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IMPACTO DO TIPO DE SECAGEM NA COMPOSICAO VOLATIL DOS
GRAOS DE CAFE CONILON

Diego Righi Benedicto, Allana Hand Santiago, :Erick Fonseca Oliveira, :Sergio
Henriques Saraiva, *Patricia Campos Bernardes, ‘Jussara Moreira Coelho

t Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Espirito Santo (UFES)
: Discente em Engenharia de Alimentos, UFES

:Mestrando em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, UFES

‘Docente da UFES

*e-mail: allanahandsantiago@gmail.com

RESUMO - O Espirito Santo é o maior produtor de café conilon do pais, sendo
responsével por mais de 70% da producdo e cerca de 85% da exportacdo brasileira. A
producdo de café € um processo complexo que requer atencdo a varios aspectos para
atender as exigéncias do mercado. A qualidade do café é afetada por diversos fatores,
incluindo seu processamento. Dessa forma, as etapas de secagem e de torra sao
cruciais para obter um produto de qualidade. O presente estudo investigou os efeitos dos
métodos de secagem dos frutos, na composicao volatil e sensorial dos gréos de café. O
estudo envolveu a analise de café Conilon cultivado em Muqui, Espirito Santo, seco por
trés diferentes métodos. O primeiro método consistiu em expor os frutos ao sol, em
terreiros suspensos. No segundo método os frutos foram secos em secador de bandejas
a 35 °C, e no terceiro método em secador movido a lenha de fogo direto a 60 °C. A
andlise sensorial das diferentes amostras foi realizada conforme o Protocolo de Prova de
Robustas Finos. O tratamento do secador a 60°C produziu grdos que, apos a torra,
receberam nota 38 na prova da xicara, enquanto 0s secos em terreiro suspenso
receberam nota 81,1 e os do secador a 35 °C 79,96. Os compostos volateis foram
extraidos dos grdos de café torrados, por microextracdo em fase sdlida acoplada ao
headspace (HS-SPME) e analisados por cromatografia gasosa acoplada ao
espectrometro de massas (CG-MS). A analise de componentes principais (PCA) foi
realizada para os compostos volateis. O estudo identificou 32 compostos volateis em
amostras de café conilon secas de diferentes maneiras, incluindo alcoois, aldeidos,
cetonas, ésteres, fendis, pirazinas, pirimidinas, pirrGis e xantina. A secagem rapida a
altas temperaturas afetou negativamente a qualidade sensorial, resultando em notas
mais baixas, enquanto a secagem em baixas temperaturas € recomendada para
preservar a qualidade do café. Temperaturas controladas abaixo de 40 °C produziu cafés
de melhor qualidade. Os compostos voléateis, incluindo pirazinas, influenciaram nas
caracteristicas sensoriais. Portanto, a escolha do método de secagem é crucial para a
qualidade final do produto.

Palavras-Chave: Coffea canephora. Método de secagem. Compostos volateis. Anélise
sensorial.
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APROVEITAMENTO INTEGRAL DE FONTES VEGETAIS: ATIVIDADE
ANTIOXIDANTE DE DIFERENTES PARTES DA BETERRABA VERMELHA (BETA
VULGARIS L.) COMO FONTE NATURAL DE COMPOSTOS ANTIOXIDANTES.

‘Ana Clara Nascimento Sobreira, ‘Andressa Artico Pereira Da Silva, :*Renato Jorge
Cimero Calci, :Consuelo Domenici Roberto

* Mestrando (a) em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Espirito Santo
(UFES)

: Discente em Engenharia de Alimentos, UFES

:Docente da UFES

*e-mail: ana.sobreira@edu.ufes.br

RESUMO - A presenga de concentra¢gBes significativas de compostos fendlicos em
diferentes partes da beterraba vermelha, bem como o fato de que esses compostos
podem ser extraidos por métodos relativamente simples e de baixo custo, reforcam o
potencial para seu aproveitamento integral, sob a forma de extratos, como fonte de
compostos antioxidantes naturais em matrizes alimentares. Nesse sentido, 0 objetivo do
presente estudo foi avaliar a atividade antioxidante de extratos obtidos de talos, folhas e
raizes com casca da beterraba vermelha (Beta vulgaris L.). Talos e folhas, apés
sanitizagcdo, foram separados e submetidos a secagem em estufa com circulagédo de ar a
45°C até peso constante e, posteriormente, triturados em moinho de facas. Para
extracdo, cada parte foi diluida em solucdo de etanol 50% (v/v) na propor¢édo de 1:30
(m/v), submetidas a banho ultrassénico (35°C/38 minutos/500W), filtradas e evaporadas
até 50% do volume inicial em rotaevaporador a 45 °C. Em seguida, cada extrato foi
submetido a microencapsulagdo em Spray Dryer. J4 as raizes com casca, apoés
higienizadas, foram cortadas em cubos, congeladas e liofilizadas. O p6 liofilizado
reconstituido com agua destilada 1:50 (m/v) foi submetido a extracdo em banho
ultrassénico (35 °C/38 minutos a 500 W 35 °C). O extrato foi, entdo, filtrado a vacuo e
armazenado a 4 °C em frasco ambar. O teor de fendlicos totais de cada extrato foi
determinado pelo método de Folin-Ciocalteu, e a atividade antioxidante pelos métodos
ABTS, DPPH e FRAP. Valores significativos de compostos fendlicos totais foram
observados principalmente nos extratos em pé das folhas (1,26 + 0,16 mg EAG/Q) e dos
talos (1,21+ 0,04 mg EAG/g), e menores teores na raiz com casca liofilizada (0,28 + 0,01
mg EAG/g). A alta capacidade antioxidante dos extratos das folhas, talos e raizes,
respectivamente, foi comprovada pelos métodos ABTS (mg trolox/g): 527,06 + 0,02;
510,81 + 0,03; 606,44 + 0,01); DPPH (mg trolox/g): 211,54 + 0,01; 197,25 + 0,01; 236,54
+ 0,17; e FRAP (mg sulfato ferroso/g): 129,08 +0,07+0,01; 270,33 £0,01; e 16,40 + 0,04,
0 que pode ser atribuido ao teor de compostos fendlicos totais presentes nos diferentes
extratos. Conclui-se, portanto, que ha potencial para aproveitamento integral da
beterraba vermelha (Beta vulgaris L.) como fonte natural de compostos antioxidantes
para aplicacdo em matrizes alimentares.

Palavras-Chave: Beterraba vermelha. Antioxidante. = Compostos  fendlicos.
Aproveitamento integral.
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IMPACTO DOS FEIJOES-CAUPI BIOFORTIFICADO NOS PARAMETROS
MURINOMETRICOS E NA RESISTENCIA INSULINICA EM RATOS ANEMICOS
ALIMENTADOS COM DIETA RICA EM GORDURA E ACUCAR

‘Ana Paula Ribeiro Gaspar, zAna Paula Carvalho de Moura Cruz, *Eduardo
Lorencetti Fornazier, «‘Cintia Tomaz Sant’Ana, ‘Mariana Grancieri, ‘Neuza Maria
Brunoro Costa

* Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Espirito Santo
(UFES)

: Discente em Nutricdo, UFES

‘Técnico de laboratério, UFES

« Docente da UFES

*e-mail: anapaula.rgaspar@outlook.com

RESUMO - O feijdo-caupi, consumido majoritariamente nas regides Norte e Nordeste do
Brasil, tem importancia nutricional, econémica e social. Seus compostos bioativos podem
reduzir a insulina, a absorcdo de agucar e gordura, e aumentar a saciedade. O objetivo
do estudo foi avaliar o efeito dos feijdes-caupi biofortificados com ferro nos parametros
murinométricos e na resisténcia insulinica (RI) em ratos Wistar machos anémicos,
alimentados com uma dieta rica em gordura e aclcar. O estudo teve duas fases:
deplecéo com dietas isentas de ferro por 21 dias e replegdo com dietas contendo 12ppm
de ferro por 35 dias. Na fase de deplecdo, 12 animais receberam dieta normocalérica
AIN-93G (NS), e 48 consumiram dieta rica em gordura e agucar (HFHS). Na fase de
replecdo, os animais receberam 12 ppm de ferro, proveniente de sulfato ferroso (SF) ou
feijdo-caupi biofortificado (BRS Aracé, BRS Tumucumaque) e convencional (BRS Pajel).
O grupo HFHS foi subdividido em quatro grupos: HS (HFHS + SF), HA (HFHS + Aracé),
HT (HFHS + Tumucumaque) e HP (HFHS + Pajel). O grupo NS manteve a dieta AIN-
93G, adicionada de SF. Foram coletados sangue e realizadas analises bioquimicas

relacionadas ao perfil glicidico, lipidico, e calculados os preditores de obesidade (IMC,
indice de Lee) e de RI (HOMA-IR, triglicérides-glicose (TyG), QUICKI e razédo
triglicérides/HDL-c (TG/HDL-c)). Os dados foram submetidos & ANOVA e teste de Tukey
(p < 0,05). O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica (protocolo 013/2022). N&o houve
diferenca no IMC e Indice de Lee entre os grupos (p>0,05). HA teve maior quantidade
tecido adiposo visceral, subcutdneo e total em relagdo ao HS, porém menor
concentracdo de insulina (p<0,05). HP obteve maior quantidade de tecido adiposo
visceral em relagdo ao HS, mas menor indice TyG e razdo TG/HDL-c (p<0,05). A
suplementacao com feijdo Aracé biofortificado ndo aumentou a insulina sérica e Pajeu
ndo alterou o TyG e TG/HDL-c mesmo com a dieta rica em gordura e aglcar. A
suplementacédo de feijdo-caupi Aracé e Pajel podem mitigar complicacdes associadas a
dietas com excesso de gordura e acUcar.

Palavras-Chave: Feijao. Insulina. Tecido adiposo. High-fat.
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INFLUENCIA DOS FEIJOES-CAUPI BIOFORTIFICADO EM DIETAS RICAS EM
GORDURA E ACUCAR NA SAUDE HEPATICA DE RATOS WISTAR MACHOS
ANEMICOS

tAna Paula Ribeiro Gaspar,:Leone Soromenho Viana,zMateus Ribeiro Barreto,
Cintia Tomaz Sant’Ana, :Mariana Grancieri, :Neuza Maria Brunoro Costa

* Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Espirito Santo
(UFES)

: Discente em Nutricdo, UFES

* Docente da UFES

*e-mail: anapaula.rgaspar@outlook.com

RESUMO - A associagdo entre as leguminosas e a doencga hepatica tem recebido
atencdo em todo o mundo devido as propriedades hipocolesterolemiantes e protetoras.
Feijdes-caupi sdo excelentes fontes de proteinas, tem baixo teor de gordura, sdo ricos
em fibras sollGveis e insolaveis, possui baixo indice glicémico que favorecem a salde
hepatica por reduzir a absorcao de gordura. Este estudo avaliou o efeito dos feijdes-
caupi biofortificados na salde hepatica de ratos machos anémicos consumindo uma
dieta rica em gordura e agucar. Foram utilizados dois feijdo-caupi biofortificados, BRS
Aracé e BRS Tumucumagque, e um convencional, BRS Pajel. Na fase da deplegdo (21
dias), 12 animais receberam dieta AIN-93G (NS) e 48 animais consumiram uma dieta
rica em gordura e acUcar (HFHS), ambas isentas de ferro. Na fase da replecdo (35 dias),
0s animais passaram a receber 12 ppm de ferro tendo como fonte de ferro o sulfato
ferroso (SF) ou os feijéo-caupi. Os animais do grupo HFHS foram redistribuidos em
quatro grupos (n =12):HS (HFHS + SF), HA (HFHS +Aracé), HT (HFHS +
Tumucumaque) e HP (HFHS + Pajed). O grupo NS permaneceu com dieta AIN-93G,
porém incorporado SF. No penultimo dia de experimento foi aferido o peso dos animais e
no ultimo dia, ap6és eutanasiados, foi coletado o figado para o célculo do indice
hepassomatico e para extracao de lipidio total, colesterol e triglicerideos. Foi realizada a
andlise histoldgica com a colora¢@o hematoxilina & eosina. A avaliagdo hepatocelular foi
realizada as cegas utilizando sistema de classificacdo da esteatose. Os dados foram
submetidos a ANOVA seguida do teste de Tukey (p< 0,05). O projeto foi aprovado pelo
Comité de Etica (protocolo 013/2022). Os resultados foram semelhantes entre 0s grupos
com dieta rica em gordura e acgUcar, sugerindo que o tempo de intervencdo proposto
neste estudo nao foi eficaz para promover a esteatose hepatica. Diante do exposto e
apesar da dieta rica em gordura e acUcar estar associada ao desenvolvimento da
doenga hepética gordurosa néo alcodlica e o feijdo ser reconhecido por ter compostos
bioativos benéficos a salude hepatica, a suplementagdo com os feijées-caupi ndo pode
ser observada na esteatose e nao resultou em redugdes significativas nos lipidios,
colesterol e triglicérides hepaticos apos 8 semanas de intervengao.

Palavras-Chave: Figado. Lipidios hepéticos. Feijdo. Esteatose.

ALEGRE, 2024



\\YV 4
N VII SECEAL I SACTA VIII SICTA

,J}
@ @ J “Do campo ao consumidor”
-

ELABORACAO DE IOGURTE COM ADICAO DE PO MICROENCAPSULADO E
EXTRATO DE CASCA DE JABUTICABA

lIElohayne Christ de Andrade, lLara Rocha Ribeiro, *Mauricio dos Santos Eulalia
Junior, 1Sarah Arruda Fiorido, 1Jefferson Martins Paulista Lourenco, 2Maria da
Penha Piccolo

' Discente em Engenharia de alimentos, Universidade Federal do Espirito Santo (UFES)
> Docente da UFES

*e-mail: elohayne.andrade@edu.ufes.br

RESUMO - A casca da jabuticaba é rica em compostos fendlicos com propriedades
antioxidantes que podem aumentar a vida Util dos alimentos. E a elabora¢éo de iogurte
com adi¢cdo de pé microencapsulado obtido dessa casca vai promover a valorizacéo de
produtos lacteos e o desenvolvimento de alimentos funcionais. Objetivou-se neste
trabalho elaborar um iogurte com diferentes formulagBes de farinha e extrato de
jabuticaba com intuito de avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do produto. A
metodologia consistiu na elaboracdo de oito formulagbes de iogurte com diferentes
concentragdes de pd microencapsulado e extrato da casca de jabuticaba onde foram
realizadas andlises fisico-quimicas, como acidez titulavel, pH, cor, sélidos sollveis e
contelido fendlico total. Os resultados mostraram que os valores médios de acidez
titulavel e o pH, apesar das variacdes observadas, mantiveram o produto dentro das
especificacdes que o definem como iogurte, 2,2 mL de NaOH e 4,38 respectivamente.
Os valores médios de sdlidos sollUveis (°Brix) apresentaram-se em conformidade com os
preconizados pela legislacao vigente em todas as formulacdes, sendo de 14,7 ° Brix. Em
relacdo a colorimetria os iogurtes com adicdo do p6é microencapsulado e do extrato da
jabuticaba apresentaram a* positivos, indicando cores avermelhadas e b* negativos
declarando ter um subtom azul, desta forma apresentando cor roxa caracteristica
proveniente da jabuticaba. No tocante aos fitoquimicos, as amostras incorporadas com
extrato concentrado e os microencapsulados apresentaram altos teores de fendlicos
totais e uma expressiva concentragdo de antocianinas totais, principalmente na amostra
onde foi utilizado o pé microencapsulado, demonstrando que a adi¢éo tanto do extrato
guanto do pd microencapsulado provocam mudancas caracteristicas na matriz
alimenticia, aumentando sua estabilidade devido a fungédo antioxidante exercida por
esses bioativos da casca da jabuticaba. Concluiu-se que o iogurte adicionado de pé
microencapsulado e extrato de casca de jabuticaba pode ser uma possibilidade para o
desenvolvimento de produtos lacteos prebidticos. O uso da casca de jabuticaba torna o
iogurte um produto de inovacao tecnolégica, sendo atrativo para os consumidores que
buscam alimentos de alto valor agregado. Ser4 dado continuidade as pesquisas quanto
ao aspecto microbiolégico e sensorial das oito formulagdes dos iogurtes avaliados.

Palavras-Chave: Alimentos funcionais. Andlises fisico-quimicas. Compostos fendlicos.
Produto lacteo prebiético.
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MUDANGCAS NO PERFIL SENSORIAL DE CAFE ARABICA OBTIDO POR
INFUSAO E FILTRACAO SOB DIFERENTES TEMPERATURAS

1Gabriel Goncalves Moulin, tMayana Marchezi do Nascimento, Isabelli Moreira
Rébuli da Silva, lLucas Louzada Pereira, 2Emanuele Catarina da Silva Oliveira,
2Aldemar Polonini Moreli

+ Discente em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Instituto Federal do Espirito Santo (IFES -
Campus Venda Nova do Imigrante)

:Docente do IFES - Campus Vila Velha

3 Docente do IFES - Campus Venda Nova do Imigrante

e-mail: gabriel.goncalves2407@gmail.com

RESUMO - O aroma e o sabor encontrados na xicara de café sdo o produto de uma
série de fatores que abrangem desde o cultivo da planta até a técnica de extracédo
utilizada para obter a bebida final. A extracdo do café é um procedimento complexo que
inclui diversos parametros, como qualidade e tamanho das particulas do pé de café,
temperatura da agua, velocidade do fluxo, tempo de extracdo e relacdo agual/café. O
objetivo deste trabalho foi diferenciar e avaliar o perfil sensorial da bebida preparada
utilizando distintos métodos de extracdo sob condicdes diferentes de temperatura para a
espécie Coffea arabica. As extragbes foram realizadas utilizando dois métodos de
extracdo (V60 e Prensa Francesa), e em quatro temperaturas diferentes, 80°C, 85°C,
90°C e 95°C, onde a analise sensorial foi realizada com um painel de 12 provadores
treinados. O método V60 a 95°C foi o mais eficiente em todos os atributos, e
apresentando bons resultados a 85°C. Os resultados indicam que a dogura aumenta em
temperaturas elevadas e a acidez diminui, no método V60, e que quanto maior acidez
maior a percepgdo de sabor. E foi observado uma relacéo significativa entre sabor e
corpo, onde os cafés com maior sabor apresentaram mais corpo em que, 0os métodos de
percolacdo demonstram maior eficiéncia de extracdo em temperaturas mais elevadas,
principalmente no caso de substancias menos sollveis em agua, como acUcares e
acidos organicos. A temperatura da agua é um dos fatores mais controlaveis na
preparacao do café e tem um impacto direto na qualidade da bebida final.

Palavras-chave: Café. Método de extracdo. Temperatura.
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MUDANGCAS NO PERFIL SENSORIAL DE CAFE CONILON OBTIDO POR
INFUSAO E FILTRACAO SOB DIFERENTES TEMPERATURAS

1Gabriel Goncalves Moulin, tMayana Marchezi do Nascimento, tIsabelli Moreira
Rébuli da Silva, Lucas Louzada Pereira, 2Emanuele Catarina da Silva Oliveira,
2Aldemar Polonini Moreli

+ Discente em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Instituto Federal do Espirito Santo (IFES -
Campus Venda Nova do Imigrante)

:Docente do IFES - Campus Vila Velha

3 Docente do IFES - Campus Venda Nova do Imigrante

e-mail: gabriel.goncalves2407@gmail.com

RESUMO - A qualidade final da bebida do café é determinada, entre outros fatores, pela
boa conducao do processo de extracdo. No processo de extracdo do café, a temperatura
da agua é a forga motriz que favorece a extragdo dos compostos quimicos presentes na
borra de café, onde em temperaturas mais altas, a energia cinética das moléculas de
agua é maior. O objetivo deste trabalho foi diferenciar e avaliar o perfil sensorial da
bebida preparada utilizando distintos métodos de extracao (Prensa Francesa e V60) sob
condicdes diferentes de temperatura para a espécie Coffea canephora (var. conilon). As
extrac6es foram realizadas utilizando dois métodos de extracdo (V60 e Prensa
Francesa), e em quatro temperaturas diferentes, 80°C, 85°C, 90°C e 95°C. A andlise
sensorial foi realizada com um painel de 12 provadores treinados. Os resultados
demonstraram que a adstringéncia aumentou com a temperatura de extracdo, e
observou-se uma tendéncia em que a medida que a temperatura aumentava, a dogura
diminuia em ambos os métodos. No método Prensa Francesa foi observada relacdo
inversa significativa entre sabor, dogura e acidez com a temperatura de extracdo, ou
seja, esses atributos sdo mais pronunciados em temperaturas mais baixas na
preparacdo do café e o corpo aumenta com a diminuicdo da temperatura de extracédo.
Com isso, os resultados indicam que o café preparado na Prensa Francesa a 80°C
obteve a melhor performance em todos os atributos. O método V60 mostrou resultados
positivos para os atributos corpo e acidez a 90°C. A temperatura da agua é um dos
fatores mais controlaveis na preparacdo do café e tem um impacto direto na qualidade
da bebida final.

Palavras-chave: Café. Método de extracdo. Temperatura.
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DESENVOLVIMENTO DE SORVETE DE ACEROLA COM MORANGO A BASE DE
LEITE FERMENTADO POR KEFIR

:Gabriela Bauer Chichorro, :Maria da Penha Piccolo

 Discente em Engenharia de alimentos, UFES
> Docente da UFES

*gabrielabauer2014@gmail.com

RESUMO - O sorvete a base de kefir fermentado em leite combina a cremosidade do
sorvete com os beneficios probidticos do kefir, produzindo, assim, uma sobremesa
refrescante, nutritiva e deliciosa. O kefiran contém uma variedade de bactérias e
leveduras, presentes nos graos de kefir que séo as responsaveis pela fermentacéo do
leite e constituem a principal fonte de probidticos que séo benéficos a satde humana e
que contribuem para manutencdo do equilibrio da microbiota intestinal coldnica,
enquanto que a acerola e o morango sdo fontes de vitamina C, antocianinas e
compostos fendlicos. Na elaboracao do sorvete, dois tipos de leite foram fermentados
com kefir por 48 horas: leite UHT e leite pasteurizado integral. Foram utilizados gréos de
kefir obtidos de um produtor rural local, repicados e mantidos no setor de leite e
derivados do Laboratério de Tecnologia de Alimentos da UFES, Alegre, ES. Os
ingredientes, tais como, polpa de fruta, creme de leite, emulsificantes e agucar foram
adicionados na mesma proporcdo para cada tipo de leite fermentado. A mistura foi
realizada em batedeira e congelada em uma temperatura de -18 °C. Realizou-se
informalmente, uma degustacdo das formulacBes entre os estudantes e ambos os
sorvetes apresentaram uma excelente avaliacdo. Concluiu-se que a saborizacdo do
sorvete de kefir com polpas de frutas contribuiu positivamente em sua palatabilidade,
aparéncia, textura e valor nutricional, sendo uma alternativa e inovacao tecnolégica de
um produto lacteo probidtico para agroindistrias locais. Sera dado continuidade a
pesquisa quanto ao aspecto fisico-quimico e sensorial em relagdo aos sorvetes
fermentados por kefir e adicionados de frutas.

Palavras-Chave: Alimento lacteo prebiético. Sorvete de kefir.
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APROVEITAMENTO SUSTENTAVEL: CARACTERIZACAO DE BEBIDA
FERMENTADA COM CASCAS DE ABACAXI

:Gabriele Estofeles Louzada, :Geanderson Leonardo de Lima Pereira, :Ingrid
Carvalho Moreira, :Luciano José Quintao Teixeira

‘Mestrando(a) em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Espirito Santo
(UFES).
‘Docente da UFES.

*e-mail: gabrielelouzadanutri@gmail.com

RESUMO - O tepache é uma bebida fermentada tradicionalmente consumida no México,
preparada principalmente com casca de abacaxi, aglcar mascavo e agua. Essa bebida
abriga uma comunidade microbiana diversa, incluindo bactérias acido-laticas, leveduras
e bactérias acetogénicas, que contribuem para producdo das suas caracteristicas
sensoriais e potenciais beneficios a salde. O processo fermentativo envolve etapas de
fermentacéo lactica e alcodlica, seguidas pelo crescimento de bactérias acetogénicas,
responsaveis pelo desenvolvimento de 4cidos orgéanicos. Este estudo teve como objetivo
desenvolver e caracterizar um tepache fermentado a partir de cascas de abacaxi,
visando o aproveitamento sustentavel de residuos. Para o seu preparo, 1 L de 4gua foi
aquecido e misturado com 60 g de agUcar mascavo até a dissolucdo completa,
mantendo-se a solugdo a 25 + 1°C. Em seguida, 300 g de cascas de abacaxi foram
cortadas e adicionadas a solu¢cdo em um recipiente de vidro de 1 L. A mistura foi coberta
com um pano fino (Voal) para permitir trocas gasosas controladas, e a fermentacdo
ocorreu na BOD a 30°C por 72 horas. O tepache foi analisado quanto ao pH, acidez
titulavel, solidos soluveis, capacidade antioxidante e compostos fendélicos. O pH inicial foi
de 4,31 e o final foi de 2,95 e a acidez titulavel alcangou 8%, indicando a producgéo
significativa de acidos durante o processo. Os sélidos solaveis diminuiram de 6,2 para
5,77 + 0,16 °Brix devido ao consumo de aguUcares pelas leveduras. A capacidade
antioxidante, medida pelo método FRAP, foi de 1919,91 + 202,39 mg de Sulfato Ferroso
por mL, enquanto os compostos fendlicos totalizaram 1,20 + 0,03 mg de Acido Galico
Equivalente por mL de amostra. Esses resultados demonstram que o tepache produzido
a partir de cascas de abacaxi apresenta propriedades fisico-quimicas, fendlicas e
capacidade antioxidante compardveis a outras bebidas fermentadas, além de se
destacar como uma solucao vidvel para o reaproveitamento de residuos da industria do
abacaxi, oferecendo uma opc¢éo de bebida funcional sustentavel.

Palavras-Chave: Fermentacdo. Aplicabilidade de residuos. Tepache.
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ANALISE DO CARDAPIO DE ESCOLAS DE ENSINO FUNDAMENTAL | DO
MUNICIPIO DE JERONIMO MONTEIRO

:Gabryela Pirovani Fonseca, : Wagner Miranda Barbosa

' Discente em Nutri¢cdo, Universidade Federal do Espirito Santo (UFES)
> Docente da UFES

*e-mail: gabryela.fonseca@edu.ufes.br

RESUMO - O Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA) é um beneficio basico
do ser humano, sendo essencial para o desenvolvimento efetivo de todos os aspectos
fisiolégicos do organismo, de modo que deve ser assegurado por politicas publicas
governamentais de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN). No Brasil, véarias politicas
publicas sdo desenvolvidas e implementadas objetivando refor¢ar a garantia do DHAA e
da SAN, principalmente com relagdo ao publico infanto-juvenil. O Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE) € um exemplo, sendo o mais antigo na area da SAN. Para
a efetivacdo do programa nas escolas brasileiras, a Lei n.° 11.947/2009 estabelece
diretrizes que envolvem o emprego de alimentos saudaveis, variados e seguros, com
refeicdes adequadas nutricionalmente, as quais respeitem as tradicbes de cada regiéo
do pais — 0 que contribui para o desenvolvimento dos alunos e a melhoria do rendimento
escolar. Com base no exposto, o presente trabalho teve como objetivo, avaliar os
cardapios teéricos das escolas de ensino fundamental | do municipio de Jerdnimo
Monteiro, a fim de identificar e classificar os diferentes géneros alimenticios e refei¢des.
A avaliagédo do cardapio tedrico aos escolares, por intermédio do PNAE, foi feita por meio
do indice de Qualidade da Coordenacdo de Seguranca Alimentar e Nutricional (IQ
COSAN). Essa ferramenta foi criada pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educacdo (FNDE) visando avaliar a qualidade dos cardapios escolares no dmbito do
PNAE, sendo essencial para garantir que atendam as diretrizes nutricionais,
considerando fatores como a faixa etéaria, habitos alimentares locais, e a diversidade de
alimentos. A analise da qualidade dos cardapios se deu por pontuagdo, presentes na
ferramenta em questdo, sendo 0 a 45,9 classificado como “Inadequado”, 46 a 75,9
classificado como “Precisa de melhoras” e 76 a 95 classificado como “Adequado”. Os
cardapios avaliados corresponderam aos meses de Fevereiro a Novembro de 2023 e
Fevereiro, Marco e Abril de 2024. Como resultados, observou-se que a pontuacdo média
entre 0os meses de 2023 foi de 60,5 (+8,48) e os cardapios de 2024 também obtiveram
uma pontuacdo média préxima, correspondendo a 58,3 (+6,5). Dessa forma, pode-se
concluir que é necesséaria uma revisdo nos cardapios tedricos das escolas, visando
melhorar as pontuac¢des observadas e alcangcar com mais éxito as diretrizes do PNAE.

Palavras-Chave: PNAE. IQ COSAN. Nutricdo escolar. Politicas publicas. Alimentagdo
adequada.
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COMPOSICAO CENTESIMAL DE PAO DE FORMA ADICIONADO COM CARNE
DE TILAPIA-DO-NILO

:Geanderson Leonardo de Lima Pereira, 2Polliana Candido da Silva, :Dayvison
Mendes Moreira, ‘Gabriel Domingos Carvalho, sAntonio Manoel Maradini Filho, sJoel
Camilo Souza Carneiro

‘Mestrando em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Espirito Santo, UFES
‘Discente em Engenharia de Alimentos, UFES

sDoutorando em Ciéncia de Alimentos, Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ)

‘Docente do Instituto Federal do Espirito Santo — Campus Piiima IFES.

‘Docente da UFES.

*geandersonllima@gmail.com

RESUMO - A crescente demanda por alimentos mais nutritivos tem incentivado estudos
sobre a adicdo de ingredientes benéficos a salde. O pdo, amplamente consumido
mundialmente, é frequentemente alvo dessas pesquisas devido ao seu baixo teor de
proteinas e elevado conteldo de carboidratos. As proteinas de origem animal,
especialmente as encontradas no pescado, sdo consideradas de alta qualidade por
conterem todos os aminoacidos essenciais. Contudo, o consumo de peixe no Brasil
ainda € limitado. O presente estudo teve como objetivo desenvolver e avaliar a
composicao centesimal de duas formulacées de pdo de forma: uma controle, sem a
adicdo de carne de tilapia-do-nilo, e outra com 30% de carne de tilapia-do-nilo. Para a
elaboracdo dos paes, os ingredientes secos, liquidos e a carne de tilapia foram
incorporados a mistura, que foi homogeneizada até o desenvolvimento do gldten,
seguida por um periodo de fermentacao de cerca de 60 minutos. Apés a fermentacao, as
formulac6es foram assadas a 180°C por 40 minutos e deixadas a descansar por 12
horas. As amostras foram avaliadas quanto a sua composi¢do centesimal, incluindo
parametros de umidade, cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos totais, além de valor
energético, volume especifico e atividade de agua. A formulacdo com carne de tilapia
apresentou maior teor de umidade (42,15%) em comparacdo ao controle (38,45%),
provavelmente devido a maior capacidade de retencdo de agua da carne. Nao foram
observadas diferencas significativas no teor de cinzas, com valores de 2,14% no controle
e 2,29% na formulagdo com carne de tilapia. O teor de proteinas aumentou de 8,12%
para 10,15%, e o de lipidios de 2,53% para 4,43%, refletindo o alto valor nutricional da
carne de tilapia. Em contrapartida, os carboidratos diminuiram de 48,32% para 41,32%.
A quantidade de energia ndo apresentou diferencas significativas, com 139,19 kcal no
controle e 136,41 kcal no tratamento com carne de tilapia. O volume e a atividade de
agua (Aw) ndo foram significativamente afetados. Esses resultados sugerem que a
inclusdo de carne de tilapia no pdo de forma representa uma inovagao relevante para a
indastria de panificacdo, oferecendo beneficios nutricionais, com impacto positivo na
saude dos consumidores do produto.

Palavras-Chave: Pescado. Qualidade proteica. Produtos de panificacdo. Produtos
fermentados. Beneficios nutricionais.
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ANALISES FiSICO-QUIMICAS E SENSORIAS DE BISCOITOS TIPO CREAM
CRAKER UTILIZANDO FARINHA DE GRAO-DE-BICO

‘Giullia Lorena da Silva Busch Cravo, :Gabriel Calezani dos Santos, :Antonio
Manoel Maradini Filho, sMaria da Penha Piccolo

* Bacharel em Nutri¢cdo, Universidade Federal do Espirito Santo (UFES)
2 Discente em Nutricdo, UFES
:Docente da UFES

*e-mail: giullialorenabusch@gmail.com

RESUMO - O gréo-de-bico (Cicer arietinum L.) € uma leguminosa da familia Fabaceae,
fonte de proteinas, lipidios, carboidratos e fibras. A inclusé&o de leguminosas no dia a dia
da populagdo tem efeitos fisiolégicos benéficos para o controle e a prevencdo de
doencas metabdlicas como diabetes mellitus, doencas cardiacas e cancer de célon. A
farinha de grédo-de-bico é considerada nutricionalmente superior em comparagao com a
farinha de trigo refinada, mostrando-se como uma fonte abundante de proteinas.
Farinhas mistas ou compostas de cereais, leguminosas e tubérculos tém surgido no
mercado, a fim de substituir em propor¢cées a farinha de trigo para a producdo de
panificados sem que as caracteristicas tecnolégicas e sensoriais do produto sejam
comprometidas, visando a melhoria da qualidade nutricional de produtos alimenticios e
suprir a necessidade dos consumidores por produtos diversificados. Os biscoitos foram
elaborados misturando-se farinha de grédo-de-bico a farinha de trigo, nas propor¢des de
0%, 10%, 20%, 30% e 40% e demais ingredientes. A farinha de grdo-de-bico apresentou
25,99/100g de proteinas, 11,49g/100g lipidios e 39,79g/100g fibras, sugerindo um perfil
nutricional de grande potencial. Em relac@o aos biscoitos verificou-se que o teor de
lipidios variando entre 9,44%(F0) e 11,16%(F20) sendo maior para as formula¢des F20,
F30 e F40, devido a maior quantidade de lipidios presentes na farinha de grao de bico. O
teor de agua dos biscoitos variou entre 9,61%(F20) e 10,30%(F10) ficando dentro das
normas estabelecidas para estabilidade microbioldgica. A analise sensorial feita com 100
avaliadores néo treinados, podendo ser alunos ou trabalhadores da UFES, com escala
hedbnica de 9 pontos, em cabines individuais revelou que os atributos de cor, aroma, e
sabor dos biscoitos obtiveram aceitacéo entre os scores hedoénicos "gostei ligeiramente"
a "gostei muito". As formulagbes com até 40% de adicdo de farinha de gréo-de-bico
mostraram resultados satisfatérios em termos de impresséo global, variando de 5,4 a
6,6, indicando uma boa receptividade. Assim a farinha de gréo-de-bico € uma boa opcao
para o desenvolvimento de produtos alimenticios, atendendo a demanda por alimentos
funcionais e saudaveis. Isso reforca a importancia da pesquisa e o desenvolvimento de
novos ingredientes para a inddstria alimenticia, que possam oferecer beneficios
nutricionais aos consumidores.

Palavras-Chave: Cicer arietinum L. Farinha mista. Beneficio nutricional. Biscoito
salgado. Novos produtos.
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PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE FERMENTADOS ACETICOS
PRODUZIDOS A PARTIR DA CASCA DOS CAFES ARABICA E CONILON

iIsabelli Moreira Réboli da Silva, :Mayana Marchezi do Nacimento, :Sarah Cristina
Pereira de Araujo e :Michel Mendonga dos Santos

1 Discente em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, IFES.

*e-mail: isabellireboli@gmail.com

RESUMO - Diversas tecnologias e praticas vém sendo aplicadas em varias regides
produtoras ao redor do mundo, para que a bebida melhore. Um exemplo € o
processamento via-Umida, que visa a separacao dos estagios de maturagdo. Contudo,
esse processamento gera residuos, principalmente por demandar agua, e devido a
retirada do exocarpo do fruto. Visto o potencial da constituicdo quimica da casca do café,
como os carboidratos e seu uso subaproveitado, pode ser vantajoso para a indUstria
alimenticia avaliar esse subproduto para o desenvolvimento de vinagre. O vinagre é
definido como "um liquido apropriado para consumo humano, produzido a partir de
matérias-primas de origem agricola contendo amido, aglcares, ou ambos, através do
processo de dupla fermentacdo: alcodlica e acética, e contendo uma quantidade
especifica de &cido acético." Nesse sentido, o objetivo do trabalho é verificar se o
vinagre produzido a partir da casca do café ardbica e conilon, se enquadra no Padréo de
Identidade e Qualidade (PIQ) de Fermentados Acéticos. O vinagre das cascas foi obtido
de um projeto de pesquisa do laboratério de café Coffee Designer, no Instituto Federal
do Espirito Santo - Campus Venda Nova do Imigrante. Para as andlises fisico-quimicas
foram realizadas determinac@o do Grau Alcodlico; a Acidez Volatil, e determinacdo do
Extrato Seco Total (EST). Para as analises estatisticas foram realizadas analises de
variancia e as médias comparadas pelo teste de Fisher para as variaveis dos dados. Os
vinagres elaborados a partir das cascas dos frutos de café de conilon (VCC)
apresentaram a acidez volatil dentro dos padrdes. No entanto, os vinagres elaborados a
partir de cascas dos frutos de café de arabica (VCA) ndo atingiram o minimo necessario
(4%). O grau alcodlico de todas as amostras ultrapassou o limite previsto na legislacéo.
Dessa forma, seria necessario realizar a diluicdo do VCC para reduzir a acidez volétil e o
teor alcoodlico. No caso do VCA seria recomendavel um periodo de fermentagdo mais
longo. A casca do café arabica contém uma quantidade significativa de minerais, essa
constituicdo pode ter influenciado nos valores de EST (136.12 g/L) de VCA. O produto
fermentado das cascas de café ardbica e conilon ndo atendem ao Padrdo de Identidade
e Qualidade de Fermentados Acéticos, sendo necessario estudar mais formas de
producéo, visto o potencial econémico do produto.

Palavras-Chave: Fermentacdo. Subprodutos. Padrdo de qualidade.
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AVALIACAO SENSORIAL DE BISNAGUINHA COM FARINHA YACON

Ismael C. Falqueto, Isadora P. Altoé, :Hania K. Battestin, Wilton S. Cardoso

* Discente em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Instituto Federal do Espirito Santo (Ifes -
Campus Venda Nova do Imigrante)
> Docente do Ifes

*e-mail: ismaelfalqueto@gmail.com

RESUMO - O desenvolvimento de alimentos com propriedades funcionais,
especialmente prebidticos, tem crescido devido aos seus potenciais beneficios a saude
humana, como a melhora da saude intestinal e fortalecimento do sistema imunoldgico. A
incorporacdo de farinha de batata yacon (Smallanthus sonchifolius) em produtos
panificados, como bisnaguinha, visa melhorar o perfil nutricional e  funcional sem
comprometer as caracteristicas sensoriais. Assim, objetivou-se avaliar a aceitagédo
sensorial de bisnaguinha formulada com farinha de yacon. A analise sensorial foi
conduzida em cabines, com 42 consumidores, de 17 e 18 anos. Foram avaliadas 2
amostras, codificadas com 3 digitos: controle - comercial (524) e bisnaguinha com 7,5%
de farinha de yacon (387), pelos seguintes atributos: cor, aroma, sabor, textura e
impressao global. Utilizou-se a escala hedbnica de 9 pontos, variando de 1l-desgostei
extremamente a 9-gostei extremamente, e uma escala de intencdo de compra com 5
pontos, sendo 1-certamente ndo compraria a 5-certamente compraria. Os consumidores
descreveram ainda 3 caracteristicas que contribuiram para a intencdo de compra. Houve
diferenga significativa (p<0,05) para o atributo impressao global entre as formulagoes,
com médias de 6,7 e 7,4, respectivamente, para a bisnaguinha com yacon e controle. Ja
para os atributos sabor, aroma e textura, ndo houve diferenga estatistica (p>0,05) pelo
Teste t, indicando que a inclus&o de farinha de yacon ndo comprometeu a aceitacdo do
produto em relacdo a esses atributos. Os consumidores destacaram uma leve diferenca
na textura, sendo a bisnaguinha com yacon percebida como ligeiramente mais densa, o
gue pode estar relacionado ao teor de fibras da farinha. Em relagdo a intencéo de
compra, 75,4% dos consumidores afirmaram que "certamente comprariam” o produto. A
adicdo de farinha prebidtica de yacon em pées, tipo bisnaguinha, mostrou-se uma
alternativa viavel para a elaboracdo de um produto com propriedades funcionais e com
boa aceitacdo sensorial. A textura mais densa foi notada, mas ndo comprometeu a
intencdo de compra, 0 que sugere que o desenvolvimento de produtos panificados com
ingredientes prebiodticos pode ser uma tendéncia promissora no mercado de alimentos
saudaveis.

Palavras-Chave: Alimento saudavel. Prebiotico. Frutooligossacarideos. Saude intestinal.

18
ALEGRE, 2024



\\YV 4
N VII SECEAL I SACTA VIII SICTA

@ J “Do campo ao consumidor”

-

INFLUENCIA DE DIFERENTES SABORES DE SUCOS NA ACEITACAO
SENSORIAL E INTENCAO DE COMPRA DE BEBIDAS KEFIRADAS

:Kamila Ferreira Chaves, :Lara Oliveira Mozer, :Samarha Pacheco Wichello,
:Amanda Provette Pereira, ‘Sérgio Henriques Saraiva, ‘Luciano José Quintao
Teixeira

* P6s doutoranda da Universidade Federal do Espirito Santo (UFES)
: Discente em Engenharia de alimentos, UFES

: Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, UFES

« Docente da UFES

*kamila.fc@gmail.com

RESUMO - Os graos de kefir sdo uma combinagéo simbittica de leveduras e bactérias,
amplamente utilizados na producdo de bebidas fermentadas a partir de diversos
substratos, sendo as caracteristicas sensoriais dessas bebidas fundamentais para sua
aceitacdo pelos consumidores. Este trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia de
diferentes sabores de suco (abacaxi, frutas vermelhas e uva) sobre atributos sensoriais,
como cor, aroma, sabor, gaseificacdo e impresséo global, além da intencdo de compra
dos consumidores. A fermentacdo do kefir da dgua saborizado foi realizada em duas
etapas. Os graos de kefir foram cultivados em solu¢do aquosa contendo 5,0% (m/v) de
gréos e 6,5% (m/v) de aglcar mascavo, fermentando a 30°C por 48 horas (fermentacéo
aerObia - F1). Em seguida, o liquido kefirado foi filtrado para remocé&o dos grédos de kefir
e transferido para uma garrafa (segunda fermentacdo — anaerobia — F2), onde foram
adicionados sucos de frutas integrais e pasteurizados. O processo fermentativo ocorreu
em recipientes fechados por 24 horas a temperatura de 30°C, favorecendo a
gaseificacdo natural da bebida. As amostras foram armazenadas a 4°C por 5 dias antes
das analises sensoriais, realizadas com 120 avaliadores nédo treinados, com idades entre
18 e 47 anos. Os resultados da avaliacdo sensorial das bebidas de kefir com os trés
sabores mostraram boa aceitabilidade, com médias variando de “gostei ligeiramente” (6)
a “gostei moderadamente” (7) na escala hedbnica. Os atributos de cor e gaseificacédo
apresentaram diferencas significativas: a bebida saborizada com abacaxi teve a maior
média em cor, sendo considerada mais atrativa, enquanto a bebida de uva teve a menor,
indicando uma percepc¢éo visual menos agradavel. Quanto a gaseificagcdo, o sabor uva
foi o mais apreciado, e o de frutas vermelhas, o menos. Os atributos de aroma, sabor e
impressao global ndo diferiram significativamente entre os sabores, indicando uma
aceitacao sensorial semelhante entre eles. A média das notas para intengdo de compra
ndo teve variacdo significativa (P>0,05), mantendo-se em "talvez compraria/talvez nao
compraria”, sugerindo que a disposicdo de compra depende mais das preferéncias
pessoais dos consumidores. Estudos futuros podem investigar o ajuste das propor¢des,
variacdes nos sabores dos sucos e niveis de gaseificacdo para aumentar a intencédo de
compra.

Palavras-Chave: Bebida fermentada. Andlise sensorial. Percep¢do do consumidor.
Gaseificagéo.
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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE BEBIDAS
FERMENTADAS COM KEFIR DE AGUA SABORIZADAS
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RESUMO - O kefir de agua é uma bebida fermentada com potenciais propriedades
funcionais, amplamente reconhecida pelos beneficios a salde decorrentes da agéo de
microrganismos simbiéticos em solugcdes de agua e aguUcar. Este estudo teve como
objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas de bebidas
fermentadas a base de kefir de agua, saborizadas com sucos de uva, abacaxi e frutas
vermelhas. A fermentagéo ocorreu em duas etapas: na primeira, os gréos de kefir foram
cultivados em &gua, utilizando-se uma concentracdo de 5% (m/v) de graos e 6,5% (m/v)
de acucar mascavo, fermentados a 30°C por 48 horas. Na segunda etapa, 0s gréos
foram removidos, e o liquido kefirado resultante foi adicionado a sucos de frutas integrais
e pasteurizados, sendo submetido a uma nova fermenta¢éo em recipiente fechado por
24 horas, a 30°C, seguida de armazenamento refrigerado (4°C). As analises fisico-
quimicas indicaram que o kefir de uva apresentou o maior teor alcodlico (2,18+0,03 °GL)
e acidez (4,57 mEq/100mL), enquanto o kefir de frutas vermelhas mostrou o maior teor
de acUcares redutores (90,25 + 0,01 g/L). A variacdo dos solidos solluveis foi de
7,80+0,00, 7,77+0,12 e 7,50+0,00 °Brix para as bebidas a base de kefir sabores de
abacaxi, uva e frutas vermelhas, respectivamente, e o valor de pH final das amostras
permaneceu abaixo de 3,66+0,02 (kefir de uva). As andlises microbioldgicas confirmaram
a auséncia de Enterobacteriaceae em todas as amostras, atestando a seguranca das
bebidas. A contagem de bactérias acido-laticas variou de 1,4 x 10” UFC/mL (kefir de uva)
a 1,04 x 108 UFC/mL (kefir de abacaxi). Considerando que a ANVISA recomenda uma
ingestao diaria de 108 a 10° UFC/dia, o consumo de apenas 100 mL de kefir de agua por
dia seria suficiente para alcancar a dose recomendada. Assim, embora a quantidade de
microrganismos potencialmente probidticos tenha sido satisfatoria, € necessério realizar
novos estudos para comprovar os possiveis efeitos probiéticos das bebidas testadas. Em
conclusdo, as bebidas fermentadas a base de kefir de agua apresentaram caracteristicas
fisico-quimicas e microbiologicas adequadas, com seguranca atestada e variagbes em
suas propriedades conforme o suco utilizado.

Palavras-Chave: Bebidas funcionais. Fermentacdo. Analise microbiolégica. Probiéticos.
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DESENVOLVIMENTO DE FORMULACOES DE BOLOS SABOR CHOCOLATE A
BASE DE FARINHA DE AMENDOIM E ANALISE DE VIDA UTIL NA PRESENCA E
NA AUSENCIA DE CONSERVANTE
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> Docente da UFES
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RESUMO - Com o avanco dos cuidados com o corpo e a estética, h4 uma enorme busca
por uma vida mais saudavel,em especial, pela alimentacdo adequada. Assim, 0s
consumidores estdo mais exigentes em busca de alimentos saudaveis de caracteristicas
sensoriais agradaveis e com propriedades benéficas. O objetivo deste trabalho foi o
desenvolvimento de um bolo sabor chocolate a base de farinha de amendoim, sendo
uma alternativa para uma dieta livre de glaten. A fim de aumentar a vida de prateleira do
produto, adicionou-se &cido sérbico (conservante que inibe o crescimento de bolores e
leveduras). O trabalho teve como objetivo, também, além de oferecer aos consumidores
saudabilidade e ser uma alternativa para celiacos, realizar analises fisico-quimicas nos
bolos, estudar a vida Util, e a sua aceitacdo sensorial. Entre as formulagfes estudadas, a
formulagdo escolhida para andlises de composi¢éo centesimal, sensorial e de oxidacéo
foi F3 (acido sorbico 0,2% (g/100g)), por ter maior concentragdo de conservante. As
andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata. A caracterizacdo do bolo foi
realizada quanto ao teor de agua, cinzas, proteinas e lipideos. Os carboidratos foram
determinados por diferenca. Os resultados da andlise centesimal foram: teor de agua
28,19 + 0,21 (g/100); proteinas 14,92 + 0,24 (g/100); lipideos 31,45 + 2,74 (g/100); cinzas
2,20 = 0,01 (g/100); carboidratos 23,24 (g/100). Devido ao alto teor de 6leo no bolo, fez-
se andlise de oxidag&o lipidica por meio do indice de peréxido, nos tempos 0, 5, 10 e 15
dias de armazenamento. No 15° dia, o indice de peréxidos estava abaixo do limite
estabelecido com 0,8 meq/1000g da amostra. A deterioracdo dos bolos foi observada
sensorialmente (aparéncia, tato, cheiro) e a F3 (0,2% acido sdrbico) manteve-se estavel
até 15° dia. Nos testes de aceitacdo por escala hedbdnica e de intengdo de compra, 0S
atributos avaliados (cor, aroma, sabor, maciez e impressao global) tiveram uma média de
aceitacdo acima de 80% e a soma das notas “provavelmente compraria” e
“definitivamente compraria”, da intengcdo de compra, foi de 87%. O bolo sem gluten
elaborado no presente estudo trouxe mais uma opc¢do de produto que podera atender
tanto aos celiacos, quanto ao publico em geral, tendo em vista a sua qualidade
nutricional e sensorial.

Palavras chaves: Bolo sem glduten. Alimentagdo saudavel. Celiacos.

21
ALEGRE, 2024



\\YV 4
N VII SECEAL I SACTA VIII SICTA

@ J “Do campo ao consumidor”

-

INJURIA PELO FRIO EM MAMAO SUNRISE PODE SER AMENIZADO PELA
ACAO DA MELATONINA?

‘Méarcio Rogério Dias Junior, :Laura Rocha Candido, *‘Allana Hand Santiago, :Moises
Zucoloto, *Jussara Moreira Coelho

' Discente em Engenharia de alimentos, Universidade Federal do Espirito Santo (UFES)
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:Docente da UFES
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RESUMO - O mamao (Carica papaya) é uma fruta importante para o estado do Espirito
Santo em termos econdmicos, devido & sua larga producéo e exportagdo. No entanto, a
vida util pés-colheita do mamdo em temperatura ambiente é curta, limitando sua
comercializagdo para mercados distantes. O armazenamento refrigerado ajuda a
prolongar essa vida util, mas frutas tropicais, como o mamao, Sdo suscetiveis a
temperaturas abaixo de 13°C. O fendbmeno conhecido como dano pelo frio ou chilling
injury, compromete a qualidade da fruta e tem como sintomas escurecimento da casca,
manchas necréticas, perda de firmeza, exsudacdo da polpa, inibicdo do
amadurecimento, aceleragdo da senescéncia, suscetibilidade a contaminacdo. O
desenvolvimento de tecnologias para aumentar a tolerdncia ao frio e preservar a
qualidade das frutas é importante. Nesse contexto, a melatonina tem sido estudada.
Trata-se de uma importante biomolécula, cujo uso externo regula o conteudo dentro dos
tecidos vegetais, induzindo mudaltiplas reacdes que desencadeiam em protecdo do
material. Este estudo investigou a aplicagdo de melatonina na minimizacdo das injdrias
causadas em mamodes Sunrise armazenados a 8°C. Foram adquiridos mamdes
desenvolvidos, em estagios iniciais de maturagdo, e com tamanho uniforme. Os frutos
foram selecionados e imersos em solugcao de hipoclorito de sddio (0,2% m/v), por 10
minutos. Apds sanitizacdo as frutas foram separadas em dois grupos, para que parte
fosse mergulhada em solugdo contendo melatonina a 600 pM e a outra parte fosse
mergulhada em agua pura. A imerséo foi realizada por 2 horas, em condi¢6es de pouca
luz. Logo apods, as frutas foram dispostas em bandejas para secagem, seguido de
armazenamento a 8°C por 8 dias, e a temperatura ambiente controlada de 25°C por mais
5 dias. Amostras foram coletadas em 1, 3, 8 e 13 dias para realizagdo das analises de
peso, firmeza, cor, teor de sélidos sollveis, acidez titulavel e pH. Em todas as analises
ndo foi observada diferenca significativa entre os mamdes tratados com melatonina e o
grupo controle, indicando que, sob as condicbes experimentais utilizadas, a melatonina
ndo teve um impacto mensuravel sobre os paradmetros fisico-quimicos avaliados. A
resposta a melatonina pode ser atribuida a espécie frutifera, concentragdo, duracéo do
tratamento e condi¢cdes de armazenamento.

Palavras-Chave: Pés-colheita. Refrigeracdo. Conservacgdo. Qualidade.
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QUALIDADE DO AR NOS SERVICOS DE ALIMENTAGCAO: QUANTIFICAGAO DE
MESOFILOS AEROBIOS, FUNGOS E LEVEDURAS
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: Doutoranda da UFES
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RESUMO - A qualidade do ar em cozinhas de restaurantes € crucial para a seguranga
dos alimentos, pois o ambiente pode abrigar microrganismos que afetam tanto os
produtos alimenticios quanto a saude dos consumidores. Entre 0s contaminantes mais
comuns, destacam-se os mesdfilos aerébios, fungos e leveduras. A presenca desses
microrganismos em altas concentragfes pode indicar condi¢es inadequadas de higiene
e ventilacdo. Esta pesquisa tem como objetivo quantificar esses microrganismos no ar de
dois servicos de alimentacdo, denominados E e P, contribuindo para a avaliacdo dos
riscos microbioldgicos e possiveis melhorias nas praticas sanitarias. Para isso, foi
utilizada a técnica de sedimentagéo simples, empregando o meio Dicloran Rose-Bengal
Cloranfenicol Agar (DRCB) para fungos e leveduras, e o meio Plate Count Agar (PCA)
para mesdfilos. Foram avaliados dois pontos (P1 e P2) diferentes para cada restaurante.
Trés placas de cada meio foram abertas por quinze minutos, posteriormente embaladas
e levadas ao laboratério, onde foram incubadas a 28 °C por 7 dias para fungos e
leveduras, e a 35 °C por 48 horas para mesofilos. Essas andlises foram repetidas em
trés dias diferentes (A, B e C). As contagens foram feitas em UFC/cm%/semana. O
restaurante E apresentou as seguintes médias: para meséfilos e fungos no P1: dia A:
1859,16; 285,21, dia B: incontavel; 426,06, dia C: 897,89; 204,23. Para P2: dia A:
1816,91; 375, dia B: 1214,79; 510,57, dia C: 580,99; 232,40. No restaurante P, as
médias para P1 foram: dia A: 1727,12; 507,04, dia B: incontavel; 193,66, dia C:
incontavel; 218,31. Para P2: dia A: 1056,34; 1306,34, dia B: 2207,76; 70,42, dia C:
incontavel; 200,71. Esses niveis de UFC estdo muito altos. A APHA (American Public
Health Association) recomenda um maximo de 30 UFC/cm?/semana. Embora alguns
autores considerem essa recomendacao rigida, os restaurantes E e P apresentam niveis
alarmantes, evidenciando a falta de boas praticas de fabricacdo. Portanto, os
estabelecimentos necessitam de medidas para reduzir a quantidade de microrganismos,
como a adocdo de um sistema de limpeza semanal para o ambiente (paredes, pisos e
teto) com uso de sanitizantes, melhoria da ventilagdo e exaustdo, visando reduzir a
temperatura e a umidade do espaco.

Palavras-Chave: Restaurante. Higiene. Microrganismo. Qualidade do ar.
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CARACTERIZACAO E INFLUENCIA DA TEMPERATURA NOS COMPOSTOS
FENOLICOS E CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DO CAFE VERDE (COFFEA
CANEPHORA)

‘Maria Luiza Secco, :Gabriela Permanhane Pereira, :Renato Jorge Cimero Calci,
1Ana Clara Nascimento Sobreira, :Thalia Gomes da Silva, :Pollyanna Ibrahim Silva

‘Mestrando (a) em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Espirito Santo
(UFES)
:Docente da UFES
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RESUMO - O café desempenha, especialmente o Conilon (Coffea canephora), um papel
essencial no comércio do Espirito Santo, gerando empregos e fortalecendo a economia
local. Ademais, o café é uma fonte rica em compostos antioxidantes, entretanto, esses
compostos sao sensiveis ao calor e podem ser degradados com facilidade. Diante disso,
este estudo visa otimizar a extracdo de antioxidantes do grdo de café cru, sem ser
torrado. Para isso, o café foi moido em particulas menores que 1,18 mm, armazenado a
4°C e extraido por percolagéo, utilizando 60 g do grao de café verde e 100 mL de agua
destilada. Foram realizados quatro tratamentos com controle de temperatura: T1 (45°C),
T2 (60°C), T3 (75°C) e T4 (90°C). Os extratos obtidos foram armazenados a 4°C em
ambiente escuro e analisados quanto ao teor de compostos fendlicos e capacidade
antioxidante (FRAP) 24 horas ap0ds a extracdo. As andlises estatisticas ANOVA e Teste
de Tukey foram realizadas no programa GraphPad Prism a nivel de significancia de 5%.
O teor médio de compostos fendlicos dos tratamentos T1, T2, T3 e T4 foram,
respectivamente, 0,53 mg AGE/mL, 1,02 mg AGE/mL, 0,88 mg AGE/mL e 0,64 mg
AGE/mL, com desvio padrdo = 0,22. Houve diferenca significativa entre T1 com T2 e T3
(p = 0,001). O teor médio da capacidade antioxidante FRAP de T1, T2, T3 e T4 foram,
respectivamente, 94 mmol sulfato ferroso/mL, 75 mmol sulfato ferroso/mL, 44 mmol
sulfato ferroso/mL e 36 mmol sulfato ferroso/mL, com desvio padrdo + 27,03. Houve
diferenca significativa entre T1 e os outros tratamentos, e diferenca significativa entre T2
com T3 e T4. Os valores encontrados neste estudo foram menores quando comparados
a literatura, o que pode ser explicado pelas anélises terem sido realizadas 24 horas ap6s
a extracdo, entretanto, os resultados confirmam que grdos menos submetidos ao calor
preservam melhor sua atividade antioxidante. Contudo, temperaturas extremamente
baixas (T1), ndo sdo capazes de extrair com eficacia os compostos desejados no gréo.

Palavras-Chave: Coffea canephora. Café verde. Antioxidantes. Compostos fendlicos.
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ANALISE DOS CAFES: EXPLORANDO A RELACAO ENTRE PERFIS QUIMICOS
E CARACTERISTICAS REGIONAIS
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RESUMO - Ainda pouco se sabe sobre as caracteristicas e variacdes nos perfis
quimicos do café. Analises quimicas tornam-se essenciais para complementar as
sensoriais, aumentando a confiabilidade dos resultados. A espectroscopia de
infravermelho se baseia na absorcdo de energia pela matéria, gera espectros
caracteristicos e é utilizada por sua rapidez, confiabilidade e por ser uma andlise nao
destrutiva e isenta de reagentes quimicos. E usada para complementar a qualidade
sensorial e correlaciona-la a composicdo quimica. Diferentes classes quimicas geram
bandas de absorcdo especificas no espectro, permitindo a identificacdo de padrdes
regionais por meio de ferramentas estatisticas multivariadas, como Analise de
Componentes Principais (PCA) e Analise Discriminante Linear (LDA). Essa abordagem
integrada entre andlises quimica e sensorial proporciona uma compreensao mais
detalhada das particularidades dos cafés, valorizando suas caracteristicas regionais. O
objetivo do estudo foi determinar a influéncia da fermentagéo nos aspectos quimicos do
Coffea Canephora por meio da espectroscopia de infravermelho. Os espectros foram
obtidos com o espectrémetro Cary 630 FTIR (Agilent Technologies) com acessério ATR.
Os dados foram pré-processados utilizando a técnica MSC, e as analises realizadas com
os softwares Matlab (versdo R2013a) e Microsoft Excel (versdo 2016). A analise
exploratéria dos dados foi conduzida com PCA. Os resultados mostram variacdes
significativas nos perfis quimicos dos cafés entre os diferentes tratamentos e tempos. O
Tratamento 1 (washed) revelou mudangas entre 36h e 144h, com reducéo de alcoois e
fendis livres e aumento de nitrilas e alcinos. Tratamentos 2 (fermentacdo a seco com
casca), 3 (fermentacdo com levedura) e 4 (maceracdo semi-carbdnica) apresentaram
tendéncias similares, enquanto o Tratamento 5 (natural) apresentou menores variacoes,
sugerindo preservagdo da composi¢cdo original. As transformagdes nos perfis quimicos,
influenciadas pelo tratamento e pelo tempo, afetam diretamente as caracteristicas
sensoriais, com compostos como alcoois, fendis e aldeidos desempenhando papel
fundamental na qualidade da bebida. Conclui-se que as caracteristicas quimicas variam
conforme o tratamento e o tempo, impactando diretamente a qualidade sensorial. A
espectroscopia se confirma como uma técnica eficaz, fornecendo informacgdes
detalhadas que complementam as analises sensoriais e contribui para o entendimento
da relacao entre a composi¢éo quimica e a qualidade do café.

Palavras-Chave: Qualidade do café. Fermentagéo. Espectroscopia de infravermelho.
Caracterizacgéo.
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EFEITOS DA SUPLEMENTACAO DE FEIJAO-CAUPI BIOFORTIFICADO EM
DIETAS RICAS EM GORDURA E ACUCAR SOBRE A PRODUCAO DE ACIDOS
GRAXOS DE CADEIA CURTA E EXCRECAO LIPIDICA FECAL EM RATOS
ANEMICOS
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RESUMO- O feijao é uma fonte de fibras alimentares sollveis que favorecem a producéo
de &cidos graxos de cadeia curta (AGCC), auxiliam na excre¢do fecal de lipidios e
influenciam a beta-oxidacdo. O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito de feijées-caupi
biofortificados na produgdo de AGCC e na excre¢do fecal de lipidios em ratos anémicos
alimentados com uma dieta rica em gordura e agUcar. Foram utilizados dois feijdes-caupi
biofortificados, BRS Aracé e BRS Tumucumaque, e um convencional, BRS Pajeld. Na
fase de deplecéo (21 dias), 12 animais receberam dieta AIN-93G (NS) e 48 dieta rica em
gordura e acgucar (HFHS), ambas isentas de ferro. Na fase de replecdo (35 dias), os
animais receberam 12 ppm de ferro proveniente de sulfato ferroso (SF) ou feijao-caupi. O
grupo HFHS foi redistribuido em quatro grupos (n=12);: HS (HFHS+SF), HA
(HFHS+Aracé), HT (HFHS+Tumucumaque) e HP (HFHS+Pajed). O grupo NS
permaneceu com dieta AIN-93G adicionada de SF. Foram coletadas fezes de trés dias
para extragdo lipidica, colesterol e triglicérides. Ao final do experimento, apés
eutanasiados foi coletado contelido cecal dos animais para analise de pH, e (AGCC)
acetato, butirato e propionato. Os dados foram submetidos & ANOVA seguida do teste
de Tukey (p<0,05). O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica (protocolo 013/2022). O
feijdo Aracé apresentou maiores concentracbes de acetato, butirato e propionato em
comparacéo ao HS. Ambas as culturas biofortificadas mostraram concentracdes maiores
de butirato (4,48 mM), pH mais acido em comparacdo ao HP e um menor peso fecal
comparando-se ao HS. Neste estudo, ndo houve influéncia significativa da fibra alimentar
dos feijdes na eliminacao fecal de lipidios e esterdis, propondo que os lipidios foram
processados e armazenados no corpo, possivelmente no tecido adiposo. A
suplementacdo com os feijdes biofortificados pode ter aumentado a abundancia de
taxons produtores de AGCC, que auxiliam na acidificagcdo do Iimen intestinal. Assim, o
estudo enfatiza o potencial prebidtico dos feijdes-caupi biofortificados Aracé e
Tumucumaque na producédo de AGCC, propiciando um pH luminal mais acido, que influi
na homeostase do ferro, crescimento bacteriano benéfico contribuindo assim na
homeostase intestinal e do organismo em geral.

Palavras-Chave: Prebidtico. Microbiota intestinal. Feijao. Biofortificacdo.
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ANALISE DA QUALIDADE SENSORIAL DO CAFE CONILON PRODUZIDO NAS
MACRORREGIOES DO ESPIRITO SANTO

*Mayana Marchezi do Nascimento, @sabelli Moreira Réboli da Silva, :Sarah Cristina
Pereira de Aradjo, :Willian dos Santos Gomes, ‘Emanuele Catarina da Silva Oliveira,
sAldemar Polonini Moreli.

' Discente em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Instituto Federal do Espirito Santo (IFES)
:Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, IFES

sDoutor em Genética e Melhoramento, IFES

«Docente do IFES

*e-mail: mayanamarchezi@gmail.com

RESUMO- A producéo de Coffea Canephora Var. Conilon esta amplamente concentrada
no estado do Espirito Santo. A espécie é cultivada em regides de clima quente e
altitudes inferiores a 500 m. Estudos demonstram que as condi¢cdes ambientais onde a
lavoura esta inserida, propiciam produtos sensoriais diferentes e que a qualidade
sensorial da bebida é distinta a depender da origem geografica, dessa forma, infere-se
que o café é produto de terroir. Diante do exposto este trabalho tem como objetivo
avaliar como as diferentes condicées geograficas e variacbes de altitude ao longo das
macrorregides do Espirito Santo influenciam na qualidade sensorial do café conilon. Os
frutos de café conilon foram colhidos nas 4 macrorregides do Espirito Santo, nas
seguintes cidades: Castelo 99m (Sul) e Anchieta- 67m (Sul); Venda Nova do Imigrante
1100m (Metropolitana) e Santa Teresa- 630m (Metropolitana); Alto Rio Novo- 653m
(Central) e Sdo Domingos do Norte- 94m (Central); Montanha- 163m (Norte) e S&o
Mateus- 97m (Norte). Na colheita foram admitidos frutos com 90% de maturagéo para a
realizacéo do experimento. Os frutos verdes e boias foram descartados. Os cafés foram
secos na estufa de terreiro suspenso até reduzir a 11% b.u para armazenamento. As
amostras foram beneficiadas e preparadas no laboratério de analise sensorial de cafés
do IFES- campus Venda Nova do Imigrante. As torras foram conduzidas utilizando um
torrador Probatino. As amostras de cafés foram moidas, com granulometria
média/grossa. Cada amostra de café foi degustada com 5 xicaras, sendo adotada a
concentracdo 6tima de 8,25 gramas de café moido em 150mL de agua. A qualidade
sensorial do café foi avaliada por 6 provadores, utilizando a metodologia de andlise
sensorial conforme o Protocolo de Degustacdo de Robustas Finos do Coffee
Quality Institute- CQI (UCDA, 2010). Os resultados obtidos demonstraram maior
pontuacdo final nos cafés colhidos em Venda Nova do Imigrante, Santa Teresa, Castelo,
Sao Domingos do Norte e Alto Rio Novo, respectivamente. As amostras colhidas nas
cidades de Montanha, S&o Mateus e Anchieta ndo apresentaram pontuacgdes referentes
a cafés especiais estabelecidos pela SCA. A partir dos resultados apresentados,
percebe-se que as variagdes ambientais presentes ao longo do territério capixaba tem
impacto direto na qualidade sensorial do café conilon produzido nas macrorregifes do
Espirito Santo.

Palavras-Chave: Café. Macrorregides. Qualidade. Altitude.
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OTIMIZACAO DO PROCESSO DE SECAGEM EM LEITO FIXO DE ALGAS
(SARGASSUM SP.) ARRIBADAS

‘Mylena Amorim de Souza, :Sérgio Henriques Saraiva, :Cintia da Silva Araujo,
“Marcelo Giordani Minozzo, :Luciano Teixeira Quintdo, sMaiza Marcelino de Souza

* Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Espirito Santo
(UFES)

> Docente da UFES

:Docente da Universidade Federal Grande Dourados (UFGD)

‘Docente do Instituto Federal do Espirito Santo (IFES)

*Discente em Engenharia de Pesca, IFES

*e-mail: contato.mylenaamorim@gmail.com

RESUMO - As algas marinhas sdo amplamente utilizadas em diversas inddstrias,
incluindo a alimenticia, agricola, cosmética e médica, devido suas propriedades
nutritivas, funcionais, suas aplicagbes como biofertilizantes e estimulantes de
crescimento. Um tratamento de secagem adequado é crucial para prolongar a vida util
desses organismos e prevenir o crescimento de microrganismos. A secagem das algas
pode ser realizada por varios métodos, dependendo de diferentes razdes, como
economia, energia, sazonalidade, geografia e tipo de produto a ser adquirido. Este
trabalho teve como o objetivo otimizar o processo de secagem em leito fixo de algas
marinhas arribadas do género Sargassum. As algas foram coletadas em pontos
aleatérios ao longo das praias do municipio de Piima, no sul do Espirito Santo, sudeste
do Brasil, ap06s autorizacdo pelo Sistema de Autorizagéo e Informacéo em Biodiversidade
— SISBIO. As algas foram lavadas com agua do mar para remover areia, embaladas em
sacolas plasticas, identificadas com nome da praia e data da coleta, e entdo congeladas
em um freezer horizontal a -18,00 °C. Na etapa de processamento, 500 gramas de algas
foram descongeladas na parte inferior da geladeira, sanitizadas com agua sanitaria para
frutas e verduras, conforme descrito no rétulo (8 mL/L de agua potavel por 10 minutos),
enxaguadas com agua potavel, retirados os residuos e colocadas em centrifuga manual
para remoc¢do do excesso de dgua. Em seguida, 188 gramas de algas foram dispostas
em bandejas e secas em secador com circulagdo forgada de ar (1,5 m/s) a 60 °C, com
pesagens a cada 15 minutos até atingir peso constante. O experimento foi realizado em
uma Unica batelada. As raz8es de umidade foram calculadas e os modelos de cinética
de secagem de Page, Henderson e Pabis e Lewis foram ajustados aos dados obtidos. O
tempo total de secagem foi de 5 horas. O modelo de Lewis foi 0 que apresentou o0 maior
valor de coeficiente de determinacdo (> 0,99) e menor de erro padréo (0,02), indicando
sua eficacia na descri¢cdo da reducdo de umidade ao longo do tempo. Esses resultados
reforcam a importancia da escolha adequada do modelo cinético, que é fundamental
para garantir a qualidade e a viabilidade do produto final. O trabalho contribui para
potenciais aplicagcdes significativas nas inddstrias alimenticia, cosmética e médica,
promovendo sustentabilidade e seguranca dos produtos derivados de algas.

Palavras-Chave: Algas marinhas. Processo de secagem. Phaeophyceae.
Sustentabilidade. Economia azul.
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ANALISE COMPARATIVA DO TEOR DE ANTOCIANINAS EM MORANGOS DE
DIFERENTES LOCAIS DE CULTIVO
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RESUMO - O morango (Fragaria x ananassa Duch) é amplamente apreciado pelos
consumidores devido ao seu sabor e aroma, que podem variar em funcdo de diversos
fatores como condigBes ambientais, sistema e local de cultivo, variedade ou estagio de
maturacdo. A caracterizacdo fisico-quimica é de extrema importancia para a industria,
pois permite o melhor aproveitamento do morango, sendo a qualidade do fruto associada
a sua aparéncia, sabor e valor nutricional. A aparéncia esta relacionada a cor, tamanho e
auséncia de defeitos. A cor, um dos principais parametros de qualidade do morango,
estd associada ao acumulo de antocianinas, pigmentos glicosideos sollveis em agua
que variam sua tonalidade conforme o pH e possuem atividades antioxidantes. Este
trabalho teve como objetivo comparar os teores de antocianinas em morangos cultivados
em diferentes locais. Foram analisadas, em duplicata, amostras da variedade San
Andreas cultivadas em dois locais distintos, A e B. Utilizou-se o0 método de determinacao
de antocianinas totais por diferenca de pH, na qual se adicionava um extrato da amostra
em dois tampdes de pH diferentes, com posterior leitura em espectrofotdbmetro. O teor de
antocianinas foi de 15,50+11,50 mg/100g e 44,91+77,61 mg/100g, respectivamente para
os locais A e B. Assim, os resultados mostram uma variagao significativa entre os locais,
visto que sdo da mesma variedade, essa diferenca pode ser atribuida a fatores, como as
condig¢des climaticas do local de cultivo, em locais frios o teor de antocianinas tende a
aumentar, o que ocorreu neste caso. A fertilizagdo do solo, as préaticas agricolas ou
também o estagio de maturacao dos frutos pode ter influenciado.

Palavras-Chave: Variedade. Caracterizagao fisico-quimica. Pigmentos. Qualidade. pH.
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EFEITO DO EXTRATO AQUOSO DE CAFE VERDE (CONILON) SOBRE 0OS
ACIDOS GRAXOS DE CADEIA CURTA E MARCADORES OXIDATIVOS
INTESTINAIS, EM RATOS ALIMENTADOS COM DIETA RICA EM GORDURA

‘Thainara Queiroz Pereira*, :Natalia Alves de Souza Meneguelli, :Manuella
Domiciano Nascimento, :Cintia Tomaz Sant’Ana, :Mariana Grancieri, André
Gustavo Vasconcelos Costa

 Discente do curso de Nutricdo, Universidade Federal do Espirito Santo (UFES)
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: Docente da UFES
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RESUMO - Obesidade é uma doenca multifatorial, na qual est4 associada a disbiose
intestinal. O café verde (grdos maduros néo torrados) é rico em compostos antioxidantes,
que podem contribuir para a salde intestinal. Este estudo avaliou o efeito do extrato
aquoso de café verde (ECV) sobre o pH, &cidos graxos de cadeia curta (AGCC) e
biomarcadores oxidativos, em ratos tratados com dieta rica em gordura. O ECV foi obtido
por percolagdo, sendo quantificados cafeina, &cido clorogénico (ACG) e trigonelina.
Ratos machos adultos (Wistar) foram divididos em 4 grupos (n=8/grupo): CT (dieta
comercial), HF (inducdo a obesidade — dieta AIN-93M adicionada de banha suina), HFP
(dieta HF suplementada com ECV desde a 12 semana) e HFT (dieta HF suplementada
com ECV a partir da 8 semana). Um volume de 2 mL de ECV, por animal, foi
incorporado diariamente a dieta. Na 162 semana, os animais foram eutanasiados, sendo
coletado o intestino grosso para analise de biomarcadores oxidativos (6xido nitrico — ON,
superoxido dismutase — SOD e catalase), e o conteudo coldnico e cecal foram coletados
para determinacdo do pH e AGCC, respectivamente. O consumo alimentar foi avaliado
diariamente e o peso semanalmente. O estudo foi aprovado pelo CEUA/Ufes-Alegre.
Aplicou-se teste t entre CT e HF e ANOVA seguida de Tukey entre HF, HFP e HFT,
sendo p<0,05. O principal composto do ECV foi o ACG. Comparando-se CT e HF, o
consumo foi superior no CT, enquanto o coeficiente de eficiéncia alimentar e cal6rica e
ganho de peso foi maior no HF (p<0,05). Esses resultados demonstram que o modelo de
inducéo a obesidade foi efetivo. O grupo CT apresentou maior pH no contetdo coldnico
que o HF, ao passo que o HFT apresentou menor pH que os grupos HF e HFP. O ECV
aumentou a concentracdo de acetato e butirato no HFT, quando comparado a HF e HFP
(p<0,05). Observou-se uma reducéo significativa de propionato no grupo HFP. O pH
intestinal ligeiramente reduzido favorece a microbiota e a absor¢do de nutrientes. O
grupo HF apresentou menores niveis de ON e SOD em relagéo ao CT (p<0,05), mas ndo
houve diferenca para a catalase. O consumo de ECV néo alterou a concentracdo desses
biomarcadores oxidativos em comparacao a HF. A suplementacdo com ECV a partir da
82 semana reduziu o pH e aumento os AGCC intestinais, o0 que sugere um efeito positivo
para a saude intestinal.

Palavras-Chave: Obesidade. Dieta hipercaldrica. Dieta hiperlipidica. Acido clorogénico.
Saude intestinal.
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ACAO DO EXTRATO AQUOSO DE CAFE VERDE (CONILON) NA MORFOLOGIA
E NA QUANTIFICACAO DE PROTEINAS DE JUNCAO INTESTINAIS, DE RATOS
ALIMENTADOS COM DIETA RICA EM GORDURA

‘Thainara Queiroz Pereira*, :Natalia Alves de Souza Meneguelli, zManuella
Domiciano Nascimento, :sLeonardo Oliveira Trivilin, :Mariana Grancieri, ;André
Gustavo Vasconcelos Costa
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: Docente da UFES
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RESUMO - O padréo dietético ocidental, caracterizado pelo alto consumo de alimentos
ricos em gordura saturada, esta relacionado & obesidade e a danos na mucosa intestinal.
O café verde (graos maduros nado torrados) é rico em compostos antioxidantes, como 0s
acidos clorogénicos, que podem contribuir para a salde intestinal. O estudo avaliou o
efeito do extrato aquoso de café verde (ECV) na morfologia e na quantificagdo de
proteinas de juncgdo intestinal, em ratos alimentados com dieta hiperlipidica. Ratos
machos adultos (Wistar) foram divididos em 4 grupos (n=8/grupo): CT (dieta comercial),
HF (inducdo a obesidade — dieta AIN-93M adicionada de banha suina), HFP (dieta HF
suplementada com ECV desde a 12 semana) e HFT (dieta HF suplementada com ECV a
partir da 8% semana). Um volume de 2 mL de ECV, por animal, foi incorporado
diariamente a dieta. Na 162 semana, os animais foram eutanasiados, sendo removido o
intestino grosso para andalise morfoldgica e quantificacdo das proteinas de jung¢édo. O
consumo alimentar foi avaliado diariamente e o peso semanalmente. O estudo foi
aprovado pelo CEUA/Ufes-Alegre. Aplicou-se teste t entre CT e HF e ANOVA seguida de
Tukey entre HF, HFP e HFT, sendo p<0,05. O consumo alimentar foi superior no CT, ao
passo que o coeficiente de eficiéncia alimentar e caldrica e ganho de peso foi maior no
HF (p<0,05). O grupo HF apresentou menor comprimento da mucosa, além de menor
comprimento e largura de criptas intestinais e do niamero de células caliciformes, em
relacdo ao CT (p<0,05). Os grupos HFT e HFP apresentaram maior largura de cripta e
do nimero de células caliciformes, em relagdo a HF (p<0,05). Ainda, o HFT apresentou
maior comprimento da mucosa, quando comparado a HF. Observou-se redugdo no
percentual de ocludina e claudina (proteinas de juncédo intestinal) no grupo HF, em
relacdo ao CT. A incorporacdo de ECV na dieta dos animais (HFP e HFT) aumentou o
percentual de proteinas de juncdo, em comparacdo ao HF (p<0,05). Nesse sentido, a
dieta experimental utilizada, rica em gordura saturada, foi eficaz para induzir obesidade e
causar lesBes no epitélio intestinal dos animais. A suplementacdo com ECV reverteu os
efeitos lesivos da dieta hiperlipidica, demonstrando um efeito protetor e regenerador da
mucosa intestinal. Em resumo, ao consumo de ECV apresentou efeitos positivos na
salde intestinal de ratos alimentados com dieta rica em gordura.

Palavras-Chave: Obesidade. Acido clorogénico. Salde intestinal. Claudina. Ocludina.
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CARACTERISTICAS SENSORIAIS DE LINGUICA CALABRESA DEFUMADA
COM REDUZIDOS TEORES DE SODIO E DE GORDURA SATURADA: UM
ESTUDO QUALITATIVO
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Supeleto, :Maria Eduarda Nascimento de Jesus, ‘Suzana Maria Della Lucia, “Tarcisio
Lima Filho

t Mestranda em Ciéncia e tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Espirito Santo (UFES)
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« Docente da UFES
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RESUMO - Doencas crbnicas ndo transmissiveis (DCNT), como obesidade, doencas
cardiovasculares e hipertensao, tém alta incidéncia. O consumo excessivo de sédio e
gordura saturada aumenta o risco de desenvolvimento dessas condi¢Bes. Para mitigar
esse consumo, é essencial reduzir seus teores em alimentos industrializados e avaliar
como isso impacta os atributos sensoriais dos produtos. Objetivou-se investigar quais
caracteristicas sensoriais sdo alteradas ao reduzir os teores de sédio e de gordura
saturada em linguica calabresa defumada. A linguica calabresa defumada foi escolhida
por ser um produto muito consumido pelos brasileiros e por ter altos teores de sédio e de
gordura saturada. Foi feita uma pesquisa qualitativa, com a realizacdo de trés sessdes
de grupo de foco, com a participacdo de 25 consumidores. Durante as sessfes, ocorreu
andlise sensorial de amostras de linguica. Os consumidores informaram os atributos
sensoriais que descrevem e diferenciam a aparéncia, textura, aroma, sabor e a
impressdo global das diferentes amostras. Foram preparadas e servidas quatro
formulag8es de linguica: a controle, contendo alto teores de gordura saturada e de sédio;
a médio teor de gordura saturada e alto teor em sédio; a médio teor em sédio e alto em
gordura saturada; e a contendo médios teores de sédio e de gordura saturada. Apesar
da baixa faixa etéria (18 a 28 anos) dos participantes, 48% disseram ter alguma DCNT.
As amostras com alto teor de gordura saturada se destacaram pelo brilho intenso,
coloragcdo avermelhada, textura macia e sabor de gordura. Em contraste, a formulacdo
com teor médio de gordura saturada foi descrita como menos brilhante e borrachuda. As
linguicas com alto teor de sodio foram percebidas como salgadas e temperadas.
Ademais, todas as amostras apresentaram aroma de tempero, embora a intensidade
variasse entre elas. As percepgfes das caracteristicas sensoriais foram variaveis entre
0s participantes, mas foi destacado a importancia desses fatores na aceitacdo do
produto. Ao reduzir o teor de sodio e de gordura saturada da linguica, em concentragdes
que ndo é necessario a rotulagem de lupa, ocorre alteracdo das caracteristicas
sensoriais do produto. Os resultados enfatizam a necessidade de equilibrar os
constituintes para otimizar as caracteristicas sensoriais da linguica, buscando a reducao
de sddio e gordura sem afetar a qualidade sensorial do produto.

Palavras-Chave: Reduc¢éo de sédio. Redugédo de gordura saturada. Grupo de foco.
Caracterizagéo sensorial.
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COMPORTAMENTO DE CONSUMIDORES QUANTO AO CONSUMO DE SODIO
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RESUMO - Os brasileiros consomem em média 9,3 gramas de sédio por dia, quase 5
vezes mais do que a Organizacdo Mundial da Saude recomenda (2 gramas por dia). A
quantidade de sédio consumida no dia a dia pode, entre outros motivos, ditar se uma
pessoa possui ou ndo habitos alimentares saudaveis. Visto que, o consumo de forma
exacerbada e excessiva de alimentos que contenham alto teor de sédio, pode acarretar
doencas como a hipertensdo. Em 2023, no Brasil, cerca de 50 milhdes de pessoas
acima de 18 anos possuiam hipertensdo. Portanto, se faz necessério investigar o que as
pessoas pensam quanto ao consumo de sddio e investigar seus hébitos alimentares.
Neste contexto, objetivou-se investigar o comportamento de consumidores quanto ao
consumo de sdédio. A pesquisa foi realizada com moradores de Alegre — ES e alunos e
servidores da Universidade Federal do Espirito Santo (UFES), campus de Alegre. Os
participantes responderam questionario online com 33 perguntas objetivas. Foi utilizada
a plataforma google forms, por ser a de maior familiaridade dos participantes. Os 145
participantes tinham faixa etaria entre 18 e 40 anos e 60% eram mulheres, 31,10%
possuiam pelo menos uma doenga cronica ndo transmissivel, sendo a obesidade a de
maior incidéncia. Apesar de 91,2% das pessoas afirmam saber que o alto consumo de
sal pode acarretar doencas, e destes, a maioria apontar a hipertensdo como a principal
doenca ocasionada, apenas 62% dizem se preocupar com a quantidade de sal na
alimentacdo e 43,3% dizem ndo fazer nada para diminuir a quantidade de sal que
consome. Portanto, as pessoas possuem consciéncia das consequéncias do alto
consumo de soédio, mas boa parte das pessoas ndo possui habitos alimentares
condizentes com uma reducdo do consumo de sédio em sua dieta. Ademais, o
problema da populagdo ndo estd em ndo conhecer as consequéncias do alto consumo
de sdédio, o problema esta na falta de conscientizagdo visando mudancas alimentares, o
gue inclui dietas com menor consumo de sédio.

Palavras-Chave: Pesquisa de mercado. Estudo com consumidores. Questionario online.
Consumo de sal.
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EXISTE DIFERENCA NA ESTABILIDADE DE BEBIDA LACTEA SABOR
CHOCOLATE REDUZIDA DE SACAROSE E ADICIONADA DE SUCRALOSE?

1Stéfano Cypreste de Almeida, :Camila Affonso Louzada, *Victoria Santana de
Miranda, zTarcisio Lima Filho, :Patricia Campos Bernardes, :Suzana Maria Della
Lucia
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2 Docente, Universidade Federal do Espirito Santo — UFES.
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RESUMO - A sacarose é muito utilizada pela industria para conferir gosto doce e sabor
aos alimentos, além de auxiliar na estabilidade dos alimentos e prolongar sua vida Uutil
quando armazenados corretamente. Apesar disso, seu alto consumo pode ocasionar
doengas que acometem a salde humana, como problemas cardiovasculares e diabetes.
Uma opcao vidvel se d& pela utilizacado de edulcorantes menos caldricos e que também
conferem gosto doce. A bebida lactea é um produto rico em proteinas, aglcares e outros
nutrientes e que pode ser um 6timo meio de multiplicacdo de microrganismos quando
ndo produzida sob 6timas condi¢Bes de higiene e armazenada corretamente. A reducéo
de acucares deste tipo de produto é viavel, porém, em alguns casos, pode reduzir sua
vida util. Este estudo teve como objetivo determinar se existe diferenca na vida util de
uma bebida lactea sabor chocolate reduzida de sacarose e adicionada de sucralose,
quando comparada com um mesmo produto contendo apenas sacarose. A bebida lactea
foi pasteurizada a 62-65 °C por 30 min, envasada, resfriada e armazenada a 5 °C. Foram
produzidas duas formulacdes reduzidas de sacarose, uma contendo 1,597% de
sacarose e 0,012% de sucralose, e outra contendo 3,84% de sacarose e 0,009% de
sucralose, além da formulagdo controle, contendo 8% de sacarose. Todas as
formulagSes foram submetidas a andlises fisico-quimicas de pH, acidez, sélidos solluveis
totais e cor, e microbiolégicas Enterobacteriaceae (sem contaminacdo para as trés
formulagbes) e aerobios mesdfilos. A contaminagdo por aerdbios mesdfilos,
apresentando valores fora dos padrfes da legislacdo brasileira, aconteceu em 12 dias de
armazenamento, sendo definido o tempo de vida Util das trés formula¢cdes em 10 dias. As
caracteristicas fisico-quimicas ndo foram afetadas dentro deste periodo. Embora a
sacarose aumente a pressdo osmaética do meio e tenha efeito crioprotetor nos alimentos,
dificultando o desenvolvimento dos microrganismos, ela ainda € uma 6étima fonte de
nutrientes e pode criar um ambiente favoravel para a multiplicacdo microbiana. A
reducdo de acUcar, combinada com a adicdo de sucralose, apresentou resultados
importantes, tornando-se uma excelente opcdo para a redugdo de aclUcar na rotina
alimentar, ndo interferindo na estabilidade durante o armazenamento. Assim, embora o
acucar seja conhecido como um realcador de sabor e um 6timo conservante, ele pode
ser substituido pela sucralose, em proporcdes definidas, sem causar diferencas
significativas nas caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas.
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