionais pela qualidade de seus produtos e expandiu
sua rede de comercializagdo para diferentes municipios de Alagoas. Os resultados
evidenciam que o registro no SIE ndo apenas possibilitou a legalizagéo das atividades
e expansao do laticinio, mas também promoveu impacto social e econémico, com
geragao de empregos, aumento da competitividade e fortalecimento da confian¢a dos
consumidores e melhoria na qualidade higiénico-sanitaria dos produtos. Conclui-se que
o SIE/ADEAL desempenhou papel essencial na transformagéo da unidade, mostrando-
se um mecanismo de desenvolvimento sustentavel, de garantia da seguranca dos
alimentos e de valorizagao das agroindustrias locais.

PALAVRAS-CHAVE: inspecéo sanitéria; laticinio; seguranga dos alimentos; agroindus-
tria; desenvolvimento sustentavel.
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RESUMO: O mercado de produtos sem gluten e sem lactose tem apresentado cresci-
mento acelerado, impulsionado principalmente pelo aumento significativo de pessoas
diagnosticadas com doenca celiaca e intolerancia a lactose. Nesse contexto, a ro-
tulagem nutricional torna-se uma ferramenta essencial para garantir a seguranca e
o direito a informacao dos consumidores com restricdes alimentares. A legislacao
brasileira, por meio da Lei n® 10.674/2003 e das Resolucbes da Diretoria Colegiada
(RDC) n® 429/2020 e n® 715/2022, estabelece critérios especificos para a adequada
rotulagem desses alimentos. Objetivo: Analisar a conformidade legal e a clareza das
informacdes presentes nos rétulos de alimentos isentos de gluten e lactose disponiveis
em supermercados das cidades de Gravata e Vitéria de Santo Antdo-PE. Metodologia:
Trata-se de um estudo descritivo, de abordagem quantitativa, realizado por meio da
analise documental de rétulos de produtos industrializados. A coleta de dados foi
realizada entre os meses de maio e julho de 2025, totalizando 40 rétulos, sendo 20 de
produtos isentos de gluten e 20 de produtos isentos de lactose, todos obtidos em super-
mercados de médio porte. Resultados e discussao: Os resultados revelaram que 10%
dos produtos analisados (4 itens) estavam em desacordo com as legislagoes vigentes.
Todos os produtos fora da conformidade pertenciam a categoria de alimentos isentos
de gluten, sendo eles Chips 1, 2 e 3 e Biscoito de Arroz 1, que ndo apresentavam a
declaracao obrigatéria “ndo contém gluten”, conforme determina a Lei n® 10.674/2003.
Os demais 36 produtos, correspondentes a 90% da amostra, estavam em conformidade
com as exigéncias legais. Esses produtos contemplavam uma ampla variedade de
géneros alimenticios, incluindo pao de forma, massas, biscoitos de arroz, biscoito de
polvilho, snacks, farinha multiuso, iogurtes, leites UHT, requeijao, bebidas proteicas,
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manteiga e margarina, todos de diferentes marcas disponiveis nos supermercados
analisados. Além da conformidade legal, observou-se que as informacdes presentes
nos rétulos desses produtos estavam dispostas de forma clara e acessivel, facilitando
a identificagéo por parte dos consumidores com restrigdes alimentares e contribuindo
para escolhas mais seguras e conscientes. Concluséo: Apesar da maioria dos produtos
analisados apresentarem conformidade com as exigéncias legais vigentes, garantindo
um nivel satisfatério de seguranca e clareza para os consumidores com restricoes
alimentares, ainda existem falhas pontuais que merecem atencgéao, especialmente entre
os produtos isentos de gluten. A inconformidade observada evidencia a necessidade
de uma fiscalizacdo mais rigorosa e continua, além de destacar a importancia de acoes
educativas junto a industria alimenticia para o cumprimento da legislacdo. Dessa forma,
assegurar a precisao das informagdes nos rotulos contribui ndo apenas para a protegéo
da saude dos consumidores, mas também para a construgcdo de um mercado mais
transparente e confiavel.

PALAVRAS-CHAVE: alimentos isentos de gluten; alimentos isentos de lactose; confor-
midade legal; seguranga alimentar.
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RESUMO: Ao longo do processo evolutivo, estabeleceu-se uma relacao simbidtica
entre flores e abelhas que possibilita a producdo do mel, alimento natural e complexo
composto principalmente por glicose, frutose, enzimas, aminoacidos, minerais, cera
e pbélen. Amplamente consumido em todo o mundo, o mel apresenta reconhecidas
propriedades nutricionais, terapéuticas e funcionais, além de ampla aplicacao nas
indUstrias alimenticia, farmacéutica e cosmética. O aumento da demanda, aliado ao
seu valor econémico relativamente elevado, tem favorecido praticas de adulteragao,
como a adi¢ao de agua, amido, agucares comerciais e dextrinas, comprometendo a
autenticidade do produto e representando riscos a saude do consumidor. Diante desse
cenario, o presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica de méis
comercializados na Regido Metropolitana de Recife, Pernambuco. Foram adquiridas
cinquenta amostras em supermercados e mercados publicos, e encaminhadas ao
Laboratério de Bromatologia da Faculdade Pernambucana de Saude, onde foram
realizadas anadlises qualitativas de Lugol, Fiehe e Lund, destinadas a deteccao de
amido ou dextrinas, superaquecimento ou adigdo de xaropes comerciais e presencga
de diluentes. Todas as andlises foram realizadas em triplicata, conforme protocolos do
Instituto Adolfo Lutz. Os resultados indicaram que 45% das amostras apresentaram
fraude por adicdo de amido ou dextrinas (teste de Lugol) e o mesmo percentual foi
identificado no teste de Lund, sugerindo diluicdo com agua ou outros diluentes. No
teste de Fiehe, todas as marcas avaliadas foram reprovadas, indicando degradacgao do
mel por superaguecimento ou adi¢do de agucares comerciais. Conclui-se que, apesar
dos padrdes de qualidade previstos em legislagcao, todas as amostras apresentaram
alteracdes em sua composicao, evidenciando a necessidade de medidas mais eficazes
de controle de qualidade e fiscalizacao pelos érgaos competentes para assegurar a
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autenticidade e seguranca do mel comercializado.
PALAVRAS-CHAVE: mel; fraude; controle de qualidade.
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A crescente preocupacao da populagao com a saude tem estimulado o consumo de
alimentos considerados mais saudaveis, como os produtos integrais. Nesses alimentos
se utilizam todas as partes do grdo, o que permite a preservagao de grande parte
de seus nutrientes e caracteristicas nutricionais originais, mesmo apds o processa-
mento industrial. Por isso, seu consumo e uso como ingrediente em formulagdes de
alimentos processados tem se destacado na promocao da saude. Nesse contexto,
a rotulagem nutricional exerce um papel fundamental, pois influencia diretamente as
escolhas alimentares dos consumidores. Para cumprir adequadamente essa funcao, o
rétulo deve fornecer informacgdes claras, completas e confidveis, abordando aspectos
como composi¢ao, quantidade, qualidade dos ingredientes e possiveis riscos a saude.
Objetivou-se com este trabalho analisar a rotulagem nutricional de biscoitos integrais,
comercializados em mercados e supermercados nas cidades de Recife, Vitoria de
Santo Antao, Cha Grande e Gravata do estado de Pernambuco. Quanto aos critérios
metodoldgicos, trata-se de uma pesquisa descritiva que analisa a conformidade de
rétulos de biscoitos integrais doces em relagao a rotulagem frontal, informacgdes aos
alérgicos, declaracdes sobre presenca de lactose e presenca ou auséncia de gluten,
e informacdes adicionais (acucares totais e adicionados) da tabela nutricional de pro-
dutos encontrados no comércio das cidades pernambucanas Recife, Vitoria de Santo
Antdo, Cha Grande e Gravata. Inicialmente se realizou um levantamento dos tipos de
produtos e quantidade de marcas no comércio. Apo6s a coleta, de forma presencial
nestas cidades, e andlise dos dados, o estudo contemplou 30 amostras de 8 marcas
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distintas. Para critério de analise foram utilizadas as principais legislacdes vigentes:
Resolugédo da Diretoria Colegiada (RDC) n® 429/2020, Instru¢cdo Normativa (IN) n®
75/2020, e RDC 727/2022. Diante da analise dos rétulos, com base em 9 requisitos
regulamentados, identificou-se 4 tipos de ndo conformidades envolvendo 50% (4/8) das
marcas analisadas. Entre os tipos de produtos, encontrou-se os sem recheio em maior
quantidade (19/30), seguidos dos cookies (7/30), e das rosquinhas (4/30). Dentre as
irregularidades mais frequentes estao: valor de agucar total igual ao valor de agucar
adicionado na tabela nutricional mesmo contendo ingredientes com agucares naturais
(1 amostra); presenca da informacao “nao contém lactose” configurada como advertén-
cia apés a lista de ingredientes (1 amostra); auséncia da informacao “contém lactose”
apds a lista de ingredientes (1 amostra); e auséncia de rotulagem frontal indicando que
o produto é alto em agucar adicionado (1 amostra). As demais 24 amostras analisadas
apresentaram conformidade em relacao aos critérios avaliados. Essas irregularidades
podem colocar em risco a saude do consumidor. A transparéncia e a veracidade das
informacgdes sao essenciais para que a pessoa possa fazer escolhas alimentares segu-
ras e conscientes. Conclui-se que uma minoria dos produtos analisados apresentaram
irregularidades na rotulagem nutricional, contendo informacao incompleta, equivocada
ou ausente. Tais falhas comprometem a clareza das informacdes e podem impactar
negativamente nas escolhas alimentares dos consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: alimentos saudaveis; escolhas conscientes; produtos integrais.
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ANALISE DE ROTULOS DE POLPAS DE ACAi COMERCIALIZADAS NO
MUNICIPIO DO RECIFE - PE

Maria Angélica Rangel Altino Cesar', Marcia Cristina da Silva?
'Discente Mestrado IFRJ. Programa de Pds-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. angellicacesar@gmail.com;
2Qrientadora, Doutora. IFRJ. Programa de P6s-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. marcia.cristina@ifrj.edu.br.

RESUMO: A rotulagem de alimentos constitui instrumento essencial de comunicagéo
entre industria e consumidor, assegurando transparéncia e acesso as informacdes
nutricionais e de composicdo. O acai (Euterpe oleracea Mart.), fruto de elevado
valor nutricional e funcional, apresenta crescente consumo no Brasil, reforcando a
importancia de avaliar a conformidade de seus derivados frente a legislagdo. O presente
estudo teve como objetivo analisar a rotulagem de polpas de acai comercializadas
em supermercados do municipio do Recife—PE. Foram avaliados 11 r6tulos coletados
entre outubro e novembro de 2024, por meio de checklist estruturado com base nas
Resolugdées RDC n? 429/2020 e n® 727/2022, na Instrugdo Normativa n® 75/2020 da
ANVISA e nas normas de identidade e qualidade do Ministério da Agricultura. Os
resultados mostraram que 100% das amostras informaram presenga/auséncia de
gluten, lista de ingredientes, identificacdo de origem, lote, prazo de validade e conteudo
liquido. Contudo, apenas 73% apresentaram tabela nutricional conforme a legislagao,
e trés roétulos exibiram inadequacdes, incluindo modelo internacional ndo aceito no
Brasil. Em relacdo as adverténcias obrigatorias, observaram-se falhas na declaragéo de
lactose (18%) e de aditivos alimentares (27%). Apenas uma amostra (9%) indicou o teor
de sélidos totais, inviabilizando a classificacao oficial da polpa. Verificou-se ainda que
54% dos produtos apresentaram adi¢cdo de agucares, sendo que uma amostra registrou
23%, configurando a obrigatoriedade de rotulagem frontal. Identificou-se também o uso
de corantes artificiais em algumas marcas, em contradicdo com a identidade natural do
fruto, cuja cor é conferida por pigmentos como antocianinas. Além disso, uma amostra
utilizou o termo “vegano” sem respaldo normativo ou certificacao, pratica que pode
induzir o consumidor a interpretacdes equivocadas. Conclui-se que, embora os rétulos
atendam parcialmente as normas, persistem nao conformidades que comprometem a
clareza e a transparéncia das informagdes ao consumidor. Tais resultados evidenciam
a necessidade de intensificacao da fiscalizacéo, padronizacao de alegacdes voluntarias
e fortalecimento de a¢des educativas voltadas a industria e aos consumidores.
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PALAVRAS-CHAVE: acai; rotulagem nutricional; conformidade; legislagdo; consumidor.
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ANALISE FiSICO-QUIMICA DE IOGURTES ALAGOANOS COMERCIALIZADOS EM
SATUBA-AL

Andrielli Valesca Silva', Silvia Lohany Souza Natalicio?, Antdnio Carlos Silva dos
Santos®, Tamara Lucia dos Santos Silva*

'Estudante do Curso Técnico em Agroindustria, IFAL, avs30@aluno.ifal.edu.br;
2Estudante do Curso Técnico em Agroindustria, IFAL, slsn1@aluno.ifal.edu.br;
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RESUMO: O iogurte esta presente na alimentacdo humana desde a antiguidade,
quando a fermentacao era utilizada para preservagao do leite. Sua definicao é o
produto da fermentacao do leite por bactérias lacticas, onde o agucar é transformado
em acido latico. No Brasil, o consumo de derivados lacteos amplia significativamente,
resultando na busca dos consumidores por alimentos com qualidade nutricional. Em
Alagoas, a industrializa¢do dos alimentos lacteos teve inicio no século XX, desde entdo
a agroindustria de laticinios estabilizou-se como a segunda atividade industrial mais im-
portante. Embora haja significativa relevancia desses produtos no estado, ainda se faz
necessario estudos que analisem caracteristicas fisico-quimicas de iogurtes regionais.
Diante do exposto, o objetivo do presente estudo foi analisar parametros fisico-quimicos
(pH, acidez titulavel, cinzas e umidade) de iogurtes alagoanos comercializados na
cidade de Satuba-AL. Foram utilizadas trés marcas produzidas em laticinios do estado
de Alagoas: A (integral), B (desnatado) e C (parcialmente desnatado), comercializadas
em mercados de Satuba. Foram adquiridos produtos com embalagens integras e
informacdes adequadas. Os iogurtes foram transportados em bolsa térmica e mantidos
em refrigeracao até os procedimentos laboratoriais. As analises foram realizadas no
laboratério de fisico-quimica do Instituto Federal de Alagoas - IFAL, Campus Satuba. Os
parametros avaliados foram pH, teor de cinzas, acidez e umidade, conforme metodolo-
gia do Instituto Adolfo Lutz. Para avaliacao dos resultados, foram utilizados parametros
individuais para cada categoria. Os resultados encontrados para o pH foram 4,41 no
iogurte A, 4,63 no B e 4,47 no C, estando todos dentro do limite recomendado pela
legislacao brasileira, que estabelece pH entre 3,5 e 4,6. Quanto a acidez titulavel, os
valores foram 0,4% para A, 0,3% para B e 0,2% para C, resultados inferiores a média,
relacionado a uma fermentagdo menos intensa, visto que a reducao do pH é necessaria
para conferir a acidez caracteristica do iogurte. Em relacao ao teor de cinzas, para o
iogurte A foram obtidos 0,42%, para B 0,48% e para C 0,38%. Apesar da legislacdo nao
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determinar limites para esse parametro, é importante frisar que as cinzas € um impor-
tante indicador de qualidade, onde valores altos refletem maior quantidade de minerais
presentes, enquanto valores baixos indicam menor teor de minerais soluveis, consi-
derados mais desejaveis. Acerca da umidade, os valores encontrados foram 66,75%
para A, 44% para B e 45% para C, resultados inferiores aos reportados na literatura.
logurtes que recebem adicao de solidos possuem menor teor de umidade, e produtos
com baixo teor de umidade detém suas reagcdes quimicas e microbiolégicas reduzidas,
influenciando diretamente sua conservagao e as caracteristicas fisico-quimicas. Logo,
€ possivel concluir que os iogurtes analisados encontram-se em conformidade com os
padroes de pH estabelecidos pela legislacédo brasileira. Entretanto, os baixos teores
de acidez, cinzas e umidade observados sugerem que ainda existem oportunidades
de aprimoramento no processo produtivo, especialmente relacionado as condi¢des de
fermentacao e ao valor nutricional dos produtos regionais.

PALAVRAS-CHAVE: acidez;. Alagoas;. cinzas;. iogurte;. pH;. umidade.
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AVALIACAO DA CONFORMIDADE DE ALEGACOES NUTRICIONAIS NA
ROTULAGEM DE BISCOITOS COMERCIALIZADOS EM MUNICIPIOS DE
PERNAMBUCO

Gabryelly Rayane da Silva Assis', Pedro Thyago Araujo Vieira?;Thaynara Sabrina
Farias Silva®, Julia Emanuele de Souza Melo?, Laura Lima Machado®, José do Egito de
Paiva®
'Estudante do curso de Nutrigdo - UFPE-CAV; Email: gabryelly.assis@ufpe.br
2Estudante do curso de Nutrigdo - UFPE-CAV; Email: pedro.thyago@ufpe.br
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laura.lima190@outlook.com
%Docente/pesquisador do Depto. de Tecnologia Rural — UFRPE; E-mail:
jose.paiva@ufrpe.br l.com

RESUMO: A rotulagem nutricional € uma ferramenta importante para informar o consu-
midor sobre a composi¢cao dos alimentos e auxilia-lo em escolhas mais conscientes.
Produtos que apresentam em seus rétulos termos como “Diet” e “Light”, ou descricbes
como “sem adi¢ao de agucar”, “zero agucar” ou “baixo teor de gordura”, sao bastante
procurados por pessoas que precisam controlar a ingestdo desses nutrientes. No en-
tanto, erros de rotulagem podem causar interpretagdes equivocadas e comprometer a
confianga na informacao disponibilizada. Por isso, torna-se relevante analisar se esses
produtos possuem rotulagem que atendem as normas estabelecidas. Objetivou-se
com este trabalho avaliar conformidades das alegacdes nutricionais relacionadas aos
acucares e gorduras na rotulagem de biscoitos comercializados em mercados e super-
mercados em cidades de Pernambuco. Quanto aos critérios metodolégicos, realizou-se
um estudo descritivo em mercados e supermercados localizados nas cidades de Recife,
Vitéria de Santo Antdo, Gravatéa e Cha Grande do estado de Pernambuco. Inicialmente,
realizou-se um levantamento de marcas e produtos que apresentavam alegagdes nutri-
cionais alvo do estudo. Desta forma, buscou-se identificar no comércio destas cidades
biscoitos (tipo Wafer, recheado, sem recheio, cookie e rosca) que apresentavam des-
cricdes no rétulo como “Nao contém”, “Baixo”, “Sem adicao de” e “Reduzido”, no que
se referia a agucares, gorduras (totais, saturadas, trans) e colesterol, ou uso do termo
“Light”; ou ainda, indicacdes para dietas com restricoes de agucares ou uso do termo
“Diet”. Apéds a selecao dos biscoitos, incluindo os produtos para fins especiais, a analise
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da rotulagem nutricional com relagao aos critérios de composi¢éao e de rotulagem para
declaracao de alegagdes nutricionais envolvendo agucares e gorduras, foi realizada
com base no ANEXO XX da Instrucdo Normativa (IN) 75 de 2020 da ANVISA, que es-
tabelece os requisitos técnicos para declaracao da rotulagem nutricional nos alimentos
embalados;e com base na Resolu¢ao da Diretoria Colegiada (RDC) 715/2022, que
dispde sobre o0s requisitos sanitarios do sal hipossodico, dos alimentos para controle
de peso, dos alimentos para dietas com restricdo de nutrientes e dos alimentos para
dietas de ingestao controlada de agucares. Diante da pesquisa no comércio e analise,
oito produtos foram identificados com declaracdes que os enquadravam no estudo, e,
portanto, foram submetidos a avaliacdo da rotulagem. Observou-se que 87,5% (7/8)
dos produtos analisados, envolvendo duas das trés marcas avaliadas, apresentaram
o mesmo tipo de ndo conformidade. Nestes produtos foi verificada a auséncia da
frase obrigatéria que informa ao consumidor sobre o produto ndao possuir reducao
de valor calérico, ou seja, a frase “Este produto ndo € baixo ou reduzido em valor
energético”, aplicavel nas categorias de alimentos em questdo. Essa situagéo pode
levar o consumidor a acreditar que o alimento tem menos calorias do que realmente
possui. Esses resultados mostram a necessidade de maior atengéao das industrias em
relacao a rotulagem e de fiscalizacdo mais efetiva. Conclui-se que o estudo apontou
que a maioria dos produtos avaliados ndo estava em conformidade com uma das
exigéncias legais sobre rotulagem nutricional. Isso reforca a importancia de acées que
orientem os fabricantes e garantam informagdes corretas e claras para a populacao.
PALAVRAS-CHAVE: biscoitos diet; light; dietas; restricao de acucares.
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AVALIACAO DA ROTULAGEM DE KOMBUCHAS INDUSTRIALIZADAS EM
CONFORMIDADE COM A INSTRUGCAO NORMATIVA N2 41/2019
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julio.vilar@ifpb.edu.br;

RESUMO: A crescente popularidade da kombucha no Brasil, impulsionada pelo inte-
resse do consumidor por alimentos e bebidas funcionais, motivou a realizacdo deste
estudo com o objetivo de avaliar a conformidade da rotulagem de kombuchas industriali-
zadas comercializadas no pais com os critérios estabelecidos pela Instru¢do Normativa
n® 41-17/2019, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Foram
analisados onze rétulos de kombuchas industrializadas, sendo considerados apenas
produtos que apresentavam rotulagem integral e formal. A coleta de dados foi realizada
em junho de 2025, seguindo os critérios estabelecidos pela referida Instrucdo Norma-
tiva, incluindo obrigatoriedades como a denominacéo do produto, lista de ingredientes,
presenca de alergénicos, teor alcodlico, adverténcias especificas, identificacdo do
fabricante, lote, validade, condigbes de conservacao, rotulagem nutricional e volume no-
minal. Os dados foram organizados em formato de check-list, possibilitando a avaliacao
sistematica das conformidades e nao conformidades em relacdo aos critérios estabele-
cidos. Verificou-se que apenas um produto atendeu integralmente a todos os requisitos
normativos. Entre as demais amostras, cinco marcas apresentaram conformidade
superior a 70%, enquanto outras cinco ndo alcangcaram esse percentual. As principais
nao conformidades identificadas incluiram: auséncia da adverténcia referente ao teor
alcodlico, inadequacdes na declaracao de alergénicos, informagdes incompletas sobre
o fabricante e o0 uso de expressdes nao autorizadas, tais como “produto artesanal”’ e
“produto funcional”. Conclui-se que, apesar do avancgo regulatério representado pela
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referida legislacdo ainda ha desafios significativos no cumprimento das exigéncias
legais por parte das empresas, 0 que evidencia a necessidade de maior fiscalizagéo,
capacitacao dos produtores e acdes educativas que promovam a conformidade e a
seguranca alimentar na produgao de kombucha.

PALAVRAS-CHAVE: rotulagem de alimentos; bebida fermentada; legislagdo sanitaria;
SCOBY; controle de qualidade; MAPA.
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AVALIACAO DA ROTULAGEM GERAL DE PRODUTOS LACTEOS PRODUZIDOS E
COMERCIALIZADOS NO INTERIOR DO ESTADO DE PERNAMBUCO

Leticia dos Santos Lima', Mirela Rodrigues da Silva Lira?, Camila Emily Vicente de
Lima3, Douglas Vinicius do Nascimento Lourengo*; Viviane Lansky Xavier de Souza
Ledo®; Marcela Sarmento Valencia®
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3Graduanda, UFPE, camila.vliima@upfe.br;
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RESUMO: Com a modernizacao do estilo de vida da populagéo brasileira e a crescente
busca por praticidade alimentar, os alimentos lacteos tém ganhado destaque no mer-
cado nacional. Diante disso, a rotulagem desses alimentos assume papel essencial ao
fornecer informagdes nutricionais, sanitarias e de seguranga, que orientam o consu-
midor na escolha dos produtos. No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
regulamenta a rotulagem por meio da Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) n®
429/2020 e da Instrugdo Normativa n® 75/2020, que estabeleceram novos padroes
de rotulagem nutricional, com foco na exposicao clara de ingredientes como sédio,
acucares e gorduras e da RDC n® 727/2022, que estabelece os requisitos para rotu-
lagem geral de alimentos embalados, consolidando e atualizando normas anteriores.
Contudo, muitas empresas enfrentam dificuldades técnicas, estruturais e financeiras
para implementar as normas vigentes, o0 que compromete a clareza das informacodes
ao consumidor e a regularidade na comercializagdo desses produtos. Diante disso,
este estudo teve como objetivo avaliar a conformidade da rotulagem geral de alimentos
lacteos produzidos no interior do estado de Pernambuco. A metodologia baseou-se
na analise de 40 rétulos de produtos lacteos, todos produzidos em cidades do interior
do estado de Pernambuco, coletados em supermercados e pontos de venda de dife-
rentes municipios localizados na Zona da Mata Sul do mesmo estado. Foi realizada a
aplicacao de uma lista de verificagcdo com 35 critérios baseados na RDC n? 727/2022,
incluindo itens obrigatérios como identificagdo do lote, registro no 6rgdo competente,
lista de ingredientes, informagdes nutricionais, adverténcias obrigatdrias sobre aditivos
e corantes, além de orientacoes sobre conservacao. Os itens foram classificados como
conforme (C), ndo conforme (NC) ou néo aplicavel (NA), e os percentuais de confor-
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midade foram calculados com base na propor¢ao de critérios atendidos por produto,
sendo necessario 75% de conformidades para aprovagédo. Os resultados indicaram
gue apenas um rétulo apresentou indice inferior a 75%. Os demais mostraram indices
acima do minimo exigido, variando entre 81,8% e 100%. No entanto, foram identificadas
falhas recorrentes, sobretudo entre produtos artesanais e de pequenos fabricantes,
como auséncia de identificagao do lote, falta de registro no 6rgao competente, omissao
de informacdes nutricionais e adverténcias obrigatérias, além da falta de orientagdes
de conservagao. Casos criticos incluiram queijo coalho artesanal sem qualquer identifi-
cacgao obrigatoria e duas marcas de doce de leite artesanal com rotulagem inadequada,
sem identificacao do lote, declaragdo de substancias alergénicas ou informacao sobre
lactose. Os melhores indices de conformidade (90,9% a 100%) foram observados em
produtos de grandes industrias, enquanto os artesanais apresentaram maior numero
de ndo conformidades (68,2% a 88%). Desta forma conclui-se que ainda existem
rétulos apresentando graves nao conformidades, em desacordo com as legislacoes
brasileiras vigentes, sendo, portanto, necesséria a intensificacao da fiscalizagéo e
da implementacao de programas de capacitacao técnica para pequenos produtores,
assegurando rotulos de acordo com a legislacao e garantindo o direito a informacéao e
a saude do consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: legislacao sobre alimentos; laticinios; controle e fiscalizagédo de
alimentos e bebidas; seguranca alimentar. .
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AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO E FABRICACAO DE
ALIMENTOS ATRAVES DE CHECK-LIST APLICADO EM VISITAS TECNICAS
REALIZADAS EM RESTAURANTES LOCALIZADOS EM CAMPINA GRANDE - PB
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6Doutorado em Engenharia de Processos, UFCG, adriano.sant@professor.ufcg.edu.br

RESUMO: A seguranga alimentar esta diretamente relacionada a saude coletiva e visa
prevenir riscos associados ao consumo de alimentos contaminados. Nesse contexto, a
adocéao de Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) é essencial para garantir a qualidade
e a seguranca dos alimentos ofertados a populacao. Este estudo teve como objetivo
avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de trés restaurantes localizados na cidade
de Campina Grande — PB, por meio da aplicacdo de um checklist baseado na RDC
n? 275/2002 da ANVISA, além de verificar o nivel de conhecimento dos funcionarios
sobre as boas praticas de fabricacdo. A pesquisa foi conduzida entre os meses de
maio e junho de 2023, com visitas técnicas realizadas nos trés estabelecimentos. O
instrumento utilizado para a coleta de dados foi um checklist contendo 180 itens, que
contemplavam os seguintes aspectos: condi¢des ambientais, equipamentos, superfi-
cies e utensilios, manipuladores, armazenamento, rastreabilidade de matérias-primas,
producao e documentacao. As respostas foram classificadas em “Conforme”, “Nao
Conforme” ou “N&o se Aplica”. Os dados foram analisados de forma qualitativa e
quantitativa, permitindo a identificagédo dos pontos criticos de cada estabelecimento.
Os resultados demonstraram que os restaurantes 1 e 3 atenderam entre 76% e 100%
dos itens avaliados, apresentando boas condi¢cdes de estrutura fisica, higiene dos
manipuladores, organizagcao dos equipamentos e controle documental. Esses esta-

66



belecimentos dispunham de Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP), além de controle da saude dos funciondrios e uso adequado
de Equipamentos de Protecao Individual (EPIs). As ndo conformidades observadas
nesses dois restaurantes foram pontuais e nao representavam risco sanitario grave. Em
contrapartida, o restaurante 2 apresentou uma taxa de conformidade entre 0% e 50%,
evidenciando diversas falhas nas boas praticas de manipulagao. Foram identificadas
deficiéncias estruturais, auséncia de protecao contra pragas, falta de higienizacao
adequada de equipamentos, uso de produtos de limpeza sem registro, inexisténcia de
programa de controle de saude dos manipuladores, bem como auséncia de POP e do
Manual de BPM. Além disso, observou-se descuido no armazenamento de alimentos,
com evidéncia de contaminagéao cruzada, produtos vencidos e falta de organizacéo e
identificacdo. A rastreabilidade dos ingredientes também foi considerada deficiente no
restaurante 2, que nao conseguiu fornecer informacgdes consistentes sobre a origem
das matérias-primas e tampouco adotava medidas para avaliacao e controle de for-
necedores. Essa auséncia de controle representa um risco significativo a saude dos
consumidores. Conclui-se que, embora dois dos estabelecimentos avaliados estejam
em conformidade com as normas sanitarias, o restaurante 2 apresenta condicdes
preocupantes que exigem agodes corretivas imediatas. A implementa¢ao de medidas
como a elaboracédo de POP’s, treinamento continuo da equipe, melhorias estruturais
e adocao do Manual de Boas Praticas sao fundamentais para assegurar a producao
de alimentos seguros e minimizar riscos a saude publica. A fiscalizagdo continua por
parte dos érgdos competentes € essencial para promover melhorias nas praticas de
manipulacao e garantir a qualidade dos servicos de alimentacao.
PALAVRAS-CHAVE: Restaurantes; Boas praticas: Seguranca alimentar; Higiene: Le-
gislacéo.
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AVALIACAO DAS CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DE MUFFINS
ELABORADOS COM AVEIA, MAGA E BANANA DURANTE O ARMAZENAMENTO
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RESUMO: A busca por alimentos mais saudaveis tem impulsionado o desenvolvimento
de produtos a base de cereais integrais, com adicao de frutas e com perfil nutricional
equilibrado. Nesse contexto, muffins elaborados com ingredientes naturais se destacam
como alternativas atrativas aos produtos de panificagdo convencionais, especialmente
por aliarem praticidade, valor nutricional e boa aceitacao sensorial. Assim, o presente
estudo teve como objetivo desenvolver muffin enriquecido com frutas e avaliar suas
caracteristicas fisico-quimicas ao longo do armazenamento. Os muffins continham
35% de farinha de aveia, 24% de maga, 15% de banana, 13,5% de ovos, 6% de agucar,
4% de granola e 2,5% de fermento quimico. Inicialmente, foi realizada a pesagem dos
ingredientes secos e umidos sendo estes misturados até completa homogeneizacao.
A massa obtida foi pesada e dividida em férmas de aco inox e, em seguida, foram
transferidas para o forno pré-aquecido a 180 °C onde permaneceram por 20 minutos.
Apés este periodo, os muffins foram mantidos em temperatura ambiente por 30 minutos
para o resfriamento do produto sendo, entdo, desinformados e acondicionados indi-
vidualmente em papel aluminio estéril. Os muffins produzidos foram analisados nos
tempos 0 (apds assamento) e 3 dias de estocagem a temperatura ambiente ( 25°C),
sendo avaliados os seguintes parametros: pH, umidade, atividade de agua (aW), cinzas,
proteinas, lipideos e carboidratos totais. Os resultados indicaram um aumento no pH
ao longo do armazenamento, variando de 6,84 (+0,73) no tempo 0 para 7,22 (+0,10)
apos trés dias, o que pode estar relacionado a formagédo de compostos basicos ou a
degradacao de acidos presentes na formulacdo. Observou-se um ligeiro aumento na
umidade do produto passando de 31,38% (£2,25) para 32,80% (+£1,52). A atividade de
agua (Aw) manteve-se elevada e relativamente estavel, com valores de 0,93 (x0,01)
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e 0,91 (x£0,00), respectivamente, nos tempos 0 e 3 dias. Em relacdo a composicao
centesimal, os teores de proteinas oscilaram de 8,10% (+£0,33) para 8,25% (+0,35),
e o conteudo de cinzas variou entre 2,00% (+£0,49) e 2,04% (+0,34), indicando es-
tabilidade desses constituintes. Os lipideos permaneceram constantes (1,52%) ao
longo do periodo analisado. Ja os carboidratos apresentaram uma discreta redugéo, de
56,64% (£1,80) para 55,30% (£1,10) ao longo do periodo de armazenamento. Com
isso, 0s resultados demonstram que o muffin elaborado com frutas e aveia apresentou
composigao fisico-quimica estavel durante os trés dias de armazenamento a 25°C, com
pequenas variacdes nos parametros avaliados. A formulagcdo mostrou-se promissora
do ponto de vista nutricional e tecnol6gico, podendo ser considerada uma alternativa
viavel no desenvolvimento de produtos de panificagcdo com apelo saudavel. No en-
tanto, devido a elevada atividade de 4gua, recomenda-se atencédo as condi¢des de
armazenamento para garantir sua estabilidade microbiolégica.

PALAVRAS-CHAVE: alimento funcional; fibras; saudabilidade.
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AVALIACAO DAS INFORMAGOES NUTRICIONAIS E LEGAIS NA ROTULAGEM DE
AMENDOINS COMERCIALIZADOS NA ZONA NORTE DO RECIFE-PE
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RESUMO: O rétulo do alimento € uma ferramenta de informacéo essencial ao con-
sumidor, e por isso nao pode ser construido de forma incorreta para nao induzir o
consumidor ao erro, sendo regulamentada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sa-
nitaria (ANVISA) por meio de normas como a RDC n® 429/2020 e a IN n® 75/2020.
Essas legislagbes visam garantir informacgdes claras, precisas e ndo enganosas sobre
composigao, valor nutricional e alergénicos. O amendoim é classificado como um dos
principais alergénicos alimentares, sendo capaz de desencadear reagdes graves em
individuos sensibilizados. Por isso, além da obrigatoriedade da informacgéo clara sobre
sua presenca no rétulo, destaca-se a relevancia do Selo Pr6-Amendoim, que certifica
que o produto passou por controle rigoroso quanto a presencga de aflatoxinas. Nesse
contexto as industrias desempenham um papel fundamental ao oferecer produtos com
rotulagem adequada e veridica, e os 6rgaos de vigilancia sanitaria sao responsaveis
por supervisionar e assegurar o cumprimento das normas estabelecidas pelas regu-
lamentagdes em vigor. Avaliar a conformidade dessas informacgdes é essencial para
promover a transparéncia e a protegao a saude publica. Objetivo: Avaliar a adequagao
das informacdes nutricionais e legais presentes nos rétulos de amendoins comerciali-
zados em estabelecimentos da Zona Norte do Recife-PE. Para realizar a anédlise dos
rétulos, foram coletados dados de produtos comercializados na Zona Norte do Recife.
Foram analisados 10 rétulos. Os critérios utilizados para essa andlise basearam-se
nas normas de rotulagem dispostas na RDC 429/2020, quanto a rotulagem frontal,
tabela nutricional, disposicao de alergénicos e lista de ingredientes, assim como na
exigéncia do selo que atesta que o produto se apresenta livre da presenca de aflatoxi-
nas, emitido pela Associagao Brasileira da Industria de Chocolate, Cacau, Amendoim,

70



Balas e Derivados (Abicab). Foram coletados os dados de sete marcas distintas,
Identificadas de A-J com as seguintes denominagdes de venda: amendoim torrado
salgado (A,B,C,D), amendoim torrado com casca (E,F), amendoim tipo japonés (G,H,
I) e amendoim crocante (J). Resultados e Discussao: Durante a analise dos rotulos,
dos 10 rétulos avaliados foi observado que 50% das amostras ndo apresentaram o
Selo Pr6- Amendoim, emitido pela ABICAB. A auséncia deste selo sugere que nao
ha comprovacao visivel de controle de micotoxinas, como as aflatoxinas, no processo
de producdo desses produtos. Em relacdo aos demais critérios, todas as marcas
atendem a exigéncia da legislacao vigente, como rotulagem, identificacdo do produto,
informacdes nutricionais e adverténcias obrigatérias. Conclusdo: A analise demonstrou
que, embora a maioria das marcas atendam as exigéncias de rotulagem, a auséncia
do selo Pr6-Amendoim em algumas delas evidencia a necessidade de maior rigor no
controle de qualidade, especialmente no que diz respeito a presenca de aflatoxinas.
Reforga-se, assim, a rotulagem como instrumento de segurancga alimentar, exigindo
responsabilidade da industria e fiscalizacdo efetiva dos érgaos competentes.
PALAVRAS-CHAVE: Informagédo ao consumidor; Micotoxinas; Legislacao sanitaria.
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AVALIACAO DE ROTULAGEM DE BOLOS PRONTOS PARA O CONSUMO
COMERCALIZADOS NA MICRORREGIAO DA IBIAPABA/CE
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RESUMO: A rotulagem adequada de alimentos é essencial para garantir a seguranca e
a transparéncia nas escolhas do consumidor. Este estudo avaliou a conformidade dos
rotulos de bolos industrializados comercializados na microrregido da Ibiapaba/CE, com
base nas normas da Anvisa (RDC n® 429/2020, IN n® 75/2020, RDC n? 26/2015, Lei n®
10.674/2003) e nas exigéncias de rotulagem de transgénicos (Decreto n° 4.680/2003 e
Lei n® 11.105/2005). Foram analisadas informag6es como tabela nutricional, alegagdes
frontais, adverténcias sobre alergénicos, lista de ingredientes e dados obrigatérios
do fabricante. A pesquisa incluiu bolos adquiridos em estabelecimentos com area
minima de 300 m? e servico de entrega, visando maior organizagéo e diversidade de
marcas. Foram excluidos produtos sem informacé&o nutricional, fracionados, abertos
ou com embalagens danificadas, pois inviabilizariam a analise conforme a legislagao.
A avaliacao utilizou um checklist baseado nas normas, identificando falhas como au-
séncia de adverténcias, listas de ingredientes incompletas ou alegacdes enganosas.
Foram analisadas 9 marcas de bolos prontos para o consumo, totalizando 36 produ-
tos distintos comercializados na microrregido da Ibiapaba, no estado do Ceara. As
inconformidades foram detectadas em 31 dos 36 rotulos avaliados (ndo conformidade
de 86,1%). Entre os principais erros observados, a auséncia ou inadequacao das
adverténcias de rotulagem frontal, como os selos de “alto em agucar adicionado” ou
“gordura saturada”, esteve presente em 18 rétulos, equivalendo a 50% da amostra.
Alegacdes subjetivas como “saudavel” foram identificadas em 7 rétulos (19,4%), sem o
devido respaldo técnico ou legal. A omissdo da data de fabricagdo, um item obrigatério
segundo a legislacdo, foi constatada em 5 rétulos (13,9%). Além disso, 12 rétulos
(33,3%) apresentaram informagdes nutricionais em formato ndo padronizado, descum-
prindo as diretrizes estabelecidas pela Anvisa. Também foi comum a inadequacao na
lista de ingredientes, com 14 rétulos (38,9%) contendo informagdes incompletas ou fora
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da ordem decrescente de predominancia. Essas irregularidades foram verificadas com
maior frequéncia em produtos de empresas regionais ou locais, 0 que aponta para uma
possivel fragilidade no cumprimento das normas por parte de fabricantes de menor
porte. Esses achados reforcam a importancia da fiscalizacao e da capacitacao técnica
dos produtores, visando a garantia do direito a informagéo do consumidor e a promogao
da seguranca de alimentos. A adverténcia sobre alérgenos estava ausente ou mal
posicionada em aproximadamente 44% dos produtos (16 rétulos). Além disso, 7 dos
36 rétulos (19,4%) traziam a expressao “contém margarina transgénica”, inadequada
segundo a legislacdo, que exige a identificacdo do ingrediente transgénico especifico
ou 0 uso da expressao “contém ingredientes transgénicos”. Também foram identificadas
falhas no contraste e na legibilidade das informagdes, contrariando os principios da
rotulagem clara e acessivel ao consumidor. Essas ndo conformidades foram observa-
das principalmente em produtos oriundos de empresas regionais ou locais, sugerindo
lacunas no conhecimento técnico ou no cumprimento da legislacao vigente. Diante
dos resultados, conclui-se que ha necessidade prioritaria de capacitagdo técnica dos
fabricantes regionais e de intensificacao da fiscalizacéo sanitaria, sendo de fundamental
importancia o cumprimento das regulamentacées para garantir informacoes claras e
seguras ao consumidor, contribuindo para a melhoria da rotulagem na regiéo.

PALAVRAS-CHAVE: rotulagem de alimentos; bolos industrializados; conformidade
legal; microrregiao da Ibiapaba-CE.
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COMERCIALIZADA EM CAMPINA GRANDE — PB: CONFORMIDADE COM A
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RESUMO: O consumo de polpas de frutas tem crescido significativamente, impul-
sionado pela demanda por alimentos saudaveis e praticos. Entre as frutas mais
comercializadas no Nordeste brasileiro, destaca-se o caju (Anacardium occidentale
L.), cujo pedunculo apresenta elevado valor nutricional, sendo fonte expressiva de
vitamina C, minerais e compostos bioativos como taninos, carotenoides e antocianinas.
A padronizacdo da qualidade dessas polpas é essencial para garantir a seguranca
do consumidor e o cumprimento das normas estabelecidas pela legislagdo vigente.
Neste contexto, a Instrucdo Normativa n° 37, de 12 de outubro de 2018, do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), estabelece os critérios de identidade
e qualidade para a comercializacao de polpas de frutas, incluindo a polpa de caju. O
presente trabalho teve como objetivo avaliar os paradmetros fisico-quimicos da polpa
de caju de uma marca comercializada em Campina Grande, Paraiba, verificando sua
conformidade com os padrées estabelecidos pela IN n? 37. Os parametros analisados
foram: pH, sélidos soluveis (SS), acidez total titulavel (AT), teor de acido ascérbico
(vitamina C), teor de agua, sélidos totais e relacdo SS/AT. Além disso, foi avaliado
0 peso real das embalagens, que, embora nao seja exigéncia da normativa, € um
indicativo relevante do controle de qualidade. As amostras foram adquiridas em quatro
embalagens de 100g, armazenadas sob refrigeracao (1°C a 3°C), homogeneizadas e
analisadas em ftriplicata. Os resultados indicaram que a polpa apresentou pH médio de
3,8, sdlidos soluveis de 12,5 °Brix, acidez de 0,49 g/100g (em acido citrico), vitamina C
de 157 mg/100g, teor de agua de 88,97% e soélidos totais de 11,03 g/100g. Todos os
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parametros fisico-quimicos se mantiveram dentro dos limites minimos estabelecidos
pela IN n® 37, evidenciando a conformidade do produto com a legislacdo quanto a
qualidade nutricional e seguranga para o consumo. O elevado teor de vitamina C
observado, acima do valor minimo de 80 mg/100g exigido, refor¢a o valor nutricional da
polpa. Ressalta-se, no entanto, que a estabilidade dessa vitamina pode ser influenciada
por fatores como tempo e temperatura de armazenamento, sendo essencial o uso de
baixas temperaturas para minimizar perdas oxidativas. Apesar dos resultados positivos
quanto a composicao, observou-se uma variagao consideravel no peso das embala-
gens, com valores entre 114,889 e 130,969, o que indica auséncia de padronizacao e
falhas no controle de qualidade do empacotamento. Tais discrepancias podem impactar
economicamente o produtor e comprometer a confianca do consumidor, além de violar
normas gerais de rotulagem e comercializagédo de alimentos embalados. Isso sugere fa-
lhas no processo de pesagem, uso de equipamentos descalibrados ou insuficiéncia na
capacitacao da equipe de producgéo. Conclui-se que, embora a polpa analisada esteja
dentro dos padrdes fisico-quimicos exigidos pela legislacdo, € necesséario um controle
mais rigoroso no processo de empacotamento. Recomenda-se que os fabricantes
implementem medidas de controle continuo, como a calibracdo de balancas, auditorias
internas frequentes e treinamento dos operadores, a fim de garantir a conformidade
total do produto com as boas praticas de fabricagdo e manter a credibilidade perante o
mercado consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: Polpa de caju; Qualidade fisico-quimica; Vitamina C; Instrucédo
Normativa n® 37; Controle de qualidade.
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RESUMO: A manteiga Ghee € um produto lacteo clarificado, tradicionalmente utilizado
na culinéria e reconhecido por sua estabilidade térmica e maior tempo de conservagao.
Pode ser produzida a partir do leite de vaca, de bufala ou de leites mistos, podendo
ou nao ser condimentada. No entanto, no Brasil, ainda ndo existe uma legislacao
especifica que regulamente seus parametros de identidade e qualidade. Diante disso,
o presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica de amostras de
manteiga Ghee comercializadas no municipio de Aracaju - Sergipe. Inicialmente, foram
coletadas cinco amostras (A, B, C, D, E) de manteiga Ghee que foram transportadas em
suas embalagens originais para o Laboratorio de Bromatologia do Instituto Tecnoldgico
e de Pesquisas do Estado de Sergipe (ITPS). As amostras foram avaliadas quanto
as caracteristicas fisico-quimicas em relagdo a gordura, umidade, acidez, cloretos
(NaCl), indice de saponificacdo e indice de perdxido. Na auséncia de regulamentacao
especifica para a manteiga Ghee, os resultados foram comparados com a legislacao
vigente para butteroil e manteiga da terra. Os resultados revelaram que as amostras
A, B e E apresentaram teores de gordura superiores a 99,7 g/100 g, estando em
conformidade com o padrdao minimo exigido para butteroil, enquanto as amostras C e D
apresentaram teores inferiores ao recomendado, indicando possivel cocgao insuficiente
durante o processamento. Todas as amostras apresentaram valores de umidade acima
do limite de 0,3 g/100 g estabelecido para manteiga da terra, variando de 1,04% a
2,13%, 0 que pode comprometer a estabilidade e a vida util do produto. Com relacao
a acidez, todas as amostras estavam dentro dos limites legais e n&o ultrapassou
o maximo de 0,4 g/100 g para butteroil, demonstrando que o produto ndo estava
deteriorado por hidrélise lipidica. Nenhuma das amostras adquiridas no comércio local
indicou presenca de cloretos, atendendo aos parametros estipulados. O indice de
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saponificacdo variou entre 388 a 421%, indicando que as amostras de manteiga estao
acima da faixa permitida (218 a 235%) para produtos lacteos, tais resultados indicam
possiveis alterac6es na matéria graxa ou adulteragdes no produto. Ja os indices de
peréxido variaram entre 1,15 e 2,90 meqg/Kg, logo todas as amostras adquiridas no
comércio local estdo acima do limite de 0,35 meq/Kg, sugerindo ocorréncia de oxidagao
lipidica e possivel comprometimento da qualidade sensorial e nutricional das amostras.
Conclui-se que, apesar de algumas amostras atenderem parcialmente a legislacao
vigente para produtos similares, todas apresentaram inconformidades em parametros
criticos, especialmente no teor de umidade e no indice de peréxido. Isso evidencia
a necessidade de aprimoramento no processo tecnoldgico de producdo da manteiga
Ghee, como maior tempo de cocgado e uso de vapor indireto, além da criacdo de
uma regulamentacao especifica que estabele¢a padrdes de identidade e qualidade
para esse produto no Brasil, visando garantir maior seguranca e padronizacdo ao
consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: derivados lacteos; indice de perdxido; oxidacao lipidica.
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RESUMO: O amendoim (Arachis hypogaea L.), planta nativa da América do Sul, é
uma oleaginosa amplamente consumida. Seu sabor caracteristico e elevado valor
nutricional fazem dele um alimento destaque na dieta humana. Rico em éleo, proteinas,
vitaminas e compostos bioativos, como acidos fendlicos, € amplamente utilizado pelo
setor agroalimentar. Contudo, apesar dos beneficios, seu consumo pode representar
riscos a saude devido a sujidades e contaminantes na cadeia produtiva, capazes de
veicular Doencas de Transmisséo Hidrica e Alimentar (DTHA). Este estudo analisou
microscopicamente 9 amostras coletadas em pontos de grande circulacao da Paraiba
(4 pontos na cidade Jodo Pessoa/PB) e Rio Grande do Norte (RN) (4 pontos da
cidade Natal e 1 ponto da cidade Caicd). A metodologia baseou-se no método AOAC
968.35 com adaptacdes, expressando resultados por 100 g. Todas as amostras foram
analisadas em triplicata. Foram encontradas sujidades em 100% das amostras, como
pelos de animais, fragmentos de insetos, areia, vidro e, principalmente, microplasticos.
A maior contaminag¢ao por microplasticos ocorreu em Bancarios (PB) (158/100 @),
seguida do Mercado Central (PB) (101/100 g) e Praia do Bessa (PB) (88/100 g).
Também foram detectados pelos em Bancarios (PB) (4/100 g), Mangabeira (PB) (4/100
g) e Ponta Negra (RN) (2/100 g), além de vidro em Bancarios (PB) e Mangabeira (PB)
(2/100 g cada) e fragmentos de insetos em Capim Macio (RN) (11/100 g), Caic6 (RN)
(11/100 g) e Cidade Alta (RN) (6/100 g). Os achados acendem alerta sobre riscos
relacionados ao plantio, colheita, transporte e comercializacao, reforcando a importancia
do controle de qualidade. Apesar da relevancia dos riscos, a legislacdo ainda nao
estabelece limites de tolerancia para contaminantes como microplasticos, pelos e vidro
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em amendoim. Assim, os resultados destacam a utilidade da analise microscépica e a
necessidade de atualizagdo normativa para maior seguranca alimentar.
PALAVRAS-CHAVE: Arachis hypogaea; sujidades; microplasticos.
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COQUINHO QUE ALIMENTA O SERTAO: ACIDEZ DE OLEOS DE LICURI
(SYAGRUS CORONATA) EM MONTE SANTO - BA

Gabriel do Nascimento Lopes (TM)', Andreson de Souza Carvalho (TC)?, Danilo
Dantas de Souza (AT)2, Samantha Serra Costa (PQ)3, Tatiana Ribeiro Velloso (PQ)3,
Liz Oliveira dos Santos (PQ)3
TEnsino médio, IFBA; 2Graduando, EFASE, 3Doutorado, UFRB, liz@ufrb.edu.br

RESUMO: O licuri (Syagrus coronata), conhecido e apreciado no sertao brasileiro, é
uma palmeira nativa da Caatinga cujas améndoas possuem elevado valor energético
devido a predominancia de lipidios e proteinas, possibilitando seu aproveitamento como
fonte alimentar e matéria-prima para a producéo de 6leo. Na regiao de Monte Santo,
Bahia, agricultores familiares organizados em comunidades locais processam o 6leo
de licuri na Unidade de Processamento da Escola Familia Agricola do Sertdo (EFASE),
destinando-o ao consumo regional e nacional, contribuindo para a seguranga alimentar
e para a geracao de renda. Este estudo teve como objetivo avaliar a acidez de 6leos
de licuri obtidos de améndoas provenientes das comunidades de Lagoa do Mandacaru,
Boqueirao, Itilba e Maria Preta, considerando diferentes periodos de colheita. Os
6leos foram extraidos por prensagem a frio, submetidos a decantacédo por 24 horas em
temperatura ambiente e acondicionados em frascos de vidro &mbar, sendo a acidez
determinada em ftriplicata por metodologias oficiais. Os resultados mostraram variacéo
de 0,51+0,08 a 2,02+0,05 g de acido oleico por 100 g de éleo, demonstrando que
a origem e a sazonalidade da matéria-prima interferem na qualidade do produto. A
acidez, relacionada a presenca de acidos graxos livres, constitui parametro essencial
para avaliar a estabilidade e a adequacéao nutricional dos éleos vegetais. Todos os
valores encontrados estiveram abaixo do limite maximo de 4,0 mg KOH/g estabelecido
pela legislacao brasileira para 6leos prensados a frio e ndo refinados, assegurando a
conformidade do éleo de licuri com padrdes de identidade e qualidade. Esses resulta-
dos evidenciam que o 6leo de licuri produzido pela agricultura familiar em Monte Santo
pode ser considerado um alimento seguro, de valor nutricional relevante, com potencial
para fortalecer praticas de soberania alimentar, reduzir vulnerabilidades nutricionais
e preservar a biodiversidade da Caatinga, além de manter viva a tradicao cultural do
sertao.

PALAVRAS-CHAVE: agricultura familiar; licuri; 6leos vegetais; qualidade quimica
AGRADECIMENTO OU FONTE DE FINANCIAMENTO: A Fundagdo de Amparo a
Pesquisa do Estado da Bahia — FAPESB (TSC0035_2024) pela concesséo da bolsa de
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CARACTERIZACAO FiSICO - QUIMICA DE BEBIDAS LACTEAS FERMENTADA
SABOR MORANGO COMERCIALIZADAS EM PETROLINA - PE

Fernanda Fernandes Pinheiro da Costa'
"Mestra, IF SERTAO PE, fernanda.fernandes@ifsertao-pe.edu.br

RESUMO: O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebidas Lacteas
define bebida lactea como sendo o produto resultante da mistura do leite e soro de
leite, fermentada ou nao, adicionada ou n&o de outros ingredientes, em que a base
lactea representa pelo menos 51% do total de ingredientes do produto e 49% de
ingredientes opcionais. Com o intuito de caracterizar os parametros fisico - quimicos
de bebidas lacteas fermentadas sabor morango, este trabalho objetivou-se analisar
diferentes marcas das bebidas comercializadas em supermercados da cidade de
Petrolina - PE. Foram adquiridas bebidas lacteas fermentada sabor morango de trés
marcas regionais diferentes disponiveis a venda nos freezers dos supermercados da
cidade e encaminhadas em caixas isotérmicas para o Laboratério de Controle de
Qualidade de Alimentos do IF SERTAO PE campus Petrolina Zona Rural, onde foram
avaliados os atributos de acidez titulavel, pH, solidos soluveis totais, umidade e cinzas,
conforme métodos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz, sendo analisada em triplicata.
Nas amostras avaliadas foram encontrados valores de acidez de 0,30 a 0,34 g/100 g
de acido lactico, o valor da acidez pode estar relacionado ao tipo e a concentracao da
cultura lactea utilizada, a atividade desta cultura, ao valor estabelecido para finalizar a
fermentacao, a quantidade de soro utilizado na elaboracao das bebidas, assim como,
o tempo de armazenamento. Os valores encontrados neste estudo estdo abaixo dos
valores encontrados na literatura. Os valores de pH estavam entre 4,17 a 4,24, o valor
de pH tem sua importancia relacionada com o aspecto visual do produto durante sua
conservacgao em temperaturas baixas, sendo fundamental que haja controle rigoroso
para que nao ocorra separacao de fases, acidificacdo elevada influenciada pelo tempo
de fermentacao, além de alteracdes nas caracteristicas sensoriais que poderao tornar
o produto indesejavel. Os valores de pH encontrados estao dentro do limite no qual o
crescimento das bactérias lacticas desenvolvem-se normalmente e sem prejuizo entre
3,6 a 4,3. O teor de sdlidos soluveis totais encontrado nas amostras foram de 10 a
16,5 %rix, a variagdo pode resultar de um processo de fermentagéo afetando a dogura
e textura, podendo comprometer a aceitagao do produto. Com relacdo a umidade, o
seu teor esta intrinsecamente relacionado a sua estabilidade, qualidade e composicao,
podendo influenciar diversos aspectos do produto, incluindo seu armazenamento,
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embalagem e processamento, das amostras analisadas o teor de umidade foi de
81,43% a 87,02%. Segundo os padrdes fixados para bebida lactea fermentada, nao
existem valores determinados para umidade neste alimento, entretanto os valores estao
préximos aos encontrados em estudos. Em relacdo ao teor de cinzas encontrado
nas amostras foi de 0,50% a 0,55%, as cinzas representa o conteudo mineral que
permanece apds a queima da matéria organica de uma amostra, os minerais de maior
quantidade encontrado em bebidas lacteas sao calcio, magnésio fésforo e potassio.
Diante das andlises realizadas, a caracterizagéo fisico - quimica das trés marcas da
bebida revelaram estar adequadas, com destaque aos valores da acidez titulavel que
por ter apresentado valores abaixo dos encontrados na literatura podera contribuir
na aceitacao do produto, ressaltando a importancia de monitoramento continuo dos
parametros para assegurar a exceléncia.

PALAVRAS - CHAVE: comércio; produto fermentado; qualidade.

83



width=!,height=!,pages=1,fitpaper=true



ACEITABILIDADE SENSORIAL DE DOCE DE LEITE ADICIONADO DE GELEIA DE
ACEROLA (MALPIGHIA EMARGINATA)
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Santos®, Maria Aparecida de Melo*
1.23Estudantes do Curso de Tecnologia em Laticinios - Campus Satuba - INSTITUTO
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apemi@aluno.ifal.edu.br; jlss19@aluno.ifal.edu.br;
“Docente/Orientadora do Instituto Federal de Alagoas - Campus Satuba E-mail:
maria.alves@ifal.edu.br

RESUMO: O doce de leite € um produto amplamente consumido na América Latina,
obtido a partir da concentracéo do leite com adicdo de sacarose e outros ingredientes,
submetido a uma fonte de calor constante. A acerola (Malpighia emarginata) € uma
fruta pequena e redonda, de cor vermelha intensa quando madura. Possui polpa
suculenta e sabor unico, sendo nutritiva e rica em vitamina C (700 mg a 4.000 mg/100
g), podendo ser consumida in natura (polpa congelada, suco ou geléia). A geleia é um
produto obtido pela concentragcéo de polpa ou suco de frutas com adicao de sacarose.
A utilizagéo de frutas tropicais, em especial a acerola, na fabricacdo do doce agrega
valor ao produto e possibilita alternativas diferenciadas para o consumidor. Este estudo
teve como objetivo verificar a aceitabilidade sensorial e intengdo de compra do doce de
leite com geleia de acerola. A matéria-prima para o doce foi obtida no Laboratério de
Bovinocultura do Instituto Federal de Alagoas - Campus Satuba, e os demais insumos
foram adquiridos no comércio local. No laboratério agroindustrial, foram elaborados
o doce de leite e a geleia; no laboratoério de andlise sensorial, foram preparadas trés
formulagdes, com variagdo no percentual da geleia: F1 (25%), F2 (50%) e F3 (75%).
Para o teste sensorial, participaram 60 consumidores nao treinados, que em cabines
individuais receberam uma bandeja contendo as formulagdes rotuladas com trés digitos,
agua e uma ficha contendo duas escalas: hedbnica (9 — gostei muitissimo, 1 — desgostei
muitissimo), para avaliagao das caracteristicas (global, cor, aroma, textura, sabor) e de
trés pontos (3 — certamente compraria, 1 — certamente ndo compraria) para a intencéao
de compra. O delineamento experimental foi em blocos completos, com analise de
variancia (ANOVA) seguida do teste de Tukey (p < 0,05) e indice de Aceitabilidade (1A%
= A x 100 / B). A compilagado dos dados indicou predominancia do publico feminino

85



(90%), com faixa etaria majoritaria entre 15 e 25 anos. Todos os atributos obtiveram
indices superiores a 70%, que correspondem ao parametro minimo recomendado
para acessibilidade de novos produtos. Avaliando as trés formulacdes, observou-se
que os escores meédios e percentuais de 1A%, na avaliacao global, estavam entre
7,85/87% e 7,97/89%; a cor variou entre 8,18/91% e 8,29/92%, seguida da textura
(7,98/89% a 8,13/90%); sabor (7,66/85% a 8,13/90%) e do aroma, que nao apresentou
variacao (7,44/83%). Com relacéo a intencao de compra, os percentuais referentes
a “certamente comprariam” foram de 63% (F1), 50% (F2) e 58% (F3), enquanto
os de “talvez comprariam” corresponderam a 32%, 45% e 26%, respectivamente.
Possivelmente, a menor porcentagem de geleia utilizada na formulacédo F1 contribuiu
para seus maiores indices em todas as caracteristicas. Entre as formulacées, ndo
foi observada diferenca significativa nos atributos avaliados. Conclui-se, portanto,
que todas as formulacdes apresentam excelentes indices de aceitabilidade com o
consumidor jovem, destacando-se que a adicao de geleia de acerola ao doce de leite é
viavel tanto sob os aspectos sensoriais quanto mercadolégicos, especialmente por se
tratar de uma fruta de facil acesso e elevado valor nutricional.

PALAVRAS-CHAVE: produtos lacteos; geleia de fruta; teste afetivo; intencéo de compra.
AGRADECIMENTO OU FONTE DE FINANCIAMENTO: Ao Instituto Federal de Alagoas
- Campus Satuba
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ANALISE SENSORIAL E ACEITABILIDADE DE BARRAS DE CEREAL GOURMET

Mércia Larissa Pinto Alves', Karine Patricia Silva Vieira?, Luane Neres de Souza®,
Suendre Caroline da Cruz Palma*, Maria Lita Padinha Corréa Romano®
'Discente, UFOPA, marcialarissaalves99@gmail.com;
2Discente, UFOPA, vieirakarine1301@gmail.com;
3Discente, UFOPA, luh122neres@gmail.com;

“Discente, UFOPA, palmasuendrecaroline@gmail.com;
>Docente, UFOPA, mlitaromano@gmail.com

RESUMO: A procura por dietas equilibradas, despertou o interesse por alimentos que
atendem as necessidades basicas do ser humano, além de proporcionar beneficios
a saude. Dessa forma, a barra de cereal, tornou-se uma alternativa de lanche rapido
e saudavel sendo fonte de fibras. A adigdo de frutas na composigcéo, agrega valor
nutritivo ao produto. O cupuacgu (Theobroma grandiflorum) € uma espécie de origem
amazénica, que ganhou notoriedade pelo seu alto potencial econémico e valor nutritivo.
A maioria dos produtos sao feito a base da polpa, como geleia que se destaca por ser
uma das principais forma de aproveitar o fruto, valorizando a economia regional. Diante
disso, o0 presente estudo objetivou-se confeccionar duas barras de cereais, utilizando
geleia de cupuagu como agente ligante, além de realizar analise sensorial e teste de
aceitabilidade analisando se o sabor da fruta seria notado. O trabalho foi desenvolvido
no Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal da Universidade Federal
do Oeste do Para, Campus Tapajos, Santarém-PA. Foram formuladas duas barras de
cereal, uma contendo gergelim branco e outra mix de sementes, ambas com geleia de
cupuacu. A avaliacdo contou com 55 voluntarios, nao treinados, dentre as variaveis
foram analisados atributos como cor, aroma, sabor, intensidade do sabor, equilibrio do
sabor, textura, sensacéo tatil e classificacao do produto, sendo a variante qualitativa
como resposta. O teste de aceitabilidade foi analisado, através de uma escala heddnica
de nove pontos, e intencao de compra. A andlise sensorial foi avaliada por meio do
teste Qui Quadrado de Pearson, admitindo p<0,05 e para o teste de aceitabilidade
considerou-se a Moda. Para analisar se o sabor da fruta seria notado foi formulado a
pergunta “ha presenca de notas frutadas, quais?”. Em relacédo a percepc¢ao do sabor
do cupuacu, 58,18% dos participantes ndo notaram o sabor da fruta em ambas as
barras. A variavel cor, foi a Unica que apresentou diferenca estatistica significativa,
isso devido ao uso do gergelim branco em uma das barras. Nao houve diferenca
estatistica significativas para as demais variaveis, indicando que foram percebidas de
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forma independente nas duas formulagdes. Ambas as barras tiveram boa aceitabilidade,
diferenciando apenas na variavel aroma (2,3). Além disso, 45,45% dos voluntarios
estariam dispostos a comprar a barra contendo o mix de sementes, enquanto 41,82% a
barra contendo o gergelim branco, se elas estivessem disponiveis no mercado. Conclui-
se que a geleia de cupuacgu pode ser usada como agente ligante nas barras de cereal,
unindo todos os ingredientes de forma coesa, sem que o0 seu sabor sobressaia 0s
demais ingredientes. Contribuindo assim, com um produto que tenha boa aceitacdo no
mercado, utilizando o fruto como uma nova alternativa no mercado consumidor.
PALAVRAS-CHAVE: cupuacu; inovacao; produto artesanal.
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RESUMO: O doce de leite € um produto tradicional obtido por concentracéao do leite com
acucar sob acao do calor, podendo conter outros ingredientes permitidos pela legislacao.
Em termos de producgéo e consumo, destacam-se Argentina, Uruguai e Brasil. Grande
parte da producédo ocorre em escala reduzida, artesanal e descontinua, o que contribui
para a auséncia de uniformidade e padronizagdo nas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais do produto. Objetivou-se avaliar os atributos sensoriais (cor, aroma, sabor,
textura e avaliagao global) e a intencao de compra de doces de leite disponiveis nos
mercados da capital alagoana. As amostras foram adquiridas em grandes redes de
supermercados, sem critérios prévios de selecdo. Apds a aquisi¢ao, os produtos foram
encaminhados ao Laboratério de Andlise Sensorial do Instituto Federal de Alagoas —
Campus Satuba, onde foram armazenados em temperatura ambiente até a realizacao
das analises. Posteriormente, ocorreu a codificacdo e aleatorizagdo das amostras (A,
B, C, D, E e F). Participaram do teste 65 provadores néo treinados, utilizando bandejas
individuais com copo d’agua, amostras e ficha de avaliacdo composta por duas escalas:
heddnica de nove pontos (9 — gostei muitissimo / 1 — desgostei muitissimo) e de
intenc&o de compra com trés pontos (3 — certamente compraria / 1 — certamente nao
compraria). O delineamento adotado foi o de blocos completos, com variacao entre
amostras, provadores e erros. Aplicou-se o indice de Aceitabilidade (IA) com a férmula
IA (%) = (A x 100) / B, além do teste de Tukey (p < 0,05). A compilacdo dos dados
revelou que a faixa etaria predominante dos participantes era de 15 a 25 anos (83%),
sendo a maioria do género feminino (54%). Todas as amostras obtiveram |A acima de
70%, valor considerado minimo para aceitagao de novos produtos. Destaca-se que
F apresentou IA superior a 90% em todos os atributos, exceto no aroma (85%). A
amostra B foi a segunda com IA elevado a 90% na avaliagéo global e nos atributos
(sabor e textura) e menores percentuais nos atributos cor (84%) e aroma (87%). Essa
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reducédo pode estar associada a presenca elevada de bicarbonato, segundo relatos dos
provadores, como: “passou do ponto”, “parece chocolate” e “tom queimado”. A amostra
C, terceira com os melhores indices, obteve 89% na avaliacado global e no atributo
sabor, apresentando valores maiores a 86% nos demais atributos. Esse resultado
chama atencgao, considerando que a amostra C possui origem argentina, contém
esséncia de baunilha e glicose em sua composicao, tendo em vista que as amostras F
e B possuem origem brasileira, maior disponibilidade nos estabelecimentos de coleta
e auséncia dos ingredientes (baunilha/glicose). Nao foram observadas diferengas
significativas nos atributos cor e aroma entre as amostras. Contudo, apenas D e F
diferiram na avaliagdo global. Quanto a intencdo de compra, as amostras B, C e
F obtiveram maiores percentuais na categoria “certamente compraria” (68%, 58% e
68%, respectivamente). Conclui-se que as marcas avaliadas tiveram alta aceitacao
sensorial, e 0 estudo contribui para suprir a incipiéncia de pesquisas voltadas a falta de
uniformidade (fisico-quimicas / sensoriais) e perfil do consumidor de doce de leite.
PALAVRAS-CHAVE: aceitagdo sensorial; capital alagoana; inten¢cado de compra; doce
de leite; mercado consumidor.
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AVALIAGAO SENSORIAL DE QUEIJO CREMOSO PETIT-SUISSE SABORIZADO
COM MEL E GENGIBRE (ZINGIBER OFFICINALE)
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RESUMO: O Petit-Suisse € um queijo fresco e cremoso de origem francesa, ampla-
mente reconhecido por sua textura macia, leve e aromatica. Tradicionalmente elaborado
a partir de leite bovino integral, é consumido in natura ou como sobremesa (acompa-
nhado de geleias ou preparados de frutas). O mel, produzido por abelhas meliferas a
partir do néctar floral, atua como adogante natural, além de fornecer nutrientes como
vitaminas, minerais e antioxidantes. O gengibre (Zingiber officinale) confere sabor leve-
mente picante e agrega propriedades funcionais, incluindo beneficios digestivos, acao
antioxidante e potencial antimicrobiano. A crescente demanda por produtos inovadores
colabora significativamente com a implementag¢éo de novos sabores ao referido queijo,
considerando que tradicionalmente é visto saborizado com preparado de morango.
Nesse contexto, objetivou-se a incorporacao de ingredientes regionais e naturais, como
mel e gengibre, ao Petit-Suisse, avaliando-se sua aceitabilidade e intencao de compra.
As matérias-primas foram obtidas no Laboratério de Bovinocultura, apiario do Instituto
Federal de Alagoas - Campus Satuba e mercado local. A massa do queijo teve inicio
como base protéica o iogurte natural produzido a partir do leite pasteurizado a 85°C/5
min; resfriado a 42°C, inoculagao da cultura latica e fermentacao por 6h. A refrigeracéo
por (4/6°C) por 24h. Apds estes processos, seguiu-se para a dessoragem mantendo a
mesma temperatura durante 48h. Logo apds a dessoracao foi elaborado no laboratério
sensorial trés formulagdes com mel e extrato de gengibre F1 (M 30% - 3% G), F2 (M
35% - 3% G) e F3 (M 40% - 3%Q@). Para o teste sensorial, os participantes (ndo treina-
dos) assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE). Foi utilizado duas
escalas: heddnica de nove pontos (9 — gostei muitissimo / 1 — desgostei muitissimo)
para avaliagdo dos atributos (cor, aroma, sabor e textura) e escala de intencdo de
compra com trés pontos (3 — certamente compraria / 1 — certamente nao compraria).
Os dados foram analisados por blocos completos ao acaso, aplicando-se teste de
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Tukey ao nivel 5% e célculo do indice de Aceitabilidade (IA) com a férmula IA (%) =
A x 100/ B. A compilacédo dos dados mostraram que a faixa etaria predominante dos
participantes era de 15-25 anos (78%), sendo a maioria do género feminino (55%). Nao
foram observadas diferengas significativas nos atributos aroma e sabor. Entretanto, as
formulacdes F1 e F3 apresentaram diferenga nos atributos cor e textura, possivelmente
devido ao percentual de mel. Todas as formulacdes apresentaram |IA% >70%, sendo
que F1 apresentou as melhores médias e indices (IA%) em todos os atributos: cor
(8,2/91%), aroma (7,8 / 87%), sabor (8 / 89%) e textura (8 / 88%). Com relacéo a
intencdo de comprar, F1 e F2 alcancaram (49%) e F3 46% acerca de “certamente
compraria”. Conclui-se que os dados apresentados na pesquisa mostram uma boa
aceitacao sensorial ao incorporar mel e gengibre no Petit-Suisse. Destaca-se que a
formulacdo F1 com 30% de mel foi a melhor para os consumidores. O estudo ndo s6
contribui com o potencial inovador, a diversificagdo mercadol6gica, mas também para a
valorizagao da cadeia produtiva dos agricultores e apicultores nordestinos.
PALAVRAS-CHAVES: Aceitabilidade; Produtos lacteos; Inovagéo; Valorizagéo regional;
Ingredientes funcionais.
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DESENVOLVIMENTO DE BEBIDA FERMENTADA PROBIOTICA ABASE DE
GRAODEBICO E MAMAO.

Jodo Eduardo Sousa Oliveira', Evelyn Soares Ferreira?, Larissa Maciel®, Vitorio
Gabriel de Brito Gomes*, Rayane Teixeira®
'Graduando em Engenharia de Alimentos, UFC, edu.ardo@alu.ufc.br;
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RESUMO: O aumento do niumero de pessoas com intolerancias alimentares, como a
intolerancia a lactose, aliado a busca por uma alimentagdo mais saudavel e sustentavel,
tem impulsionado o desenvolvimento de alternativas aos produtos lacteos tradicionais.
Diante desse cenario, o presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de
uma bebida fermentada vegetal a base de gréao-de-bico (Cicer arietinum) e mamao (Ca-
rica papaya), utilizando como agente biolégico o microrganismo probiotico Lactobacillus
paracasei. Essa bebida trata-se de uma alternativa isenta de lactose aos tradicionais
leites fermentados, voltada ao publico vegano, com sabor de mamao e caracteristicas
sensoriais analogas a bebidas lacteas fermentadas. Tem como publico alvo consumido-
res intolerantes a lactose, e em busca de alimentos fermentados de acao probibtica
sem matérias-primas de origem animal. A formulacdao do meio de cultivo foi realizada a
partir do cozimento do gréo-de-bico, na proporgéo de 1:4 com agua filtrada, trituragéo e
filtracdo para obtengéo do extrato. O extrato de maméao foi obtido com polpa da fruta e
agua filtrada na proporcao de 1:3, sendo também filtrado apds a homogeneizagcéao. Os
extratos foram misturados e adicionados de sacarose, fermentados em biorreator, com
agitagcdo mecanica e parametros controlados: temperatura entre 25 e 30 °C, pH entre
4,0 e 4,5, agitacao suave e sem aeracao, nas condicdes ideais para o crescimento dos
lactobacilos. Apéds a fermentacao, com duracédo de 12 a 24 horas, a bebida passou
por um processo de filtragdo para remogéo de sdélidos e envasada em copos de PEAD
(Polietileno de Alta Densidade) com lacre de aluminio, sendo armazenada sob refrigera-
¢ao. O produto final se apresentou como uma inovacao no setor de bebidas funcionais,
reunindo propriedades nutricionais, compostos bioativos gerados pela fermentacao
e caracteristicas sensoriais atrativas, além de se alinhar as tendéncias globais de
consumo consciente, sustentabilidade e valorizacdo de ingredientes vegetais, e com a
presenca de L. paracasei, dando a bebida carater probidtico.
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PALAVRAS-CHAVE: bebida vegetal fermentada; probiotico; lactobacillus paracasei;
grao-de-bico; maméao; fermentagéo; alimentacao vegana.
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DESENVOLVIMENTO DE HAMBURGUER DE CORDEIRO COM ADICAO DE
FARINHA DE BARU (DIPTERYX ALATA)

Géssica Ferreira de Souza', Daniely Luzia Rhis de Sousa?, Jenyffer Medeiros Campos
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RESUMO: A elaboracdo de hamburgueres de carne de cordeiro e enriquecidos com
farinha de baru representa uma inovacao importante na industria alimenticia, alinhada
a crescente demanda por alimentos funcionais com beneficios a saude. A carne de
cordeiro é reconhecida como uma fonte relevante de nutrientes, destacando-se pelo
elevado teor de proteinas de alta qualidade, pela presenca de ferro heme e por &cidos
graxos essenciais. O fruto do cerrado baru é rico em fibras e compostos bioativos, € um
ingrediente funcional que contribui para a valoriza¢do nutricional do produto. O objetivo
deste estudo foi desenvolver hamburgueres de carne de cordeiro defumado versus
assado, enriqguecidos com farinha de baru, e avaliar suas propriedades fisico-quimicas,
microbiologicas (RDC 752/2022 e RDC 724/2022) e sensorial (escala hedbnica de 9
pontos e indice de aceitacdo). A metodologia consistiu na preparagéo de hamburgueres
de cordeiro (picanha 80%) com 3% de farinha de baru, seguidos de tratamento de
defumacao convencional com carvéo e assado em chapa elétrica e analises fisico-
quimicas, sensoriais (70 provadores e considerando os atributos de sabor, aroma,
textura, cor e impressao global) e microbiologicas. Foram conduzidas duas repeticoes
para cada tratamento (assado e defumado), sendo os resultados avaliados a média e
desvio padrao. Os resultados mostraram que a adigao de farinha, ingrediente funcio-
nal, aumentou o teor de carboidratos com 26,43% no defumado e na versao assado
22,64%, fato esse devido ao alto valor de fibras presente em frutos do cerrado, que
eleva significativamente o valor de carboidratos no produto final. De acordo com o
Regulamento de Identidade e Qualidade (RIQ), a gordura dos hamburgueres ficou
abaixo do limite de 25%, com valores de 20,62% para o assado e 24,82% para o
defumado. A proteina néo atingiu o minimo de 15% esperado (RIQ), apresentando
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valor médio de 7,83% nos hamburgueres, possivelmente em razdo da adigdo do insumo
adicionado, que contribuiu para a redugéao do teor proteico. A defumacéo afetou a
umidade do produto, reduzindo-a para 33,45%, 0 que contribuiu para uma textura
mais seca. Esse processo ajudou a melhorar a seguranga microbiologica, reduzindo
a carga microbiana para valores inferiores a 102 UFC/mL de contagem global. E os
demais microrganismos avaliados com contagem zero para Staphylococcus aureus,
Escherichia coli e auséncia de Salmonella spp. O indice médio de aceitacao foi de 70%
em todos os atributos avaliados, sendo os atributos de sabor e textura os principais
responsaveis pela aceitabilidade observada. Os hamburgueres de carne de cordeiro
adicionados de farinha apresentam potencial funcional, em razdo do enriquecimento
em fibras, embora apresentem teores de proteina inferiores ao recomendado. Os ham-
burgueres apresentaram qualidade microbioldgica satisfatoria e adequada aceitagao
sensorial, atendendo a demanda crescente por alimentos que conciliam caracteristicas
sensoriais desejavei e perfil nutricional favoravel e beneficios a microbiota intestinal.
Recomenda-se a utilizacdo de um planejamento fatorial envolvendo a adigédo de farinha
nas formulacdes de hamburguer, de modo a atender aos padrdes estabelecidos pelo
Regulamento de Identidade e Qualidade.

PALAVRAS-CHAVE: carne cominutiva; valorizacao nutricional; frutos do cerrado.
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DESENVOLVIMENTO DE PATE A BASE DE CARNE MECANICAMENTE SEPARADA
DE TILAPIA ENRIQUECIDO COM FARINHA DE AVEIA

Jucimara Silva', Vittor Tuzzi Zancanela?, Anny Kelly Vasconcelos de Oliveira Lima?3,
Acenini Lima Balieiro*
"Mestrado, UFT, sjucimara96@gmail.com;?Doutorado, UFS; ® Doutorado, UFS;
“Doutorado, UFS

RESUMO: O presente estudo teve como objetivo desenvolver um paté a partir de
carne mecanicamente separada (CMS) de tilapia, incorporando farinha de aveia em
diferentes concentracdes. O experimento foi conduzido sob delineamento inteiramente
casualizado, composto por trés tratamentos com trés repeticdes cada: formulacao
controle sem farinha de aveia (F0), formulacdo com 2,5% de farinha de aveia (F1) e
formulacdo com 5% de farinha de aveia (F2). Todas as formulagdes foram submetidas
a analises fisico-quimicas para avaliacao dos parametros de pH, umidade, cinzas,
proteinas e cor instrumental e andlise sensorial. A avaliagdo sensorial envolveu um
painel de 60 provadores nao treinados, aos quais foram aplicados testes de aceitacao,
inteng@o de compra e indice de aceitabilidade. Dentre as formulagbes, destacou-se
o paté F2 (com 5% de farinha de aveia), que obteve o indice de Aceitabilidade mais
elevado, em torno de 91%. As formulagdes F1 e F2, enriquecidas com farinha de
aveia, também apresentaram indices superiores a 85%, demonstrando boa aceitacéao
dos consumidores diante da inovacao proposta. Em relacdo aos parametros fisico-
quimicos, os valores de pH foram préximos entre as formulagdes, variando de 5,95 a
6,02. Os teores de umidade oscilaram entre 67,83% e 84,81%, estando as formulacoes
enriquecidas em conformidade com os padrées legais vigentes. Os valores de cinzas
apresentaram diferenca significativa (p<0,05), variando entre 1,88% e 2,29%. O teor
de proteinas nos patés ficou entre 12,05% e 13,38%, resultados que se mostram
relevantes ao considerar a importancia nutricional das proteinas em produtos carneos.
Estudos anteriores sobre patés de pescado apontam teores similares de proteinas,
evidenciando que a adicao de farinha de aveia ndo compromete o valor proteico do
produto e pode até auxiliar na estabilidade estrutural e perfil nutricional. Em relagao
a cor instrumental, observou-se baixa intensidade do componente vermelho e maior
intensidade do amarelo, com valores de brilho (L*) entre 46,0 e 47,6, consistentes
com caracteristicas desejaveis em patés de pescado enriquecidos. No perfil dos
consumidores, observou-se prevaléncia do habito de consumo de pescado (89,7%),
praticado de uma a duas vezes por semana por 61,5% dos respondentes. Quanto ao
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conhecimento da CMS de pescado, 42,3% demonstraram familiaridade, embora 73,1%
nunca tenham consumido produtos derivados da matéria-prima. Especificamente sobre
patés enriquecidos com fibras, 69,2% nao tinham conhecimento prévio, mas 89,7%
estariam dispostos a consumir tal inovac¢ao; 96,2% consideraram o produto inovador e
91,0% mostraram intencao de compra, evidenciando elevado potencial de aceitagéo e
insercao no mercado. Dessa forma, os resultados indicam que a utilizagcao do CMS
de tilapia na elaboracao de patés, especialmente com a adicao de farinha de aveia,
constitui estratégia viavel e promissora para o aproveitamento de subprodutos do
processamento de pescado, promovendo uma agregacgao de valor, a sustentabilidade e
a diversificacao da oferta de produtos alimenticios, além de apresentar excelente pelo
mercado consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: enriquecimento nutricional; derivados do pescado; tecnologia de
alimentos.
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DESENVOLVIMENTO E ACEITACAO SENSORIAL DE BARRA ALIMENTICIA DE
BANANA
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“Doutorado, Docente do Instituto de Desenvolvimento Rural - IDR - UNILAB

RESUMO: As barras alimenticias tém se destacado como uma opcéao pratica e nutritiva
para consumidores que buscam conveniéncia e saude em suas rotinas diarias. Essa
tendéncia estimula a industria alimenticia a investir no desenvolvimento de novos
produtos, com formulagdes inovadoras que atendam as demandas por ingredientes
naturais, sem adicdo de conservantes artificiais, além de opc¢des voltadas para dietas
especificas, como veganas ou sem gluten. Dentro deste contexto, este trabalho tem
como objetivo desenvolver uma barra alimenticia a base de banana e avaliar a sua
aceitagdo sensorial. Foram desenvolvidas trés formulagées do produto que variaram
no teor banana passa e mel adicionado: Formulacao 1 (88% de banana passa, 7%
de farinha de banana, 5% de castanha de caju e 0% de mel); Formulagéo 2 (83%
de banana passa, 7% de farinha de banana, 5% de castanha de caju e 5% de mel);
Formulacéo 3 (78% de banana passa, 7% de farinha de banana, 5% de castanha de
caju e 10% de mel). Para elaboragao das barras os ingredientes foram pesados e as
bananas passa foram trituradas em processador doméstico por 1 minuto e 30 segundos
até virarem uma pasta. Os demais ingredientes foram adicionados a pasta de banana
e misturados manualmente. A massa obtida foi colocada em uma forma, moldada e
cortada em formatos retangulares medindo, 8cm de comprimento, 2 cm de altura e 5cm
de largura. As barras foram colocadas em estufa, a 70°C, para secarem por 30 minutos.
Participaram da avaliagdo sensorial 60 consumidores, de ambos os sexos, com idade
acima de 18 anos e diferentes graus de instru¢do. As barras foram cortadas em pedacos
de 1 cm de comprimento e colocadas em copos codificados com trés digitos aleatérios.
As amostras foram servidas seguindo um delineamento completo e balanceado, de
forma monadica e sequencial, sendo avaliadas quanto a aceitacao sensorial do sabor,
docura, textura e impressao global por meio do teste de escala hedbnica de 9 pontos.
Os resultados foram avaliados por meio da ANOVA e teste de Tukey para comparagao
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de médias ( = 0,05). Todas as formulagcdes alcancaram aceitagao satisfatéria nos
atributos sensoriais avaliados, com médias variando entre 6,0 (gostei ligeiramente)
e 7,0 (gostei moderadamente). Nos atributos sabor, dogura e impresséo global nao
houve diferenca sensorial significativa entre as amostras, o que mostra que mesmo
com diferentes niveis de adocante (mel) as formulagdes alcancaram o mesmo nivel de
aceitacao sensorial. Houve diferenca significativa na avalicao da aceitacdo da textura,
onde a formulacao sem adicdo de mel (formulagdo 1) e a adicionada de 10% de mel
(formulacao 3) diferiram significativamente, com a formulacéo 3 alcan¢ando aceitacéao
superior a formulagéo 1. Isto, possivelmente, se deve ao fato de que a adicdo de mel a
formulacao 3 tenha deixado a barra com a textura mais macia e nao tao rigida quanto
na formulacéo 1, textura esta que foi mais aceita pelos consumidores. Com base nos
resultados obtidos pode-se concluir que foi possivel desenvolver uma barra alimenticia
a base de banana com aceitacao sensorial satisfatéria.

PALAVRAS-CHAVE: analise sensorial; banana passa; barra de frutas; farinha de
banana.
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EFEITOS DA ADICAO DE COLAGENO HIDROLISADO NA FORMULAGAO DE
LINGUICA COZIDA E DEFUMADA TIPO CALABRESA
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RESUMO: A linguica é um produto tradicional da culinaria brasileira, cuja origem e con-
solidagéo foram fortemente influenciadas pelos imigrantes italianos, que introduziram
técnicas de embutidos para conservacao de carnes, especialmente Uteis em regides
sem refrigeracdo, como a Amazénia. Este estudo teve como objetivo investigar os
efeitos da adicdo de colageno hidrolisado em linguica calabresa cozida e defumada,
analisando as alteracdes nas caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e tecnolégicas
ao longo do armazenamento. Foi conduzido um experimento com abordagem quan-
titativa, no qual se compararam duas formulag¢des: uma padréo e outra com adi¢cao
de colageno hidrolisado. As amostras foram avaliadas durante 75 dias de vida util em
prateleira, com analises de pH, atividade de agua (aW), teor de proteinas, umidade,
liberagéo de liquido e perfil sensorial. Os resultados indicaram que a formulagdo com
colageno apresentou desempenho superior em aspectos tecnoldgicos, com reducéo
significativa da atividade de agua apos 45 dias, menor liberagao de liquido e melhora
na textura. Em contrapartida, foram observadas alteracées no pH, que influenciaram o
perfil sensorial, resultando em notas levemente acidas a partir do 152 dia de armazena-
mento. A analise estatistica confirmou diferencas significativas entre as formulagoes,
principalmente em relacdo a atividade de agua e a liberacdo de liquido. Sensorial-
mente, a amostra com coldgeno manteve estabilidade na cor e textura ao longo do
tempo. Conclui-se que a adicao de colageno hidrolisado € uma estratégia viavel para
a reformulacdo de embutidos carneos, agregando valor nutricional e tecnolégico ao
produto. Essa abordagem representa uma alternativa promissora para a industria de
alimentos, contribuindo para o desenvolvimento de produtos mais funcionais e estaveis,
alinhados com as demandas de inovacao e qualidade do mercado consumidor atual.
PALAVRAS-CHAVE: Produtos carneos; Embutidos; Vida de prateleira.
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ELABORACAO DE SOBREMESA LACTEA SABORIZADA COM MEL E LIMAO
(CITRUS LIMON): ANALISE DE ACEITABILIDADE E INTENCAO DE COMPRA

Gabriel Paulino da Silva', Sanderson Lino dos Santos?, Jonathas Luiz de Sena
Santos?®, José Edenilson dos Santos Silva*, Maria Aparecida de Melo Alves®.
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sls31@aluno.ifal.edu.br; jlss19@aluno.ifal.edu.br; jess24@aluno.ifal.edu.br;
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RESUMO: As sobremesas lacteas representam uma categoria de produtos derivados
do leite amplamente consumida, caracterizada por sua versatilidade em textura, sabor
e forma de apresentagdo. Esses alimentos, além de nutritivos, permitem a incorporagéo
de ingredientes funcionais e naturais, que agregam valor sensorial € mercadolégico. O
presente estudo objetivou elaborar uma sobremesa lactea sabor mel e liméo visando a
criagdo de novos sabores usando produtos naturais. O mel destaca-se como adogante
natural com propriedades antioxidantes e antimicrobianas, associado a saude, podendo
substituir agucares refinados e enriquecer a sobremesa lactea nutricionalmente. O
lim&o contribui com acidez que equilibra o dulgor do mel, adiciona frescor, fornece
vitamina C e compostos bioativos, melhora a percepcao de sabor, aroma textura,
elevando o potencial funcional e sensorial do produto. As matérias-primas utilizadas
foram provenientes dos setores de bovinocultura e apicultura do Instituto Federal de
Alagoas — Campus Satuba, bem como do mercado local. A formulacdo da sobremesa
teve como base uma massa proteica obtida a partir de leite pasteurizado (85°C/5min);
posteriormente resfriado a 42°C para inoculacao de cultura latica e fermentacao por
6h, em seguida foi colocado sob refrigeracao (4/6°C) por 24h. Apds estes processos,
seguiu-se para a dessoragem durante 72h, obtendo-se a massa. A essa massa foram
adicionados 5% de suco de limao e diferentes concentragcées de mel, originando trés
tratamentos: T1 (20% de mel), T2 (30%) e T3 (40%). Andlise sensorial foi realizada
no laboratério sensorial do Campus, com a participagcao de 66 consumidores nao
treinados. Os tratamentos foram codificados com trés digitos e apresentados em
bandejas, acompanhados de copo d’agua e ficha avaliativa contendo uma escala
hedbnica de 9 pontos (9 — gostei muitissimo / 1 — desgostei muitissimo), avaliando
os atributos cor, aroma, sabor e textura; e intencao de compra, sendo avaliada por
escala de 3 pontos (3 — certamente compraria / 1 — certamente ndo compraria). Os
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dados foram analisados por delineamento em blocos completos, sendo aplicado o
teste de Tukey ao nivel de 5%, além do célculo do indice de Aceitabilidade (IA% =
A x 100 / B). A compilacao dos dados revelou que a faixa etaria predominante dos
participantes foi entre 15 e 25 anos (98%), sendo a maioria do género masculino (53%).
Ao nivel de 5%, nao houve diferenca significativa entre os tratamentos. Em relacdo ao
indice de aceitabilidade, ambos apresentaram IA superior a 70%, valor considerado
minimo para aceitacao de novos produtos. As formulagdes T1 e T2 destacaram-se
com os melhores indices em todos os atributos, com excec¢ao no sabor (74%) da T1.
Entretanto, T2 e T3 obtiveram (81% e 80%) no mesmo atributo (sabor), ambas com
maior percentual de mel. Em relacao a intencéo de compra, T2 e T3 obtiveram maior
preferéncia dos consumidores, com 34% dos provadores afirmando que certamente
comprariam o produto, respectivamente T1 (23%). Contudo, esses resultados indicam
gue sobremesas lacteas elaboradas com mel e limao constituem uma alternativa viavel
para ampliar, unir e diversificar os produtos dos setores lacteo e apicola, especialmente
no Nordeste brasileiro, onde a producéo de leite e mel possui forte representatividade
econdmica.

PALAVRAS-CHAVE:: aceitabilidade Sensorial; intencao de compra; sobremesa lactea;
mel e liméao.
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ESTUDO DA ACEITABILIDADE DE DOCES DE LEITE ELABORADOS A PARTIR DE
LEITE CONDENSADO COM DIFERENTES PERCENTUAIS DE GORDURA
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1.234Estudante do Curso de Engenharia de Alimentos — UFAPE. E-mail:
flavia.isalima@gmail.com;
SDocente/pesquisador do Depto de Engenharia de Alimentos — UFAPE.

RESUMO: O doce de leite € um derivado lacteo popular no Brasil, obtido pelo cozimento
do leite com agucar até alcancgar a concentragao e caramelizagdo desejadas. O produto
final apresenta densidade elevada e é caracterizado por sua cor, aroma, sabor e textura.
Para avaliar seus atributos e a preferéncia dos consumidores, diferentes métodos de
andlise sensorial sdo empregados, sendo fundamentais para garantir a qualidade,
padronizacao e fidelizagdo em um mercado competitivo. Este trabalho teve como
objetivo verificar a aceitacdo de doces de leite produzidos a partir de leites condensados
de uma mesma marca mas com diferentes teores de gordura. Foram utilizados trés
tipos de leite condensado: Light (0,4% de gordura, amostra A), Semidesnatado (6,0%
de gordura, amostra B) e o0 Zero Lactose (8,0% de gordura, amostra C). A producao dos
doces ocorreu no Laboratério de Leites e Derivados - SLCTAL/UFAPE, por cozimento
em panela de pressao durante aproximadamente 30 minutos. Apds resfriamento
em temperatura ambiente, os produtos foram acondicionados em potes de vidro e
refrigerados até a realizagdo da anadlise sensorial. A avaliagdo sensorial foi conduzida
no Laboratorio de Analise Sensorial - SLCTAL/UFAPE, com a participacdo de 96
avaliadores néao treinados (27 do sexo masculino e 69 do sexo feminino). Utilizou-
se escala hedbnica de 9 pontos para medir a aceitabilidade e escala de atitude de
5 pontos, para a intengdo de compra. As amostras foram previamente codificadas
e servidas em temperatura ambiente. Os dados foram submetidos a ANOVA e as
médias das notas comparadas pelo teste de Tukey (5% de significancia), utilizando
o software SISVAR. Visualmente, os doces diferiram em cor e viscosidade. A cor foi
influenciada pela hidrélise da lactose, reagdo de Maillard e caramelizagao do agucar,
enquanto a viscosidade foi afetada pela presenca de lactose. Os resultados apontaram
diferengas significativas entre as amostras, tanto na aceitabilidade quanto na intencéo
de compra. A amostra A ndo atendeu aos requisitos legais brasileiros para doce de
leite, devido ao baixo percentual de gordura (0,4%). Foi comparada a "leite condensado
puro"pelos avaliadores, resultando em uma menor média de 5,63+2,30, indicando
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percepcao “indiferente” e intencao de compra 3,33+1,35, equivalente a “talvez sim/nao
compraria”. A amostra B foi a melhor avaliada, alcangando uma média de 7,70+1,52,
correspondente a “gostei regularmente”, e intencdo de compra de 1,74£0,98, indicando
que “certamente compraria”. Os avaliadores destacaram a cor, 0 sabor e a textura
dessa amostra, com comentarios positivos como “ponto certo” e “gostoso”. Por fim,
a amostra C apresentou uma média de 7,01+1,61 para aceitabilidade e 2,13+1,22
para intencao de compra, sugerindo que os avaliadores “provavelmente comprariam”.
No entanto, comentérios negativos em relacao a cor foram observados, sendo essa
amostra referida por alguns avaliadores como “me lembra quebra-queixo” e “me lembra
caramelo”. Os resultados evidenciam o impacto do teor de gordura e da lactose na
percepcao sensorial do doce de leite. A amostra B destacou-se por atender aos
requisitos legais e as preferéncias sensoriais, demonstrando que a padronizacéao
correta da composicao é um fator essencial na garantia de um produto de qualidade e
aceitacdao no mercado.

PALAVRAS-CHAVE: aceitabilidade; andlise sensorial; doce de leite; leite condensado.
AGRADECIMENTO: SLCTAL/UFAPE.
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FORMULAGAO E CARACTERIZAGCAO SENSORIAL DE CALDAS COM
CAPIM-LIMAO (C YMBOPOGON CITRATUS) PARA APLICAGAO EM SOBREMESAS
GELADAS

Evelyn Soares Ferreiral, Alice Melo Prado', Caio Brenno Aguiar Mascarenhas', Jodo
Eduardo Sousa Oliveira', Sara Lopes Garcia', Maria do Carmo Passos Rodrigues?
'Graduando em Engenharia de Alimentos, UFC, evelynsoares.ferreira2004@alu.ufc.br ;
2Doutor em Tecnologia de Alimentos, UNICAMP, carminha@ufc.br.

RESUMO: As caldas para sobremesas geladas sao tradicionalmente associadas a
produtos com baixo valor nutricional, divergindo das macrotendéncias mercadoldgicas
do setor de alimentos que buscam formulac¢ées diferenciadas com ingredientes naturais
funcionais. Assim, este estudo objetivou desenvolver e avaliar sensorialmente caldas
a base da planta medicinal capim-liméao (Cymbopogon citratus), para aplicacao em
sorvetes, proporcionando experiéncias com novo sabor natural nesse mercado de
gelados comestiveis. Foram elaboradas duas formulacées de calda: uma obtida por
infusdo concentrada da planta e outra com extrato alcodlico, ambas compostas por
agua, acgucar cristal, glucose de milho e sal. Os testes sensoriais afetivos quantitativos
de escala heddnica estruturada de 9 pontos, escala de intencdo de compra de 5 pontos,
escala do ideal de 5 pontos e pareado-preferéncia foram aplicados no Laboratorio de
Analise Sensorial da Universidade Federal do Ceard/DEAL com a participacéao de 60
consumidores potenciais do produto. As amostras de caldas de capim-limao foram
incorporadas em sorvete de creme e avaliadas em cabines individuais, sob luz branca.
A apresentacao das amostras ocorreu de forma monadica nos testes de aceitagéo e
simultanea no teste de preferéncia, seguindo um delineamento balanceado. Na andlise
estatistica dos dados empregaram-se as técnicas ANOVA, adotando-se o nivel de
5% de significancia, histogramas de frequéncia e a tabela estatistica bicaudal para
o teste pareado-preferéncia. As amostras com calda de extrato alcodlico e infusao
nao diferiram entre si (p>0,05), alcancando médias de 7,95 e 8,00, e percentuais na
faixa de aceitacdo heddnica de 91,67% e 98,33%, respectivamente. Na escala do
ideal, a amostra com calda do extrato obteve idealidade em dulcor (70%) e viscosidade
(73,33%), enquanto a amostra com infusdo destacou-se na idealidade do sabor de
capim-liméao (65%). Na avaliacdo de intencdo de compra positiva, a amostra com
calda do extrato atingiu 51,67% e a com calda da infusdo 55%. N&o houve preferéncia
significativa (p>0,05) entre as amostras. Concluiu-se que as duas caldas de capim-limao
apresentam potencial de aplicagdo em sorvetes, tendo a calda com infusdo apresentado
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maior praticidade de preparo e idealidade de sabor de capim-lim&o. A utilizagao de
plantas medicinais como saborizantes funcionais em caldas para sobremesas geladas
configura-se como uma alternativa inovadora e promissora.

PALAVRAS-CHAVE: analise sensorial, consumidores, sorvete, aceitacao global.
AGRADECIMENTO OU FONTE DE FINANCIAMENTO: A professora Maria do Carmo
Passos Rodrigues, pelo suporte técnico, orientacdo académica e estimulo a formagéao
cientifica. A Universidade Federal do Ceara, pelas oportunidades de aprendizado e
desenvolvimento intelectual.
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GOMA FUNCIONAL DE CARAMBOLA (AVERRHOA CARAMBOLA L.) E MACA
(MALUS DOMESTICA): VIABILIDADE TECNOLOGICA, PERFIL NUTRICIONAL E
ANALISE SENSORIAL
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Adriana Barboza Alves*, Renata Campolim Camargo®
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RESUMO: A busca por alimentos funcionais tem se intensificado diante da crescente
valorizacao de produtos naturais, saudaveis e praticos, capazes de aliar conveniéncia
e beneficios nutricionais. Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo
desenvolver uma goma alimentar funcional e vegana, elaborada a partir de suco
concentrado de carambola (Averrhoa carambola L.) e suco concentrado de maga (Malus
domestica), utilizando agar-agar como agente gelificante de origem vegetal, com o
intuito de explorar o potencial nutricional dessas frutas e avaliar a viabilidade tecnolégica
da formulagcdo. A carambola foi selecionada por ser fonte relevante de vitamina C
e compostos antioxidantes, a maca, além de contribuir com seu perfil nutricional,
forneceu pectina, componente fundamental para a consisténcia e estabilidade da goma,
atuando também na suavizagdo da acidez e na melhoria da aceitacdo sensorial do
produto. O agar-agar foi empregado como agente gelificante, conferindo a textura
firme e caracteristica ao produto final. O processo produtivo consistiu na extracao
e concentracao dos sucos, incorporacao do agar-agar, homogeneizacao da mistura
dos ingredientes e moldagem para obtencao da goma funcional. Foram realizadas
analises fisico-quimicas de umidade e pH, bem como teste de aceitabilidade sensorial
com 30 avaliadores, que atribuiram notas para aparéncia, aroma, textura, sabor e
aceitacao global. Os resultados apontaram teor de umidade de 19,3% e pH 3,89,
valores compativeis para gomas funcionais, assegurando estabilidade microbiolégica. A
avaliacdo sensorial, realizada em escala hedénica de 0 a 10, indicou boa aceitagédo para
aparéncia (média 7,6) e textura (6,7), enquanto aroma (6,0) e sabor (5,9) apresentaram
notas inferiores, sugerindo a necessidade de ajustes para melhorar a aprovacéao geral
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do produto. A aceitacdo global alcangou média 6,0, refletindo receptividade moderada,
porém com potencial para melhorias. O produto foi acondicionado em potes de vidro
herméticos, opcao sustentavel que contribuiu para a preservacao da qualidade e
reforcou seu carater clean label. A goma funcional foi classificada como fonte de
vitamina C conforme a legislacgao vigente, fornecendo 15% do valor diario recomendado
(VDR) por porgcao equivalente ao consumo de 4 unidades, totalizando 20 gramas.
Dessa forma, conclui-se que a goma funcional elaborada com carambola representa
uma alternativa tecnicamente viavel em escala reduzida, com potencial de expansao
para o mercado de alimentos funcionais, além de contribuir para a valorizacao e
aproveitamento de frutas tropicais na formulacédo de produtos inovadores.
PALAVRAS-CHAVE: agar-agar; alimento funcional; desenvolvimento de produtos;
produto vegano.

AGRADECIMENTO: Agradecemos a UEMG - Frutal pelo apoio institucional.
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HIDROMEL COM SABOR DE BRASIL: DESENVOLVIMENTO, CARACTERIZAGCAO E
VIABILIDADE ECONOMICA COM INOVAGAO REGIONAL
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Santana®
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RESUMO: O hidromel, bebida alcodlica milenar com registros de producédo ha 9.000
anos e comumente ligado a cultura europeia, integra também o cotidiano de povos
indigenas brasileiros, como a tribo Kaingang, situada no Sul do pais. Sua producao, por
fermentacao de mel diluido em agua e leveduras, pode incluir frutas e especiarias, resul-
tando em teor alcodlico de 4% a 14%(v/v). Apesar de sua historia, o hidromel é pouco
conhecido e difundido no Brasil, especialmente no Nordeste. Diante disso, este trabalho
objetivou produzir e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de diferentes formulagées
de hidroméis, utilizando mel, polén e frutos regionais, além de analisar seus custos de
producéo. Foram elaboradas quatro formulagdes: tradicional, acerola, jenipapo e pitaya
com maracuja. Para cada, o mosto (3 litros) foi preparado em triplicata, contendo 840 g
de mel (78 °Brix), 2.400 g de 4gua e 3 g/L de pdlen apicola. Nas formulagdes com frutas,
adicionou-se 10% a 20% (m/v) de polpa, resultando em mostos com 22,5 +1,4 °Brix,
densidade de 1.092,7 6,1 g/L e pH de 4,0+0,2. Em seguida, foram inoculadas 1,7 x
107 a 2,0 x 107 células/mL de mosto. A fermentagédo ocorreu em baldes de polipropi-
leno a 25,7+ 2,2°C por 8 a 10 dias, seguida por clarificacdo a 101 °C durante 30 dias,
antes do envase em garrafas de vidro. As analises incluiram teor alcodlico, acidez total,
volatil e fixa, extrato seco reduzido (ESR), agucares redutores totais (ART), compostos
fendlicos totais (CFT) e atividade antioxidante (AA) pelos métodos DPPH, ABTS e FRAP.
Os custos de producgéao foram calculados considerando matérias-primas e insumos de
envase. Os dados foram avaliados por Analise de Componentes Principais (ACP) e
ANOVA com teste de Tukey (5% de significancia) no software R versédo 4.4.2. A ACP
explicou 80,15% da variancia total, separando os tratamentos em trés grupos: acerola;
tradicional e pitaya com maracujé; e jenipapo. O primeiro componente (43,93%) distin-
guiu o hidromel de acerola, que apresentou maiores concentracdes de ESR (29,37 g/L),
AA (558,08; 2938,80 e 21.790,68 umol/L, para DPPH, ABTS e FRAP, nesta ordem) e
CFT (444,76 mg/L em acido gélico) (p<0,05). O segundo componente (36,22%) sepa-
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rou os hidroméis tradicional e de jenipapo, devido as concentragdes significativamente
maiores de ART nessas formulagdes (19,34 e 29,89 g/L, respectivamente). O hidromel
tradicional exibiu o maior teor alcodlico (13,4% v/v), enquanto o de pitaya com maracuja
se destacou pelas concentragcdes de 101,37 meq/L para acidez total e de 97,29 meq/L
para acidez fixa, superiores nesse hidromel (p<0,05). O custo de producéo variou entre
R17,00eR19,00 por garrafa com 750 mL, valor relativamente baixo quando comparado
ao preco de venda no mercado nacional (R70 — R250). Conclui-se que os hidroméis
produzidos séo ricos em compostos bioativos com potencial antioxidante, atendem aos
padrdes exigidos pela legislagao brasileira e possuem grande potencial para valorizar
matérias-primas regionais, expandindo as opcdes de produtos e subprodutos advindos
da apicultura, meliponicultura e fruticultura.

PALAVRAS-CHAVE: hidromel artesanal; fermentacao alcodlica; frutos regionais; com-
postos bioativos.
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IMPACTO DO PRE-TRATAMENTO DE LAVAGEM E METODOS DE SECAGEM DA
FIBRA DE PEDUNCULO DE CAJU NO DESENVOLVIMENTO DE PRODUTO
ANALOGO A CARNE: SENSORIAL E FiSICO-QUIMICA
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RESUMO: Pesquisas buscam avaliar a eficiéncia do tratamento térmico sobre a se-
guranca microbiolégica e qualidade da fibra do pedunculo de caju (FPC) no desen-
volvimento de produtos plant-based. A presente pesquisa objetivou avaliar o impacto
do pré-tratamento da FPC a 80 °C com um ciclo (FPC-1c) e dois ciclos (FPC-2c)
de lavagem. Seguida de métodos distintos de secagem: estufa com circulacao de
ar forcado (ECAF) e liofilizacdo (LF), para posterior formulagdo de croquete vegetal
(CV). O bagaco de caju proveniente da industria foi colocado em tanque homogenei-
zador com agua potavel (1:2, m/m) para realizagao dos ciclos de lavagem, seguida
de prensagem e secagem na obtencédo das FPC. Os CV com 30% de FPC, 30% de
proteina de soja texturizada, temperos e farinha de empanamento, foram utilizadas nas
formulacdes de CV: CV-FC-1c-ECAF, CV-FC-2¢c-ECAF, CV-FC-1c-LF e CV-FPC-2c-LF.
Os produtos armazenados a -18 °C para posteriores andlises. As amostras foram
caracterizadas quanto a microbiologia (E. coli, S. aureus coagulase positiva, mesofilos
e Salmonella spp.), andlises fisico-quimicas (acidez, pH, cinzas, lipidios, umidade)
e andlise sensorial (teste de escala hedbnica e intencao de compra). Os resultados
microbiolégicos demonstram que a matéria-prima e os produtos formulados atenderam
aos parametros microbiolégicos exigidos pela legislacao brasileira. Todos os CV ob-
tiveram notas superiores a 7,0 (gostei) nos atributos sensoriais e 4,0 (provavelmente
compraria) para atitude de compra. Os produtos ndo obtiveram diferencga significativa
(P >0,05) para aceitacao global, sabor, aroma e textura. Em contrapartida, a aparéncia
diferiu (P <0,05) para CV com FPC-1c-ECAF e FPC-1c-LF, onde a secagem em ECAF
proporcionou um leve escurecimento na FPC. Os parametros fisico-quimicos dos CV
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apresentaram valores de 55%, 6,99% 1,3%, 5,9%, 0,06 g/100 g, 5,98 e 4,28 °Brix para
umidade, lipidios, cinzas, proteina, acidez, pH e acucares soluveis, respectivamente.
A obtencao de FPC com potencial tecnolégico para o desenvolvimento de produtos
plant-based se mostrou eficaz, independente da quantidade de ciclos de lavagem e
métodos de secagem. Assim como, boa aceitabilidade sensorial do produto.
PALAVRAS-CHAVE: croquete; plant-based; liofilizacao; estufa.

AGRADECIMENTO: Embrapa Agroindustria Tropical, UFC, GFI.
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LICURI (SYAGRUS CORONATA) COMO MATERIA-PRIMA PARA NOVOS
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RESUMO: Com a globalizacdo e a conscientizacdao dos consumidores da relacao
entre alimentacéo e saude, assim como a preocupacdo com a sustentabilidade do
meio ambiente, tém crescido a busca por novos alimentos que priorizam a origem
vegetal. A dieta plant-based é uma tendéncia nutricional em que alimentos de origem
animal, como ovos, carnes, leite e derivados ndo sao utilizados. Dai a importancia de
se pesquisar ingredientes alternativos aos ja bastante utilizados, como soja e ervilha,
para atender a crescente demanda por novos alimentos plant-based pelas industrias
alimenticias. Uma opg¢ao pouco comum aos produtos plant-based e bastante inovadora
€ o licuri (Syagrus coronata), uma das principais palmeiras nativas do Semiarido
brasileiro, predominando nas regides secas e aridas do bioma Caatinga. Sendo assim,
0 objetivo deste trabalho foi explorar o potencial do licuri como matéria-prima para o
desenvolvimento de novos produtos plant-based. A metodologia utilizada foi a revisdo
sistematica de artigos, encontrados nas bases de dados eletronicas PubMed, SciELO
e ScienceDirect, utilizando os descritores “licuri”, “plant-based” e "Syagrus coronata”,
publicados entre 2020-2025, nos idiomas inglés e portugués. Foram encontrados 14
artigos que atenderam aos critérios de inclusdo. Como resultados, observou-se que o
licuri embora seja popularmente conhecido como coco-cabecgudo, botanicamente esta
mais proximo de ser uma castanha sendo, portanto, rico em lipideos (63,6 g/1009).
Apresenta também 9,6 g/100g de proteinas, 9,4 g/100g de carboidratos, 6,0-7,59/100¢g
de fibra total, 5-5,8 g/100g de umidade e 2,2-3,0 g/100g de cinzas, com destaque
para o potassio (510 mg), fésforo (270 mg), magnésio (120mg) e calcio (140mg),
além de conter outros minerais como ferro, zinco e sédio e pequenas quantidades de
vitaminas E, A, B1, B2 e B3. Produtos e subprodutos de licuri como 6leos, améndoas,
farinhas e polpas ja sdo amplamente utilizados e vendidos em mercados locais do
Nordeste. Essas matérias-primas podem ser utilizadas na producéo de novas opcoes
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de produtos plant-based, como extrato hidrossoluvel a partir da améndoa, produtos de
panificagdo como paes, bolos e cookies a partir da farinha, cremes vegetais e outros
produtos a base de lipideos a partir do 6leo e analogos vegetais de carnes, como kibe
e hamburgueres, a partir da sua polpa desengordurada. A transicao da teoria cientifica
de pesquisas sobre o licuri para a pratica industrial € desafiadora, mas que pode
impulsionar a agricultura familiar, ja bastante habituada com a produgéo deste fruto de
forma sustentavel, no mercado, melhorando sua economia. Em concluséo, observou-se
que o licuri é de fato uma matéria-prima promissora para o desenvolvimento de novos
produtos plant-based, com uma rica composicao nutricional, sendo bastante versatil
para producao de novos alimentos saudaveis e sustentaveis. Portanto, € de extrema
relevancia o investimento em novas pesquisas cientificas para uma maior inser¢do do
licuri no mercado alimenticio.

PALAVRAS-CHAVE: Arecaceae; Biodiversidade; Industria alimenticia; Caatinga.
AGRADECIMENTO OU FONTE DE FINANCIAMENTO: CNPq; UFPE. .
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Guilherme Freitas Meira', Anna Santos Costa?, Maria Sza Amaral Santos Ferreira?®,
Nathiele Fernanda Moreira Pereira Barbosa*, Flavia Luiza Araujo Tavares da Silva®,
Angelise Durigon®
'Graduando em Engenharia de Alimentos, DTA/UFS, gui77890@gmail.com;
2Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, PROCTA/UFS,
annasantos616@gmail.com;
3Graduanda em Engenharia de Alimentos, DTA/UFS, mszaamaral@gmail.com;
*Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, PROCTA/UFS,
nathielefernandab@gmail.com;

SDoutoranda em Biotecnologia, RENORBIO/UFS, flavialuats@hotmail.com;
6Doutora em Engenharia de Alimentos, PROCTA/UFS, angelise@academico.ufs.br

RESUMO: Investigar processos de secagem que operam com altas taxas de secagem e
que apresentam caracteristicas fisico-quimicas desejadas € essencial para a produgéao
de frutas em p6. Dessa maneira, o objetivo deste trabalho foi produzir pé de banana da
terra (Musa paradisiaca L.) por Cast-tape Drying, além de comparar as caracteristicas
fisico-quimicas com pos obtidos por secagem em estufa. Para isso, bananas da terra
foram adquiridas no mercado popular de Aracaju/SE, cozidas, descascadas, trituradas
em mixer com agua (proporcao 3:10) e peneiradas (16 mesh) para a obtencao de um
puré uniforme. O puré foi seco por Cast-tape Drying (CTD) (suporte de poliéster Mylar,
temperatura de vapor de 98 °C e espessura de 2 mm), e por estufa com circulacédo de
ar quente (OD) a 70 °C (suporte de silicone e espessura de 2 mm). Os produtos secos
foram triturados (triturador de facas) e peneirados (20 e 25 mesh) para a obtencao
de p6s homogéneos. As cinéticas de secagem foram determinadas em ambos o0s
processos. Umidade, atividade de agua e cor foram determinados nos pés obtidos.
Os valores médios e o desvio padrao dessas propriedades foram calculados. Todas
as médias foram avaliadas pela analise de variancia ANOVA e comparadas pelo teste
de Tukey (p=0,10). Os tempos de secagem observados foram de 16 minutos para
o CTD e 110 minutos para OD. A umidade dos pés nao diferiu estatisticamente e foi
de 0,082+0,005 g/g para o CTD e 0,093+0,007 g/g para OD. Os valores de umidade
do p6 sdo dependentes das condigdes operacionais (temperatura e espessura), do ar
ambiente (temperatura, umidade relativa e velocidade do ar) além de ser consequéncia
do tempo de secagem. A atividade de agua do p6 obtido por CTD foi significativamente

116



superior (0,380+0,002) ao do p6 seco por OD (0,367+0,013). Embora os valores
de atividade de agua apresentaram diferenca significativa entre os processos, todos
os valores foram inferiores a 0,6, sendo considerados adequados a preservacao da
qualidade do produto. A cor da banana da terra é atribuida principalmente a presenca
de carotenoides, sendo o beta-caroteno o mais proeminente. Essa substancia é
responsavel pela coloracdo amarelo-alaranjada caracteristica desse tipo de banana
quando esta madura. Os valores de luminosidade L* foram significativamente iguais
entre os pds obtidos por CTD (L* = 44,3+1,6) e OD (L* = 43,3%£2,2). Os valores dos
parametros a* e b* de cor foram positivos indicando coloracdo vermelho/amarelo-
alaranjado caracteristico da banana da terra. A coloracao avermelhada foi maior nos
pds produzidos por OD (a*= 18,4%1,0) se comparado os obtidos por CTD (a*=17,3+0,7).
A cor amarela foi significativamente maior nos pds produzidos por CTD (b*= 56,0+0,9)
em relacdo ao OD (b*=53,7+1,3). Dessa forma, os p6s produzidos por CTD e estufa
apresentaram caracteristicas fisico-quimicas semelhantes, porém o tempo de secagem
para CTD foi menor. Considerando as altas taxas de secagem, o curto tempo de
processo e as caracteristicas fisico-quimicas do p6 produzido por CTD, o processo
pode ser utilizado como uma alternativa aos processos convencionais como a secagem
convectiva em OD.

PALAVRAS-CHAVE: desenvolvimento de produto; secagem de frutas; alimento em pé
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PRODUGCAO E CARACTERIZAGAO DE LICOR DE DOCE DE LEITE A BASE DE
WHISKY
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RESUMO: Licor consiste em uma bebida mista com importante valor cultural, econé-
mica e gastrondmica. De acordo com o decreto 6871/2009, no Art. 67. O licor € a
bebida com graduacao alcodlica de quinze a cinquenta e quatro por cento em volume,
a vinte graus Celsius, com percentual de agucar superior a trinta gramas por litro.
OBJETIVO: O presente estudo objetivou produzir e caracterizar uma formulagcéao de
licor de doce de leite a base de whisky. O experimento foi realizado nas dependéncias
do laboratério de Leite e Derivados - GPLac da Universidade Federal do Agreste de
Pernambuco. A formulagao estudada foi elaborada a partir de insumos adquiridos no
comércio local e apresentou as seguintes porcentagens: 45% de whisky, 27% de doce
de leite, 14% de agua e 14% de agucar. Posteriormente, foram realizadas as analises
em triplicatas de pH, Acidez titulavel, Sélidos soluveis, Densidade e Teor Alcodlico,
de acordo com as metodologias descritas pelo Instituto Adolf Lutz. RESULTADOS E
DISCUSSAO: De acordo com as andlises realizadas para caracterizagao do produto,
obteve-se os seguintes resultados: pH de 6,12, acidez titulavel de 2,9 sélidos sollveis
com 35,72 Brix. O pH é levemente acido, sendo coerente com a composi¢ao do produto,
uma vez que o leite e seus derivados, tem pH préximo a neutralidade. Ja na acidez
titulavel, tivemos uma média de 2,9 +0,047 que esta associada principalmente aos
compostos acidos presentes no leite como acido latico e aos compostos liberados
durante o aquecimento, como os acidos férmico e acético. Onde pode-se utilizar como
um indicador indireto para medir a concentracao de acucares dissolvidos, componente
caracteristico do doce de leite. A partir da formulacao proposta, foi possivel elaborar o
licor, de forma que o mesmo foi caracterizado e apresentou especificagdes dentro da
legislagéo, demonstrando qualidade técnica. Contudo, faz-se necessario o estudo da
vida de prateleira do produto e da sua aceitacao sensorial, para que seja possivel sua
producao em escala.
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PALAVRAS-CHAVE:Doce de leite, Alcool, Bebida.
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UTILIZACAO DE MILHO CRIOULO PARA O DESENVOLVIMENTO DE CONSERVAS
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RESUMO: O milho (Zea mays L.) é um cereal fundamental na dieta de diversas cul-
turas e desempenha um papel significativo na alimentagdo humana, sendo composto
principalmente por carboidratos, na forma de amido, representando cerca de 70-80%
do seu peso, proteinas, variando entre 8-12%, com a zeina sendo a principal proteina,
lipidios, encontrados principalmente no gérmen, constituindo cerca de 4-5% do gréo, e
fibras, presentes principalmente no pericarpo e importantes para a digestdo. Os graos
de milho crioulo apresentam grande diversidade de cores, associada a presenga de
compostos quimicos como as antocianinas e 0s carotenoides, que sao os principais res-
ponsaveis por sua pigmentagao. A terminologia "grao crioulo"vem da ideia de sementes
e variedades agricolas que foram desenvolvidas e adaptadas ao longo do tempo por
agricultores locais. Estas sementes s&do mantidas fora dos sistemas comerciais e
tém uma forte ligacdo com as praticas tradicionais de cultivo. O termo "crioulo"esta
associado a preservacao da biodiversidade agricola e a valorizacao do conhecimento
ancestral transmitido de geragdo em geracgao. O objetivo deste estudo foi desenvolver
um método para a producado de milho crioulo em conserva, avaliando a qualidade do
produto final em termos de parametros fisico-quimicos e sensoriais. O milho crioulo,
caracterizado por sua diversidade genética e valor cultural, foi selecionado com base
em suas caracteristicas fenotipicas, especialmente a coloragéo avermelhada dos graos,
associada a compostos bioativos como antocianinas. O processo experimental foi
conduzido em laboratérios da UFRB/CETENS e incluiu etapas de selecao, sanitizagao,
branqueamento, corte, envase, producao de salmoura, exaustao e pasteurizagédo. A
sanitizacao foi realizada com solucao de hipoclorito de sddio a 20 ppm, seguida de
branqueamento em agua fervente por 20 minutos. Apds o corte das espigas e higie-
nizagdo dos potes de vidro, o milho foi acondicionado e submetido a um tratamento
térmico de 20 minutos para esterilizagdo. A salmoura, composta por agua, sal, agucar
e acido citrico, foi preparada com um pH final de 2,50. A avaliagao fisico-quimica do
milho em conserva foi realizada antes e apés 15, 30 e 50 dias de armazenamento.
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Os parametros analisados foram acidez titulavel (AT), sélidos soluveis totais (SST),
umidade, atividade de agua (Aw) e pH. Antes da adicdo da salmoura, o milho crioulo
apresentou uma AT média de 0,5709 + 0,020, SST de 1,83 + 0,09 °Brix, Aw de 0,763 +
0,01, umidade de 55,85 * 0,91% e pH de 6,50 + 0,02. A salmoura inicial tinha pH de
2,50 + 0,00. Apéds 15, 30 e 50 dias, os valores médios foram: AT de 0,5766 + 0,020,
SST de 1,73 £ 0,09 °Brix, Aw de 0,878 £ 0,08, umidade de 57,71 + 1,81% e pH do milho
de 6,36 £ 0,14. O pH da salmoura variou de 2,50 a 2,70. Este estudo contribui para
a valorizacao do milho crioulo, promovendo praticas de conservagao que preservam
suas qualidades nutricionais e culturais. Os resultados obtidos confirmam a eficacia do
método desenvolvido e fornecem uma base para futuras pesquisas e aplicacdes na
conservagao de outros produtos vegetais.

PALAVRAS-CHAVE: sementes crioulas; agricultura familiar; salmoura.
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FECULA DE MANDIOCA E EXTRATO DE CHA VERDE NA CONSERVAGAO DE
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RESUMO: A conservacao do mamao (Carica papaya L.) apds o processamento mi-
nimo é desafiadora devido a maior suscetibilidade a deterioracdo. Os revestimentos
comestiveis surgem como alternativa sustentavel, ajudando a preservar a integridade e
a prolongar a vida util do alimento durante o armazenamento. Este estudo teve como
objetivo avaliar a eficacia de revestimentos a base de fécula de mandioca e extrato
de cha verde na conservacao de mamodes minimamente processados, com foco na
preservacao da aparéncia e na retencao de umidade ao longo de 10 dias de refrigera-
cao. Foram testados trés tratamentos: controle (sem extrato), Formulacdo 1 (F1 —com
5% de extrato de cha verde) e Formulacéo 2 (F2 — com 15% de extrato de cha verde).
Todas as formulacgdes, inclusive o controle, continham 4% de fécula de mandioca e
1,5% de glicerol. A solucéo filmogénica foi preparada com fécula dissolvida em agua
destilada, aquecida a 80°C sob agitacao por 20 minutos, até formacgao de gel. O extrato
de cha verde foi obtido por infusdo de 2 g de folhas secas em 200 mL de agua quente,
coado e incorporado ao gel. Os pedacos de mamao foram imersos nas formulacées
por 30 segundos, escorridos e armazenados sob refrigeracéo por 10 dias. Em relacao
a cor, a formulagdo F2 (15%) apresentou os maiores valores de luminosidade (L*) e
manteve tons avermelhados (a*) mais intensos nos primeiros dias, indicando prote¢ao
contra escurecimento e preservacao de pigmentos naturais. A intensidade do amarelo
(b*) foi mais alta no controle, enquanto F1 e F2 apresentaram coloragdo mais estavel,
atribuida a agao antioxidante do extrato de cha verde. Quanto a perda de massa, F1
(5%) apresentou média de 0,55%, proxima a do controle (0,49%), com menor variacao
entre réplicas, indicando maior estabilidade na retencédo de umidade. J& F2 (15%) teve
perda média de 1,82%, com maior variacdo, sugerindo menor eficacia na protecao
contra a desidratacdo. Isso pode estar relacionado ao excesso de extrato, indicando
gue concentragbes mais baixas sdo mais eficientes nesse aspecto. Portanto, o0 uso de
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revestimentos comestiveis a base de fécula de mandioca e extrato de cha verde repre-
senta uma alternativa viavel na conservagdo de mamdes minimamente processados. A
formulagdo com 5% de extrato mostrou melhor desempenho na retencéo de umidade,
enquanto a com 15% apresentou maior estabilidade na coloracédo. Esses resultados
indicam que o uso desses revestimentos pode contribuir para prolongar a vida util
do produto, reduzir perdas e oferecer uma solucdo natural para o armazenamento e
comercializagao de frutas minimamente processadas.

PALAVRAS-CHAVE: conservacao de frutas; antioxidante; vida util.
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AVALIACAO DA ATIVIDADE ANTIMICROBIANA EM FILMES DE PVA COM 15% DE
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RESUMO: A conservacdo do mamao (Carica papaya L.) apds o processamento mi-
nimo é desafiadora devido a maior suscetibilidade a deterioracdo. Os revestimentos
comestiveis surgem como alternativa sustentavel, ajudando a preservar a integridade e
a prolongar a vida util do alimento durante o armazenamento. Este estudo teve como
objetivo avaliar a eficacia de revestimentos a base de fécula de mandioca e extrato
de cha verde na conservacao de mamodes minimamente processados, com foco na
preservagao da aparéncia e na retencao de umidade ao longo de 10 dias de refrigera-
cao. Foram testados trés tratamentos: controle (sem extrato), Formulacdo 1 (F1 —com
5% de extrato de chéa verde) e Formulacao 2 (F2 — com 15% de extrato de cha verde).
Todas as formulagdes, inclusive o controle, continham 4% de fécula de mandioca e
1,5% de glicerol. A solucéo filmogénica foi preparada com fécula dissolvida em agua
destilada, aquecida a 80°C sob agitacao por 20 minutos, até formacao de gel. O extrato
de cha verde foi obtido por infusdo de 2 g de folhas secas em 200 mL de agua quente,
coado e incorporado ao gel. Os pedacos de maméao foram imersos nas formulacées
por 30 segundos, escorridos e armazenados sob refrigeracéo por 10 dias. Em relacao
a cor, a formulagao F2 (15%) apresentou os maiores valores de luminosidade (L*) e
manteve tons avermelhados (a*) mais intensos nos primeiros dias, indicando protegéo
contra escurecimento e preservacao de pigmentos naturais. A intensidade do amarelo
(b*) foi mais alta no controle, enquanto F1 e F2 apresentaram coloracao mais estavel,
atribuida a agédo antioxidante do extrato de cha verde. Quanto a perda de massa, F1
(5%) apresentou média de 0,55%, proxima a do controle (0,49%), com menor variacao
entre réplicas, indicando maior estabilidade na retencado de umidade. Ja F2 (15%) teve
perda média de 1,82%, com maior variagao, sugerindo menor eficacia na protegcao
contra a desidratacdo. Isso pode estar relacionado ao excesso de extrato, indicando
que concentragdes mais baixas sdo mais eficientes nesse aspecto. Portanto, o uso de
revestimentos comestiveis a base de fécula de mandioca e extrato de cha verde repre-
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senta uma alternativa viavel na conservacdo de mamdes minimamente processados. A
formulacdo com 5% de extrato mostrou melhor desempenho na retencédo de umidade,
enquanto a com 15% apresentou maior estabilidade na coloracido. Esses resultados
indicam que o uso desses revestimentos pode contribuir para prolongar a vida util
do produto, reduzir perdas e oferecer uma solug¢ao natural para o armazenamento e
comercializagao de frutas minimamente processadas.

PALAVRAS-CHAVE: conservacao de frutas; antioxidante; vida util.
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AVALIACAO DA ESTABILIDADE DE NANOEMULSAO CONTENDO OLEO DE
AMENDOA DE MACAUBA E LECITINA DE SOJA COMO BIOSSURFACTANTE
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Resumo: As nanoemulsdes sdo sistemas coloidais promissores para aplicagdo em
alimentos funcionais, suplementos e produtos nutracéuticos, principalmente por sua
capacidade de veicular compostos lipofilicos com maior estabilidade e biodisponibili-
dade. Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar
a estabilidade fisico-quimica de uma nanoemulsdo contendo 6leo de améndoa de
macauba (2%) como fase oleosa, lecitina de soja (1,5%) como biossurfactante natural
e agua destilada (96,5%) como fase continua. A formulagcéo obtida foi caracterizada
nos dias 1, 7, 15, 21, 28, 40 e 60 quanto ao tamanho médio de particula, indice de
polidispersao (PDI) e potencial zeta, utilizando espalhamento dinamico de luz (DLS). O
tamanho médio de particula oscilou entre 201,0 e 230,1 nm, com ligeiro aumento no dia
28, seguido por reducao e estabilizacdo nos dias subsequentes. O PDI permaneceu
abaixo de 0,2 na maioria dos pontos avaliados, indicando distribuigdo de tamanho
uniforme. Ao final de 60 dias, a amostra apresentou PDI de 0,05623 e tamanho médio
de 201 nm, sugerindo elevado grau de homogeneidade e estabilidade. O potencial zeta,
indicador de estabilidade eletrostatica, manteve-se em valores negativos expressivos
ao longo do tempo, variando de -28,0 mV a -46,22 mV, o que reforga a estabilidade
coloidal da nanoemulséo, considerando que valores absolutos superiores a 30 mV
(positivos ou negativos) indicam boa repulsao entre particulas. Visualmente, a amostra
manteve-se estavel durante todo o periodo de 60 dias, sem ocorréncia de separacao
de fases, cremes ou sedimentos. Conclui-se que a formulacao demonstrou excelente
estabilidade fisico-quimica ao longo de 60 dias de armazenamento, sendo a lecitina
de soja eficaz como agente emulsificante natural. Os resultados sugerem potencial
aplicagdo da nanoemulsdo em produtos alimenticios funcionais ou nutracéuticos com
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liberagao controlada de compostos bioativos.
PALAVRAS-CHAVE: Nanoemulséo; Lecitina de soja; Estabilidade fisico-quimica; Po-

tencial zeta; Oleo de macauba.
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RESUMO: RESUMO: A banana prata (Musa spp.) é uma das frutas mais consumidas
no Brasil, destacando-se por seu valor nutricional e acessibilidade. No entanto, sua
elevada perecibilidade limita sua vida util e comercializagdo, demandando estratégias
eficazes de conservacédo, como a secagem. Este estudo teve como objetivo avaliar
o efeito de trés diferentes métodos de secagem — circulacdo convectiva, conducao
térmica e secagem a vacuo — sobre as propriedades fisico-quimicas, estruturais e
tecnoldgicas da farinha obtida a partir da banana prata. O trabalho foi desenvolvido no
Centro de Educacao Superior do Oeste da Universidade do Estado de Santa Catarina
(CEO/UDESC). As bananas foram cortadas em rodelas de 3 mm, higienizadas e
secas a 60°C até atingirem umidade residual proxima de 15%. Apds a secagem, as
amostras foram trituradas e caracterizadas quanto a composi¢ao centesimal, acidez
titulavel, pH, atividade de agua (Aw), cor, granulometria e retracao fisica. Os resultados
demonstraram que a secagem por condugdo promoveu maior retencao de proteinas
(3,78 g/100 g), menor atividade de agua (0,29) e elevada proporcao de particulas finas,
caracteristicas desejaveis em produtos que exigem estabilidade microbiolégica, boa
solubilidade e desempenho funcional em massas e sistemas aquecidos. A secagem a
vacuo apresentou a menor luminosidade (L* = 54,00) e maior retracdo da espessura
(54,40%), porém proporcionou granulometria mais fina e coloracdo mais estavel, sendo
adequada para produtos sensiveis a aparéncia e textura, como alimentos infantis,
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bebidas em p6 e molhos instantdneos. A secagem por circulagdo convectiva gerou
farinhas com maior luminosidade (L* = 72,72), maior teor de carboidratos (88,53 g/100 g)
e menor encolhimento volumétrico (0,33%), tornando-se promissora para formulacées
que priorizam leveza, aparéncia clara e textura crocante, como biscoitos e cereais
matinais. A analise granulométrica evidenciou maior fragmentagéo nas farinhas obtidas
por condugao e vacuo, favorecendo sua aplicagao em formulagdes que demandam
homogeneidade, enquanto a convecgao manteve particulas médias. A retragao fisica
das amostras revelou que cada método influencia a integridade estrutural da matriz
seca, impactando diretamente a textura, densidade e capacidade de expansao da
farinha. Conclui-se que a escolha do método de secagem deve considerar nao apenas
0s parametros nutricionais, mas também os requisitos tecnol6gicos do produto final. A
farinha de banana prata, obtida pelos diferentes métodos avaliados, mostrou-se um
ingrediente versatil, funcional e sustentavel, com potencial para atender as demandas
da industria alimenticia por inovacao, saudabilidade e valorizacdo de ingredientes
alternativos de origem tropical.

PALAVRAS-CHAVE: banana prata; tipos de secagem; propriedades fisico-quimicas;
propriedades tecnoldgicas.
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RESUMO: Filmes formados pela combinagao direta de quitosana (CHS) e carboxi-
metilcelulose (CMC) tendem a apresentar baixa compatibilidade entre os polimeros,
0 que compromete suas propriedades mecanicas e funcionais, frequentemente exi-
gindo o uso de agentes reticulantes para estabilizacdo. Nesse sentido, o presente
estudo propds uma alternativa inovadora e eficaz para melhorar a miscibilidade entre
esses biopolimeros por meio de seu uso na forma de complexos micro-polieletroliticos
(micro-PECs). Os micro-PECs foram incorporados em dispersdes formadoras de filme
a base de amido para produzir revestimentos com maior compatibilidade polimérica e
desempenho funcional aprimorado. A vitamina B3, um composto bioativo hidrofilico
com atividade antioxidante indireta, foi carreada nos micro-PECs. Os filmes obtidos por
casting foram caracterizados quanto as suas propriedades fisico-quimicas, estruturais
€ mecanicas; os revestimentos aplicados por imersao foram avaliados quanto ao im-
pacto na qualidade pés-colheita de morangos. Os revestimentos contendo micro-PECs
(ST-PEC) aumentaram a flexibilidade dos filmes de amido (médulo de Young de 8,97
MPa) e apresentaram maior resisténcia a tracdo em comparacao a sistemas baseados
na mistura direta de CHS e CMC, conforme reportado na literatura. O ST-PEC reduziu
a perda de massa em 43,29% em relagdo ao grupo controle apo6s 11 dias de arma-
zenamento, além de preservar a firmeza de forma mais eficiente. A incorporacgao de
vitamina B3 (ST-PEC-B3) contribuiu para maior retencéo da cor (E de 6,04 versus 13,81
do grupo controle). Os revestimentos ST-PEC e ST-PEC-B3 apresentaram o menor
indice de maturacdo. Em comparacao com os sistemas convencionais de CHS/CMC
descritos na literatura, os revestimentos com micro-PECs mostraram desempenho de
preservacao igual ou superior, mantendo, contudo, uma formulacéo simples e susten-
tavel. Esses resultados destacam o potencial de revestimentos ativos adicionados de
micro-PECs como estratégia eficaz para estender a vida util de morangos e reduzir
perdas pés-colheita.
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'"Mestrando em engenharia de alimentos, CTRN — UFCG, ftpesca2019@gmail.com;
2Graduanda em engenharia de alimentos, CTRN — UFCG, vallmcs25@gmal.com;
3Mestranda em engenharia, CTRN — UFCG, nayarasntrocha@gmail.com;
4Graduanda em engenharia de alimentos, CTRN — UFCG,
aline.barbosa@estudante.ufcg.edu.br;

SDoutoranda em Engenharia e Gestdo dos Recursos Naturais, CTRN — UFCG,
Kalialves1607@gmail.com;
$Docente/pesquisador do Depto de Engenharia de Alimentos — CTRN — UFCG.

RESUMO: A alta perecibilidade pds-colheita do milho verde é influenciada por diferen-
cas genéticas entre cultivares e exige condi¢coes adequadas de armazenamento para
minimizar alteragdes metabdlicas que comprometam sua qualidade. Neste contexto,
os residuos da carapaca do caranguejo, surge como matéria-prima promissora para o
desenvolvimento de biopolimeros. Rica em quitina e quitosana, ela demonstra potencial
na composicao de filmes biodegradaveis com boa resisténcia mecéanica e propriedades
de barreira, surgindo como meio de minimizar as perdas do milho verde e prolongar
sua vida util. Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a eficacia
de embalagem biodegradavel elaborada com o uso de p6 da carapaga do caranguejo
sob a conservacéo pos-colheita de milho verde minimamente processado. Os filmes
biodegradaveis foram produzidos utilizando o método “casting”, com o uso de pectina,
glicerol e éleo de semente de moringa, incorporando pd de carapaca de caranguejo em
diferentes concentracoes (0%, 1%, 2%, 3%, 4% e 5%). As solucdes filmogénicas foram
aplicadas em placas de vidro e secas em estufas de circulacao de ar forcada a 40 °C.
Os filmes foram selados com uso da seladora a vacuo industrial duas barras em formato
de embalagem comercial. As espigas foram sanitizadas por imersao em solugao de
hipoclorito de sodio (200 mg L' de cloro ativo) por 15 minutos, seguidas de lavagem em
agua corrente. Posteriormente, foram fracionadas em segmentos de 12 cm e acondici-
onadas em bandejas de poliestireno. Foram armazenadas em camaras do tipo BOD
sob temperatura controlada de refrigeracao (5 °C) por cinco dias. Apds esse periodo, a
qualidade do milho foi avaliada através da perda de massa fresca, acidez titulavel (AT),
pH, sélidos soluveis (SS) e cor (luminosidade, &ngulo hue? e croma). Na conservacao
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do milho, doses de 3% de p6 de carapaca foram os mais efetivos. O biofilme com 1%
do pé da carapaga proporcionou a melhor relacdo SS/AT, com valor de 5,03, indicando
balanceamento entre os acidos e acucares presentes no milho, enquanto o de 3% do
pé da carapaca minimizou a perda de massa fresca, com 8,34% ap0és o periodo de
cinco dias. Ambas as concentra¢des garantiram a estabilidade do pH, SS e AT, sem
alteragbes significativas na cor (Croma) ou na perda de massa. Conclui-se que as
embalagens biodegradaveis principalmente nas concentracdes de 1% e 3% dos pés da
carapaca, apresentam melhores resultados como embalagens ativas testadas no milho
verde minimamente processado e mantido sob armazenamento a 5 °C até 5 dias.
PALAVRAS-CHAVE: Zea mays, Conservacgao, Qualidade pés-colheita
AGRADECIMENTO OU FONTE DE FINANCIAMENTO: Coordenacéao de Aperfeicoa-
mento de Pessoal de Nivel Superior - CAPES .
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RESUMO: Este estudo teve como objetivo avaliar os efeitos da variacao lipidica e da ole-
aginosa utilizada nas formulacdes de molho tipo pesto de coentro (Coriandrum sativum
L.). Foram desenvolvidas quatro formulac¢des, sendo duas preparadas exclusivamente
com azeite de dendé e duas com a combinacéo de azeite de dendé e azeite de oliva
(70% e 30%), variando a oleaginosa entre castanha de caju ou amendoim. A escolha do
azeite de dendé deveu-se a sua composicao equilibrada entre acidos graxos saturados
e insaturados, além de apresentar elevada concentracédo de carotendides, como alfa-
caroteno, -caroteno e criptoxantina, compostos bioativos com atividade pro-vitamina A.
Ademais, também é rico em vitamina E, constituida por tocoferdis e tocotriendis, com
destaque para o -tocotrienol, reconhecido por sua agao antioxidante e possivel efeito
na modulacéo de processos inflamatoérios associados a Doenca de Crohn. Na anélise
das amostras contendo castanha de caju, observou-se que a formulagdo com azeite
de dendé (100%) apresentou menor viscosidade aparente e menor brilho superficial,
enquanto a amostra com a combinacao de azeite de dendé e azeite de oliva (70% e
30%) apresentou maior separacao de fases e coloracéo laranja mais intensa. Posterior-
mente, foram avaliadas as formula¢gées contendo amendoim, mantendo-se as mesmas
variacdes lipidicas. Nesse grupo, a amostra com azeite de dendé (100%) apresentou
coloracao verde mais escura, maior viscosidade aparente e menor brilho, enquanto a
formulagcdo com a combinacao de azeites (70% e 30%) revelou verde mais vivido e
aspecto menos pastoso. Os resultados indicam que a composicéo lipidica influencia
significativamente a aparéncia e a textura das formulacdes de pesto, evidenciando que
a combinacao de azeite de dendé e azeite de oliva promove maior vivacidade de cor
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e fluidez. Devido as propriedades bioativas do azeite de dendé, particularmente seu
conteudo de carotendides e antioxidantes, pesquisas futuras serdo conduzidas para
investigar os potenciais efeitos funcionais dessas formula¢des na saude humana.

PALAVRAS-CHAVE: Coriandrum sativum L.; azeite de dendé; molho pesto; nutricao;
analise .
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3Estudante do Curso Técnico em Agroindustria, IFAL, acgl2@aluno.ifal.edu.br;
“Professora Dra, IFAL, tamara.lucia@ifal.edu.br

RESUMO: O ingresso massivo e acelerado da méo de obra humana no mercado de tra-
balho, aliado a jornada laboral, proporciona um grande problema quanto a alimentacao
da familia, principalmente a nutri¢do infantil. A demanda por alimentos mais praticos faz
com que aumente drasticamente o consumo de produtos industrializados, de forma que
os responsaveis/cuidadores enfrentam dificuldades de encontrar produtos acessiveis e
nutricionalmente adequados a faixa etaria. Os produtos industrializados apresentam
preco atrativo, sdo de facil acesso, aliados a embalagens e sabores artificiais que sao
desejados pelas criancas. Os fatores descritos influenciam a escolha, ignorando o
valor nutricional dos alimentos e os desdobramentos negativos a saude. O objetivo
preliminar do estudo foi analisar fatores que influenciam na decisdo de compra de
produtos lacteos destinados as criancas. O presente resumo trata-se de um ensaio
inicial, fundamental para o direcionamento do estudo, portanto ndo houve a submissao
ao CEP. Foi realizado municipio de Satuba-AL, utilizando como ferramenta o Google
Forms contendo perguntas socioeconémicas e sobre decisdo de compra. As perguntas
foram aplicadas para adultos responsaveis (maes/pais/cuidadores) pelas compras. Os
dados foram tabulados para obten¢ao dos resultados. Dos entrevistados 84,6% séo
maes. Sob o ponto de vista do niumero de criangas que convivem com esses respon-
saveis, 50% afirmam conviver com 1 crianga, correspondendo a média decrescente
atual de filhos por familia. Quanto a idade das criancas, 40,4% afirmaram que essas
criangas tem idade inferior a 2 anos, reforgando as fortes demandas nutricionais para o
desenvolvimento corporal e cognitivo, necessario esse aporte nutricional advindo por
meio alimentar, o que ndo se encontra em alimentos industrializados. Dos entrevistados,
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63,5% responderam que a qualidade nutricional da alimentacao familiar é boa, com
88,5% afirmando o habito de compra de produtos lacteos. Sobre o habito de leitura de
rétulos, a grande parte da populagdo nao tem esse costume. Nesta pesquisa , 57,7%
dos entrevistados afirmaram que nao leem rétulos, corroborando com esses dados,
59,6% também nao observam informagdes como teor de gordura, sddio e agucar na
hora da escolha. O que sugere uma compra equivocada, ja que a falta de conhecimento
prévio do produto pode acarretar distor¢des, na escolha de alimentos industrializados,
mas nao apropriado para criangas. Na compra de produtos para criancas, 90,2%
dos responsaveis disseram néo serem influenciados por embalagens ilustradas para
o publico infantil. Foi observado que as embalagens ndao sao decisivas na hora da
compra, nesse caso o que realmente faz com que esses produtos sejam adquiridos séo
os critérios de preco seguidos da marca. Dos participantes, 65,4% néo estédo dispostos
a pagar preco maior por alimentos sem acucar, indicando auséncias de educacao
alimentar, acesso financeiro limitado, comprometendo a populacédo comprar o que €
mais barato. Essas decisdes desencadeiam o aumento do consumo de industrializados
por criancas, em especial as que estdo em situacao de vulnerabilidade social. Esses
dados preliminares informam a necessidade do cuidado na educacgao alimentar para
todos, ja que o consumo a médio e longo prazo desencadeia transtornos de uma forma
geral a saude.

PALAVRAS-CHAVE: alimentos; ultraprocessados; praticas alimentares; nutricao infantil;
obesidade; rétulos.
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mento deste trabalho.
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RESUMO:No Brasil, diversas espécies de plantas nativas e de crescimento espontéa-
neo ainda sao negligenciadas por serem rotuladas como “mato” ou “pragas”, o que
compromete o reconhecimento de seu potencial alimenticio, nutricional e econémico.
Nesse cenario, as Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) vém ganhando
destaque por englobarem uma ampla diversidade de espécies vegetais, como folhas,
tubérculos, frutos e flores, que contribuem para a diversificacao alimentar, a valoriza-
cao da agrobiodiversidade e a promog¢ao da saude por meio de compostos bioativos.
Este estudo exploratorio de abordagem quantitativa teve como objetivo investigar a
familiaridade e o consumo de PANCs entre os participantes, bem como identificar as
espécies mais conhecidas e consumidas. Foi aplicado um questionario eletrénico semi-
estruturado, via Google Formulario, divulgado através de WhatsApp entre os meses
de fevereiro e abril de 2025, com perguntas objetivas de multipla escolha. A amostra,
selecionada por conveniéncia, incluiu um total de 137 individuos com idade igual ou
superior a 18 anos, residentes no Brasil, predominantemente do estado do Rio de
Janeiro. As questdes abordaram o consumo de PANCs, além do conhecimento prévio
sobre algumas espécies especificas. Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa da Universidade Iguacu, registrado sob CAAE n°® 51157621.5.0000.8044.
Observou-se que 59,9% dos participantes relataram ja ter consumido PANCs ou flores
comestiveis, ainda que de forma esporadica. Apenas 8 participantes (5,8%) declararam
consumo frequente, enquanto 47 (34,3%) nunca haviam consumido esses alimentos.
Entre as espécies mais consumidas estdo a pitanga (54,4%), ora-pro-ndbis (38,2%)
e taioba (36%). O mamao verde foi citado por 31,6% dos participantes. Ja espécies
como beldroega, urtiga e coragao da bananeira foram pouco mencionadas. Estudos
recentes ressaltam o elevado valor nutricional dessas plantas, seu potencial funcional e
aplicacbes medicinais, especialmente no caso da ora-pro-noébis, beldroega e pitanga.
Apesar do crescente interesse pelas PANCs, os dados indicam que o consumo ainda é
limitado e esporadico, o que evidencia a necessidade de maior divulgagao, incentivo ao
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uso culinério e aprofundamento em pesquisas nutricionais e tecnoldgicas que viabilizem
sua valorizacao e inclusédo na alimentacao cotidiana. Nesse contexto, reconhecé-las
por seu alto valor nutricional e pela presenca de compostos bioativos benéficos a saude
torna-se fundamental. A pesquisa contribui para a valorizagdo da biodiversidade alimen-
tar e ressalta a importancia de ampliar o conhecimento e a aceita¢cdo das PANCs como
alternativa alimentar sustentavel, promovendo a segurancga alimentar e a diversificagao
das dietas.

PALAVRAS-CHAVE: Plantas alimenticias ndo convencionais; Alimentagéo sustentavel;
Biodiversidade alimentar.
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RESUMO: As decisdes de compra do consumidor podem ser influenciadas por diversos
fatores, muitas vezes de forma inconsciente. Elementos como cores, termos e simbolos
nas embalagens exercem papel persuasivo, despertando associagdes imediatas que
impactam a percepgdo de qualidade e saude do alimento. O objetivo deste trabalho foi
analisar a percepcao dos consumidores diante de produtos lacteos com as expressoes
“light” e “diet”, comparando esse entendimento com as definigdes estabelecidas pela
legislacao brasileira. A metodologia consistiu na aplicacao de questionarios estrutura-
dos por meio do Google Forms, abordando preferéncias comparativas entre diferentes
produtos lacteos e avaliando a compreensao dos participantes sobre expressoes co-
muns em rétulos. A pesquisa foi realizada no Instituto Federal de Alagoas — Campus
Satuba, com 70 participantes. A faixa etaria predominante foi de 26 a 35 anos (25,7%),
composta majoritariamente pelo género feminino (51,4%). Entre os participantes,
54,3% possuiam graduagéo, pos-graduagao ou mais; 44% declararam-se solteiros; e
68,6% afirmaram ter trabalho remunerado. Estudos anteriores ja indicam que fatores
sociodemograficos, como escolaridade e trabalho, influenciam o consumo de produtos
“diet” e “light”, além da relevancia da rotulagem e do conhecimento prévio como fator
extrinseco que afeta a aceitacao dos alimentos. Ao colocar tais questionamentos sobre
0s conceitos de “light” e “diet”, 65,7% afirmou saber o significado do termo “light” e 50%
o de “diet”. No entanto, ao analisar as respostas, percebe-se caréncia de conhecimento
sobre o0s conceitos reais. Para “light”, surgiram respostas como “produto mais saudavel”
e “produto sem gluten”; para “diet”, “ausente de algo” e “algo com restricao”. Isso
mostra que muitos entrevistados constroem suas respostas com base no que veem
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em propagandas e apelos de marketing. Segundo a legislacao brasileira, produtos
“light” s&o aqueles com redu¢do minima de 25% em um ou mais componentes (como
acucar, gordura ou s6dio) em relagao ao produto tradicional, enquanto “diet” refere-se
a produtos formulados para dietas especificas, podendo ser isentos de determinado
nutriente, como agucar, para atender, por exemplo, pessoas com diabetes. Essa falta
de clareza, portanto, ndo pode ser atribuida apenas ao marketing, mas também a
dificuldade de interpretacao dos rétulos, a auséncia de educacao nutricional acessivel
e ao habito cultural de consumir produtos sem aprofundar-se em suas informacgdes
técnicas. Dos entrevistados, 44,3% afirmam ler a tabela nutricional e 51,4% decla-
ram buscar uma alimentacdo saudavel. Entretanto, nota-se uma contradicdo: cerca
de 75,7% observam o rotulo de forma genérica, deixando-se levar mais pelo apelo
emocional e comercial do que pelas informagdes nutricionais efetivas. Isso revela uma
incoeréncia entre a intengao declarada e a pratica real de consumo. De modo geral, os
resultados apontam que, embora exista algum conhecimento prévio dos consumidores
sobre as terminologias dos rétulos, ainda ha falta de clareza, seguranca do consumidor
e informacgdes confiaveis, reforcando a importancia de estratégias educativas e de
comunicagao mais acessiveis. Assim, torna-se evidente a necessidade de expandir
iniciativas de orientacao aos diversos publicos que ainda ndo tém pleno acesso a essas
informacoes.

PALAVRAS-CHAVE: Rotulagem nutricional; percepcao dos consumidores; marketing.
AGRADECIMENTO: Agradecemos ao IFAL - Campus Satuba, ao Grupo de pesquisa
NATTA - IFAL - Campus Satuba e a todos os participantes que dedicaram seu tempo
para responder aos questionarios, contribuindo de forma essencial para o desenvolvi-
mento deste trabalho.
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RESUMO: As embalagens dos alimentos exercem forte influéncia na decisdo de
compra dos consumidores. Temos como exemplo os termos e simbolos que despertam
associagOes imediatas que impactam diretamente na percepc¢ao da qualidade dos
produtos, ja que o consumidor tende a associar certas caracteristicas, a produtos mais
saudaveis e benéficos para a saude. O objetivo da pesquisa foi conhecer melhor a
percepcao e os habitos dos consumidores quanto as informacdes de rétulos, e os
termos fit, fortificado e integral . A metodologia consistiu na aplicacdo de questionarios
estruturados usando a ferramenta Google Forms, com questionarios referentes a
perguntas socioecondmicas e de cunho especificos. A pesquisa foi realizada no
Instituto Federal de Alagoas - IFAL — Campus Satuba, com 70 participantes no total. A
faixa etaria predominante entre as pessoas entrevistadas apresenta uma variacao de
idade entre 26 a 35 anos, sendo esse dado correspondente a 25,7% dos entrevistados.
Quando se refere a género, 51,4% das pessoas entrevistadas sdo do género feminino,
isso se associa ao fato de haver uma predominancia de mulheres no ambiente escolar
como servidoras, estudantes e funcionarias de empresas terceirizadas . Foi perguntado
aos participantes qual o nivel de escolaridade e 54,3% possuiam graduacao, pds-
graduacdo ou mais. Quanto ao estado civil, 44% se declararam solteiros. Entre a
comunidade entrevistada, 68,6% afirmam ter trabalho remunerado, enquanto 31,4%
nao. Estudos anteriores mostram que ha uma falta de rotulagem clara, temos como
exemplo o caso dos produtos ditos "integrais”, assim entendemos que os rétulos sao
um importante fator que influenciam na aceitacdo dos alimentos. Ao colocar tais
questionamentos sobre o conceito de “fit”, “fortificado” e “integral”, 61,4% afirmaram
saber o significado do termo “fit”, enquanto 55,3% acreditam saber o que significa
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“fortificado” e 80% da populacao entrevistada afirmou saber o que significa o termo
integral. Porém, ao analisar as respostas, percebe-se que ha uma falta de conhecimento
sobre os conceitos ou as pessoas nao entendem o significado por completo. Para “fit”,
surgiram respostas como “produto sem ser processado” e “produto para definir o corpo”.
J4, para o termo “fortificado” tivemos respostas como: “adicdo de algum produto” e
“acrescentado ingredientes para ficar melhor”, mostrando que os consumidores sabem
0 que € um produto fortificado mas ndo completamente. Isso informa que essas
pessoas podem ser induzidas a escolher produtos de forma errénea. Outro ponto muito
importante é a dificuldade de interpretacédo dos roétulos pelos consumidores, a caréncia
de orientacao nutricional acessivel e ao habito de consumir os produtos alimenticios
sem entender por completo suas informacgdes. Desses entrevistados, 44,3% afirmam
ler a tabela nutricional e 51,4% declaram buscar uma alimentacao saudavel. Entretanto,
nota-se uma contradicdo: cerca de 75,7% observaram o roétulo de forma genérica,
se deixando levar pelo emocional e comercial e nao pelas informagdes nutricionais.
E preciso que os rétulos dos produtos sejam acessiveis e de linguagem clara para
todos os consumidores, a transparéncia € essencial para que o consumidor possa fazer
escolhas conscientes e buscar qualidade em prol da sua saude.

PALAVRAS-CHAVE: Consumidores, marketing, nutricdo, rétulos
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RESUMO: A espécie vegetal (Hibiscus sabdariffa L.), conhecida popularmente como
hibisco, tem sido valorizada por suas propriedades funcionais e seu potencial antio-
xidante que sao benéficos para saude. Este trabalho teve como objetivo comparar a
qualidade fisico-quimica de calices secos de hibisco provenientes de quintal doméstico
e de estabelecimentos comerciais do estado de Sergipe. Para isso, as amostras de
hibisco foram coletadas em estabelecimentos locais (a comercial) e outras foram cole-
tadas em um quintal, essas amostras foram submetidas a secagem 60 °C durante 9
horas, apds secas, foram realizadas as andlises de umidade, atividade de agua, acidez
titulavel, pH, sélidos soluveis (°Brix), cinzas e teor de antocianinas. Os valores médios
e o0 desvio padrao foram calculados e avaliados pela analise de variancia ANOVA e
comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05). Os resultados mostraram que os célices
comerciais apresentaram maior teor de umidade residual (13,98% + 0,03) do que as
do quintal (12,27% = 0,20), além de valores significativamente mais altos de cinzas
(7,19% = 0,12), sélidos soluveis (4,13 °Brix £ 0,21) e menor teor de antocianinas (66,92
mg/100g £ 1,16), quando comparadas as amostras do quintal (87,46 mg/100g * 0,62).
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A acidez foi mais elevada nas amostras do quintal (3,52% = 0,03), enquanto o pH foi
mais baixo nas comerciais (2,47 + 0,03), sugerindo diferencas no processo de secagem
e conservacdo. A analise de variancia (ANOVA) seguida do teste de Tukey indicou
diferenca estatistica significativa (p < 0,05) para a maioria das variaveis analisadas.
Conclui-se que o hibisco cultivado e seco em ambiente doméstico apresentou melhor
preservacao de compostos bioativos, 0 que pode estar relacionado a menor exposicao
a processos industriais. Esses achados destacam a relevancia de praticas pds-colheita
no valor nutricional final do produto.

PALAVRAS-CHAVE: Qualidade fisico-quimica; desidratagcao; teor de antocianinas
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ANALISE COMPARATIVA ENTRE CLONES DE CACAU DO CEARA QUANTO A
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RESUMO: O cacau (Theobroma cacao L.) € uma das principais culturas tropicais,
amplamente cultivada no Brasil, especialmente nas regides Norte e Nordeste. No
semiarido brasileiro, a cacauicultura foi implantada por meio do projeto de Culturas
Alternativas para o Ceara em 2009, com clones recomendados pela CEPLAC. Durante
0 processamento do fruto, uma grande quantidade de residuos é gerada, sendo a
casca um dos principais subprodutos. O presente trabalho teve como objetivo comparar
a composi¢ao centesimal e mineral da casca de cacau de diferentes clones, visando
identificar variacoes que possam favorecer sua valorizacdo como ingrediente funcional.
Foram avaliados cinco clones: PS1319, PL06, CAN2, VEN20 e CPECO02, analisando-
se o0s teores de umidade, cinzas, proteinas e minerais essenciais. Os resultados
mostraram que o teor de umidade variou entre os clones, com médias de (85,23 *
0,2%) na amostra PS1319 a (80,42 + 0,9%) na VEN20, indicando variacao significativa
entre os materiais. O alto teor de umidade entre os clones estar relacionado ao fato
de o campo de cultivo ser irrigado, o que favorece o acumulo e retencdo de umidade
na casca. Para o teor de cinzas, CAN2 se destacou com a maior média (8,90 + 0,0%),
enquanto PS1319 apresentou a menor (7,34 £ 0,0%). Todos os valores condizem
com o 7% preconizado na literatura. O teor de cinzas apresentou valores médios para
PS1319 de (7,34 + 0,0%) a (8,90 = 0,0%) para CAN2, demonstrando a presenca de
minerais relevantes. O teor de proteinas variou significativamente entre os clones,
sendo o maior valor registrado no clone VEN20 (8,0 + 0,2%) e o menor no PS1319
(5,4 £ 0,1%). Além disso, a analise mineral indicou diferencas expressivas entre os
clones, com destaque para VEN20, que apresentou maior concentragao de Zinco (Zn) e
Cobre (Cu), e CAN2 com maior teor de Manganés (Mn) e Ferro (Fe). O clone CPEC02
teve a menor concentracdo de Cobre (Cu) e o PLO6 a menor concentracédo de Ferro
(Fe). Essas variacbes demonstram que a escolha do clone influencia diretamente
na composicao nutricional da casca de cacau. Conclui-se que a casca de cacau
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possui potencial para aplicacdo na industria alimenticia, especialmente em funcao da
sua composicao variavel conforme o clone, o que pode ser explorado para diferentes
finalidades nutricionais e funcionais, contribuindo para o aproveitamento de residuos e
o desenvolvimento de alternativas sustentaveis na cadeia produtiva do cacau.
PALAVRAS-CHAVE: subproduto; caracterizagéo; reaproveitamento.
AGRADECIMENTOS: FUNCAP pelo incentivo a pesquisa e pelo custeio que possibilitou
a realizacao deste trabalho.
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RESUMO: As polpas de frutas congeladas sdo amplamente consumidas devido a
praticidade no preparo, a conservacao prolongada e por serem consideradas opgoes
saudaveis. No entanto, essa popularidade levanta preocupa¢des quanto a real qua-
lidade do produto final, j& que muitos consumidores presumem que essas polpas
estejam em conformidade com os padrdes estabelecidos pela legislacédo vigente. Irre-
gularidades em parametros fisico-quimicos podem comprometer o valor nutricional e
a seguranca alimentar desses produtos. Diante disso, o presente trabalho teve como
objetivo avaliar os parametros fisico-quimicos de pH e teor de acido ascérbico em pol-
pas de frutas congeladas comercializadas em Quixeramobim-CE. Foram analisadas 36
amostras referentes a quatro marcas (A, B, C e D) e trés sabores: acerola, tamarindo e
goiaba. Todas as amostras estavam dentro do prazo de validade e foram armazenadas
sob congelamento adequado. A determinagao do pH foi realizada com pHmetro previa-
mente calibrado com solugbes tampao 4 e 7, enquanto o teor de &cido ascérbico foi
avaliado pelo método titulométrico, utilizando o reagente 2,6-diclorofenolindofenol (DFI)
em meio acido. Todas as analises foram realizadas em triplicata, com os resultados
expressos em media e desvio padrdo. De acordo com os Padrdes de Identidade e
Qualidade (PIQ) estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abasteci-
mento (MAPA), todas as amostras apresentaram conformidade quanto ao pH. Contudo,
observaram-se nao conformidades em relagao ao acido ascérbico nas marcas C e D
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(sabor goiaba) e na marca C (sabor acerola). Os resultados reforcam a relevancia do
controle de qualidade e da fiscalizagdo regulatéria para garantir produtos seguros e em
conformidade com o PIQ.

PALAVRAS-CHAVE: PIQ, qualidade, padrao.

AGRADECIMENTO: A FUNCAP, pelo apoio por meio da bolsa de iniciagao cientifica;
a FATEC Sertao Central, pela estrutura e incentivo a pesquisa; e aos professores
colaboradores, pela orientacao e contribuicao essencial ao desenvolvimento deste
trabalho.
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ATIVIDADE CELULOLITICA EM FRUTOS DE OITIZEIROS CULTIVADOS NO
CAMPUS NA UNIVERSIDADE ESTADUAL DE FEIRA DE SANTANA

Danielle de Novaes Tosta', Marilia Lordélo Cardoso Silva?
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'Docente do Depto de Tecnologia, UEFS, micsilva@uefs.br

RESUMO: O oitizeiro € uma planta nativa do bioma Mata Atlantica, muito utilizada em
diferentes regides do Brasil para produzir sombras em pracas e jardins, sendo também
utilizada para obtencao de madeira e recuperacao de areas degradadas. Embora
estudos para avaliacao fisica, quimica e nutricional dos frutos de oitizeiro ja tenham
sido realizados, nao foram encontrados na literatura disponivel, estudos referentes ao
perfil enzimético de oiti. O conhecimento das enzimas produzidas pelos frutos pode
cooperar para estratégias de conservacéo pos-colheita, para o fim a que se destine,
seja para consumo, processamento na industria alimenticia ou como fonte de enzima
para o mercado de enzimas comerciais. Entre as provaveis enzimas produzidas pelos
frutos, estdo as celulases, responsaveis pela hidrélise da ligagéo glicosidica -1,4 entre
as unidades de glicose que compdem a celulose, culminando em modificagdes de
textura e sabor ao longo do amadurecimento. O objetivo deste trabalho foi determinar a
atividade de celulase em casca e polpa de oiti verde e maduro de frutos colhidos no
campus da Universidade Estadual de Feira de Santana. Cada uma das trés colheitas
representou uma repeticao e foi composta de 25 frutos, retirados dos 5 pés mais
produtivos. A casca foi removida de forma manual com auxilio de descascador de
frutas e a polpa foi separada da semente com auxilio de faca. Para obtencao do extrato,
foram homogeneizados em multiprocessador 50 g da amostra congelada (casca ou
polpa, verde ou madura) com 100 mL de tampé&o fosfato de sédio 0,1M, pH 7,0 a 4 °C.
A mistura foi filtrada em dupla camada de gaze e distribuida em aliquotas de 1,5 mL
para tubos eppendorf. Este procedimento foi realizado em triplicata para cada repeticao
colhida. A atividade de celulase foi determinada pela hidrélise de carboximetilcelulose
e a quantificagédo da glicose liberada pelo método do acido 3,5-dinitrosalicilico (DNS). A
leitura da absorbancia foi feita a 540 nm e comparada com curva padrao de glicose.
Uma unidade de atividade (U) foi definida como a quantidade de enzima que libera 1
mol de glicose por minuto de reacdo. N&o foi detectada atividade de celulase em casca
e polpa dos frutos maduros. A atividade de celulase foi de 90,37 + 15,87 U/L € 60,25 *
23,81 U/L em casca e polpa, respectivamente, dos frutos verdes. Estudos realizados em
outros frutos demonstraram uma tendéncia contraria aos achados neste trabalho, uma
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vez que a atividade de celulase foi maior nos frutos maduros. Recomenda-se estudar

estadios de maturagéo intermediarios para elucidar o comportamento enzimatico ao
longo do amadurecimento do fruto.

PALAVRAS-CHAVE: oiti; celulase; carboximetilcelulose.
AGRADECIMENTO OU FONTE DE FINANCIAMENTO: PROBIC UEFS

154



AVALIACAO DA CAPACIDADE DE FORMAGAO DE ESPUMA A PARTIR DA
MATERIA-PRIMA FRESCA EM COMPARACAO A OVOS ARMAZENADOS SOB
RESFRIAMENTO
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RESUMO: Este estudo teve como objetivo a andlise experimental da qualidade de ovos
durante um periodo de 28 dias de armazenamento em temperatura de resfriamento,
com foco nas alteragdes das caracteristicas fisicas e nas propriedades tecnolégicas
da albumina. A pesquisa foi motivada pela relevancia do ovo como insumo alimentar
e pelas mudancas estruturais que afetam seu uso em preparagdes culinarias. Os
ovos frescos foram adquiridos na granja da Universidade Federal do Ceara (Fortaleza
- Campus do Pici), sendo uma parte analisada imediatamente e outra ap6s quatro
semanas de refrigeragdo. Foram analisadas 3 amostras de ovos frescos e 3 de
ovos refrigerados, com 3 repeticdes para cada teste. A avaliagdo ocorreu por meio
de parametros como tamanho da camara de ar e porosidade da casca (testes de
ovoscopia), consisténcia da clara, tamanho e pesagem da gema, clara e casca. Além
disso, uma receita de suspiros foi formulada com clara e agucar cristal, a fim de verificar
a propriedade de formacao de espumas da albumina. Os resultados indicaram que os
poros aumentaram de tamanho, a casca e a clara perderam peso, percentualmente
4,9% e 8,10%, respectivamente. A gema apresentou aumento de peso de 12,5%
em relagdo a matéria-prima fresca. Observou-se também aumento no didmetro da
camara de ar (cerca de 50%), redugéo na viscosidade da clara e perda da resisténcia
da membrana da gema, o que alterou sua consisténcia, deixando-a com aspecto
mais achatado e aquoso, devido a migracao de agua. A capacidade de formacéao de
espuma reduziu, provavelmente devido a desnaturacdo de uma parte da albumina,
afetando suas propriedades tecnologicas, fator essencial para a receita da sobremesa,
resultando em suspiros com estrutura reduzida em comparagao aos preparados com
ovos frescos. Conclui-se que, embora a refrigeracao seja eficaz para prolongar a
conservagao, o armazenamento prolongado compromete as propriedades tecnolégicas
da albumina, impactando os aspectos visuais, sensoriais e a estrutura do produto. Para
minimizar os impactos, recomenda-se reduzir o tempo de estocagem e, na elaboragao
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de suspiros, utilizar estabilizantes que favorecem a estabilidade e o volume da espuma.
PALAVRAS-CHAVE: ovos resfriados, albumina, propriedade tecnoldgica, espumas,
suspiros.
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AVALIACAO DA SUBSTITUICAO DE MARGARINA POR POLPA DE ABACATE EM
BROWNIES

David de Sousa Ferreira', Jodo Bruno Guilherme Mendes?, Maria Eduarda Alves da
Paz®, Maria Eduarda Nobre do Nascimento*, Daniele Maria Alves Teixeira S&>,
Francisca Joyce Elmiro Timb6 Andrade®
'Graduando em Tecnologia em Alimentos, IFCE Campus Sobral,
david.sousa.ferreira08@aluno.ifce.edu.br;
2Mestrando em Tecnologia de Alimentos, IFCE Campus Limoeiro do Norte,
joao.bruno.guilherme08@aluno.ifce.edu.br;
3Mestranda em Tecnologia de Alimentos, IFCE Campus Limoeiro do Norte,
maria.eduarda.alves07@aluno.ifce.edu.br;

“Mestranda em Tecnologia de Alimentos, FEA/UNICAMP, eduardanbr@gmail.com;
SProfa. Dra. do Curso de Pds-graduagdo em Tecnologia de Alimentos, IFCE Campus
Fortaleza, danielemaria@ifce.edu.br;
8Profa. Dra. do Curso de Graduag&o em Tecnologia em Alimentos, IFCE Campus
Sobral, joyce@ifce.edu.br

RESUMO: A procura por alimentos saudaveis pelos consumidores vem colaborando
para a busca por ingredientes funcionais, sem perdas sensoriais. O abacate (Persea
americana), rico em acidos graxos monoinsaturados, possui antioxidantes, como o
fitoesterol, apresenta-se como uma alternativa promissora as gorduras tradicionais.
Este estudo objetivou avaliar os efeitos da substituicdo parcial (50%) e total (100%)
da margarina por polpa de abacate nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
de brownies. Ingredientes como farinha de trigo, acucar, margarina, ovos, cacau
em pé e abacate foram adquiridos no comércio local da cidade de Sobral-Ceara. A
polpa do abacate foi retirada, com o auxilio de uma colher, e homogeneizada em
mixer. Foram elaboradas trés formulagées: controle (F1) com 100% de margarina e
duas experimentais com 50% (F2) e 100% (F3), substituindo a gordura por polpa de
abacate. Os brownies foram produzidos através da mistura dos ovos (86,6%), agucar
(150%), margarina e/ou abacate (88,8%) até ponto de creme. A farinha de trigo (100%)
e 0 cacau em po6 (60%), foram adicionados posteriormente até a juncao total dos
ingredientes, sendo despejada em formas untadas e polvilhadas e assadas em forno
industrial a 180°C por 30 minutos. As amostras foram analisadas quanto a atividade de
agua (Aw), com Analisador de Aw Portétil LabStart Novasina; volume especifico (VE),
calculando a razao entre volume e massa apos resfriamento, conforme adaptacées da
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AACC (2010) com sementes de gergelim; gravidade especifica da massa (GE), razao
entre massa da amostra e massa de um volume equivalente de agua. A aceitacao
sensorial foi avaliada por 120 consumidores nao treinados, utilizando uma escala
hedbnica estruturada de nove pontos avaliando os atributos: cor, aroma, textura, sabor
e impressao global. As amostras foram codificadas e distribuidas monadicamente,
junto a um biscoito agua e sal, e agua para limpeza do palato. Os dados foram
submetidos a Anadlise de Variancia (ANOVA) e ao teste de Tukey (p < 0,05) utilizando
o software estatistico Jamovi, versédo 2.6. Os resultados indicaram que a substituicao
da margarina nao influenciou significativamente (p > 0,05) na Aw (média de 0,67) e
no VE (média de 1,067 ml-g"). Para a GE da massa, ndo houve diferencga significativa
entre o controle (F1: 1,086 g-ml') e as formulacées com abacate (F2: 1,092 g-ml'; F3:
1,100 g'ml"). As formulagdes obtiveram alta aceitagdo sensorial, com médias entre 7
("Gostei moderadamente”) e 9 ("Gostei extremamente"), onde F1, recebeu com maior
frequéncia a pontuacao 9 para todos os quesitos. F3 destacou-se em relacdo a textura e
sabor em relagdo a F2 com maior quantidade de escores 8 ("Gostei muito") e 9 (Gostei
muitissino"), indicando maior aceitagao a substituicao total da margarina. Conclui-se
gue a polpa de abacate é um substituto tecnologicamente viavel para a margarina em
brownies. A formulagcdo com 100% de substituicdo (F3) destacou-se por aliar uma
reducéo lipidica (O abacate apresenta até 20% de gorduras totais) e o Brownie com
abacate e sem margarina foi bem aceito, representando uma alternativa promissora
para o desenvolvimento de produtos de panificagcdo com maior apelo nutricional.
PALAVRAS-CHAVE: panificacdo; Persea americana, aceitagao, atividade de agua,
Volume especifico.
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RESUMO: A Amora preta (Rubus sp.) € uma pequena fruta disponivel em nossa regiao,
apresenta uma coloragado negra e sabor acido a doce-acido, além de micronutrientes
essenciais, como minerais, vitaminas e diversos compostos com propriedades bioativas,
como atividade antioxidante, anti-inflamatéria e antimicrobiana. Com isso, desperta
interesses e a atencao de pesquisadores. Este estudo foi realizado com a finalidade
de avaliar o potencial tecnoldégico da amora, por meio da caracterizagao dos frutos
através de analises fisico-quimicas e fisicas. Os frutos foram colhidos na cidade de
Sobral-Ceara e levados para o laboratério de biotecnologia do IFCE - Campus Sobral.
Foram realizadas analises fisicas com o fruto in natura, seguido do processamento
para a obtencdo da polpa, que foi armazenada sob refrigeracdo para as analises fisico-
quimicas. Para a caracterizacao fisica, foi utilizado um delineamento experimental de
trés blocos, considerando o peso (g), comprimento (mm) e espessura (mm). A polpa
do fruto passou pela caracterizagao fisico-quimica, avaliando os parametros de pH,
atividade de agua (Aw), umidade, acidez total titulavel, vitamina C e sélidos soluveis,
com as analises sendo realizadas em triplicata. Os resultados da caracterizagao fisica
dos frutos foram peso médio de 24,3+0,67 g, comprimento de 46,3+4.03 mm e uma
espessura média de 23,4+25,3 mm. Para as analises fisico-quimicas os parametros de
pH foram de 4,3+0,06, atividade de agua 0,94+0,005, com umidade de 90,93+1,00 e
acidez total titulavel de 0,53+0,05 (% de &cido citrico), seu teor de 61,82+6,72 mg em
vitamina C de e sélidos soluveis 15,0+£0,2Brix. Os frutos analisados apresentaram peso
e espessura que favorecem o processamento e oferecem um excelente rendimento,
permitindo o uso dos frutos inteiros. Os resultados indicaram um alto teor de agua
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de 0,94, niveis significativos de sélidos soluveis de 15,0 °Brix, vitamina C de 61,82 mg
e uma acidez natural com pH de 4,3. O fruto da amora colhida na cidade de Sobral
apresenta-se como um excelente potencial tecnolégico para beneficiamento e desenvol-
vimento de novos produtos. Ele possui altos niveis de sélidos soluveis e baixa acidez,
resultando em um sabor agradavel que torna a fruta mais atrativa. A caracterizacéao
desse fruto na cidade de Sobral abrira oportunidades de crescimento dessa cultura
na regiao, possibilitando aumento de renda, disponibilidade de comercializagéo e o
beneficiamento dos frutos.

PALAVRAS-CHAVE: beneficiamento; fruta; fisico-quimica
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RESUMO: As fibras alimentares sdo compostas por uma mistura de polimeros de car-
boidratos, como polissacarideos nao amilaceos e oligossacarideos, e sdo encontradas
principalmente nas cascas de frutas e hortalicas. Em relagdo a banana, o Brasil € o
quarto maior produtor mundial e registra perdas de até 60% da produgéo, maiormente
na pds-colheita, por causa dos frutos ndo atenderem aos padrbes para comercializacao
in natura ou por sofrer danos mecénicos. Diante disso, o aproveitamento dessas bana-
nas representa uma alternativa promissora para o desenvolvimento de novos produtos
alimenticios. Por sua vez, a reducédo de gordura em alimentos a base de carne bovina,
aliada ao enriquecimento com fibras, agrega valor ao produto, oferecendo versées
mais saudaveis. Este trabalho avaliou as propriedades de textura de hamburgueres
elaborados com fibra de banana como substituto parcial da gordura. A fibra foi obtida
por extracao sélido-liquido da polpa e casca de bananas maduras homogeneizadas.
Duas formulag¢des de hamburgueres foram desenvolvidas, um padréo (FP: sem fibra,
com 18,0% de gordura suina) e outra com fibra de banana substituindo parcialmente
a gordura (F1: 10,8% de gordura suina + 7,2% de fibra de banana). A textura das
amostras foi avaliada pelo teste de Anadlise de Perfil de Textura (TPA) e ensaios de
cisalhamento, realizados com um analisador de textura (texturémetro) e probes desen-
volvidos por alunos do curso de Engenharia de Controle e Automacao da Faculdade
Engenheiro Salvador Arena (FESA). No teste de TPA as amostras foram submetidas
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a uma dupla compressdao com 50 % de deformacao, utilizando um probe cilindrico
de 36 mm de diametro a uma velocidade constante de 5 mm/s. Para o ensaio de
cisalhamento utilizou-se uma lamina Warner-Bratzler em “V” com angulo de corte com
abertura de 60°com 2 mm de espessura, na velocidade de 300 mm/min. De acordo
com o resultado de lipidios totais obtido para cada uma das amostras (FP =17,3% e
F1 =12,4%), foi demonstrado que a adi¢ao de fibra de banana permitiu reduzir o teor
de gordura do produto em aproximadamente 29%. A analise instrumental de textura
dos hamburgueres evidenciou diferengcas marcantes entre as formulagées avaliadas. A
formulacdo F1 apresentou maior dureza (62,29 + 0,53 N) que a FP (54,21 £ 1,32 N),
possivelmente devido a formac¢do de uma matriz estrutural mais densa promovida pela
fibra. A substituicao parcial da gordura, que contribui para a maciez, também pode ter
influenciado esse aumento. Apesar da redugéo na elasticidade (83,89 + 2,1%) e coesi-
vidade (78,15 = 1,7%), foi observado menor esforco mastigatério (87,55 + 0,2%) em
comparacao a amostra FP (97,25 * 2,4%), sugerindo que a fibra afetou a integridade
estrutural interna, tornando o hamburguer menos coeso sob compressdes repetidas.
No teste de cisalhamento, a formulagdo FP apresentou valor médio de 20,40+0,17 N,
enquanto a F1 obteve 26,13+£0,37 N. O aumento pode estar relacionado a interagao da
fibra com a matriz proteica da carne, promovendo maior coesao e resisténcia a defor-
magcdao. Os resultados indicaram que a adicao de fibra de banana favoreceu a formacao
de uma matriz carnea mais coesa e resistente, o que poderia influenciar positivamente
a aceitacao sensorial. Assim, 0 aproveitamento de subprodutos agroindustriais como a
fibra de banana mostra-se uma alternativa viavel para a produc¢ao de alimentos mais
saudaveis e sustentaveis.

PALAVRAS-CHAVE: analise de perfil de textura; cisalhamento; fibra alimentar; redugéo
lipidica; produtos cérneos.
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RESUMO: A crescente demanda por alimentos funcionais e ingredientes com proprie-
dades antioxidantes tem impulsionado o desenvolvimento de tecnologias sustentaveis
voltadas ao reaproveitamento de residuos agroindustriais. Entre essas tecnologias,
destaca-se o0 uso de solventes eutéticos naturais profundos (NADES), especialmente
guando associados a extragcao assistida por ultrassom (EAU), configurando uma abor-
dagem verde, eficiente e alinhada aos principios da bioeconomia circular. A acerola
(Malpighia emarginata D.C.), fruta tropical amplamente cultivada no Nordeste brasileiro,
€ reconhecida por seu elevado teor de compostos bioativos, com destaque para o
acido ascorbico e compostos fendlicos. No entanto, os residuos gerados durante o
processamento industrial da acerola, como cascas e sementes, sdo frequentemente
descartados, mesmo apresentando alto potencial antioxidante. Assim, a recuperagao
e estabilizagdo desses compostos surgem como estratégia promissora para agregar
valor a cadeia produtiva da fruta e reduzir impactos ambientais. O presente trabalho
teve como objetivo caracterizar microcapsulas obtidas a partir do extrato de compostos
fendlicos da farinha do residuo de acerola, utilizando a técnica EAU-NADES. Inicial-
mente, os residuos foram separados manualmente e submetidos a secagem a 60°C
por 24 horas, em estufa com circulacédo de ar. Em seguida, foram triturados em moinho
multiuso e peneirados, obtendo-se uma farinha do residuo de acerola (FRA). A obten-
cao dos extratos de compostos fendlicos foi realizada com ultrassom por 15 minutos, a
60% de amplitude (400W), utilizando 18 formulacdes distintas de NADES. Os dados
do teor de compostos fendlicos de FRA obtidos com NADES variou de 28,07 + 0,36
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a 50,38 + 0,20 mg EAG/g. A combinagao mais eficiente foi cloreto de colina e acido
oxalico na proporcéo 1:1. A microencapsulacao do extrato de FRA foi realizada por
atomizacéao a 150°C, com vazao de 0,60L/min, utilizando goma arabica como agente
encapsulante. As microcapsulas obtidas apresentaram 8,20 °Brix e pH de 3,81, refle-
tindo a natureza acida e bioativa do extrato. Os valores de umidade (3,75%) e atividade
de agua (0,281) foram baixos, favorecendo a estabilidade microbiolégica. A analise
de cor revelou alta luminosidade (L* = 90,67), baixo valor de a* (1,14) e tonalidade
amarelada (b* = 13,57), caracteristicas desejaveis em ingredientes alimenticios. A
eficiéncia de encapsulagao foi de 89,75%, com teor de compostos fenélicos totais
(CFT) de 83,39mg EAG/g capacidade antioxidante (FRAP) de 1.635,28umol Fe?/g. Os
resultados demonstram que a combinacao de EAU-NADES com atomizacéo é eficaz
na obtengédo de microcdpsulas bioativas, estaveis e com potencial para aplicagéo nas
indUstrias alimenticia, cosmética e farmacéutica. Essa abordagem representa uma
estratégia sustentavel para a valorizacao de coprodutos e reducéo de desperdicios
dentro do contexto da bioeconomia circular.

PALAVRAS-CHAVE: atomizacao; bioeconomia circular; capacidade antioxidante; com-
postos fendlicos.
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RESUMO: A intolerancia a lactose é caracterizada pela deficiéncia de um organismo
na producao de enzimas dificultando a metabolizacdo da lactose, trazendo problemas
de saude ao consumidor e limitando o consumo de laticinios. O consumo de produtos
sem lactose surge como alternativa para os consumidores manterem a ingestao de
laticinios sem prejuizos a saude. Entretanto, apesar dos beneficios, muitos enfrentam
dificuldades em inclui-los nas compras devido aos precos elevados. O objetivo deste
estudo foi analisar os fatores que influenciam a escolha e compra de produtos zero lac-
tose, considerando seus aspectos e o contexto social dos participantes da pesquisa. A
metodologia para a obtencdo dos dados consistiu na aplicagdo de um questionario, que
abordava o perfil socioeconémico dos participantes e a sua percepcao sobre produtos
zero lactose. O publico-alvo da pesquisa foi a comunidade do IFAL - Campus Satuba,
e a coleta de dados ocorreu em de agosto de 2025. O questionario socioeconémico
revelou que 45,5% dos participantes se identificaram com o género masculino e 34,5%
estavam na faixa etaria de 40 a 59 anos. Quanto ao estado civil, 45,5% declararam nao
possuir vinculo conjugal formal. Em relacao a composicao domiciliar, 27,3% residiam
em lares com até trés pessoas. No quesito renda, 10,9% possuiam entre um e dois
salarios minimos. Observou-se ainda que 12,7% nao concluiram o ensino meédio e
9,1% se autodeclararam pretos. Dos entrevistados, 81,8% nao possuem intolerancia a
lactose, enquanto 18,2% afirmaram possuir. Quando a pergunta abordou o consumo
de produtos zero lactose, 58,2% dos entrevistados responderam que ndo consumiam
produtos zero lactose. Ja os 41,8% que afirmaram consumir esses produtos, nao
consomem frequentemente, sendo o leite sem lactose o produto mais consumido repre-
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sentando 56,4% das escolhas. No que diz respeito a percepcao de beneficios, 56,4%
do publico participante acredita que esses produtos trazem melhorias na qualidade
de vida. Sobre a presenca no mercado 63,6% dos entrevistados encontram esses
produtos facilmente em mercados locais. Por fim, 63,6% das pessoas entrevistadas
acreditam que ndo ha informagdes suficientes em rétulos ou midia. Os dados coletados
revelam que o baixo consumo de produtos isentos de lactose transcende a questao da
intolerancia alimentar, estando intrinsecamente associado a fatores socioeconémicos,
como a desigualdade social. Observa-se, ainda, uma baixa representatividade de
participantes com ensino médio completo, o que, em conjunto com a faixa de renda de
um a dois salarios minimos, impacta diretamente o poder de compra € o interesse do
consumidor em produtos sem lactose. Um dos principais impeditivos da obtencéo des-
ses produtos € a percepcao de inacessibilidade dos pregos. Tal fato sugere que, para
além da necessidade fisioldgica, 0 acesso a esses produtos € limitado por barreiras
econOmicas e sociais.

PALAVRAS-CHAVE: acessibilidade; compra; consumidor; desigualdade social; latici-
nios; preco.
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RESUMO: O processamento da polpa de cupuacgu (Theobroma grandiflorum) € uma
atividade agroindustrial de grande importancia, pois contribui para a redugcao das
perdas pos-colheita, possibilita a oferta do fruto durante a entressafra e facilita sua
comercializacdo para outras regides do pais. A pasteurizacao e o congelamento sao
as principais operagdes utilizadas no beneficiamento da polpa. Como essas operagdes
envolvem transferéncia de calor, é fundamental conhecer as propriedades termofisicas
do alimento — como a difusividade térmica () — para o dimensionamento adequado e
a conducdo eficiente desses processos. Durante o tratamento térmico, mudangas na
composicao e na estrutura da matriz alimentar geralmente ndo sao esperadas, contudo,
a variagao de temperatura pode influenciar o valor de . Neste contexto, o objetivo deste
estudo foi avaliar o efeito da temperatura no valor de da polpa de cupuagu submetida
ao processo de aquecimento. Para isso, utilizou-se polpa produzida pela Cooperativa
Agricola Mista de Tomé-Agu (CAMTA). A amostra foi acondicionada em uma capsula
cilindrica de aluminio, contendo um termopar tipo K posicionado no centro e outro na
superficie externa do suporte, ambos conectados a um data logger que permitia o
monitoramento continuo da temperatura. No procedimento de aquecimento, a amostra
permaneceu inicialmente em repouso em um banho termostatico a 25 °C até atingir
o equilibrio térmico. Em seguida, foi submetida a um aquecimento de 120 minutos a
60 °C em um segundo banho termostatico. Os experimentos foram replicados cinco
vezes para assegurar a confiabilidade dos resultados. Para estimar a difusividade
térmica da polpa, ajustou-se aos dados experimentais a solugao numérica da equagao
bidimensional (2-D) da condugéo de calor. A equagéo foi resolvida considerando trés
modelos distintos de : constante (=), linear (=+T) e exponencial (=exp(T)), onde e
sao parametros ajustaveis. A solucdo do modelo foi obtida pelo método de elementos
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finitos, utilizando o software COMSOL Multiphysics®, com uma malha contendo 1110
elementos triangulares de 2.03 mm. O ajuste do modelo foi realizado no mesmo
software, empregando o método de Nelder-Mead, minimizando os erros quadrados
médios entre os valores experimentais e os calculados. Os valores estimados de para
a polpa de cupuacgu foram: =1,65x10 m?/s, com RMSE de 0,28 °C; =4,45x10"+3x10T,
com RMSE de 0,36 °C; e =9,98x10exp(1,21x10T), com RMSE de 0,29 °C. Esses
resultados indicam um bom ajuste dos modelos aos dados experimentais. Além disso,
o valor de difusividade térmica obtido € semelhante ao de outras polpas de frutas,
como caju (1,35x10 m?/s), banana (1,44x10 m?%s), mamao (1,52x10 m%/s), manga
(1,41x10 m?/s) e maga (1,38x10 m?/s). Esses resultados sugerem que a metodologia
utilizada neste estudo foi eficaz para determinar a difusividade térmica da polpa de
cupuacu. E importante destacar que, para a faixa de temperatura estudada (25-60
°C), o modelo de constante apresentou os melhores ajustes, indicando que, nesse
intervalo, a difusividade térmica pode ser considerada aproximadamente constante.
No entanto, essa aproximacao pode nao ser valida em condigdes onde haja variagbes
de temperatura mais amplas, nas quais modelos que considerem a dependéncia de
temperatura, como os modelos linear ou exponencial, podem ser mais adequados.
PALAVRAS-CHAVE: fruto amaz6nico; modelagem matematica; transferéncia de calor.
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RESUMO: Alimentos funcionais probibticos e prebiodticos, como os contendo Lactoba-
cillus spp. e -glucano, destacam-se pelos beneficios a saude intestinal, a imunidade e
a nutricdo. A Caatinga, bioma do Nordeste brasileiro, é rica em frutas tropicais com
compostos bioativos, como acerola e umbu, que se mostram promissoras para veicular
microrganismos probioticos e prebidticos, atendendo também a dietas restritivas. A
qualidade dos microencapsulados obtidos por spray drying depende de fatores rela-
cionados ao processamento. Diante disso, este estudo avaliou a densidade absoluta,
a densidade aparente e a porosidade intragranular de microcapsulas produzidas a
partir de suco misto simbiético de acerola e umbu. O suco foi preparado na proporcao
de 60% acerola e 40% umbu, com adicao de Lactobacillus spp. (35 °C, 24 h). Apds
a fermentacéao, a formulacao foi ajustada com 20% de maltodextrina 10 DE, 50% de
agua destilada e 1% de -glucano, sendo posteriormente processada em mini spray
dryer (140 °C e 0,60 L/h). A caracterizacao fisica incluiu a determinacdo da densidade
absoluta (picndmetro, 25 °C) e da densidade aparente (apds 50 compactacdes). A poro-
sidade intragranular foi calculada por expressdo matematica. Os resultados revelaram
densidade absoluta de 1,11 g/mL + 0,00 e densidade aparente de 0,29 g/mL + 0,01,
indicando a presenca de espacos entre as microcapsulas. Entretanto, pos obtidos por
spray drying costumam apresentar menor densidade aparente, como observado neste
estudo, em funcéo de suas particulas mais esféricas e, por vezes, ocas ou porosas.
Isso reduz a compactacgéo, o que € considerado favoravel. Ainda assim, a presenca
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de poros preenchidos por ar ou umidade residual pode comprometer a viabilidade e
a estabilidade de células probidticas encapsuladas. A porosidade intragranular ob-
tida foi de 63,38% = 1,85, indicando menor nimero de espagos entre as particulas.
Essa estrutura interna mais compacta favorece a prote¢cao dos compostos bioativos,
reduzindo sua exposi¢cao ao oxigénio. Em sintese, o suco misto de acerola e umbu
simbidtico apresentou propriedades fisicas adequadas para aplicacao nas industrias
alimenticia, farmacéutica e cosmética. Além disso, promove o uso de frutas tradicio-
nais do Nordeste, especialmente do semiarido, agregando valor regional e potencial
socioecondémico.
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RESUMO: O presente trabalho foi desenvolvido no Campus de Barra do Bugres da
Universidade do Estado de Mato Grosso (UNEMAT), com objetivo de elaborar e ca-
racterizar cookies sem gluten enriquecidos com farinha de broto de lentilha, como
alternativa nutricional e funcional para pessoas com doenca celiaca. A pesquisa partiu
da premissa de que a doenga celiaca € uma condicédo crénica que exige restricao
alimentar rigorosa ao gluten, sendo necessaria a busca por ingredientes inovadores
gue substituam farinhas tradicionais e promovam produtos com qualidade tecnoldgica e
valor agregado. A metodologia adotada consistiu no cultivo de microverdes de lentilha
em bancadas laboratoriais, sob temperatura controlada e irrigacéo diaria, utilizando ban-
dejas plasticas com fundo perfurado e substrato comercial. Apds 7 dias, os brotos foram
colhidos e caracterizados quanto ao comprimento, massa fresca e teor de umidade,
sendo posteriormente submetidos a secagem em estufa a 60°C por 24h, trituracao e
obtencgéao da farinha. Essa farinha foi analisada quanto a umidade e cinzas, parametros
que indicaram conformidade com a legislac&o vigente e destacaram o produto como
fonte de minerais. Em seguida, a farinha foi incorporada em formulagdes de cookies
em diferentes concentragdes (2,5 g e 5 g), que foram avaliados quanto ao teor de
umidade. Os resultados mostraram que os microverdes apresentaram crescimento
adequado, com comprimento médio de 9,03cm, massa fresca de 8,41mg/planta e
produtividade de 6,5kg/m?2, além de umidade de 79,30%, dentro dos padrdes esperados
para microverdes. A farinha de broto de lentilha demonstrou umidade de 15,71%, em
conformidade com os limites estabelecidos pela ANVISA, e teor de cinzas de 4,11%,
indicando presenca significativa de minerais. Entretanto, os cookies apresentaram
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umidade superior ao limite de 14% estabelecido pela RDC n? 263/2005 da ANVISA,
revelando a necessidade de ajustes nas condi¢cbes de processamento, como tempo
e temperatura de forno. Ainda assim, os resultados confirmam o potencial da fari-
nha de broto de lentilha como ingrediente alternativo, sem gluten e nutricionalmente
enriquecido, capaz de contribuir para o desenvolvimento de produtos alimenticios ino-
vadores voltados ao publico celiaco e consumidores que buscam alimentos funcionais.
Conclui-se que a utilizagao de brotos de lentilha na forma de farinha é uma estratégia
promissora para agregar valor a alimentos de panificagdo, embora a padronizagao
tecnoldgica seja necessaria para atender as exigéncias legais e garantir a aceitacao do
produto final.
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quimica.
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Resumo: O mandacaru (Cereus jamacaru) é uma planta nativa do semiarido nordestino,
amplamente utilizada pela populagéo local devido ao seu potencial nutricional e funcio-
nal. Seus frutos apresentam elevada concentracao de fibras, minerais e compostos
antioxidantes, tornando-se uma alternativa promissora para o desenvolvimento de no-
vos produtos alimenticios. A maca (Malus domestica), por sua vez, € reconhecida pelo
seu alto teor de pectina, acidez equilibrada e sabor agradavel, sendo frequentemente
utilizada na fabricagédo de geleias e outros derivados. A combinagéo desses dois frutos
representa uma estratégia para agregar valor nutricional e sensorial, além de favorecer
a identidade regional de produtos inovadores. O desenvolvimento de geleias tem sido
uma alternativa viavel para o aproveitamento de frutas, promovendo n&o apenas a
diversificacdo de produtos, mas também a valorizacado de matérias-primas regionais.
No entanto, a formulagao desses produtos deve considerar tanto aspectos tecnolégicos,
como a textura e a estabilidade, quanto as demandas do consumidor moderno, que
busca alimentos mais saudaveis, com menor teor calérico e maior preservagao das
caracteristicas naturais das frutas. Nesse sentido, a escolha por desenvolver formula-
cOes com diferentes concentracdes de agucar justifica-se pela necessidade de atender
a um mercado em transformacéo, no qual a redugcédo do consumo de sacarose esta
associada a prevencao de doencas crénicas nao transmissiveis, como obesidade, dia-
betes e hipertensdo. Além disso, a busca por produtos com menor adi¢cdo de acucares
reflete uma tendéncia crescente no setor de alimentos funcionais, em que o equilibrio
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entre sabor, qualidade nutricional e beneficios a saude se torna essencial. Assim,
a avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas de geleias com diferentes teores de
acuUcar possibilita ndo apenas compreender o impacto da sacarose sobre a composicao
e a qualidade do produto, mas também propor alternativas mais saudaveis e alinhadas
as expectativas dos consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: Fruta regional; Processamento térmico; Desenvolvimento de
produtos; Teor cal6rico
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RESUMO: A Clitoria ternatea é uma planta pertencente a familia Fabaceae e ampla-
mente reconhecida por sua intensa coloragé@o azul, rica em antocianinas, flavonoides
e outros compostos fendlicos de alto valor funcional. Suas flores tém despertado
crescente interesse na industria alimenticia, cosmética e farmacéutica devido as pro-
priedades antioxidantes, anti-inflamatérias e neuroprotetoras associadas aos seus
constituintes bioativos. Apesar disso, ainda ha lacunas na literatura quanto aos parame-
tros ideais de extragdo para maximizar o rendimento e a qualidade desses compostos,
principalmente em métodos emergentes. Estudos que avaliem o comportamento de
rendimento com diferentes solventes e tempos de contato sdo fundamentais para orien-
tar futuras aplicacdes tecnoldgicas. A presente pesquisa, desenvolvida no laboratorio
NUESC da Universidade Tiradentes, teve como objetivo comparar os rendimentos
obtidos na extragao por fluido pressurizado da flor Clitoria ternatea utilizando diferentes
solventes. As extragOes foram realizadas sob as mesmas condigdes operacionais:
Temperatura de 30°C, pressao de 100 bar, fluxo de solvente de 1 mL/min e massa em
torno de 2 g de amostra. Os solventes testados foram etanol absoluto, etanol:agua
deionizada (1:1, v/v), propano, propano:etanol (1:1, v/v) e propano:acetonitrila (1:1, v/v).
O tempo de extracao foi fixado em 60 minutos para as extracdes exaustivas e diferentes
intervalos (5;10;20;30;45;60min) para as extracdes cinéticas. Os rendimentos foram
calculados em porcentagem massica.Os maiores rendimentos foram observados nas
extragdes com etanol e dgua deionizada, atingindo 18,06%, seguido de etanol, que
também apresentou rendimentos expressivos. Esses resultados sao atribuidos a maior
polaridade desses solventes, favorecendo a solubilizacdo de compostos majoritaria-
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mente polares presentes na matriz vegetal. Por outro lado, o propano isolado e as
misturas com etanol ou acetonitrila apresentaram rendimentos inferiores, em especial 0
sistema propano:acetonitrila, que manteve rendimento praticamente constante (0,07%)
durante todos os tempos de extracao, o que indica baixa solubilidade dos compostos
da flor nesses solventes e saturagéo precoce. O comportamento dos rendimentos com
o tempo também variou, enquanto as extragcdes com etanol e etanol:agua mostraram
aumento progressivo até a saturagao, os sistemas com propano apresentaram pouca
variacao temporal, sugerindo que a extracao atinge rapidamente um ponto de equilibrio
com esses solventes. Esse levantamento inicial serve como base comparativa para a
escolha de sistemas solvente-matriz em estudos futuros que envolvam quantificacéo
de compostos bioativos.

PALAVRAS-CHAVE: Matriz vegetal; Rendimento percentual; Solventes pressurizados;
Solubilidade seletiva.
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RESUMO: Tradicionalmente produzida nos laticinios, a farofa de raspa de queijo de
manteiga faz parte da identidade alimentar do Agreste pernambucano, porém ainda
carente de padronizagao tecnolégica. O presente estudo teve como objetivo estabelecer
padrées fisico-quimicos e microbioldgicos da farofa elaborada a partir da raspa de
gueijo de manteiga no laticinio Polilac, localizado no municipio de Garanhuns — PE. O
leite utilizado na fabricagcao do queijo de manteiga foi pasteurizado, padronizado a 3%
de gordura e submetido ao processo de coagulacéo e cozimento, seguindo as boas
praticas de fabricacdo. Na elaboracao da farofa, a farinha de mandioca foi incorporada a
raspa de queijo ainda quente, utilizando o calor residual do tacho para homogeneizagéo.
As proporcdes testadas variaram entre 5 e 15 kg de farinha e 8 a 23 kg de raspa.
As amostras foram coletadas semanalmente, durante trés meses, totalizando doze
coletas e encaminhadas ao Laborat6rio de Microbiologia, Tecnologia Enzimatica e
Bioprodutos localizado na Universidade Federal do Agreste de Pernambuco (UFAPE).
Foram realizadas avaliagOes para a detecc¢ao de coliformes fecais e termotolerantes,
conforme recomendado pelo Standard Methods for the Examination of Water and
Wastewater, além da pesquisa de Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes e
Salmonella spp.. As andlises fisico-quimicas de umidade, gordura e matéria gorda
no extrato seco (MGES) seguiram a Instrucdo Normativa N° 30/2018, utilizando as
metodologias descritas no manual de normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Durante
a formulacgao, foram avaliadas diferentes proporcdes de farinha e raspa, sendo definida
como ideal a de 7 kg de farinha para 18 kg de raspa, que apresentou o melhor equilibrio
entre umidade, textura e as caracteristicas desejadas. Essa proporgcao permitiu que
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0s pedacos da raspa de queijo permanecessem visiveis e perceptiveis ao paladar,
preservando a identidade do ingrediente principal. O teor de umidade obtido foi de
36,1%, considerado adequado para preservar a maciez, enquanto propor¢cées com
maior quantidade de farinha resultaram em um produto mais seco e menos atrativo.
Proporgdes com mais raspa apresentaram valores mais elevados até 45% de gordura
e 62,5% de MGES, tornando o produto mais gorduroso. A proporgao de 7 kg de farinha
e 18 kg de raspa apresentou teor de gordura de 38% e MGES de 59%, alcancando
o equilibrio ideal entre sabor e estrutura. As analises microbiolégicas confirmaram a
auséncia de microrganismos patogénicos, assegurando a qualidade higiénico-sanitéria.
Assim, a farofa de raspa de queijo de manteiga apresenta potencial para padronizacao
do processo produtivo e aproveitamento tecnoldgico das raspas do queijo de manteiga,
valorizando um alimento regional tradicional e fortalecendo a cadeia lactea local.
PALAVRAS-CHAVE: raspa de queijo; produto regional; padronizacdo tecnolégica;
aproveitamento de subprodutos.
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RESUMO: O consumo de produtos zero lactose esta em forte crescimento no Brasil,
isso ocorre tanto em razao de muitas pessoas apresentarem potencial intolerancia a
lactose, quanto pelo fato de outras buscarem uma alimentacédo que consideram ser
mais saudavel associando a melhor qualidade de vida. Nesse cenario, é importante
entender o que leva alguém a comprar esse tipo de produto e como 0s consumidores
enxergam essas caracteristicas, ja que essas informacdes podem ajudar tanto nos
habitos alimentares quanto as industrias nas inovag¢des de produtos, criando estratégias
mais eficientes. A presente pesquisa teve como objetivo identificar os principais fatores
que influenciam o comportamento de consumidores de produtos zero lactose, anali-
sando preferéncias e precos desses produtos. Para isso, foi realizada uma pesquisa
quantitativa com questionario, aplicadas via Google Forms. As perguntas abordaram
questdes socioecondmicas e habitos de consumo, sendo realizadas com 55 pessoas
maiores de 18 anos do Instituto Federal de Alagoas - Campus Satuba. Do ponto de
vista de género, os dados revelaram que 54,5% das pessoas entrevistadas corres-
pondem ao género feminino, confirmando o protagonismo das mulheres nas escolhas
alimentares dentro do ambiente familiar. A faixa etaria predominante esteve entre
25 e 29 anos, correspondendo a 36% dos entrevistados, ou seja, um publico jovem
que ja se preocupa com saude e qualidade de vida. No aspecto socioecondémico, a
maior parte dos entrevistados possui renda familiar de dois a trés salarios minimos
(14,3%), o0 que ajuda a explicar o baixo indice de ensino superior completo, que alcanga
1,8% da populacdo pesquisada. Essa realidade mostra como as condi¢gées econbmi-
cas influenciam no acesso a educacao e, consequentemente, as possibilidades de
consumo. Em relacdo ao perfil racial, 58,4% dos entrevistados se autodeclararam
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pardos, grupo que historicamente enfrenta dificuldades no acesso a educacéo, o que
implica na insercao no mercado de trabalho e no acesso a bens de consumo. Quando
perguntados se houve diagnéstico médico confirmado, 18,2% afirmaram o diagnés-
tico. Contudo, o impacto vai além; 52,7% relataram familiares diagnosticados com
intolerancia, e mesmo sem diagndstico, 25,5% afirmaram que esse convivio modificou
habitos alimentares. Isso demonstra que o consumo de produtos zero lactose ndo se
limita aos intolerantes, mas se estende a quem convive com essa realidade. Quanto a
frequéncia de consumo, o leite zero lactose foi o produto mais citado, representando
56,4% das escolhas. Isso reforca a centralidade do leite na alimentacao e a importancia
de versbes adaptadas para quem apresenta restricbes. Porém, o maior obstaculo
permanece sendo o preco: 80% dos entrevistados consideram os produtos sem lactose
inacessiveis quando comparados aos tradicionais, o que compromete o0 orgcamento
familiar e restringe acesso, especialmente entre camadas de menor renda. Esses
dados revelam que, embora existam demandas crescentes por produtos zero lactose,
0 acesso esbarra nas desigualdades sociais, de renda, género e raca. E necessario
que industrias e instituicdes de ensino invistam em estratégias que unam comunicacao
clara, rotulagem acessivel e precos justos, de modo que a populacéo tenha acesso a
alimentos de qualidade.

PALAVRAS-CHAVE: alimentacao, lactose; intolerancia; desigualdade social.
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mento deste trabalho.
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RESUMO: Os consumidores estdo cada vez mais atentos a qualidade de vida e ao
bem-estar, relacionando esses fatores a uma alimentacao adequada. Os lacteos por
sua natureza sao caracterizados funcionais por apresentar cerca de 20 a 30% em
bactérias acido laticas (BAL) e boa parte com potencial probiético. Novas pesquisas
sao desenvolvidas e destacamos na area de lacteos o leite A2A2. Para as pessoas
gue apresentam alergia a proteina do leite de vaca, o leite A2 € a esperanca para que
nao deixem de consumir o leite e seus derivados, uma vez que néo libera o peptideo
beta-casomorfina-7 durante a digestao, evitando alteragcdées no trato gastrointestinal
com inflamacao. Para a producéo dos fermentados a industria exige controle rigoroso
de variaveis no processo para manter ao final o correto padrao fisico-quimico e a
seguranga microbioldgica garantindo a qualidade final. Para o processamento dos
fermentados foi realizada uma adaptacao de aquecimento indireto com 0 uso de uma
churrasqueira elétrica, uma cuba de inox com agua aquecida e um recipiente de teflon
com a mistura base dos leites fermentados A2. Foram elaborados o iogurte frozen
(FA2), com controle da temperatura e fermentacao entre 42 a 44 °C e a coalhada (CA2)
com temperatura 35 °C. O tempo foi definido ao atingir o pH 4,6 e acidez acima de 60
°Dornic. Foram realizadas as analises fisico-quimicas (pH, acidez e composi¢ao) e
microbiolégicas seguindo as normas padrdo da Instrugdo Normativa 46/BRASIL 2007.
A formulacéo da mistura foi: 8% de agucar, 5% de leite em p6 desnatado A2 e leite UHT
A2, modificando as culturas de coalhada e iogurte. No frozen iogurte foi preparado
previamente a gelatina incolor com 40mL de solucéo 4cido citrico (2%) e 3 claras em
neve para adicao final no iogurte A2. A fermentacao dos produtos FA2 e da CA2 foi
verificada a cada meia hora de fermentacao, com controle rigoroso da temperatura dos
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produtos. O FA2 atingiu a fermentacgao final apds 6 horas atingindo pH 4,62 e acidez
de 85°D, enquanto que a CA2 atingiu em 7 horas a fermentacéo final com pH 4,58
e acidez de 65°D. Ambos os leites fermentados atenderam ao padréo da legislacéao.
Em relacdo a composicéo, os produtos atingiram valor de proteina superior a 2,9%,
o FA2 com 5,43% e a CA2 com 4,20%, podendo ser considerados enriquecidos em
proteinas, e foram classificados como desnatados (0,36% o FA2) e semidesnatados
(0,68% a CA2), parametros dentro da lei. Apresentaram umidade de 74% (FA2) e 76%
(CA2), correspondente a dados da literatura. Os valores de BAL foram de 108 UFC/mL,
se enquadrando na exigéncia minima de 106 e 107 UFC/mL para coalhada e iogurte,
respectivamente. Na avaliacao microbiol6gica, apresentaram auséncia de Salmonella
spp., contagem nula de Escherichia coli e bolores e leveduras abaixo de 102 UFC/mL
em ambos os produtos. Concluimos que o processamento e produgéo garantiram um
processo desejado de fermentagdo dos produtos A2 atendendo ao padrdo da norma e
a inocuidade dos produtos.

PALAVRAS-CHAVE: produtos lacteos A2, controle de fermentacéo, padronizagéao final.
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As polpas de frutas congeladas sao produtos obtidos a partir da parte comestivel dos
frutos, submetidos a um processo tecnolégico adequado com o objetivo de preser-
var suas caracteristicas nutricionais e sensoriais. Além disso, as polpas devem ser
preparadas com frutas sas e limpas, isentas de terra, parasitas e detritos de origem
animal ou vegetal. A industrializag@o desse tipo de alimento representa uma alternativa
estratégica para o aproveitamento do excedente de producao de frutas, contribuindo
significativamente para a redugéo de perdas e o fortalecimento do setor agroindustrial.
Este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica de polpas de frutas
congeladas comercializadas no municipio de Quixeramobim-CE, sendo relevante nao
sé para garantir a seguranca dos consumidores locais, mas também para identificar
possiveis lacunas nos processos de producao e distribuicdo que possam comprometer
a qualidade do produto final. Foco em trés sabores distintos: acerola (Malpighia emar-
ginata), goiaba (Psidium guajava L.) e tamarindo (Tamarindus indica L.), oriundos de
quatro marcas diferentes (A, B, C e D). Para garantir a confiabilidade dos resultados,
todas as analises foram realizadas em triplicata, abrangendo os seguintes parametros:
acidez total titulavel (ATT), pH e sélidos soluveis totais (STT). Tais indicadores permi-
tiram avaliar a conformidade das amostras em relagdo aos Padrées de ldentidade e
Qualidade (P1Q) definidos pela legislacéo vigente. Os resultados obtidos demonstraram
que todas as amostras analisadas atenderam aos critérios legais estabelecidos, indi-
cando padrdes satisfatérios de qualidade e seguranga para o consumo. Dessa forma,
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evidencia-se a importancia do controle de qualidade ao longo da cadeia produtiva e
da fiscalizag&o normativa como ferramentas essenciais para assegurar a seguranga
alimentar da populacgao.

PALAVRAS-CHAVE: seguranca alimentar; legislacdo; controle de qualidade.
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RESUMO:A crescente demanda por alimentos veganos e sustentaveis tem impulsio-
nado a busca por alternativas que substituam produtos de origem animal. O aproveita-
mento de residuos agroindustriais surge como estratégia promissora para agregar valor
a subprodutos e reduzir desperdicios. Nesse contexto, este trabalho teve como objetivo
desenvolver hamburgueres veganos utilizando residuo de caju e malte de trigo, ingredi-
entes com potencial nutritivo e funcional, avaliando suas caracteristicas fisico-quimicas
e tecnolégicas. Os experimentos foram conduzidos no laboratério de tecnologia de
carnes e pescados na Universidade Federal de Campina Grande — Campus Pombal.
Foram elaboradas trés formulagdes: F1 (44% residuo de caju e 10% residuo do malte),
F2 (42% residuo de caju e 15% residuo do malte) e F3 (40% residuo de caju e 20%
residuo do malte), complementadas com temperos e coadjuvantes tecnolégicos (que
nao variaram sua concentracao em massa). As amostras foram analisadas segundo
metodologias do Instituto Adolfo Lutz, contemplando pH, acidez total titulavel, atividade
de 4gua, teor de proteinas, umidade, cinzas e colorimetria instrumental. Os resultados
mostraram pH acido (4,74—4,79) e acidez entre 0,41 e 0,44%, as amostras nao diferiram
entre si estatisticamente, mas pode-se dizer que a acidez apresentada € proveniente do

185



residuo do caju. A atividade de agua foi elevada (0,984—-0,987), assim como a umidade
(73,3-75,2%), reforcando a necessidade de técnicas de conservagdo. O teor proteico
aumentou com o incremento de malte, variando de 2,66% em F1 a 2,82% em F3,
reforgando a possibilidade do residuo do malte como alternativa para enriquecimento
proteico. As cinzas oscilaram entre 1,48 e 1,63%, indicando aporte mineral relevante.
Na analise instrumental de cor, verificou-se redu¢ao da luminosidade (L* 41,35 em F1
para 39,6 em F3) e coloracdo menos saturada, com h* em torno de 72°, demonstrando
a influéncia direta da concentracdo de malte nos parametros cromaticos. Conclui-se
que os hamburgueres desenvolvidos apresentam composi¢ao nutricional significativa
e caracteristicas compativeis com produtos vegetais similares, destacando-se pelo
aproveitamento de residuos agroindustriais. Apesar da necessidade de ajustes para
reducéo da atividade de agua e maior estabilidade, os resultados confirmam o potencial
do residuo de caju e do malte de trigo como ingredientes inovadores para formulacées
sustentaveis, contribuindo para a inovagao e para o consumo consciente no setor
alimenticio.

PALAVRAS-CHAVE: Andlise de composicao; Desenvolvimento de produtos; Proteinas
vegetais; Reaproveitamento alimentar; Tecnologia de alimentos.
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SUCO DE ACEROLA (MALPIGHIA EMARGINATA) ADICIONADO DE ESPESSANTE
EXTRAIDO DE SEMENTES DE TAMARINDO
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RESUMO: A elaboracédo de sucos naturais tém ganhado cada vez mais destaque
na industria de bebidas funcionais, com foco na adi¢do de ingredientes naturais que
promovam estabilidade. No entanto, os sucos de frutas tém uma caracteristica de
mudanga das propriedades fisico-quimicas ao longo do periodo de armazenamento,
0 que tem demandado a utilizagdo de aditivos para manter essas caracteristicas
semelhantes ao produto in natura. Atualmente a industria alimenticia tem buscado
novas alternativas para reducao de aditivos quimicos, o que tem elevado a procura de
fontes naturais e que atendam as demandas do mercado consumidor. Polissacarideos
naturais podem ser utilizados como espessantes, estabilizantes e geleificantes. Estes
polissacarideos sao facilmente obtidos a partir de sementes do semi-arido além de
serem de baixo custo. As sementes de Tamarindus indica s&o ricas em xiloglucana, um
polissacarideo que possui alta capacidade em aumentar a viscosidade e caracteristicas
espessantes em alimentos. O objetivo deste trabalho foi analisar os efeitos da adigao da
xiloglucana extraida da semente de Tamarindus indica em suco de acerola substituindo
os aditivos sintéticos. Foram elaboradas duas formulagdes: uma controle (C) sem
adicao de spessantes e outra com adicao de xiloglucana (X), submetidas a anélises de
acidez, pH, solidos soluveis totais e viscosidade, durante 30 dias de armazenamento
refrigerado. A adigédo de xiloglucana aumentou significativamente a viscosidade da
bebida sem afetar sua estabilidade fisico- quimica, além de mostrarem acidez e pH
dentro dos limites estabelecidos pela legislagdo. Conclui-se que a xiloglucana é um
espessante promissor para elaboragao de suco de acerola com potencial para aplicagao

187



industrial.
PALAVRAS-CHAVE: Bebidas néo alcodlicas; Clean label; Suco de fruta.
AGRADECIMENTOS: Agradecemos ao IFCE pelo apoio a esta pesquisa. .
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EM PO DO CARANGUEJO-UCA
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RESUMO: Os crustaceos, como o caranguejo-uca, sdo fonte de alimento para as
populacoes ribeirinhas, porém apenas 40% do peso é consumida, sendo gerados
8 milhdes de toneladas de residuos da casca do caranguejo. Nesse contexto, o
presente estudo teve como objetivo caracterizar o p6 do residuo do caranguejo-uca
guanto as suas propriedades fisicas visando aplicacao industrial. Os residuos soélidos,
apos sanitizagdo e remocgao da carne, foram submetidos a secagem em estufa de
recirculacao de ar e posteriormente o material seco foi triturado em moinho de martelo,
para obtencao do pé. Para padronizacdo da matéria-prima, o pé obtido passou por um
peneiramento em agitador magnético até a granulometria de 200 mesh. As anadlises
foram realizadas em parceria com o Laboratério de processamento e qualidade de
produtos de origem vegetal (LaProve), da Unidade Académica de Engenharia de
Alimentos da UFCG, Campina Grande/PB. As avaliagdes fisicas do residuo em pé
consistiram em: higroscopicidade, solubilidade, condutividade elétrica, cor (L*, a*, b*)
e densidade. Os resultados revelaram que, quanto a higroscopicidade, o material
apresentou valor de 1,61%, representando uma baixa afinidade do residuo em p6 com
a umidade do ar. O teste de solubilidade (21,21%) indicou que o material tem baixa
solubilidade em solucao de acido acético a 2%. A condutividade elétrica do material
(0,455 dS/m) indica que ha uma passagem moderada de corrente elétrica quando
dissolvida em suspensao aquosa, fazendo com que o material seja capaz de liberar
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sais e ions no meio. Quanto a coloragao, o pé apresentou luminosidade de 62,31
indicando um po claro, com leve tendéncia ao vermelho (a* = 4,82) e ao amarelo (b
= 12,18). Quanto aos parametros de densidade, a massa especifica aparente (0,533
g/cm?) indica que o pd é leve e poroso, ja a massa especifica compactada (0,634
g/cm3) revela que ha espacgo para que as particulas ocupem menos volume. O Fator
de Hausner (1,189) e o indice de Carr (15,9%) indicam uma fluidez intermediaria.
Sendo assim, o p6 do residuo do caranguejo-uca (BR 10 2025 013642 2) apresenta
propriedades fisicas interessantes para utilizagao como ingrediente na composicao de
suplementos alimentares ou outros setores.

PALAVRAS-CHAVE: subprodutos; sustentabilidade; Ucides cordatus.
AGRADECIMENTOS: Capes; UFCG;

190



VALORIZAGAO DE RESIDUOS DE FRUTAS TROPICAIS: EXTRAGAO VERDE E
MICROENCAPSULACAO DE COMPOSTOS FENOLICOS
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RESUMO: O Brasil € um dos maiores produtores mundiais de residuos agroindustriais,
enfrenta desafios ambientais significativos, especialmente com o descarte inadequado
de subprodutos da industria de polpas de frutas. Esta pesquisa aborda a probleméatica
ao propor a valorizagao dos residuos de acerola, umbu e ciriguela, frutas tropicais
reconhecidas por seu alto potencial nutricional e presenca de compostos bioativos.
Apesar do amplo uso destas frutas na industria alimenticia, as cascas e sementes
sdo frequentemente descartadas, ignorando seu consideravel teor de compostos
fendlicos e potencial antioxidante. A crescente demanda por sustentabilidade tem
impulsionado a adogao de tecnologias verdes no setor industrial. Essas abordagens
visam a recuperacgao e a bioconversao de residuos, transformando-os em produtos de
maior valor agregado. Métodos inovadores de extragdo, como a Extragdo Assistida
por Ultrassom (EAU) e o uso de Solventes Eutéticos Naturais Profundos (NADES),
emergem como alternativas ecolégicas para a obtencdo de compostos bioativos. Tais
técnicas minimizam o impacto ambiental ao reduzir o uso de solventes organicos
toxicos. Além disso, a microencapsulagao por atomizacao é destacada

como uma técnica eficiente de encapsulacao de compostos bioativos de frutas, crucial-
mente, para a conservagado de compostos sensiveis presentes nesses extratos. Diante
desse cenario, a pesquisa focou na obtencao de microcapsulas por atomizacéo de
extratos de compostos fenélicos presentes na farinha dos residuos de acerola, umbu
e ceriguela (FRA, FRU e FRC), respectivamente. As cascas e sementes das frutas
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foram separadas manualmente, secas em estufa a 60°C por 24 horas, e trituradas para
obtencgéo das farinhas. A extragdo de compostos fendlicos totais (CFT) envolveu a
combinagdo da EAU com NADES, realizada em ultrassom do tipo sonda utilizando
amplitude ultrassénica de 60% (400W), tempo de extracdo de 15 minutos e frequéncia
ultrassénica de 20 kHz. Foi realizado uma sele¢cao com 18 tipos de NADES para
cada tipo de residuo, os NADES selecionados foram: cloreto de colina:acido oxalico
na proporcao 1:1 para FRA, e Cloreto de Colina:Frutose (5:2) para FRU e FRC. Na
microencapsulacéo as condi¢des utilizadas foram temperatura de 150 °C, vazao de
alimentagéo de 0,60 L/h e goma arabica como agente carreador. As andlises avaliadas
dos extratos de residuos microencapsulados foram atividade de agua, umidade e CFT.
O extrato de FRA microencapsulado apresentou atividade de agua de 0,239+0,005,
umidade de 4,38%+0,21 e CFT 104,68+0,20 mg EAG/g de residuo. O extrato de
FRU microencapsulado apresentou atividade de agua de 0,244+0,011, umidade de
3,17%+0,26 e CFT 95,83+0,20 mg EAG/g de residuo. E extrato de FRC microencapsu-
lado apresentou atividade de agua de 0,227+0,005, umidade de 5,86%+0,07 e CFT
90,98+1,30 mg EAG/g de residuo. Os valores de atividade de agua e umidade dos
extratos microencapsulados estdao dentro dos parametros de qualidade indicados pela
legislac&o Brasileira para alimentos secos. Os residuos das frutas analisados tém
destaque em Pernambuco, seu uso contribui para o desenvolvimento socioecondmico
e tecnolégico do estado de Pernambuco, e reduz o impacto ambiental. Constatou- se
gue extratos microencapsulados de FRA, FRU e FRC podem ser considerados fontes
sustentaveis de compostos fenélicos, com potencial para aplicagdo nas industrias
alimenticia, cosmética e farmacéutica.

PALAVRAS-CHAVE: NADES; compostos bioativos; extracao verde; residuos agroindus-
triais.

AGRADECIMENTOS: UFRPE, FACEPE e CAPES.
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ALIMENTOS FUNCIONAIS: DESENVOLVIMENTO DE ACOES DE DIFUSAO SOBRE
CONCEITO E BENEFICIOS EM ESCOLAS PUBLICAS
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RESUMO:Os alimentos funcionais tém se destacado pela capacidade de promover
beneficios a saude além da nutricdo basica, especialmente na prevencao de doencas
crénicas. Contudo, o conhecimento sobre esses alimentos ainda é pouco disseminado
entre estudantes de escolas publicas, principalmente em contextos socioeconémicos
vulneraveis, onde 0 acesso a informacao e a esses alimentos é limitado. Pensando
nisso, o presente projeto foi idealizado para ampliar o entendimento sobre alimentos
funcionais entre alunos do 6° e 72 ano do ensino fundamental, por meio de ativida-
des educativas realizadas em duas escolas publicas localizadas em Pernambuco. A
intervencao educativa foi organizada em etapas, iniciando com reunidées entre os organi-
zadores para definir estratégias pedagdgicas adequadas a faixa etaria dos estudantes.
O projeto foi implementado no Colégio Municipal Dom Vital, em Paranatama-PE, e na
Escola Dom Juvéncio, em Garanhuns-PE. Para introduzir o tema, foi conduzida uma
atividade inicial que buscou identificar o nivel de conhecimento dos alunos acerca dos
alimentos funcionais. Em seguida, foi apresentada uma explicac¢ao clara e interativa
sobre o conceito e os beneficios desses alimentos para a saude. Complementando a
abordagem, os alunos participaram de jogos e gincanas educativas, que facilitaram a
fixacdo dos conteudos de forma envolvente e participativa. Além disso, foi realizada
a apresentacao dos cursos de graduacéao oferecidos pela Universidade Federal do
Agreste de Pernambuco (UFAPE), incentivando a curiosidade dos estudantes pelo
meio académico e pela ciéncia. Os resultados das acdes indicam que, apesar das
dificuldades iniciais relacionadas ao acesso e a compreensao do tema, as atividades
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contribuiram para despertar o interesse dos alunos pela alimentacao saudavel e pela
ciéncia. O projeto possibilitou uma vivéncia educativa significativa, promovendo a apro-
ximacao dos estudantes com conceitos cientificos de maneira acessivel e motivadora.
Dessa forma, a iniciativa desempenhou papel importante no estimulo a formacéao de
habitos alimentares mais conscientes e na valorizagdo da educacgao cientifica, ampli-
ando o alcance das praticas de promocao de saude e educacao nas escolas publicas.
PALAVRAS-CHAVE: alimentos funcionais; educacao nutricional; escolas publicas;
saude; ciéncia.
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RESUMO: O uso da tecnologia tem desempenhado um papel cada vez mais relevante
na sociedade contemporanea, tornando-se essencial para aproximar o publico dos
impactos e beneficios das inovagdes cientificas e, assim, impulsionar avangos em
diversas areas do conhecimento. Com a consolidacao das tecnologias da informacéo e
comunicacao, ampliou-se a capacidade de apresentar a populagcao, de modo acessivel
e atrativo, a relevancia das descobertas produzidas em contextos académicos. Nesse
cenario, ferramentas digitais fortalecem os meios de divulgacdo e democratizam o
acesso a ciéncia, permitindo que conteudos qualificados circulem por multiplas pla-
taformas e alcancem publicos variados. Inserido nesse contexto, o presente projeto
teve como objetivo divulgar as atividades de pesquisa desenvolvidas na Universidade
Federal do Agreste de Pernambuco (UFAPE), adotando recursos audiovisuais como es-
tratégia principal de mediacgao cientifica. As agdes contemplaram a gravacao e a edigao
de materiais em video, posteriormente veiculados no YouTube e no Instagram, além
de apresentacdes presenciais em escolas de Garanhuns-PE, com foco especial em
estudantes do ensino médio em transi¢ao para o ensino superior. A produgao contou
com o apoio de tecnologias de Inteligéncia Artificial (IA), que qualificaram animagoes,
entrevistas e narracdes, favorecendo a clareza das explicacdes e o engajamento do
publico. Cada video teve duracao aproximada de cinco minutos, buscando conciliar
informag&o com linguagem acessivel. Como resultados, registraram-se 4.329 visu-
alizagdes, 836 curtidas e a conquista de 231 novos inscritos no canal do YouTube,
indicadores que evidenciam alcance e interesse. Além de promover uma interacao
consistente entre a universidade e a comunidade externa, a iniciativa fortaleceu lagos
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institucionais e sociais, confirmando o potencial da tecnologia como aliada na populari-
zagao da ciéncia. Desse modo, o projeto se configura como um modelo inspirador de
divulgacao cientifica, com impacto positivo tanto no ambiente académico quanto na
sociedade em geral.

PALAVRAS-CHAVE: inteligéncia artificial; plataformas digitais; tecnologia.
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RESUMO: A gestdo adequada de residuos sélidos orgéanicos € fundamental para
mitigar impactos ambientais e promover a sustentabilidade, sendo a compostagem
uma alternativa para o gerenciamento desse tipo de residuo. A Politica Nacional de
Residuos Sdlidos instituida pela Lei n® 12.305/2010, promove a valorizagéao de residuos
por meio de processos como a compostagem, que figura como uma alternativa para
diminuir a disposicao desses materiais em aterros. Com isso, fomenta-se a economia
circular. A compostagem também esta alinhada aos Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS) da Organizacdo das Nacbes Unidas (ONU) ao proporcionar a
conservacgao do solo, a producéo de alimentos de forma mais sustentavel e a reducéo de
emissdes de gases de efeito estufa. Entretanto, essas informacgdes ainda néo atingem a
populacédo em geral, motivando o desenvolvimento deste projeto que teve como objetivo
democratizar o acesso a essas informagdes, fomentar praticas sustentaveis e criar um
espaco interdisciplinar de aprendizado valorizando a interagao entre a universidade
e a sociedade. A partir disso criou-se o projeto de extensado Sustentacdo, que teve
como metodologia a elaboracdo de materiais educativos (banners, cartazes, folders
e guias de reciclagem), a promocao de palestras e oficinas praticas, bem como a
divulgacdo em redes sociais, com o objetivo de democratizar o acesso a informagéo e
incentivar praticas sustentaveis. As agbes envolveram publicos de diferentes idades e
niveis de escolaridade, alcangando, entre outros, cerca de 130 estudantes da Escola
de Referéncia em Ensino Médio Diario de Pernambuco, além de 20 participantes da
Universidade Aberta a Pessoa ldosa e 30 participantes da Escola de Referéncia em
Ensino Médio Prof. Mardénio de Andrade Lima Coelho. Os resultados evidenciaram
grande interesse dos participantes, revelando desconhecimento prévio sobre o tema e
gerando impacto direto, visto que parte deles passou a aplicar a compostagem em suas
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residéncias. Conclui-se que o projeto cumpriu seu propésito ao fortalecer a interacéao
entre universidade e sociedade, desmistificar conceitos equivocados e capacitar a
comunidade interna e externa sobre os beneficios ambientais, sociais e econdmicos da
compostagem doméstica e comunitaria.

PALAVRAS-CHAVE: residuos organicos; economia circular; educagdo ambiental.
AGRADECIMENTO OU FONTE DE FINANCIAMENTO (opcional): PROEXC/UFPE.
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O projeto de extenséo realizado na cidade de Garanhuns teve como objetivo principal
oferecer capacitacao tedrico-pratica em processamento de produtos carneos artesa-
nais, atendendo a uma demanda concreta da comunidade local, formada por feirantes,
microempreendedores e demais interessados na producao de alimentos. Através da
realizacao de um curso pratico e gratuito, com foco na elaboracdo de hamburgueres,
linguicas frescais, alméndegas e nuggets, os participantes foram instruidos quanto as
boas praticas higiénico-sanitarias, técnicas de processamento, armazenamento e co-
mercializacao, favorecendo o desenvolvimento de competéncias diretamente aplicaveis
ao dia a dia profissional. O curso promoveu nao apenas o aprimoramento técnico, mas
também o fortalecimento da autoestima e o estimulo ao empreendedorismo, reforcando
o papel social da universidade na democratizacéo do acesso ao conhecimento. Embora
nao tenham sido desenvolvidas patentes ou inovagdes tecnoldgicas inéditas, o projeto
gerou impacto relevante ao adaptar técnicas industriais para uma realidade artesanal
com equipamentos acessiveis, ampliando a compreensao sobre seguranca alimentar
e legislacao vigente. Do ponto de vista cientifico, os discentes envolvidos puderam
aplicar conhecimentos interdisciplinares, fortalecendo a integracao entre ensino, pes-
quisa e extensao. Entre os desafios enfrentados, destacam-se a limitacdo da carga
horaria, a alta demanda frente ao numero de vagas e a heterogeneidade do publico,
0 que exigiu estratégias pedagdgicas inclusivas e planejamento logistico detalhado,
especialmente para o fornecimento de insumos. Apesar dessas dificuldades, todas
as atividades foram executadas com éxito, gracas ao esfor¢co conjunto de bolsistas,
colaboradores e equipe de coordenacao. A avaliagdo final do curso foi extremamente
positiva: 100% dos participantes atribuiram nota maxima as atividades praticas e mais
de 70% deram nota 10 ao curso em geral, destacando como principais qualidades a
clareza das instrucoes, a pratica em laboratério e a aplicabilidade dos conhecimentos.
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Diante desses resultados, a expectativa é de continuidade do projeto, com ampliacéo
da carga horaria, inclusao de novos produtos e parcerias com feirantes, cooperativas
e ONGs, consolidando o curso como referéncia regional em capacitacao alimentar e
geracao de renda.

PALAVRAS-CHAVE: Produtos Carneos; Extensao Universitaria; Processamento.
AGRADECIMENTO: A UFAPE, pela bolsa de incentivo e disponibilidade dos laborato-
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A rotulagem dos alimentos garante informacdes sobre a qualidade do produto e suas
caracteristicas como: quantidade, composicao, preco, garantia, prazos de validade
e origem e 0s possiveis riscos a saude do consumidor. Segundo a RDC n? 727, de
1°de julho de 2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) aplica-se
rotulagem aos alimentos embalados na auséncia dos consumidores. Estdo incluidos
nesta resolucgéao itens como ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes de tec-
nologia, inclusive aqueles destinados exclusivamente ao processamento industrial ou
aos servicos de alimentacdo. O conhecimento sobre rotulagem de alimentos ainda é
pouco difundido com a populacéo, sendo assim, este trabalho foi desenvolvido com
base em acdes de extensao, visando alfabetizar a populagdo na tematica proposta.
Assim, foi realizado um processo interdisciplinar e educativo, voltado para a interacédo
transformadora entre a universidade e a sociedade. Com base em sua definicao e nas
diretrizes extensionistas, criou-se o projeto de extensao sobre a leitura de rétulos de
alimentos que busca capacitar alunos de graduagao da UFPE sobre as novas legis-
lagbes brasileiras de rotulagem de alimentos; tornando-os aptos a educar cidadaos
sobre o tema . Para tal, foi realizado curso de formacgao de 20 h com o objetivo de
conhecer e aplicar as novas normas vigentes. Uma vez capacitados, os alunos do
projeto realizaram diversas acdes com publicos de idades e conhecimentos distintos.
O periodo de realizagdo das atividades descritas neste trabalho foi de 1 ano, estando
o projeto atualmente em seu segundo ano. Vale ressaltar que ao longo da execug¢ao
do projeto foram realizadas reunides para programacao das acoes, que envolveram
escolha de embalagens comumente utilizadas pela populagao e que possam causar
duvidas na aquisicao do produto; confecg¢ao de folder educativo e elaboracédo de ma-
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teriais didaticos como banner e formularios de avaliacdo/feedback. Diferentes acdes
foram realizadas junto a: 1) equipe da Universidade Aberta a Pessoa Idosa (UNAPI),
na qual foram atendidos 50 idosos; 2) Escola Erem Diério de Pernambuco, onde foram
atendidos 80 adolescentes; e 3) acdes no iLITPEG (publico-alvo alunos dos ensinos
fundamental e médio, a comunidade interna e externa da UFPE), nas quais foram
atendidas mais 150 pessoas. Durante as agdes, os participantes interagiram e demons-
traram interesse em aprender sobre a leitura dos rétulos, uma vez que disseram, em
sua maioria (>90%), n&o ter o conhecimento explanado. Em todos os grupos, foram
obtidos relatos de insatisfacdo sobre o acesso a informacéo dos rétulos, indicando
a necessidade de mudancas que facilitem a compreensédo do consumidor. Também
foram realizados alertas sobre estratégias da industria que podem levar o consumidor
ao erro, orientando-os a evita-las. Observou-se que embalagens de produtos similares,
como azeite e 6leo misto, por exemplo, podem induzir o consumidor ao erro na escolha
do produto. Ao fim do periodo de avaliagdao do primeiro do projeto foi possivel promo-
ver o letramento de centenas de pessoas, auxiliando-as a entender as informacgoes
disponiveis nas embalagens de alimentos. As agdes realizadas permitiram orientar
o consumidor sobre a importancia de avaliar a composi¢ao nutricional dos produtos,
proporcionando escolhas alimentares mais saudaveis. Quanto ao modo de condugao
de acgdes, percebeu-se a necessidade de continuar com atividades interativas, que
agucam a curiosidade e, por conseguinte, a procura da populacao por este tipo de
conhecimento.
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onal.
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A planta Camellia sinensis usada na preparacao de chas, é rica em compostos fendlicos,
especialmente catequinas, com potente atividade antioxidante que auxiliam no combate
aos radicais livres e promovem beneficios a saude. Esses compostos influenciam o me-
tabolismo e os atributos fisico-quimicos da infusdo. Entre os chas obtidos dessa planta,
o cha preto se destaca por passar por oxidacao completa, alterando suas propriedades
sensoriais e quimicas. Dada a ampla variedade de marcas comerciais disponiveis no
mercado, torna-se relevante avaliar possiveis variagdes entre elas, tanto para fins de
controle de qualidade quanto para orientacdo do consumidor. Este trabalho teve como
objetivo avaliar e comparar parametros fisico-quimicos de quatro marcas comerciais
de cha preto. Para cada marca, foram preparadas trés amostras independentes, to-
talizando doze infusdes. A elaboracéo consistiu na adicdo de aproximadamente 1,5
g de folhas secas de cha preto em 150 mL de agua aquecida até cerca de 100 °C,
com tempo de infusdo padronizado em quinze minutos. Apds esse periodo, os chas
foram coados, resfriados e analisados. Para as quatro marcas comerciais de cha preto
(A, B, C e D) determinou-se pH, acidez titulavel (g de acido acético/10 mL), sélidos
soluveis (°Brix) e parametros de cor no sistema CIELab (L*, a*, b*), além de calcular
cromaticidade (C*) e angulo Hue (h°). As andlises foram conduzidas em triplicata, com
resultados expressos em média + desvio padrao e interpretados por ANOVA e teste de
Tukey. O pH apresentou diferenca significativa (p < 0,05), variando de 4,92 £ 0,07 (C) a
5,24 + 0,10 (A), com todas dentro da faixa tipica para infusées; enquanto a acidez que
variou de 0,0176 £ 0,00 (C) a 0,0255 + 0,00 (D) g/10 mL e os sélidos soluveis (1,33 =
0,00 °Brix) nao diferiram entre as marcas. Na analise de cor, L* oscilou de 45,49 + 2,09
(A) a 46,63 £0,94 (C),a*de 17,77 £ 0,51 (D) a 20,68 + 0,87 (C) e b* de 53,29 + 0,90
(D) a 62,51 + 1,43 (C). A cromaticidade (C*) variou de 56,18 (D) a 65,84 (C), indicando
maior saturacao para a marca C, enquanto o angulo Hue permaneceu estavel ( 71°9),
caracterizando matiz amarelo-avermelhado semelhante entre as amostras. Conclui-se
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que, embora as marcas apresentem perfis fisico-quimicos proximos, houve diferenca
estatistica para o pH, com valores mais acidos para a marca C. As variagdées na cor,
especialmente em C* e L*, indicam que a marca C é mais clara e intensa, enquanto D
apresenta coloragao mais opaca, aspectos que podem impactar a percepgao sensorial
do consumidor. A padronizag&o no preparo da bebida permitiu verificar que os para-
metros derivados da colorimetria contribuiram para uma caracterizacdo mais precisa e
evidenciam a importancia dessas analises no controle de qualidade e diferenciacao dos
produtos. Esse tipo de avaliagédo é relevante para o controle de qualidade, bem como,
para fornecer ao consumidor informacdes que podem auxiliar na escolha do produto
conforme suas preferéncias sensoriais.

PALAVRAS-CHAVE: bebida em saché; Camellia sinensis; infusédo vegetal.
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