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MENSAGEM DA PRESIDENTE DO VI SIMEALLI

O Simposio de Engenharia de Alimentos (SIMEALI) consolidou-se como um evento bienal de
abrangéncia nacional, organizado pelo Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos, pelo Curso
de Mestrado em Alimentos e Saude e pelo Curso de Mestrado em Producdo Animal da Universidade
Federal de Minas Gerais, Campus Montes Claros, contando ainda com a colaboracédo de profissionais
de diferentes instituicdes de Ensino e Pesquisa do Brasil.

O VI SIMEALLI ocorreu entre os dias 13 e 15 de agosto de 2025, na Universidade Federal de Minas
Gerais, Campus Montes Claros, ¢ teve como tema central “Aplicagdes da Inteligéncia Artificial nas
Ciéncias Agrarias”. A proposta do simpdsio foi proporcionar um espaco de reflexdo e
compartilhamento de ideias sobre temas atuais e estratégicos, reunindo pesquisadores, professores,
académicos de cursos técnicos, estudantes de graduacgdo e de pds-graduacdo, além de profissionais
das areas de Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos, Nutri¢do, Ciéncias Agrérias e demais
areas afins.

Nesta obra apresentamos 59 resumos simples que foram submetidos e aprovados, distribuidos nas
diferentes areas do conhecimento: 1. Biotecnologia de alimentos, tratamento e aproveitamento de
subprodutos; 2. Controle de qualidade: analise sensorial, quimica de alimentos e analise de alimentos;
3. Engenharia: desenvolvimento, modelagem, simulagéo, controle e automagdo de processos e
operac0es; 4. Nutricdo: alimentos e saude, alimentos funcionais, fortificacdo de alimentos, rotulagem
obrigatoria; 5. Seguranca dos alimentos: microbiologia de alimentos, higiene em industria de
alimentos e toxicologia de alimentos; 6. Tecnologia de Alimentos: embalagens de alimentos,
desenvolvimento e processamento de alimentos e 7. Interdisciplinar.

O evento fortaleceu a integracdo entre ensino, pesquisa e extensdo, estimulando o intercambio de
experiéncias e a construcdo de parcerias académicas e profissionais, em consonéancia com os desafios
contemporaneos da producéo sustentavel de alimentos e da transformacéo digital no setor.

Registro meu sincero agradecimento aos organizadores e apoiadores do VI SIMEALI. A visdo, o
empenho e o comprometimento de cada um foram essenciais para a concretizacdao deste simpésio,
tornando possivel a criagdo de um espago valioso para a troca de conhecimentos e o fortalecimento
de novas parcerias.

Agradeco, igualmente, a todos os participantes e palestrantes pela presenca e pelo entusiasmo
demonstrado ao longo do evento. Juntos, vivenciamos uma jornada de descobertas e inovagoes, na
expectativa de que o uso da inteligéncia artificial possa impulsionar avangos significativos para todos,
especialmente no que se refere a producéo de alimentos.

Profa. Claudia Vieira
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Resumo Simples

Composicdo quimica de farinhas de cascas de café

Lara S.B. Almeida*!; Wanessa R. Melchert?
Resumo

As cascas representam a maior parte dos subprodutos do café, sendo pouco exploradas
industrialmente devido ao baixo valor comercial, comumente destinadas ao descarte ou queimadas a
céu aberto, resultando em acumulo e geracdo de residuos ao meio ambiente. Entretanto, devido a
presenca de compostos quimicos, possuem potencial para reaproveitamento, podendo favorecer o
desenvolvimento de materiais alternativos/sustentaveis. O objetivo desse trabalho foi avaliar a
composicao quimica de farinhas de cascas de café. Cascas de café foram moidas e padronizadas em
200 mesh e classificadas de acordo com a origem: Al - produtos verdes processados pelo método
Umido e A2 - produtos maduros obtidos pelo processo seco. As farinhas foram avaliadas quanto aos
teores de lignina, celulose, hemicelulose, compostos bioativos (método de Folin-Ciocalteu) e
capacidade antioxidante (DPPH). Os teores de hemicelulose variaram entre 20,29% (Al) e 20,53%
(A2), enquanto os valores de celulose ficaram entre 17,18% (Al) e 17,90% (A2), sem diferencas
estatisticamente significativas (p>0,05). As amostras apresentaram diferencas significativas (p<0,05)
para o teor de lignina, variando de 28,08% (A1) a 20,30% (A2). As amostras também diferiram
significativamente quanto aos compostos fenélicos totais (Al: 11,96 GAE g*; A2: 18,81 GAEgY) e
capacidade antioxidante (Al: 14,77 mg TEAC g*; A2: 10,95 mg TEAC g). Diante disso, as cascas
de café podem ser empregadas na elaboracdo de novos produtos, sendo uma alternativa promissora e

colaboradora da economia circular.

Palavras-chave: Cascas de café. Composi¢éo lignocelulésica. Compostos bioativos. Subprodutos.
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Bioacessibilidade de compostos presentes em residuo da vinificagdo
Guilherme da Silva Almeida*!; Wanessa R. Melchert?
Resumo

O vinho é uma das commodities mais consumidas no mundo, com producdo global de 23 bilhdes de
litros em 2024. Esse volume expressivo gera uma grande quantidade de residuos, muitas vezes
descartados de forma inadequada. Diante disso, os residuos gerados na vinificacdo foram avaliados
considerando o teor total e teor bioacessivel da digestdo in vitro simulada quanto aos minerais e
compostos fenolicos presentes. As amostras de residuo da vinificacdo foram secas em estufa com
circulagdo de ar por 24 h, moidas e padronizadas em 80 mesh. A farinha obtida foi utilizada para
digestdo total e in vitro simulada, sendo ap6s digestdo acida em micro-ondas e ressuspensao,
submetida a quantificacdo dos minerais potassio, magnésio e calcio por ICP OES. Uma infusdo com
agua fria foi preparada para determinacdo de compostos fendlicos totais e por digestao in vitro pelo
método de Folin-Ciocalteau e leitura espectrofotométrica em 770 nm. Foram encontrados 3465,34
mg, 105,62 mg e 314,45 mg por 100 g de residuo para potassio, magnésio e calcio, respectivamente,
com bioacessibilidade de 94,2%, 79,1% e 82,6%. Os compostos fenolicos apresentaram valores totais
de 416,97 mg de 4cido galico por 100 g* de residuo, com bioacessibilidade de 52,93%. A presenca e
a bioacessibilidade dos compostos avaliados indicam que os residuos provenientes da vinificacdo
apresentam potencial de aplicacdo na industria alimenticia, podendo oferecer beneficios nutricionais

a populacéo.
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Imobilizacdo da alcalase em resina duolite: otimizacao e atividade catalitica

Aliou Toro Lafia*!; Winston Pinheiro Claro Gomes?; Wanessa R. Melchert?
Resumo

A busca por sustentabilidade torna promissora a produ¢ao de compostos bioativos, como aditivos
alimentares, a partir de subprodutos industriais, destacando-se o uso de enzimas imobilizadas. Este
estudo visou otimizar a imobiliza¢do e os parametros que impactam a atividade da alcalase, para a
producdo de peptideos bioativos. A enzima foi imobilizada em resina de troca idnica Duolite™,
ativada com NaOH (1 mol L™) e seca a temperatura ambiente. Utilizou-se 0,2 g da resina com 5 mL
de glutaraldeido, que foi lavada e incubada com 4 mL de solu¢do enzimadtica. Para andlise da
reticulagdo e imobilizagdo, a eficiéncia de imobilizacdo (% da diferenca de concentragdo proteica
antes e apos a imobilizagdo) foi empregada como resposta analitica. A carga proteica (2 a7 mg) e a
concentracdo de glutaraldeido (até¢ 10%, v/v) foram avaliados e os melhores resultados foram
alcangados com 3 mg (49,0 = 1,6%) e 2,5% (79,0 £ 1,4%), respectivamente. A otimizagdo da
reticulagdo e imobilizagdo seguiu planejamento fatorial 22 com 3 pontos centrais e 4 axiais, variando
pH (5,7-7,7) e tempo (5-30 min para reticulacdo e 30—130 min para imobiliza¢dao) sob agitagao de
110 rpm em temperatura ambiente. As melhores condi¢des adotadas foram reticulacao a pH 7,2 por
45 min e imobiliza¢do a pH 7,4 por 120 min. Para a atividade enzimatica, a otimizagdo foi de pH
(7,8-10,2) e temperatura (34—76 °C), utilizando caseina (2%, m/v) incubada por 10 min. A atividade
otima ocorreu em pH 7,6 e a 50 °C. Por fim, apos 10 reutilizacdes, a enzima manteve 70% da atividade
inicial. Os resultados demonstram a eficacia e o potencial da aplicagdo da enzima imobilizada na

producdo de bioativos.
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Utilizacdo de coprodutos da manga na fabricagdo de licores: caracterizacéo fisico-quimica e

perspectivas

Roberta Aparecida Alexandre*!; Rejiane Avelar Bastos?; Gilma Auxiliadora Santos Gongalves?
Resumo

A manga é uma fruta muito produtiva, mas seu processamento gera alto descarte de cascas e carocos.
O aproveitamento desses coprodutos da fruta na formulacdo de produtos alimenticios além de ser
benéfico para a satde, contribui para a economia e para a reducdo de impactos ambientais. O estudo
teve como objetivo desenvolver licores de manga utilizando a casca da variedade Palmer como
substituto parcial ou total da polpa e analisar as diferencas fisico-quimicas observadas nos produtos.
Foram elaboradas trés formulagdes: Licor de manga (FO); Licor de manga e casca (F1) e Licor de
casca de manga (F2), que posteriormente foram submetidas as analises de turbidez, acidez, pH, cor e
solidos soltveis. Os licores com casca apresentaram-se mais acidos (FO= 0,41; F2= 0,83 % (v/v)) e
mais escuros (L*) do que o licor de manga (FO= 47,66; F2= 40,28). Como esperado, a adi¢do de
clarificante impactou a turbidez, com melhorias na formulagéo F1 (sem clarificante= 927 NTU; com
clarificante= 196 NTU). A adicdo de clarificante & uma alternativa para obter licores com menos
residuos de fruta, contribuindo para reduzir a turbidez e melhorar a aceita¢do do consumidor. Apesar
dos efeitos positivos, os achados sugerem aprimoramentos sob a perspectiva sensorial, como na etapa
de filtracdo e na proporcao de acucares. A elaboragdo de licores com casca de manga demonstrou-se
viavel devido a praticidade no processamento e reducdo do desperdicio de coprodutos. Com isso,
podem servir de fundamento para futuras pesquisas e desenvolvimento de produtos, contribuindo para

a diversificacéo de bebidas no mercado.
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Farinha de coproduto de tamarillo: diferentes granulometrias

Joyce Elizia Turquete dos Santos**; Wellington de Freitas Castro?;
Gilma Auxiliadora Santos Gongalves?

Resumo

Os coprodutos do tamarillo séo fontes ricas em compostos bioativos, vitaminas e macronutrientes.
Diante disso, o objetivo deste trabalho foi elaborar a farinha de coproduto de tamarillo, assim como
avaliar suas caracteristicas, buscando identificar seu potencial como matéria-prima. Os tamarillos
foram selecionados, sanitizados e cortados ao meio, separando a casca da polpa. As sementes foram
separadas em despolpadeira e secas junto com as cascas em desidratador a 65 °C por 16 h. Apds
secagem, foram trituradas e passadas por peneiras granulométricas, obtendo a farinha fina (FF)
(peneira de 250 pm), a farinha média (FM) (peneira de 94 um) e a farinha grossa (FG) (peneira de
500 pm). As farinhas foram analisadas quanto ao teor de umidade, cinzas, cor, pH e solidos soluveis
(SS). A amostra FG apresentou o menor valor de umidade (FG: 8,38%z=0,15; FF: 11,68%0,17 e FM:
10,75%=1,06). Todas as amostras apresentaram teor de umidade abaixo do limite estabelecido pela
legislacdo para farinhas. Em relacédo ao teor de cinzas, a amostra FF apresentou valor inferior (4,37 +
0,42), enquanto FM e FG apresentaram valores iguais (4,6 + 0,28). A amostra FF apresentou maior
luminosidade (L*= 63,31+1,24) em comparacdo as amostras FM (L*=57,65+0,69) e FG
(L*=54,02+0,76). A amostra FG exibiu os menores valores de pH e SS (3,9 = 0,4 e 19,0%%2,0,
respectivamente) ja as demais amostras exibiram o mesmo pH (4,2+0,1) e SS (32,0+1,0). Conclui-se
que a amostra FG foi a que mais se diferenciou e que o aproveitamento de coprodutos de tamarillo
para elaboracédo de farinhas, independente da granulometria, apresenta caracteristicas satisfatorias e

potencial para aplicacdo na panificacao.
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Valorizagdo da casca de pupunha: analise de agucares e acidos organicos para

desenvolvimento de ingredientes funcionais
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ROomulo Morais*; Fabiana Queiroz®; Gléndara Aparecida de Souza Martins®

Resumo

A valorizacdo de residuos agroindustriais € uma estratégia promissora para promover a
sustentabilidade e agregar valor a cadeia de frutos brasileiros. Este estudo teve como objetivo analisar
o perfil de acucares e acidos organicos presentes na casca da pupunha (Bactris gasipaes) in natura,
com o intuito de avaliar seu potencial para uso em alimentos e aplicacGes biotecnoldgicas. Para isso,
as amostras de casca foram submetidas a um processo de extracao e analise por cromatografia liquida
de alta eficiéncia (HPLC). Os resultados mostraram niveis significativos de glicose (2,426 g/100 g),
frutose (1,55 g/100 g) e arabinose (1,37 g/100 g), além de sacarose e celobiose, indicando a presenca
de carboidratos fermentesciveis e componentes estruturais de fibras. Entre os acidos organicos, 0
succinico foi o mais abundante, com 0,69 g/100 g, seguido pelo latico (0,35 g/100 g) e pelo malico
(0,24 g/100 g). Esses compostos sdo conhecidos por suas propriedades antioxidantes, conservantes e
por regularem o metabolismo. Esses dados sugerem que a casca da pupunha, frequentemente
descartada, apresenta composi¢cdo quimica favoravel para ser explorada como ingrediente funcional,
substrato fermentavel ou matéria-prima para formulagbes cosméticas, nutracéuticas e
desenvolvimento de bioprodutos.

Conclui-se que o reaproveitamento desse residuo contribui para a sustentabilidade e pode ser
aproveitada em diversos setores da industria, como construcéo civil, agricultura, producéo de energia

e fabricacdo de novos materiais.

Palavras-chave: Fruto amazénico. Residuo agroindustrial. Valorizagdo de subprodutos.
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Obtencéo e avaliacéo fisica de farinhas de sabugo de milho (Zea mays) sob diferentes

condicdes de secagem
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Resumo

O Brasil € o terceiro maior produtor mundial de milho, e o sabugo é um dos principais subprodutos.
E a farinha do sabugo de milho (FSM) possui nutrientes e fibras alimentares. Objetivou-se elaborar
FSM, avaliar os rendimentos e as caracteristicas fisicas. Os milhos (n=80) adquiridos no Ceasa,
tiveram os sabugos fatiados e secos a 60 °C por 6h (S60) ¢ a 70 °C por 4h (S70), sendo triturados e
transformados em FSM60 e FSM70, respectivamente. Avaliou-se rendimento, umidade em
infravermelho, granulometria, densidade e cor em CIELab. O S60 e o S70 apresentaram perda de
76,3% e 73,4% de peso na secagem, respectivamente, coerentes com umidades de 10,98% (+0,23) e
11,44% (£0,17), nesta ordem. O rendimento da FSM60 (43,4%) foi maior (FSM70; 31,1%). S&o
comuns rendimentos maiores em secagens de 50 a 60°C, pois acima de 70°C alteraria a reologia, por
caramelizagdo de agucares. A densidade da FSM60 foi de 16,42g/mL e granulometria de 63,1% de
grénulos entre 0,84 e 0,42mm e 36,9% entre 0,35 e 0,063mm. A FSM70 teve densidade ligeiramente
maior (16,98g/mL), com particulas menos finas (65,1% e 34,9%, respectivamente). A luminosidade
da FSM60 e da FSM70 obteve-se L* de 81,21 (+0,40) e 81,59 (+0,22), respectivamente, coerentes
com cores claras. Em ambas, a cromaticidade de a* (vermelho +) e b* (amarelo +) com C* tendem a
cor brilhante, e em Hue ao amarelo. A cor favoreceu o aspecto visual das farinhas e os granulos sao
caracteristicos de farinhas integrais. As FSM podem ser aplicadas como blends em outras farinhas e

no desenvolvimento novos alimentos, e representa uma alternativa sustentavel.

Palavras-chave: Farinha. Milho. Sabugo. Subproduto. Zea Mays.

! Docente; Departamento de Nutrigdo Bésica e Experimental. Instituto de Nutricdo Josué de Castro. Universidade Federal
do Rio de Janeiro.

2 Discente; Instituto de Nutricdo Josué de Castro. Universidade Federal do Rio de Janeiro

% Docente; Instituto de Nutrigdo. Universidade do Estado do Rio de Janeiro.

* E-mail: cristiane.gorgonio@nutricao.ufrj.br.




Anais do VI Simposio de Engenharia de Alimentos
Biotecnologia de alimentos; Tratamento e Aproveitamento de Subprodutos
Resumo Simples
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Resumo

O morango (Fragaria spp.) apresenta destaque nos cenarios econémico e social do Brasil. Além do
consumo in natura, o fruto € utilizado como matéria-prima pela industria de alimentos, gerando
coprodutos como o pedunculo. Com o objetivo de propor possibilidades de aplica¢do da farinha do
pedinculo do morango (FPM) na alimentacdo humana, o presente trabalho realizou o levantamento
dos descritores sensoriais de barra de cereais com FPM. Os morangos foram fornecidos pela Miragem
Frutti (Datas — MG), higienizados, secos em micro-ondas (10 minutos com pausas na poténcia
méaxima), moidos em liquidificador e peneirados (1mm). As barras de cereais foram formuladas com
acucar cristal, mel, 6leo de coco, flocos de arroz, amendoim, aveia em flocos, castanha do Para, agua
e uma formulagdo com FPM.O grupo de foco (parecer CEP n° 7.114.813) foi aplicado no dia 30/04/25
para o levantamento dos descritores sensoriais das amostras no Laboratério de Anélise Sensorial
(ICT-UFVJM) com a participacdo de 21 julgadores distribuidos em trés sessfes de 30 minutos cada.
Os termos levantados foram: aspecto (aspecto esfarelento, aspecto macio, coloracdo marrom escuro
e bege), cheiro (cheiro de amendoim, cheiro de coco, cheiro de aglcar mascavo e cheiro de cacau,
cheiro de canela e cheiro de 6leo), consisténcia (macio, duro, arenoso, esfarela e tmido) e sabor (doce
forte, sabor oleoso, sabor de castanha, doce médio, sabor de coco e sabor de amendoim), colaborando

com os futuros testes sensoriais com aplicacdo de FPM.
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Resumo

O Cerrado dispde de uma fauna e flora extremamente ricas, com destaque para especies frutiferas
exoticas, por apresentarem alto valor nutricional. Proveniente desta regido, estudos evidenciam que
as cascas e sementes da Spondias tuberosa, normalmente descartadas apos despolpa, apresentam na
composicdo nutricional alto teor de fibras, lipidios, minerais, acido ascorbico e compostos bioativos.
Dito isto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a cinética de secagem em leito fixo da casca
do umbu, fornecidos pela cooperativa Grande Sertdo, localizada na cidade de Montes Claros. A
secagem da amostra foi realizada a 65°C, por 600 minutos, em quintuplicata, com trés repeticdes de
processo em dias diferentes. O monitoramento foi através de pesagem em uma balanca semi-analitica
em intervalos de tempo pré-definidos: 15 em 15 min até 90 min, 30 em 30 min 240 min e de 60 em
60 min até o tempo final. A curva de secagem foi ajustada seguindo o modelo exponencial que
relaciona a umidade adimensional e tempo, apresentando um coeficiente de tempo de 4h e 15 minutos.
O residuo seco apresentou 14,66% de umidade, estando dentro do permitido pela RDC N° 711, de 1°
de Julho de 2022, no qual especifica que os amidos, farelos e as farinhas devem cumprir o limite
méaximo de 15 %, tornando-a aplicavel no enriquecimento de produtos de panificacdo. Os autores
agradecem & FAPEMIG, CAPES e CNPq pelo apoio financeiro.
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Resumo

A banana é uma das frutas mais consumidas mundialmente, porém esse consumo esta
majoritariamente restrito a sua forma in natura. A industrializacdo da banana ainda é pouco explorada,
0 que abre espaco para o desenvolvimento de novos produtos. Estima-se que cerca de 60% da
producédo seja desperdicada devido a alta perecibilidade da fruta. A producéo de vinagre surge como
alternativa viavel para minimizar perdas, aproveitando frutas ainda proprias para 0 consumo, mas
fora dos padrdes comerciais. Este estudo teve como objetivo elaborar e caracterizar, do ponto de vista
colorimétrico, o vinagre de banana nanica (Musa spp.). As bananas foram higienizadas e fermentadas
naturalmente, sem adicdo de leveduras, durante 7 dias. Realizaram-se dois tratamentos: um a 25 °C e
outro em temperatura ambiente. A cor foi analisada segundo o modelo CIELAB, onde L representa
luminosidade (0 a 100), +a* indica vermelho e -a, verde; +b*, amarelo, e-b*, azul. Os dois tratamentos
apresentaram valores positivos de b* (2,18 e 2,90), indicando tonalidade amarelada. A luminosidade
foi baixa, proxima a faixa escura. 1sso demonstra que a cor do vinagre se assemelha a de produtos
com aditivos colorantes, podendo variar conforme a matéria-prima. Segundo a legislagéo, a cor do
fermentado deve refletir a fruta utilizada, o que foi observado no produto final, validando o uso da

banana fora dos padrdes comerciais como uma alternativa sustentavel e valorizadora.
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Resumo

Os componentes do leite, gorduras, proteinas, minerais, carboidratos e acidos organicos, influenciam
o valor nutricional e as caracteristicas sensoriais dos produtos lacteos. Minerais essenciais como
sodio, calcio, potassio e fosforo podem ser nocivos em excesso. Neste estudo, leites bovino, bubalino,
caprino ¢ humano foram submetidos a pasteurizagdo LTLT (63 °C/30 min) e posteriormente
analisados. Os objetivos incluiram a caracterizagcdo da composic¢ao quimica e a avaliacdo dos efeitos
da pasteurizacdo na estrutura. A cromatografia iénica permitiu a quantificacdo rapida de minerais,
acidos organicos e carboidratos. A pasteurizacdo nao alterou significativamente proteinas, gorduras,
cinzas ou minerais (p>0,05), mas reduziu a lactose (p <0,05) em todos os leites. O leite bovino
homogeneizado apresentou glébulos de gordura uniformes. Entre os derivados, a mugarela continha
sodio em nivel 4,73 vezes superior ao valor de referéncia e apresentou concentrac@es de nitrato cinco
vezes acima dos limites legais. Esses resultados ressaltam a necessidade de monitorar teores de
minerais e conservantes em produtos lacteos. Pesquisas futuras devem explorar métodos de

processamento alternativos e aditivos naturais para aprimorar a qualidade nutricional.
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Resumo

Fermentado de castanha de caju com alta concentracdo de lactobacilos vivos, formulado como
produto tipo requeijdo é alternativa vegetal funcional para consumidores veganos e/ou intolerantes a
lactose. O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, parametros de cor e
viabilidade probidtica do produto. As caracteristicas fisico-quimicas foram avaliadas por métodos
padrdo, em triplicata, de pH, acidez titulavel (AT), atividade de dgua (Aw), teor de solidos sollveis
(°Brix), além dos parametros de cor. Os valores médios obtidos foram: pH de 4,12, 1,46% de &cido
latico, Aw de 0,9848 e 21,26 °Brix. A cor foi analisada pelo sistema CIE-Lab, com valores medios
de L* de 66,9, a* de +7,97, b* de +13,5, C de 15,7 e h de 59,4. A viabilidade probidtica foi avaliada
por contagem de bactérias laticas, em duplicata, utilizando meio MRS, com incubagdo em
microaerofilia a 37 °C por 48 h. Com a contagem média, avaliou-se uma concentracdo de 1,22 x 108
UFC/g inicial, e 1,23 x 107 UFC/g ao final da vida de prateleira. Considerando-se que a concentragao
minima recomendada para produtos probidticos é de 106 UFC/g e a porc¢do recomendada do produto
é de 10 g, o consumo deste produto garante a ingestdo adequada de probidticos, promovendo
beneficios como o equilibrio da microbiota intestinal, a melhoria da digestéo e o fortalecimento do
sistema imunologico. A base vegetal de castanha de caju demonstrou ser eficaz na manutencédo da
viabilidade dos probidticos durante todo o periodo de validade do produto, assegurando sua eficacia
até o final da vida de prateleira. Os autores agradecem & FAPEMIG, CAPES e CNPq pelo apoio

financeiro.
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Resumo

A manteiga probidtica vegana a base de castanha de caju € uma alternativa saudavel indicada para
toda a populacdo. Rica em vitaminas, minerais e antioxidantes, seu consumo regular contribui para o
equilibrio da microbiota intestinal. Este estudo teve como objetivo avaliar a viabilidade probidtica de
uma manteiga vegana a base de castanha de caju comercial e suas caracteristicas fisico-quimicas ao
longo de 15 dias. Foram realizadas andlises de atividade de agua (Aw), pH, sélidos soluveis totais
(SST), acidez titulavel (ATT) e cor, além disso foi realizado a contagem de bactérias lacticas. Foi
obtido uma Aw de 0,964, pH de 4,82, SST de 29,8 °Brix, acidez de 0,037, revelando que o produto
apresenta uma boa estabilidade. No tempo 0, observou-se uma viabilidade de Lactobacillus de 7,48
UFC/ml. No tempo de 15 dias, a viabilidade teve um aumento para 8 UFC/ml. Esses resultados
indicam que a matriz composta por castanha de caju e 6leo de coco foi eficaz para proteger os
microrganismos probidticos contra condi¢fes adversas e possiveis interacbes com os ingredientes.
Conclui-se que a manteiga vegetal é eficaz como veiculo para probiéticos, mantendo sua qualidade e

funcionalidade ao longo do tempo.
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Resumo

A kombucha desidratada é obtida a partir da fermentacdo do cha verde, realizada por meio de uma
cultura simbiédtica. O objetivo deste estudo foi avaliar a viabilidade dos probidticos contidos em
kombucha em p6 vendida comercialmente e realizar caracterizagéo fisico-quimica do produto. Foram
realizadas as seguintes analises: atividade de agua (Aw), pH, sélidos sollveis totais (°Brix), acidez
titulavel (AT), cor, em triplicata, segundo metodologia padrdo. Também foi realizada a contagem de
bactérias laticas, em duplicata, utilizando agar MRS, em microaerofilia a 37 °C por 48 h, em dois
tempos (tempo O e 30 dias). A média da Aw obtida foi de 0,2 indicando boa estabilidade
microbiologica para o produto em po. A analise de cor indicou tonalidade amarelada, com valores de
L* 76,2 (luminosidade), a* 8,4 (vermelho), b* 11,8 (amarelo), croma 14,5 e angulo de matiz (h) 54,5.
O pH obtido foi de 5,3, valor acima do observado para kombuchas liquidas. A acidez observada no
produto foi, em média, de 1,25% em &cido citrico. Quanto aos solidos sollveis totais, o valor médio
foi de 4,8 °Brix. A kombucha em pd pode apresentar valores diferentes dos estabelecidos na
legislacdo, devido ao processamento de secagem. O resultado da viabilidade no primeiro tempo foi
de 8,1 log UFC/g e apds os 30 dias foi de 7,3 log UFC/grama. Considerando a por¢do recomendada
de 10 gramas, conclui-se que esse resultado € satisfatorio, uma vez que a concentracdo minima

exigida para produtos probidticos ¢ de 10° UFC/g, confirmando o potencial funcional da kombucha.
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Resumo

A embalagem influencia diretamente a decisdo de compra do consumidor, pois representa o primeiro
contato com o produto, comunicando sua marca, identidade, qualidades e funcionalidade. Com base
nisso, foram desenvolvidas trés embalagens diferentes para 0 mesmo produto, biscoito doce feito com
farinha de casca de maracuja-do-mato, e aplicado um teste de ordenacdo por meio de uma pesquisa
online, que também avaliou a satisfacdo do consumidor com cada embalagem. Seis versfes do
questionario foram utilizadas para garantir a apresentacao casualizada das embalagens. No teste de
ordenacéo, os participantes avaliam as trés embalagens simultaneamente e as classificaram em ordem
decrescente de preferéncia. O resultado é dado pela soma das ordens obtidas dos julgadores a cada
uma das amostras. Em seguida, foi feita uma analise estatistica seguindo o teste de Friedman para
determinar se ha diferenga significativa Entre duas amostras. Além disso, cada embalagem foi
avaliada individualmente quanto a satisfacdo geral, formato e intengdo de compra. Os resultados do
teste de ordenacéo foram de ndo haver diferenca significativa, a 5% e 1%, entre as embalagens C e A
e de haver diferenca significativa para as embalagens C e B e para as embalagens A e B, enquanto 0s
resultados das avaliagdes individuais foram alta satisfagdo para os aspectos gerais e formato e alta
intencdo de compra para a embalagem 1, satisfacdo média e ddvidas na compra para a embalagem B
e altas satisfacdo e intengdo de compra para a embalagem c¢.Os autores agradecem a FAPEMIG,

CAPES e CNPq pelo apoio financeiro.

Palavras-chave: Biscoito doce; Embalagens; Teste de ordenacéo.

! Discentes de Graduagdo em Engenharia de Alimentos; Universidade Federal de Minas Gerais, Campus Montes Claros.
2 Discente de Pds-Graduagdo; Universidade Federal de Minas Gerais, Montes Claros.

3 Engenheiro de Alimentos; Universidade Federal de Minas Gerais, Montes Claros.

4 Docente; Universidade Federal de Minas Gerais, Montes Claros.

*E-mail: crvieira@ica.ufmg.br




Anais do VI Simposio de Engenharia de Alimentos
Controle de qualidade: analise sensorial, quimica de alimentos e analise de alimentos
Resumo Simples

Estudo do potencial antioxidante da jabuticaba amarela oriunda da Mata Atlantica

Crisciane Souza Borba *!; Bruna Vaz da Silva'; Katiele Furtado Silva?; Ananaiara Maffei?;
Vinicius Rheinheimer Schneider 3; Gabriela Avello Crepaldi?; Davi Andrade Cabral?; Graciele da
Silva Campelo Borges*

Resumo

A jabuticaba amarela (Myciaria glazioviana), conhecida popularmente como cabeludinha, é uma
fruta nativa da Mata Atlantica, encontrada em regides do Sudeste e Sul do Brasil, popularmente
cultivada de forma ornamental e frutifera comestivel. Os frutos da jabuticaba possui formato globoso,
contendo uma ou duas sementes recobertas por uma polpa transluicida, suculenta, doce e levemente
acida. Essa polpa é recoberta por uma fina casca amarela que apresenta tricomas (pelos). Na literatura
estudos demonstram propriedades bioldgicas como potenciais antitumorais. O presente estudo teve
como objetivo avaliar o teor de compostos fendlicos totais e o potencial antioxidante do extrato de
jabuticaba amarela. Os frutos foram coletados em outubro/2024 em um sitio na Barra da Lagoa,
Florianopolis, SC. As amostras foram lavadas, sanitizados e removidos as sementes, utilizado o fruto
inteiro o qual foi triturado e submetidas a extracdo com metanol e acetona (70:30, v/v), seguidas de
centrifugagdo por 15 min e adicionadas no banho ultrassonico por 30 min. O teor de compostos
fenolicos totais foi quantificado pelo método Folin-Ciocalteu e o potencial antioxidante pelo método
de captura do radical DPPH. Os resultados indicaram uma atividade antioxidante de 154,55 uM Eq
Trolox/100g de fruta e um teor de compostos fendlicos totais de 15,60 mg EAG/100g de fruta,
evidenciando o elevado potencial antioxidante do fruto, o qual deve ser atribuidos a compostos

bioativos, como carotenoides presente na casca, evidenciando seu potencial nutricional.
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Resumo

A batata-doce, apesar de seu alto valor nutricional, apresenta elevada perecibilidade, o que limita seu
uso industrial. A desidratacdo surge como alternativa para ampliar sua vida Util e preservar nutrientes.
Este estudo, aprovado pelo Comité de Etica (n° 74638823.8.0000.5588), desenvolveu e caracterizou
microbioldgica e sensorialmente cinco produtos desidratados: chips naturais, chips com sal, chips
com sal e salsa, farinha natural e farinha com 30% de cacau. Foram processados 15 kg de batata-
doce, com higienizacdo, corte (3 mm para chips e 8 mm ralado para farinha), branqueamento em
solucdo com 2% de metabissulfito de sodio e secagem a 45 °C. As farinhas foram obtidas por
trituracdo apds a secagem. As analises microbioldgicas seguiram os critérios da ANVISA, estando
todos os produtos dentro dos limites permitidos. A avaliagdo sensorial foi realizada com 50
participantes, utilizando escala heddnica de nove pontos e escala de inten¢do de compra, em duas
sessOes: na primeira, avaliaram-se 0s chips e na segunda, as farinhas. Para melhorar a aceitabilidade,
a farinha foi servida na forma de shake, utilizando leite e whey sabor leite em pd. As médias de
aceitacédo dos chips foram: natural (5,04), com sal (4,76) e com sal e salsa (5,14), com intencdo de
compra variando entre 16,7% e 31,3%. O shake de farinha com cacau teve a melhor aceitacdo (média
de 7,02 e 64% de intencdo de compra), seguido da farinha natural (6,54) com intengcdo de compra de
32%. Conclui-se que os chips necessitam de melhorias no processamento, enquanto o shake com

cacau apresenta bom potencial de mercado.
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Analise das caracteristicas fisico-quimica e microbioldgicas de polpa de frutas

comercializados em supermercados

Sérgio Luis Melo Viroli*!; Leila do Carmo Coelho Corréal; Delma Pereira da Silva Bernardi?;
Nelson Pereira Carvalho?

Resumo

Falhas higiénicas, equipamentos, transporte e armazenamento irregular podem comprometer o
processamento e congelamento de frutas. O estudo analisou a polpa de acerola comercializada em
supermercados, verificando sua adequacdo aos padrbes fisico-quimicos e microbioldgicos
estabelecidos pela legislacdo. Foram coletadas amostras de marcas A, B e C ao longo de seis meses.
Foram realizadas analises de acidez, agUcar total, vitamina C, pH, sélidos soluveis e totais, além da
verificacdo de coliformes, fungos e salmonela. A acidez titulavel da acerola variou entre 1,10 e 1,13
9/100g, o teor de acucares totais entre 6,99 e 7,22 g/100g atenderam aos padrdes normativos. O pH
variou entre 3,27 a 3,42, indicando boa estabilidade quimica. O acido ascorbico alternou entre 787,91
a 806,78 mg.100g%, com a marca C, apresentando valor abaixo do minimo exigido. Os s6lidos soltveis
totais variaram de 7,95 a 8,45 °Brix. A analise microbioldgica revelou baixas contagens de fungos e
coliformes e auséncia de Salmonella. As variagdes nos parametros fisico-quimicos podem estar
relacionadas a diluicdo excessiva, qualidade da &gua utilizada no processamento e falta de
padronizacdo no amadurecimento dos frutos. A polpa de acerola atendeu a maioria dos critérios
fisico-quimicos e microbioldgicos exigidos pela legislacdo, garantindo sua seguranga para consumo.
A pesquisa reforca a importancia do controle de qualidade no processamento da acerola, ressaltando
a necessidade de padronizacdo no amadurecimento dos frutos e cuidados especificos na preservagao

da vitamina C para manter seu valor nutricional.
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Producao e caracterizacao fisico quimica de vinagre do bagaco de cana-de-acucar

Sérgio Luis Melo Virolit; Delma Pereira da Silva Bernardi*; Nelson Pereira Carvalho?;
Leila do Carmo Coelho Corréa?

Resumo

O estudo investigou um processo alternativo para a producédo de vinagre utilizando bagaco de cana-
de-agUcar, um subproduto da inddstria sucroalcooleira. A proposta visa agregar valor a esse residuo,
reaproveitando para a fermentacdo acética. O bagaco foi submetido a fermentacdo com solucéo
hidroalcodlica 10%, durante 14 dias em temperatura em 28+1 °C. Foram realizadas anélises fisico-
quimicas segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), analise de
Variancia (ANOVA) e o Teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. O vinagre comercial (VC)
comparado com vinagre produzido com bagaco de cana-de-acucar (VPBCA) apresentaram,
respectivamente, acidez volatil (g/100 ml): 4,50 + 0,018, 4,2 + 0,01A. Cinzas (g/L): 1,45 + 0,028 e
1,52 + 0,07A. Densidade a 20°C (g/L): 1,004 + 0,01” e 1,006 + 0,01A. Extrato seco reduzido (g/L):
9,45 + 0,038 e 8,63 £ 0,47A. Teor alcodlico: 0,12 + 0,001” e 0,18 + 0,01Be pH: 2,70 £ 0,01 ¢ 2,72
+ 0,06”. O vinagre VPBCA apresentou conformidade com a legislacdo. Os resultados evidenciam
diferencas significativas entre os vinagres. As diferencas podem ser atribuidas a influéncia da
matéria-prima e do método de producdo artesanal. O reaproveitamento do bagago apresenta uma
alternativa sustentavel na producdo de fermentados acéticos. O estudo demonstrou a viabilidade
técnica da producdo do vinagre artesanal destacando a facilidade de producdo e potencial para
comercializacdo. O VPBCA atendeu aos requisitos regulatérios, evidenciando um método sustentavel

e de baixo custo para a fabricacdo de vinagre.
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Alimentos clean-label e ingredientes nativos: perspectivas de consumo para biscoito com

farinha de casca de maracuja-do-mato

Eloisa de Souza Gomes!; Maria Luiza Duarte Fonseca?; Jodo Pedro Freitas!;
Vinicius Oliveira Mariano!; Otavio Oliveira Maial; Emille Santana de Lima?;
Breno Soares da Silva®; Claudia Regina Vieira**

Resumo

A demanda por alimentos mais saudaveis, sem aditivos quimicos ou corantes, tem crescido nos
altimos anos. Neste contexto, surgem os produtos Clean-label (“rétulo limpo™), cuja proposta é
oferecer alimentos com listas de ingredientes curtas, simples e compreensiveis, promovendo
confianga na escolha alimentar. O objetivo deste trabalho foi analisar o conhecimento e opiniéo do
consumidor sobre alimentos Clean-label, propondo um biscoito sem gluten feito com farinha de casca
de maracuja-do-mato (Passiflora cincinnata), nativo do Cerrado. A metodologia consistiu em uma
pesquisa realizada em maio de 2025 via formulario online, com participacdo voluntaria de 79
individuos, maiores de 18 anos, com aceite do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFMG (CAAE: 85229418.8.0000.5149). A pesquisa
abordou preferéncias e opinides quanto a aspectos como valor nutritivo, preco, sabor, textura e
escolhas como: valor nutricional x preco, ingredientes naturais x sabor e interesse na compra do
biscoito. Os consumidores eram majoritariamente do género feminino com idade entre 18 e 30 anos.
Os resultados indicaram que 79,7% leem os rotulos, 81% buscam alimentos saudaveis, embora 88,6%
ndo conhecam o termo Clean-label. Sabor (88,6%) e textura crocante (82,3%) foram os atributos mais
valorizados. Por fim, 92,4% demonstraram interesse pelo produto e 97,5% pagariam mais por
ingredientes naturais, indicando um mercado promissor para produtos naturais que atendam as

expectativas sensoriais. Os autores agradecem a FAPEMIG, CAPES e CNPq pelo apoio financeiro.
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Atributos sensoriais de bolo sabor pdo de mel com farinha de peduinculo de morango
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Resumo

O Brasil ¢ destaque na producéo agricola, em contrapartida apresenta altos indices de desperdicio de
alimentos. O estudo de uso de coprodutos e residuos agroindustriais é uma alternativa para o melhor
uso dos alimentos como ingredientes, aditivos e coadjuvantes de tecnologia. Neste contexto o
presente estudo tem o objetivo de fazer o levantamento de atributos sensoriais da aplica¢éo de farinha
do pedunculo do morango em bolo sabor pao de mel. A farinha do pedunculo do morango foi obtida
a partir da secagem em micro-ondas dos pedunculos higienizados. Os pdes de mel foram elaborados
com farinha de trigo, farinha de pedunculo de morango, agucar cristal, mel, 6leo de soja, leite integral,
canela em pd, fermento em po, cacau 100% em pd, chocolate 50% em po, sal e cravo.O grupo de
foco (parecer CEP n° 7.114.813) foi aplicado no dia 30/04/25 para o levantamento dos descritores
sensoriais das amostras no Laboratdrio de Anélise Sensorial (ICT-UFVJM) com a participagdo de 21
julgadores distribuidos em trés sessdes de 30 minutos cada. Os termos levantados foram: aspecto
(fofo, massudo, marrom escuro, aspecto Umido), aroma (cheiro de cravo, cheiro de canela, cheiro de
cacau, cheiro de mel), consisténcia (gruda na boca, esfarela, granulos, macio e umida) e sabor (sabor
de mel, amargo, sabor de cravo, doce, sabor de canela, sabor de cacau), colaborando com os futuros

testes sensoriais com aplicacéo da farinha de peddnculo do morango.
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Analise de acucares produzidos na digestdo bucal no consumo de pées enriquecidos+ com

farinha de améndoa de pequi
Romulo R. M. Rochal*; Theles de O. CostaZ; Emanuelle F. Lima3; Lucas S. Soares*
Resumo

Estudos tém sido realizados a fim de melhorar o valor nutritivo dos pées, quanto ao teor e qualidade
proteica, conteldo de minerais, vitaminas e fibras alimentares; as diversas preparacdes de paes
enriquecidos com farinhas mistas tém despertado atencéo pelo seu valor nutricional ou por alegar
auxiliar na saude. A améndoa do pequi é um produto pouco explorado, rico em riboflavina, tiamina,
vitamina A e 06leos e apresenta um valor de nutrientes superior a polpa, podendo produzir farinha e
desenvolver um pao com elevacao nutricional e passivel de analise quimica e avaliacdo da digestdo
inicial na boca. Extrai-se as améndoas e produz-se uma farinha, sendo analisada antes e ap6s a adicéo
a massa, com os pées produzidos sdo avaliados quimicamente nos resultados obtidos do processo de
digestdo inicial na boca. Estudos iniciais sugerem que 0s paes se apresentam como outros produtos
ja existentes quanto ao ganho nutricional e aceitacdo de sabor; e seus impactos na saude bucal sem

beneficios significativos, todavia, sem causar impactos negativos a satde bucal.
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Descritores sensoriais para muffins de limdo com polpa de palma forrageira como substituto

parcial de gordura
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Resumo

A palma forrageira (Opuntia ficus-indica Mill) é uma cactacea tradicionalmente destinada a
alimentacdo de animais de grande porte, apresenta caracteristicas nutricionais e tecnolégicas com
potencialidades para o consumo humano, em contrapartida desafios sensoriais. Desta forma, o
presente estudo objetivou o levantamento dos descritores sensoriais de muffins de limdo com
aplicacdo de polpa de palma forrageira integral. Os cladddios da palma forrageira, da variedade orelha
de elefante (Opuntia stricta Howard) foram doados pela Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas
Gerais (EPAMIG), higienizados, os gloquidios foram retirados e os cladodios triturados a puré. O
muffin padrdo foi formulado com 100% farinha de trigo, 58,75% acucar, 50% ovos, 45% leite, 40%
gordura vegetal, 2% fermento quimico, 2% emulsificante, 2% estabilizante e esséncia de limo; ja o
muffin com palma forrageira teve 50% de gordura substituida por polpa de palma integral. O grupo
de Foco (parecer CEP n° 7.114.813) foi aplicado no dia 08/04/25 para o levantamento dos descritores
sensoriais das amostras no Laboratdrio de Anélise Sensorial (ICT-UFVJM) com a participacdo de 29
julgadores distribuidos em trés sessdes de 30 minutos cada. Os termos levantados foram: aspecto
(fofo, massudo, casca marrom, seco, rachaduras e bolhas de ar), aroma (cheiro de liméo, suave, cheiro
de limdo médio, cheiro adocicado e cheiro herbal), consisténcia (esfarela, granuloso, macio e dissolve
na boca), sabor (sabor de lim&o suave, sabor de limdo médio, sabor doce suave, sabor doce medio e
sabor herbaceo) e cor (miolo esverdeado e miolo cor creme), colaborando com os futuros testes

sensoriais com aplicacdo de palma forrageira.
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Determinacéo de vitamina C em bebidas lacteas fortificadas

Isabela Franca Silval; Sandro Braga Soares?; Caroline Liboreiro Paiva*3
Resumo

O acido ascorbico, conhecido como vitamina C, € uma vitamina hidrossolivel amplamente presente
em frutas e vegetais, desempenhando papel fundamental no metabolismo humano e na prevencéao de
doencas. Por isso, € muito utilizado no enriquecimento de alimentos e bebidas. Entretanto, essa
vitamina apresenta alta sensibilidade a fatores como calor, luz, oxigénio, agentes oxidantes, metais
(como ferro) e ambientes com pH muito &cido ou bésico, o que pode comprometer sua estabilidade.
Assim, as industrias que adicionam vitamina C e destacam essa informag&o no rotulo sdo obrigadas
a garantir os teores declarados na tabela nutricional até o fim da validade. Este trabalho teve como
objetivo analisar o teor de vitamina C em quatro bebidas lacteas fortificadas, todas com alegacdes no
rotulo. Foram avaliadas: uma bebida lactea com frutas (marca A), dois leites fermentados sabor
laranja (marcas B e C) e uma bebida lactea sabor chocolate (marca D). As analises seguiram o método
titulométrico com iodato de potéssio. A bebida marca A declarou 7,5 mg/50 mL, mas apresentou
14,01 mg/50 mL. A marca B indicava 8 mg/40 mL, mas apresentou 2,20 mg/40 mL. A marca C
também declarava 8 mg/40 mL, porém apresentou 11,01 mg/40 mL. Por fim, a bebida D declarou 8
mg/100 mL e apresentou 9,42 mg/100 mL. Conclui-se que ha variagdes expressivas entre os valores
declarados e os encontrados, evidenciando a importancia do monitoramento da qualidade e da

confiabilidade dos métodos analiticos utilizados.
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Avaliagdo da atividade enzimética de biocatalisadores fabricados com suportes 3D de PLA
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Resumo

A impressao 3D se destaca como uma tecnologia eficiente para a producéo de suportes porosos para
imobilizagdo de celulas, conferindo alta imobilizagdo celular e melhor transferéncia de massa no
interior do catalisador, aumentando a cinética da reacdo. Nesse cenario, 0 acido polilatico (PLA) é
um material promissor pelo seu facil processamento e carater renovavel. Este trabalho avaliou a
reacdo de transfrutosilacdo da sacarose em um reator de leito fixo, catalisada por células de
Aspergillus oryzae IPT-301 imobilizadas em suportes de PLA produzidos por impressdao 3D. O
formato produzido dos suportes foram cubos, de 8,2 mm de aresta, com 9 poros abertos de 1 mm de
didametro em cada face. As células do fungo foram imobilizadas nos suportes em cultivo submerso a
30 °C, pH 5,5 e 200 rpm por 32 h. A reacdo foi conduzida em reator de borossilicato de 12 mm de
diametro sob fluxo ascendente a 50 °C e concentragdo de sacarose inicial de 473 g.ml. A atividade
de transfrutosilacdo foi definida como a quantidade de enzima que transfere um 1 pumol de frutose,
por minuto por grama de biomassa seca. A concentracdo de agUcares redutores e glicose foram
determinadas pelos métodos DNS e GOD-PAP, respectivamente. Inicialmente, o biocatalisador
apresentou atividade de transfrutosilacdo de aprox. 600 U.g. Este valor diminuiu em funcédo do
tempo de reacdo, tendo um valor de aprox. 400 U.g* apds 24 horas de reacdo, que se manteve
constante por até 96 h. Os resultados indicam alto desempenho do biocatalisador fabricado com
auxilio da impresséo 3D na reacdo de transfrutosilacdo da sacarose.
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Avaliacao das caracteristicas fisico-quimicas e viabilidade de Lactobacillus em iogurte em po

Plant-Based a base de soja e coco
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Resumo

O crescente interesse por alternativas alimentares plant-based tem impulsionado o desenvolvimento
de produtos como iogurtes em pé derivados de plantas. Embora muitos desses produtos aleguem
conter culturas probidticas, a veracidade dessas afirmaces nem sempre é respaldada por evidéncias
cientificas robustas. Neste sentido, foram avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas e a viabilidade
probidtica de um iogurte em p6 plant-based a base de soja e coco comercializado como probiético.
As analises foram realizadas em triplicata e incluiram acidez total titulavel, pH, atividade de agua
(Aw), pardmetros de cor e teor de solidos solUveis totais (SST). A viabilidade de Lactobacillus foi
feito através da contagem de bactérias lacticas. O iogurte plant-based apresentou pH médio de
5,11+0,03, acidez total titulavel de 0,19+0,04% em &cido latico, atividade de adgua de 0,40+0,00 e
SST de 6,5+0,1 °Brix, indicando caracteristicas que favorecem a estabilidade microbiolégica e a vida
atil do produto. Os pardmetros de cor (L*, a*, b*, Hue e Chroma) foram compativeis com os produtos
similares disponiveis no mercado. A anélise da viabilidade de Lactobacillus revelou auséncia de
crescimento probidtico, sugerindo que, apesar da presenca de culturas probidticas na propaganda,
estas ndo sao viaveis, ndo atendem aos critérios estabelecidos para serem consideradas probioticas.
Dessa maneira, destaca-se a importancia da legislagdo para validar as alega¢fes de produtos

alimenticios e proteger os consumidores contra informagdes enganosas.
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Avaliacao da rotulagem e qualidade nutricional de picolés de fruta comercializados no

municipio do Rio de Janeiro
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Resumo

Picolés sdo porc¢des individuais de gelados comestiveis de varias composicdes, obtidas por
resfriamento até congelamento da mistura homogénea ou ndo, de ingredientes alimentares. Sao
produtos procurados principalmente no veréo e por destacar a presenca de frutas, gerando aspecto de
saudabilidade. Objetivou-se avaliar as caracteristicas nutricionais de picolés de fruta (n=33)
industrializados a base de agua (n=18) e a base de leite (n=15). Os ro6tulos foram obtidos em
comércios do Rio de Janeiro e as informacg6es tabuladas e analisadas quanto a Tabela de Informacao
nutricional, lista de ingredientes e blocos frontais. 78,8% dos picolés possuiam o bloco "alto em
acucar adicionado™ (16 a 279/100g - ideal <159/100g). Dentre os ingredientes dos picolés a base de
leite destacou-se o composto lacteo (53,3%) em detrimento do leite em po integral (33,3%). Todos
0s picolés continham uso frequente de agUcares, sacarose e agucar cristal. De forma positiva, polpas
ou sucos de fruta foram aplicados em 84,8% (n=28) dos picolés. Mas a adi¢do de corantes e
aromatizantes artificiais (88,9%) foram comuns. Somente 2 corantes naturais (amaranto e urucum)
aparecem nos produtos, sendo o corante artificial mais utilizado o amarelo Tartrazina (36,4%),
proibido nos EUA e alguns paises europeus, mas de uso permitido no Brasil. Alguns picolés usam
mais de um tipo de emulsificante, estabilizante e espessante, entre outros aditivos. Onze rétulos
(33,3%) possuiam o termo "Nova Férmula”, indicando possiveis mudancas nas formulacgdes, contudo

é evidente a demanda por melhorias quanto a qualidade nutricional.
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Efeito de um suplemento alimentar hiperproteico a base do buriti (Mauritia flexuosa L.) na

forca muscular e metabolismo de camundongos submetidos a exercicio resistido
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Resumo

O sedentarismo, reconhecido pela Organizacdo Mundial da Saide (OMS) como fator de risco para
doencas crbnicas ndo transmissiveis (DCNTSs), tem aumentado com a inatividade fisica global,
afetando negativamente a salide metabolica e cardiovascular. O treinamento resistido, por sua vez,
favorece a hipertrofia muscular e o metabolismo, especialmente quando associado a dietas
hiperproteicas e compostos nutracéuticos, como os derivados do Buriti (Mauritia flexuosa L.), que
contribuem para a melhora do perfil lipidico, da sensibilidade a insulina e apresentam efeitos
antioxidantes e anti-inflamatorios. Este estudo investigou os efeitos de um suplemento alimentar
hiperproteico a base de Buriti associado ao exercicio resistido em camundongos. Foram utilizados 32
camundongos Swiss machos, divididos em quatro grupos (n=8): controle (AIN93M), AIN93M com
exercicio, AIN93M com Whey Protein e exercicio, e AIN93M com Buriti e exercicio. Avaliaram-se
parametros metabdlicos, forga muscular e composi¢édo corporal. O grupo com suplemento de Buriti
e exercicio apresentou menor adiposidade, menor peso corporal final e menor area sob a curva de
peso. Embora ndo tenha superado o Whey em forca e hipertrofia muscular, o Buriti contribuiu
significativamente para o controle glicémico e a reducdo da gordura corporal. O suplemento a base
de Buriti apresentou efeitos positivos em parametros metabolicos, sugerindo aplica¢do na prevencgao
e no tratamento adjuvante das DCNTs. Contudo, sdo necessarios mais estudos para esclarecer os

mecanismos fisioldgicos e moleculares envolvidos.
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Resumo

A obesidade, doenca cronica caracterizada pelo acimulo excessivo de gordura, estd associada a
inimeros problemas de saude. Embora tratamentos convencionais, como dieta, exercicios,
medicamentos e cirurgias, sejam eficazes, apresentam efeitos colaterais e altos custos. Nesse cenario,
produtos naturais como Salacia crassifolia, planta do Cerrado brasileiro também conhecida como
Bacupari-do-Cerrado, representa possibilidade terapéutica relevante. Estudos in vitro ja
demonstraram suas propriedades antioxidantes, antibacterianas e anti-inflamatdrias, mas seu impacto
na obesidade ainda é pouco conhecido. Assim, este estudo avaliou os efeitos da S. crassifolia na
obesidade, parametros metabodlicos e perfil corporal. Utilizou-se 32 camundongos Swiss machos,
divididos em quatro grupos (n=8). Grupos 1 e 2 receberam dieta padrdo; grupos 3 e 4, dieta
hiperlipidica com 60% de gordura para inducéo de obesidade. Apds 90 dias de inducéo, 0s grupos 2
e 4 receberam tratamento com S. crassifolia (150 mg/kg) durante 60 dias. Foram analisados glicemia,
sensibilidade a insulina, perfil lipidico e corporal por ressonancia magnética. A dieta rica em gordura
induziu hiperglicemia, hiperinsulinemia, dislipidemia e aumento da adiposidade. O tratamento com
S. crassifolia melhorou a sensibilidade a insulina, reduziu glicose e LDL, além de diminuir ureia e
adiposidade. Esses achados destacam S. crassifolia como potencial intervencao terapéutica e alimento
funcional, capaz de beneficiar a salde metabdlica por meio da regulacdo do metabolismo lipidico e

do perfil corporal.
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Aplicacgdes da inteligéncia artificial na odontologia: implicagdes nutricionais na reabilitagio
com proteses protocolo
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Resumo

A inteligéncia artificial (I1A) tem revolucionado a odontologia ao integrar algoritmos e softwares
avancados no diagndstico, planejamento e execucdo de tratamentos. Este trabalho teve como objetivo
analisar as contribuigdes da IA nas reabilitagdes com protese fixa sobre implantes do tipo protocolo,
com foco na eficiéncia mastigatoria € nos impactos nutricionais. Foram revisados estudos que
demonstram como tecnologias como escaneamento intraoral e softwares de modelagem assistida por
IA aumentam a precisdo da confecgdo protética, promovendo melhor adaptacdo, retencdo e
estabilidade das proteses. Esses avangos resultam em significativa melhora na mastigacdo, o que
favorece a ingestdo adequada de alimentos e contribui para a satde nutricional dos pacientes. Além
disso, a A permite uma abordagem clinica mais previsivel e personalizada, com beneficios funcionais
que elevam a qualidade de vida, especialmente em pacientes com grandes perdas dentarias. Conclui-
se que a IA representa uma ferramenta promissora na odontologia reabilitadora, com impacto direto
na saude bucal e no estado nutricional dos individuos, evidenciando a importancia de pesquisas

interdisciplinares para consolidar seu uso na pratica clinica.
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Resumo

O objetivo do trabalho foi avaliar a presenca de Salmonella sp. em 70 amostras de castanha de baru
dos estados de Goias (48), Minas Gerais (12), Mato Grosso (5) e Mato Grosso do Sul (4). Foi realizada
analise microbioldgica (ISO 6579-1:2017 Amd 1:2020) com confirmagdo por MALDI-TOF. As
amostras (25 g) foram homogeneizadas em 225 mL de agua peptonada tamponada (BPW) e incubadas
a 37 °C por 18 h. O enriquecimento seletivo foi realizado em caldos RVS (41,5 °C/24 h) e MKTTn
(37 °C/24 h), com posterior semeadura em &gares XLD e SS. As col6nias suspeitas foram analisadas
por MALDI-TOF, com extracdo proteica por acido formico a 70% e aplicacdo da matriz CHCA. A
analise foi realizada em espectrometro Microflex LT, com aquisi¢cdo em modo linear positivo (2.000—
20.000 Da). A identificagdo foi feita pelo software Biotyper (log score > 2,0). Foi detectada
Salmonella sp. em uma amostra de Goias. Essa bactéria pode resistir a baixa atividade de agua por
meio da producdo de solutos compativeis, como a trealose, e de proteinas relacionadas ao estresse,
além de se beneficiar do alto teor lipidico das castanhas, que confere protecao contra o pH gastrico e
favorece a colonizagdo intestinal, mesmo com baixa carga microbiana. O estresse osmético pode,
ainda, induzir alteracbes na expressdo génica, aumentando a viruléncia. Os dados obtidos sdo
relevantes para investigacdes epidemioldgicas, avaliagdes de risco e estratégias de controle do

produto.
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Resumo

O objetivo deste trabalho foi validar um método analitico para quantificagdo de micotoxinas em
casquilho de guarana. Apos extracdo das aflatoxinas B1 (AFB1), B2 (AFB2) e ocratoxina A (OTA),
a andlise foi realizada em sistema Waters Acquity UPLC acoplado a espectrometro de massas Xevo
TQD (triplo quadrupolo), com ionizacéo por eletrospray (ESI) em modo positivo e monitoramento
de multiplas reacGes. A separacdo cromatogréfica foi feita em coluna BEH C18 (2,1 x 100 mm, 1,7
pum) a 40 °C. A fase movel foi composta por agua ultrapura e metanol com 0,1% de acido formico
(30:70, viv), em modo isocratico (0,3 mL/min, injecdo de 5 pL). As condicGes da fonte de ionizacao
incluiram: temperatura de dessolvatacdo de 300 °C, gas de dessolvatagdo a 800 L/h, tenséo capilar de
2,5 kV e temperatura da fonte de 150 °C. Os parametros de detec¢édo foram otimizados via injecao de
padrédo e uso do software MassHunter Optimizer. A aquisicdo e o processamento dos dados foram
realizados no MassLynx. Avaliou-se a linearidade com curvas de 1 a 20 ug/kg, e a precisdo, por testes
de recuperacdo em amostras em branco fortificadas com 5, 10 e 20 pg/kg. Os limites de detec¢ao
(LD) e quantificacdo (LDQ) foram calculados com base no desvio padréo do ponto mais baixo da
curva dividido pelo coeficiente angular, multiplicado por 3,3 (LD) e 10 (LDQ). As micotoxinas
ficaram abaixo do LD, indicando qualidade e seguranca microbioldgica das amostras. No entanto,

s80 necessarios mais estudos sobre os riscos ao longo da cadeia produtiva.
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Resumo

O termo “recall” se refere ao recolhimento voluntario de alimentos, amplamente discutido na
disciplina de Bromatologia e Tecnologia de Alimentos do Curso de Nutri¢do, devido ao impacto
significativo e ao desconhecimento da populagdo, especialmente das normativas de rastreamento,
identificacdo, divulgagéo e coleta de alimentos contaminados. O tema foi abordado em uma agéo de
extensdo pelos académicos orientados pela docente responsavel, com o objetivo de conscientizar e
informar os consumidores sobre a conduta adequada em futuros casos de recall. A acdo ocorreu em
uma feira municipal em Palmas/TO, com abordagem a feirantes e consumidores, e distribuicdo de
panfletos informativos elaborados com dados cientificos obtidos em bases como SciELO e Google
Académico. A dindmica evidenciou o desconhecimento e concepgdes equivocadas da comunidade,
especialmente sobre a destinacdo dos produtos recolhidos e suas normas. Esses resultados sugerem
falhas nos canais de comunicacgdo entre 6rgdos reguladores, industria alimenticia e consumidores,
causando o consumo de produtos contaminados e riscos a salde. Os resultados demonstram a
relevancia de acdes educacionais sobre seguranca de alimentos, entretanto, conclui-se ser necessario
aprimorar a comunicacdo por meio de acbes coordenadas entre Orgdos reguladores, industria e
profissionais da area. A experiéncia reforcou a importancia da atuacéo profissional na promocao do
conhecimento e das boas praticas, contribuindo para a protecdo da salde publica. Na formacao

académica, a acdo de extensdo proporcionou aos académicos uma valiosa experiéncia pratica.
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Desidratacéo de hibisco (Hibiscus sabdariffa L.) submetido a diferentes

tratamentos pré-secagem
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Resumo

Célices de hibiscos (Hibiscus sabdariffa L.) desidratados possuem coloracdo intensa e gosto acido,
sendo muito consumidos como cha. O objetivo deste trabalho foi aplicar pré-tratamentos na
desidratacdo de hibiscos e avaliar seus efeitos nas caracteristicas dos produtos. Os hibiscos foram
selecionados, lavados em agua corrente e sanitizados. Os célices foram destacados e submetidos a
trés tratamentos: sem pré-tratamento (SP); imersdo em etanol 50 % v/v por 10 minutos (IE) e
desidratacdo osmatica - imersdo em xarope 60% de sélidos soluveis/5 horas (DO). As amostras foram
desidratadas (desidratador com circulagdo forcada de ar a 60 °C/6 h) e analisadas quanto a cor, pH,
solidos sollveis (SS), acidez titulavel (AT) e umidade. As coordenadas de cor indicam que a
desidratacdo sem pré-tratamento gerou calices mais claros (L*= 35,43+1,15), com maior valor de a*
(13,60£2,17), valor de b* similar ao do pré-tratamento osmético (SP: 6,88+0,72; DO: 6,88+0,31) e
coloracdo mais intensa que a dos demais tratamentos, evidenciada pelo valor da cromaticidade
(14,02+0,21). Os calices SP apresentaram o menor pH (1,8+£0,17), enquanto DO exibiu maior valor
(2,77+0,15). A amostra SP foi a mais acida (9,62%=0,78) e a DO a menos acida (0,73%=0,12), pois
parte do acido pode ter sido lixiviado para o xarope. Quanto a umidade, o os calices SP exibiram 0s
menores valores (4,30+0,81). A desidratacdo SP apresentou maior eficiéncia em relacdo a coloracao
e aspectos de conservacdo. No que se refere aos parametros de gosto, como pH mais elevado, maior
concentracdo de solidos sollveis e menor acidez, a desidratagdo osmotica demonstrou melhores

resultados.
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Resumo

O hibisco (Hibiscus sabdariffa L.), rico em substancias bioativas, possui coloracao vermelha intensa
e alto teor de acidos orgéanicos, sendo uma matéria-prima interessante para elaboracdo de geleias.
Objetivou-se elaborar e avaliar geleias mistas de hibisco com outros vegetais (chuchu, macé gala e
pitaya de polpa branca). Os vegetais foram selecionados, pré-lavados em agua corrente, sanitizados
em agua clorada, descascados (sepalas do hibisco foram separadas), triturados e formulados em trés
geleias (25% hibisco, 25% do vegetal, 35% acUlcar e 15% mesocarpo de maracujd). Os ingredientes
foram cozidos até o ponto final. As geleias foram envasadas, resfriadas, rotuladas, lacradas e
armazenadas. As amostras foram avaliadas em triplicata quanto a coloragdo, textura, sélidos solUveis,
pH, acidez titulavel e umidade. A geleia de hibisco com chuchu foi a mais clara (L*= 20,96+0,15) e
com maiores valores de a* (10,44+0,16), b* (6,74+0,04) e de saturacdo da cor (C*= 12,43+0,12),
porém, todas as amostras exibiram tonalidade semelhante a do hibisco, vermelho purpura (h*
variando de 32,87+0,53 a 36,39+0,59). A geleia de hibisco com pitaya foi a mais firme (dureza de
3,59+0,72 N) e com maior elasticidade (0,55+0,08). As geleias apresentaram teor de solidos solUveis
(39,00+2,65 °Brix a 44,67+4,04 °Brix), pH (2,63+0,06 a 2,90+0,17) e acidez titulavel (0,51+0,01%
a 0,86+0,08%) semelhantes, assim como o teor de umidade (46,06+1,91% a 49,45+0,11%). Conclui-
se que 0s vegetais testados sdo adequados para elaboracdo de geleia mista com sépalas de hibisco,

entretanto o pH das formulacgdes deve ser ajustado, para evitar a ocorréncia de sinérese.
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Resumo

O caqui é um fruto tropical com alto teor de taninos e elevada perecibilidade, o que dificulta sua
comercializa¢do in natura. Com o objetivo de reduzir as perdas pos-colheita, a desidratagdo surge
como uma alternativa vidvel. O objetivo do presente estudo foi avaliar as alteraces nas caracteristicas
fisico-quimicas do caqui submetido a desidratagdo osmotica e a desidratacao direta em estufa. Os
frutos da cultivar ‘Rama forte’ foram submetidos a secagem por dois métodos: T1 — desidratagdo
osmotica (imersos em calda a 60% por 4 dias e, posteriormente, secos em estufa a 35 °C por mais 4
dias); e T2 — desidratados diretamente em estufa, a 35 °C por 4 dias. Ao final do processo, foram
realizadas anélises de umidade, solidos sollveis, cor e textura. Os resultados foram submetidos a
analise de variancia e ao teste de médias de Scott-Knott, a 5% de significancia. O caqui submetido a
desidratacdo osmotica antes da secagem em estufa apresentou maior teor de umidade (T1: 71,71%;
T2: 44,84%), menor teor de sélidos soltveis (T1: 1,86%; T2: 2,9%), mostrou-se mais claro (L* - T1:
39,85; T2: 28,2) e menos firme (T1: 59,6 g; T2: 231,7 g). Quanto aos valores de a* e b*, ndo houve
diferenca significativa entre os tratamentos, com resultados tendendo para o vermelho e o amarelo.
Os métodos de desidratacdo influenciaram significativamente nas caracteristicas fisico-quimicas do
caqui 'Rama Forte'. A técnica mostrou-se promissora para o aproveitamento do caqui, podendo
agregar valor ao produto e contribuir para a reducdo de perdas na cadeia produtiva. A escolha do

processo de desidratacdo pode ser direcionada conforme o objetivo do produto final desejado.
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Resumo

A inovagdo em produtos lacteos visa melhorar textura e estabilidade. Este estudo avaliou a
incorporacdo de gel de vodca com xantana e carboximetilcelulose (CMC) em doce de leite, usando
delineamento inteiramente ao acaso com cinco tratamentos. O tratamento controle foi o doce sem
espessantes e 0s demais tratamentos foram: T2 (0,25% CMC), T3 (0,25% xantana), T4 (0,25% CMC
+ 0,25% xantana) e T5 (0,125% de cada goma). O tratamento 5 foi realizado com trés repeticGes. As
amostras foram analisadas apos a fabricacdo e apds ciclos térmicos (5 °C/45°C por 12 dias).
Avaliaram-se: umidade, pH, textura instrumental, cor (L*, a*, b*), teor alcodlico e estabilidade fisica.
Apenas a amostra T4 ndo apresentou separacdo de fases ap6s o ciclo térmico e ndo diferiu
estatisticamente do controle (p > 0,05) pelo teste de Dunnett. O teor alcodlico médio foi de 5,0%,
reduzido para 2,8% v/v apds o ciclo térmico. O doce T4 apresentou reducdo do tom vermelho (a*),
melhora da elasticidade, mastigabilidade, gomosidade e coesividade, sem alteracdo de L*, b*, dureza,
adesividade e resiliéncia. Ap6s o ciclo térmico, observou-se aumento nos valores de dureza,
mastigabilidade, resiliéncia e gomosidade, enquanto a adesividade apresentou redugdo (p <0,05). As
melhorias iniciais em elasticidade e coesividade ndo foram mantidas. Conclui-se que a amostra T4 é
mais estavel a variagGes térmicas, sendo a combinagdo de CMC e xantana com gel de vodca uma

estratégia eficaz para inovacéo e agregacdo de valor ao doce de leite.
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Etiquetas biodegradaveis com fécula de mandioca: influéncia de diferentes formulagfes na
solubilidade em agua
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Resumo

O aumento da producdo e do consumo de queijos demanda solugdes inovadoras para garantir a
rastreabilidade, ao mesmo tempo em que se busca atender a demanda por praticas sustentaveis.
Etiquetas biodegradaveis surgem como alternativa promissora, desde que atendam a requisitos como
baixa solubilidade — parametro importante para a aplicagdo do produto em queijos obtidos por salga
em salmoura. O presente trabalho teve como objetivo desenvolver etiquetas biodegradaveis e avaliar
sua solubilidade em agua. As etiquetas foram elaboradas pelo método casting, utilizando fécula de
mandioca como base, combinada com diferentes componentes (T1: fécula + cera de abelha, T2: fécula
+ cera de abelha + manteiga, T3: fécula + cera de abelha + cloreto de calcio, T4: fécula + cera de
abelha + alginato). A solubilidade das etiquetas foi avaliada apds imersao em agua por 24 horas. O
experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com quatro tratamentos e trés
repeticBes. Os resultados foram submetidos a analise de variancia e ao teste de médias de Scott-Knott,
ao nivel de 5% de significancia. A solubilidade das etiquetas contendo apenas cera de abelha (T1:
9,66%) e a combinacdo de cera e manteiga (T2: 4,08%) foi estatisticamente igual e inferior a das
etiquetas com adicdo de cloreto de célcio (T3: 18,5%) e alginato (T4: 15,35%). Dentre as formulacGes
testadas, T1 e T2 apresentaram o melhor desempenho quanto a solubilidade, mostrando-se
promissoras como alternativas biodegradaveis, com apelo sustentavel e potencial de aplicacdo em

pequenas e médias queijarias artesanais.
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Elaboracao de etiqueta biodegradavel aplicada em queijo Minas Padréo
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Resumo

A etiqueta comestivel para queijo é produzida a partir de ingredientes seguros para consumo e tem
como finalidade preservar a origem do produto, combatendo o uso indevido de indicacGes de
procedéncia. Diante disso, o objetivo deste trabalho foi desenvolver uma etiqueta comestivel para
aplicacdo em queijo e avaliar suas caracteristicas. As etiquetas foram formuladas com cera de abelha,
alginato, agua, emulsificante, fécula de mandioca e glicerol, utilizando o método casting para sua
producdo. Foram realizadas analises de solubilidade, cor (parametros L*, a*, b*), gramatura e
espessura. A etiqueta foi aplicada em queijo Minas Padrdo durante a primeira prensagem e novamente
apos a salga em salmoura. A solubilidade obtida foi de 15,35%, o que é considerado satisfatorio,
indicando que a etiqueta apresenta baixa dissolu¢do em contato com a agua. A espessura média foi
de 0,29 mm e a gramatura de 112,666 g/cm2. A analise de cor indicou valores de L*, a* e b* de 92,37,
-1,39 e 8,53, respectivamente, dentro da faixa aceitavel para o tipo de aplicacdo. Observou-se que a
etiqueta manteve aderéncia ao queijo ap6s a aplicacdo e ndo se desintegrou durante a salga. A
elaboracdo da etiqueta comestivel mostrou-se viavel e eficaz, representando uma alternativa
sustentavel as embalagens plasticas convencionais e contribuindo para a rastreabilidade e valorizacao

de produtos artesanais.
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Utilizacdo da analise descritiva quantitativa para avaliacdo sensorial de doce em pasta de

Araticum (Annona crassiflora Mart.) durante o armazenamento
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Resumo

O Araticum € um fruto nativo do Cerrado com elevado potencial nutricional e sensorial. Este estudo
objetivou aplicar a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) para desenvolver o perfil sensorial e
acompanhar a estabilidade de doce em pasta de araticum durante 130 dias de armazenamento, sob
diferentes temperaturas e embalagens. A partir de testes de reconhecimento gustativo, uso de escalas
e teste triangular, foram selecionados 7 provadores. O painel treinado definiu 13 descritores sensoriais
envolvendo aparéncia, aroma, sabor e textura, avaliados em escala estruturada de 9 cm com extremos
fraco/forte. As amostras foram analisadas nos tempos 0, 30, 60, 75, 100 e 130 dias, armazenadas a
25°C e 35 °C, em embalagens de polietileno e polipropileno. Cada atributo teve padrdes de referéncia
e definicdes para orientar os provadores. Os dados foram submetidos 8 ANOVA e as médias
comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05). A ADQ identificou alteragdes significativas nos atributos
cor, brilho e textura ao longo do tempo. A temperatura de 35 °C acelerou a perda de atributos
desejaveis, como aroma doce e consisténcia firme, enquanto a 25 °C os produtos apresentaram maior
estabilidade. A embalagem de polipropileno teve leve vantagem sensorial, mas o polietileno se
mostrou mais viavel economicamente, com desempenho semelhante. Ambas as embalagens a 25 °C
mantiveram a qualidade sensorial dentro de padrdes aceitaveis. Conclui-se que a ADQ ¢ eficaz para
monitorar mudancas sensoriais e apoiar decisfes sobre vida Gtil de produtos elaborados com frutos

nativos.
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Efeito do melhorador de farinha em péao integral tipo australiano
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Resumo

O melhorador de farinha é utilizado para contribuir com a qualidade da farinha, promovendo produtos
com textura, volume e aparéncia aprimorados. O objetivo deste trabalho foi aplicar melhorador de
farinha em pdo integral tipo australiano e avaliar seus efeitos no produto. Foram preparados dois
tratamentos, pdo sem melhorador (PSM) e outro com melhorador (PCM), apds elaboracdo de pré-
fermentos (60 min.) a base de farinha, agua e fermento. Ao pré-fermento foram adicionados os demais
ingredientes, farinha de trigo, farinha de trigo integral, cacau em pd, acucar mascavo, mel, manteiga,
leite em po, sal e agua, os quais foram batidos até o ponto de véu. A massa fermentou por 60 minutos,
foi boleada, descansou por 30 minutos, assada a 180 °C por 40 minutos e esfriada em temperatura
ambiente. Os pdes foram embalados e analisados quanto a textura instrumental, perda de massa no
forneamento, indice de expanséo (IE), e volume especifico. O PCM obteve maior valor de firmeza
(1546,13 g + 78,47) e menores valores de elasticidade (0,83 g + 0,06), mastigabilidade (789,65 g +
44,31) e coesividade (0,54 g + 0,03). A perda de massa no forneamento para PSM foide 25g+0e
a do PCM foi 2,75 g + 0,25. O volume especifico foi 3,21 + 0,58 mL/g para o PCM e 3,58 + 0,02
mL/g para o PSM; o IE foi 1,32 para 0 PCM e 1,6 para o PSM. Conclui-se que o0 melhorador de
farinha ndo alterou de forma expressiva as caracteristicas do produto.
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Substituicdo do acucar em extrato hidrossoltvel de soja
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Resumo

Extratos hidrossolUveis vegetais sdo bebidas a base de substancias alimentares de origem vegetal e
agua. O aclcar em extratos hidrossoluveis desempenha func@es tecnoldgicas e sensoriais. Diante
disso, o objetivo do trabalho foi elaborar extrato hidrossolivel a base de soja, sabor morango, com
substituicdo parcial do agucar por polpa de macéa e avaliar possiveis alteracdes na viscosidade e cor.
Foram elaborados quatro tratamentos, contendo 20% de polpa de morango, em relacdo ao extrato
hidrossoltvel obtido. T1 recebeu 20% de acucar, sem adicdo de polpa de maca. Nos demais
tratamentos, T2, T3 e T4, houve substituicdo parcial do actcar por polpa de macd em 50%, 75% e
87,5%, respectivamente. A viscosidade foi determinada em viscosimetro anal6gico e avaliada por
trés semanas, mostrando reducdo em todos os tratamentos durante o armazenamento. T1 caiu de 113,0
para 100,0 mPa.s, T2 de 98,29 para 67,45 mPa.s, e T3 e T4 variaram entre 74,33 e 106,5 mPa.s. A
andlise de cor revelou variagdes na luminosidade L* entre as semanas 1 e 3: T1 de 48,51 a 48,23; T2
de 49,59 a 52,19; T3 de 51,16 a 51,33 e T4 de 51,19 a 51,06. Os valores de a* passaram de 7,90,
7,69, 7,79 e 7,11 para 7,23, 7,87, 7,24 e 6,70, respectivamente. A intensidade de tons amarelos b*
aumentou de 8,57 para 9,42 em T1, de 8,40 para 10,03 em T2, de 8,96 para 9,41 em T3 e de 9,80 para
10,65 em T4. Conclui-se que a adi¢do de polpa de magad como substituto do actcar influenciou nas
caracteristicas do extrato, mas ainda assim se mostra uma alternativa promissora para reduzir os teores

de acucares adicionados.
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Perda de massa em caquis revestidos com gel de Aloe vera, gel de Aloe arborescens e extrato de

cravo-da-india

Leticia Beatriz Ferreira de Carvalho'. Hayanne Aparecida Tiéngo de Souzgl; Hamurabi Norberto
Leandro de Souza'; Gilma Auxiliadora Santos Goncalves?; Patricia Erica Fernandes®*

Resumo

O Brasil se destaca na producéo de caqui, especialmente em Sao Paulo e Minas Gerais, representando
importante atividade econémica. Em Minas, os municipios de Anténio Carlos, Barbacena e Carandai
se sobressaem. No entanto, apesar da expansao do cultivo, o caqui tem alta perecibilidade, resultando
em perdas pos-colheita significativas. Este estudo teve como objetivo avaliar o efeito de
revestimentos a base de gel de Aloe vera, gel de Aloe arborescens e extrato de cravo na perda de
massa (PM) do caqui. Foram utilizados cinco tratamentos: sem revestimento, com gel de A. vera, com
gel de A. arborescens, com extrato de cravo (EC) e a combinacdo de gel de A. vera e EC. Foram
utilizados caquis da variedade Rama forte integros, com maturacdo uniforme e sadios, obtidos
diretamente de um produtor de Barbacena, MG. Os frutos tratados foram armazenados a 25 + 1 °C
por cinco dias. A PM foi medida diariamente. Todos os tratamentos apresentaram PM ao longo do
tempo, entretanto, os frutos revestidos com gel de A. arborescens apresentaram menor PM (p<0,05)
(1,70 £ 0,35%), em relacdo ao controle (3,05 £ 0,91%,). Frutos tratados com gel de A. vera em
combina¢do com EC também apresentaram PM (2,17 £ 0,21 %) significativamente menor em relacéo
ao controle. Frutos tratados com gel de A. vera ou com EC isoladamente apresentaram PM de 3,77 £
1,11% e 2,22 + 0,59%, respectivamente, ndo diferindo (p>0,05) do grupo controle. Os resultados
obtidos demonstram acé@o promissora do gel de A. arborescens e A. vera em combinagdo com EC,

na qualidade po6s-colheita de caquis.
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Resumo

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa, sob o ndmero CAAE:
85229418.8.0000.5149, e teve como objetivo avaliar a aceitabilidade de trés embalagens de torradas
elaboradas com farinha da torta de buriti com adig8o de gergelim, linhaga e a combinag&o de ambos.
Inicialmente, foi realizado um Grupo de Foco com o objetivo de identificar os atributos mais
adequados para as embalagens. A proposta era escolher cores e elementos visuais que remetessem ao
buriti. Como resultado, as cores verde, vermelho e marrom escuro foram apontadas como as mais
apropriadas. Apés a definicdo dos elementos da embalagem, o design foi criado utilizando
Inteligéncia Artificial, que gerou propostas visuais a partir das informagdes inseridas. Em seguida,
foram elaborados seis questionarios no Google Forms que foram compartilhados de forma aleatoria,
por e-mail e redes sociais, a participantes distintos, com inversdo aleatéria da ordem das embalagens
para evitar viés visual. Foi realizado o teste de ordenacdo de preferéncia e aceitacdo com a
participacdo de 114 pessoas. Dessa forma, a embalagem que obteve maior preferéncia foi a da cor
verde por 75,44% dos participantes. A presenca de ingredientes naturais para 52,63% dos
participantes, foi o principal fator decisivo no momento da escolha. Os resultados indicam que a
combinacdo de ingredientes funcionais com uma apresentacdo visual atrativa pode influenciar
positivamente a percepcao do consumidor. Os autores agradecem a FAPEMIG, CAPES e CNPq pelo

apoio financeiro.
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Resumo

A embalagem desempenha um papel fundamental na conservacgao dos alimentos, pois estende a
vida util (shelf life), atua como barreira fisica e mecénica, garante a seguran¢a do produto e
preserva o sabor, a textura e os nutrientes. Além disso, funciona como elo de comunicagéo entre
a industria e o consumidor. A embalagem exerce influéncia direta sobre o comportamento do
cliente durante o processo de escolha, sendo uma ferramenta importante de marketing. Este
trabalho investigou a percepcdo do consumidor sobre embalagens para alimentos elaborados com
farinha de residuos do umbu (Spondias tuberosa), um fruto nativo do Cerrado brasileiro. A pesquisa
foi realizada utilizando técnica de grupo focal conduzida remotamente via Google Meet, com dezoito
consumidores divididos em trés grupos. As percepc¢des a serem investigadas foram relacionadas ao
material, cores, frases de impacto e consulta a informag6es nutricionais. A participacédo foi voluntéria,
com aceite do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), e aprovada pelo Comité de Etica
em Pesquisa da UFMG (CAAE: 85229418.8.0000.5149). Os resultados apontaram preferéncia por
embalagens nas cores verde (61,1%) e amarela (22,2%), com destaque para aspectos ligados a
sustentabilidade, a identidade do fruto e & presenca de materiais adequados e informagdes claras. Foi
possivel concluir que elementos como cor, material e clareza das informacbes impactam
significativamente a decisdo de compra, oferecendo subsidios importantes para o desenvolvimento
de embalagens voltadas a alimentos a base de farinha de residuos do umbu. Os autores agradecem a
FAPEMIG, CAPES e CNPq pelo apoio financeiro.
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Resumo

O Queijo Artesanal da Mantiqueira de Minas Gerais € um patrimonio cultural que reflete a tradigéo,
o0 saber-fazer e as caracteristicas Unicas do terroir da regido. Produzido a partir de leite cru, soro-
fermento e praticas tradicionais, seu processo inclui etapas criticas, como o0 cozimento da massa, que
influencia diretamente nos atributos fisico-quimicos, sensoriais e microbioldgicos do produto. A
temperatura de cozimento exerce papel determinante na textura, sinérese e perfil sensorial do queijo.
Temperaturas mais elevadas promovem maior expulsdo de soro, resultando em queijos de textura
firme, menor teor de umidade e maturacdo acelerada, enquanto temperaturas mais baixas preservam
a umidade, conferindo textura macia, elasticidade e aromas mais lacteos e frescos, porém com
maiores desafios microbiol6gicos. Apesar de ser conduzido, majoritariamente, de forma empirica, o
controle desse parametro € essencial para garantir a seguranca, a padronizacao e a valorizagcdo do
produto no mercado. Desafios como a variabilidade dos processos, a auséncia de instrumentos de
medicdo e a necessidade de adequacdo as exigéncias sanitarias podem ser superados por meio da
integracdo entre 0s saberes tradicionais e praticas modernas, sem comprometer a identidade do queijo.
A adocdo de boas praticas, associada a valorizacdo das indicacdes geograficas e da rastreabilidade,
permite fortalecer a sustentabilidade econémica, a seguranca dos alimentos e a preservacgéo cultural

desse patrimoénio.
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Resumo

O café é um dos principais produtos agricolas do Brasil, com grande relevancia econdmica e cultural.
O pais apresenta diversas regides produtoras, sendo que a Chapada de Minas, localizada no nordeste
de Minas Gerais, tem se destacado na producdo de cafés pelas caracteristicas edafoclimaticas dos 22
municipios que compBdem a regido. Com o objetivo de colaborar com a qualidade da informacéo dos
rotulos de cafés nacionais, a ABIC (Associacdo Brasileira da Industria de Café) publicou manual com
as legislagdes vigentes (INMETRO, ANVISA e MAPA) e leis federais. Dentre as normas colocadas,
a determinacdo do teor de cafeina se destaca como possibilidade de ddvidas para os produtores de
café. Neste contexto, o presente estudo descreve e determina o teor de cafeina de café ardbica Catuai
torrado e moido cultivado na regido da Chapada de Minas. A determinagdo do teor de cafeina nas
amostras foi realizada por meio de extracdo acida, utilizando &cido sulfarico e cloroformio. A
quantificacdo foi realizada por espectrofotometria, com leitura a 264 nm. Foi identificado teor de
cafeina de 1,00% (minimo exigido de 0,5%, pela ABIC), no qual apresenta conformidade com 0s
padrdes estabelecidos, que influenciam positivamente no sabor e aroma da bebida, atendendo aos
critérios para cafés ndo descafeinados e contribui para as caracteristicas estimulantes tipicas da
bebida. Com isso, de acordo com a base nos critérios de qualidade definidos pela ABIC os dados
obtidos servirdo de base para a elaboracdo de um manual técnico seguindo as exigéncias regulatorias

e de mercado para a rotulagem.
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Resumo

Alternativas para reduzir o impacto ambiental das industrias de alimentos no meio ambiente, como a
diminuicdo do consumo de produtos de origem animal, especialmente proteinas, vém sendo
exploradas. Como alternativa para uma transicdo gradual, sistemas hibridos que combinam
ingredientes de origem animal e vegetal tém se destacado, pois reduzem tanto o consumo de proteina
animal quanto a rejeicdo a produtos vegetais. No entanto, essa mistura pode causar alteracfes
estruturais indesejadas nos produtos. Nesse contexto, tecnologias como o deslocamento de pH (DPH)
podem ser utilizadas para melhorar esses aspectos. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito
do DPH na proteina de ervilha (PPI) e seu impacto em sistemas hibridos formados com caseina (CM)
em diferentes propor¢des (CM:PPI1 80:20, 50:50, 20:80 e 0:100). A PPI foi tratada por DPH (pH 12
por 24 h, retornando ao pH 7) e, entdo, misturada & CM nas proporcoes definidas. Os efeitos foram
avaliados nas suspensoes proteicas (solubilidade) e nos géis (capacidade de retencdo de agua (CRA)
e textura). No gel, 80:20, o DPH melhorou a interacdo entre a PPl e CM, aumentando a CRA e
reduzindo a dureza. Nos géis, 50:50 e 20:80, mesmo com o aumento da solubilidade, apresentaram
menor CRA e menor dureza. No gel 0:100, a modificagdo causada pelo DPH aumentou a solubilidade,
a CRA e a dureza. Os resultados mostram que o DPH ¢ efetivo na melhoria das caracteristicas
estruturais de geéis hibridos e é promissor na formulacdo de alimentos sendo um aliado para 0 aumento

da sustentabilidade na inddstria de alimentos.
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Resumo

O aumento da resisténcia microbiana representa um desafio & seguranca alimentar, favorecendo casos
de infeccdes e intoxicacOes de origem alimentar. Nesse cendrio, 0s 6leos essenciais surgem como
alternativas aos antimicrobianos convencionais, com potencial para controlar patégenos resistentes e
melhorar praticas sanitarias na cadeia produtiva de alimentos. Este estudo avaliou a atividade
antimicrobiana de 20 6leos essenciais pela técnica de difusdo em disco frente a trés bactérias
enteropatogénicas: Salmonella enterica ATCC 10708, Staphylococcus aureus ATCC 13565 e
Escherichia coli O86:H35 (EPEC). Discos de papel filtro (6 mm) foram impregnados com 10 pL de
6leo e colocados em placas de Petri com agar Mueller-Hinton inoculado com suspensao bacteriana
padronizada (0,5 McFarland), incubadas a 35 °C por 24 h. Os halos de inibi¢do foram medidos em
milimetros. Os dleos mais eficazes foram: C. cassia - 21 mm (S. enterica), 23 mm (E. coli), 23 mm
(S. aureus); E. caryophyllus - 17 mm, 22 mm e 11 mm; C. flexuosus - 20 mm, 17 mm e 0 mm,
respectivamente. S. enterica foi a mais resistente, ndo inibida por 15 dos 20 6leos. Observou-se
variacdo na sensibilidade entre as espécies: alguns 6leos atuaram apenas sobre Gram-negativas, como
o C. flexuosus, sugerindo influéncia da estrutura da parede celular na acdo antimicrobiana. Conclui-
se que determinados 6leos essenciais apresentam potencial promissor como agentes antimicrobianos
naturais, destacando-se como alternativas viaveis no combate a bactérias enteropatogénicas

resistentes.
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Resumo

As tanases sdo enzimas que catalisam a hidrélise de taninos, essenciais na fabricagéo de bebidas como
ché, café e vinho, além de atuarem na clarificacdo de sucos e no processamento de alimentos para
nutricdo animal. Na busca por processos mais sustentaveis e eficientes, as tanases produzidas por
Aspergillus tém se destacado como catalisadores promissores na inddstria alimenticia. Neste estudo,
sete sequéncias proteicas anotadas como tanases foram selecionadas do banco KEGG e submetidas a
predicdo de peptideo sinal pelo SignalP 5.0 para obtencdo das formas maduras. Suas estruturas
tridimensionais foram modeladas com AlphaFold3 e trés ligantes fenolicos relevantes (galato de etila,
galato de propila e galato de metila) foram obtidos do PubChem. Simulac¢Ges de docking molecular
foram realizadas com DiffDock, e as interacdes analisadas pelo servidor PLIP. Dentre as enzimas
estudadas, a tanase ALUC (A. luchuensis) destacou-se por apresentar os melhores valores de energia
de ligacdo com os trés ligantes testados indicando interac@es estaveis e com potencial para elevada
eficiéncia catalitica. A proteina ANG (A. niger) revelou interacdes excessivamente fortes, que podem
reduzir sua eficiéncia. Os resultados demonstram varia¢Ges significativas entre as tanases de
Aspergillus, evidenciando a importancia da modelagem molecular para projetar enzimas otimizadas.
ALUC destaca-se como candidata ideal para processos industriais eficientes e sustentaveis. Este
estudo reforga o papel das abordagens computacionais na inovagédo tecnoldgica e sustentabilidade de
biocatalisadores microbianos.

Palavras-chave: Aspergillus. Docking. DiffDock. Modelagem. Tanases.

! Discente de Pés-Graduagdo; Universidade Federal de Minas Gerais, Campus Montes Claros.
2 Discente de Graduagdo; Universidade Federal de Minas Gerais, Campus Montes Claros.

3 Bacharel em Biomedicina; Faculdades Unidas do Norte de Minas, Campus Montes Claros.
* E-mail: leolfo@gmail.com.




Anais do VI Simp6sio de Engenharia de Alimentos
Interdisciplinar
Resumo Simples

Anélise da carga microbiana em superficies de equipamentos utilizados na ordenha em uma

propriedade rural de Minas Gerais

Agueda Maria de Franga Tavares*!; Leonardo Ferreira Oliveiral; Adriana Froes do Nascimento
Souto?; Franciane Gabrielle dos Santos'; Anna Christina de Almeida®; Cintya Neves de Souza*;
Rebeca Santana da Costa?; Jodo Gabriel de Figueiredo Moreira?

Resumo

A limpeza adequada dos utensilios usados na ordenha, como lat6es, coadores e baldes, é fundamental
para garantir a qualidade do leite e a satde dos animais. A presenca de residuos e microrganismos
nessas superficies pode comprometer a seguranca do alimento e impactar a produtividade da
propriedade. Este estudo foi realizado em uma propriedade rural no municipio de S&o Pedro das
Garcas, Minas Gerais. Foram avaliados latbes (L1 e L2), coador (C), balde (B) e tanque de
refrigeracdo antes (TS) e ap0s (TL) a higienizagcdo. As amostras foram coletadas com molde de 5 x 5
cm aplicado nas superficies, usando swabs estéreis umedecidos em solucdo de agua peptonada a
0,1%, armazenadas em tubos com 10 mL da mesma solucdo e transportadas em caixa térmica para o
Laboratdrio de Sanidade Animal do ICA/UFMG. As amostras foram diluidas e semeadas em placas
com meio PCA. Os resultados mostraram grande variacdo na carga microbiana. O balde apresentou
a maior contagem (4,9 x 10* UFC/cm?), seguido do tanque antes da limpeza, latdo L1 e coador. O
latdo L2 apresentou a menor contaminacéo (2,5 x 102 UFC/cm?), e o tanque apos higienizagdo exibiu
carga inferior a 25 UFC/cm?. Considerando o limite seguro de 100 UFC/cm?, apenas L2 e TL estavam
dentro dos padres microbioldgicos aceitaveis. Os dados indicam falhas na higienizacdo da maioria
dos utensilios, destacando a importancia de praticas sanitarias rigorosas para assegurar a qualidade

do leite.
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Resumo

Staphylococcus aureus representa um importante desafio para a satde publica e a seguranca do
alimento, devido a sua capacidade de contaminar alimentos e a producdo de toxinas que causam
distdrbios gastrointestinais. Nesse contexto, este estudo teve como objetivo prospectar os principais
marcadores moleculares associados a identificacdo, viruléncia, resisténcia antimicrobiana e atividade
enzimatica desse patdgeno, por meio de uma revisdo sistematica da literatura publicada entre 2010 e
2025. A partir da analise de 17 artigos cientificos, foram organizadas duas tabelas contendo 39 genes-
alvo, suas sequéncias de primers, funcdes bioldgicas e referéncias. Os resultados destacam genes
amplamente utilizados para identificacdo (nuc, coa, femA), marcadores de viruléncia relacionados a
adesdo e formacao de biofilme (icaA, clfA, spa), além de toxinas como as enterotoxinas (sea, see) e
leucocidinas (pvl). Uma proporcgédo expressiva dos genes identificados esta associada a resisténcia
antimicrobiana, incluindo resisténcia a meticilina (mecA, mecC), vancomicina (vanA, vanC),
macrolideos (ermA, ermB, ermC, ermT), tetraciclinas (tetK, tetL, tetM, tetO) e beta-lactamicos
(blaz), revelando a complexidade dos mecanismos genéticos envolvidos. Considera-se, portanto, que
0 mapeamento desses marcadores fornece base solida para o desenvolvimento de ferramentas
diagnosticas, estratégias de controle mais eficazes e politicas de vigilancia mais eficientes,

especialmente frente ao risco crescente de cepas multirresistentes de S. aureus no setor alimenticio.
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Resumo

A mastite subclinica é um problema recorrente em rebanhos leiteiros, caracterizada pela auséncia de
sinais clinicos, mas com aumento da contagem de células somaticas, o que compromete a qualidade
e a produtividade do leite. Escherichia coli é um patégeno ambiental frequentemente associado a esse
quadro, geralmente introduzido nas glandulas mamarias por via ascendente a partir de fezes. Este
estudo avaliou a formacao de biofilme por cinco cepas de E. coli isoladas de leites de tetos de vacas
com mastite subclinica. Os isolados foram identificados a nivel de espécie através de método
MALDI-TOF. Para caraterizacdo fenotipica de producdo de biofilme utilizou-se o meio Agar
Vermelho Congo (CRA), cuja composicdo incluiu caldo BHI (37 g/L), agar (10 g/L), sacarose (50
g/L) e vermelho Congo (0,8 g/L). As cepas foram inoculadas em CRA e incubadas a 35 &+ 2 °C por
24 e 48 horas. Foram utilizadas cepas S. aureus ATCC 25923 e E. coli ATCC 8739 foram utilizadas
como controles positivo e negativo, respectivamente. A formacdo de biofilme foi identificada por
col6nias pretas, secas e cristalinas; colénias rosadas ou avermelhadas indicaram auséncia. Todos 0s
testes foram realizados em triplicata. Os resultados demonstraram que todas as cepas testadas
formaram biofilme. Conclui-se que esses isolados apresentam potencial de persisténcia no ambiente
e resisténcia a agentes sanitizantes, reforcando a necessidade de medidas rigorosas de higiene na

prevencdo da mastite subclinica.
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Resumo

O resveratrol, composto fendlico de origem vegetal, tem se destacado por sua atividade
antimicrobiana frente a diversas cepas bacterianas, sendo uma alternativa promissora no combate a
bactérias multirresistentes. Nesse contexto, a modelagem molecular surge como ferramenta essencial
para investigar o potencial terapéutico de compostos naturais e compreender seus mecanismos de
acdo. Este estudo teve como objetivo realizar uma analise in silico da atividade antibacteriana do
resveratrol. Foram selecionadas quatro proteinas-alvo disponiveis no RCSB PDB: 1BLH de
Staphylococcus aureus, 3KR6 de Escherichia coli, 7CBG de Salmonella enterica e 5FQB de Bacillus
cereus. A estrutura tridimensional do resveratrol (ID PubChem: 445154) foi obtida no formato SDF
e convertida para MOL2. As simulacdes de docking foram realizadas no servidor DockThor, com as
proteinas previamente preparadas, isentas de agua e ligantes cocristalizados. As coordenadas foram
definidas com base nos sitios de interacdo de inibidores cocristalizados. Os complexos resultantes
foram avaliados quanto a energia de ligacédo e interagcdes intermoleculares. O melhor resultado foi
observado com a proteina 5FQB, apresentando afinidade de -7.945 kcal/mol. A analise de interacfes
entre residuos de aminoacidos e o ligante foi realizada utilizando servidor PoseView, que revelou
interagcBes de hidrogénio entre os residuos His202A, Ser164A, His80A, hidrofdbicas com o residuo
His202A e do tipo m-m com o residuo Lys163A, indicando um complexo estavel. Assim, o resveratrol

demonstrou potencial como agente antimicrobiano frente a proteina de Bacillus cereus.
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Resumo

O Programa Social de Desenvolvimento Local (PSDL), da Universidade Federal de S&o Jodo del-
Rei, campus Sete Lagoas, desenvolve acbes educacionais em parceria com o0 Projeto Local de
Envolvimento Comunitario (PLEC), atuando junto a comunidade do bairro Itapud II.
As atividades foram direcionadas a criancas e adolescentes em situacdo de vulnerabilidade social,
com o0 objetivo de estimular o aprendizado e apoiar o crescimento educacional e social dos
participantes. Dentre as acOes realizadas, destaca-se a oficina “Meio Ambiente e Artesanato”, que
visa promover a conscientizagdo ambiental por meio de praticas educativas e criativas. Sdo abordados
temas como sustentabilidade, coleta seletiva, reutilizacdo de materiais reciclaveis na confeccdo de
artesanatos e o cultivo de plantas. Os participantes tiveram a oportunidade de realizar o plantio de
sementes, compreender a importancia da separacdo correta dos residuos e explorar a expressao
artistica por meio da pintura. A proposta buscou integrar educacdo ambiental e praticas manuais,
estimulando o senso de responsabilidade ecoldgica, a criatividade e protagonismo dos alunos. As
atividades foram estruturadas a partir de temas relevantes para o contexto local. Observou-se que 0s
alunos desenvolveram uma consciéncia maior sobre a importancia de cuidar do meio ambiente.
Notou-se um aumento do comprometimento com préaticas como coleta seletiva, além da valorizacéo
e incorporacdo do uso de materiais reciclaveis no cotidiano. Esses resultados evidenciam o impacto

positivo e 0 sucesso das a¢bes promovidas pelo programa de extensao.
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Resumo

O Programa Social de Desenvolvimento Local (PSDL) da Universidade Federal de S&o Jodo del-Rei,
campus Sete Lagoas, realiza a¢0es extensionistas na comunidade do Projeto Local de Envolvimento
Comunitério (PLEC), localizada no bairro Itapud Il. O programa promove oficinas de reforco escolar
com énfase nas disciplinas de lingua portuguesa e matematica, abordando os contetidos escolares de
forma interativa e pedagdgica, além de oferecer outras oficinas educativas. As atividades s&o
direcionadas a criangas do ensino fundamental e médio da regido, utilizando metodologias efetivas
que fortalecem o processo de aprendizagem. A metodologia adotada baseia-se no planejamento
colaborativo entre os bolsistas e voluntarios do programa, que elaboram planos de estudo
personalizados a partir das principais dificuldades e demandas dos alunos, garantindo maior
efetividade no processo de ensino-aprendizagem. O objetivo é estimular o desenvolvimento
cognitivo, a autoestima e sentimento de inclusdo oferecendo suporte educacional de qualidade. A
vivéncia dos extensionistas revela resultados positivos na trajetéria escolar dos participantes, com
relatos de melhora no desempenho académico, maior interesse pelos estudos e maior facilidade na
assimilacdo dos conteudos, conforme observado por professores e familiares. A atuacdo do programa
evidéncia como agbes extensionistas podem promover transformagdes concretas na educacdo de
criancas em situacdo de vulnerabilidade social, reforcando a importancia do papel da universidade

como agente de inclusdo, equidade e desenvolvimento comunitario.
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Resumo

Castanha-de-baru (Dipteryx alata VVogel), nativa do bioma Cerrado brasileiro, foi avaliada como fonte
sustentavel de 6leo para formulagdes de sabdes artesanais. As sementes foram caracterizadas quanto
a composicao centesimal e ao perfil proteico por SDS-PAGE. O 6leo foi extraido por prensagem a
frio e analisado por CG-EM, revelando um perfil de acidos graxos insaturados rico em acido linoleico
(31,5 %) e oleico (48,5 %). Trés formulagdes de sabao contendo 2 % (F1), 4 % (F2) e 7% (F3) de
6leo de baru, além de um controle (F4), foram produzidas por saponificacéo a frio. A perda de massa,
a formacdo de fissuras, o pH e as propriedades de espuma dos sabdes foram avaliados ao longo de
60 dias a temperatura ambiente. Todas as formulagdes apresentaram perda de massa comparavel
(p>0,05), sem fissuras, e valores de pH dentro dos limites aceitaveis para contato com a pele. O
volume e a estabilidade da espuma em F1-F3 foram semelhantes aos de um padréo de lauril sulfato
de sddio, indicando que o 06leo de baru ndo prejudica o desempenho do surfactante. A incorporacao
do bleo conferiu propriedades emolientes sem comprometer a integridade do sabdo. Esses resultados
sugerem que 0 Oleo de castanha-de-baru é uma alternativa viavel e ecologicamente sustentavel na
producdo de sabdes, combinando atributos funcionais de limpeza com os beneficios nutricionais e
antioxidantes de seus acidos graxos e teores de tocoferol. Trabalhos futuros devem investigar a
estabilidade a longo prazo e a aceitacdo sensorial pelos consumidores para apoiar a escalabilidade

industrial.
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Resumo

Os Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs) padronizam o uso correto dos equipamentos,
reduzindo erros e aumentando a seguranca. Sao fundamentais para evitar danos aos aparelhos, como
queima, quebra por manuseio inadequado ou uso indevido, o0 que pode comprometer a confiabilidade
da andlise e seguranca do usuario. Procedimentos bem estabelecidos reduzem desperdicios,
melhoram a organizagdo e promovem um ambiente seguro. Para os gestores, 0s POPs representam
uma ferramenta estratégica ao assegurarem o correto uso dos equipamentos. Diante do exposto, este
trabalho teve como objetivo elaborar POPs para os principais equipamentos do Laboratério de
Produtos de Origem Animal, no qual sdo realizadas analises fisico-quimicas e microbioldgicas. Para
isso, foram realizadas consultas a literatura e aos manuais dos equipamentos estudados. Treze POPs
para uso de equipamentos foram redigidos, contendo informagdes sobre 0s procedimentos praticos
de utilizacdo: caracteristicas do aparelho, uso correto e seguro, calibracdo, manutencao, limpeza,
cuidados e adverténcias de seguranca. Os documentos foram revisados e padronizados por uma
segunda pessoa, e testados e validados por uma terceira, usuaria do laboratorio. Posteriormente, 0s
POPs foram disponibilizados na forma fisica (impressa) e digital, com acesso via QR-code fixado
nos equipamentos. Espera-se que a implementacdo dos POPs na rotina do laboratoério contribua para
a aquisicdo de dados confiaveis, a seguranca e o aperfeicoamento cientifico e pratico dos usuarios,

bem como para a manutencéo e bom funcionamento do laboratorio.
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A inteligéncia artificial na elaboracéo de cardapio para melhoramento nutricional em

pacientes desdentados
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Resumo

O aumento do uso da inteligéncia artificial tem atraido interesse para suas aplicacdes em salde e
como utilizar a 1.A para melhorar a sadde nutricional em idosos com perdas dentérias, dados do
Ministério da Saude, mostram que 54,8% da populacdo com idade entre 64 e 74 anos é totalmente
desdentada. Estudos mostram que idosos com auséncia dentéria, trituram os alimentos de forma
menos eficiente, tendo como consequéncia a depauperacdo organica com aumento dos problemas
relacionados a absor¢do dos alimentos, gerando um desequilibrio nutricional. O objetivo € revisar na
literatura artigos cientificos a cerca uso das IAs na criacdo de cardapios, personalizacdo dos prompts
e saude nutricional de idosos desdentados. Os resultados foram promissores, porém com dificuldade
na personalizagdo da ferramenta e na avaliacdo e calculo de dietas, pois ndo utilizam dados de
composicdo de alimentos do Banco de Dados de Avaliacdo da Ingestdo de Nutrientes da Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos, além de ndo representar a expertise do nutricionista na

elaboracgdo de cardépios personalizados.
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