VIiil SECEAL Il SACTA

Semana Capixaba de Engenharia de Semana Académica de Ciéncia e
Alimentos Tecnologia de Alimentos

Conectando o presente ao futuro: ciéncia,
mercado e industria

Anais do

Evento

2% Edicao



\/ \4

Vill SECEAL Il SACTA

Semana Capixaba de Engenharia de Semana Académica de Ciéncia e
Alimentos Tecnologia de Alimentos

VIl Semana Capixaba de Engenharia de Alimentos

Il Semana Académica de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

ANAIS DO EVENTO
Realizado nos dias 13 a 17 de outubro de 2025

22 EDICAO

Organizacao:
Kamila Ferreira Chaves
Wallaf Costa Vimercati

Leticia Ricieri Bastos
Daniela Cordeiro

Luciano José Quintdo Teixeira

Instituigdes Organizadoras:

(11
[ | |
- BEE
42> Q i
J - FUNDACAD DE AMPARD A PESQUISA I NSTITUTO
£ INOVACAD 00 ESPIRITO SANTD FEDERAL

UNIVERSIDADE FEDERAL
DO ESPIRITO SANTO

Espirito Santo

Campus
Venda Nova do Imigrante

ALEGRE-ES, 2025




Vill SECEAL Il SACTA

. Semana Capixaba de Engenharia de Semana Académica de Ciéncia e

Alimentos Tecnologia de Alimentos

Dados Internacionais de Catalogacdo na Fublicacdo (CIF)
(Cdmara Brasileira do Livro, 5P, Brasil)

VIII Semana Capixaba de Engenharia de Alimentos
[livro eletrénice] @ (10.: 2025 : Espirito
Santa, ES)
Bnais do ewvento VIII Semana Capixaba de Engenharia
de Alimentos : II Semana Académica de Cig&ncia a
Tecnologi a de Alimentos : conectando o presente ao

future : ciéncia, mercado e indistria / organizacgdo
Kamila Ferreira Chaves .... [et al.]. -- 2. ed. --
Blegre, E5 : Ed. dos Autores, 2025,

FDF

Outres organizadores: Kamila Ferreira Chaves,
Wallaf Costa Vimercati, Daniela Cordeiro, Leticia
Ricieri Bastos, Luciano José Quintie Teixeira

Bibliografia

ISBN 978-65-01-T4062-1

1. Alimentes - Conservacdo 2. Alimentos funcionais
3. Engenharia de alimentos 4. Processamento de
alimentes 5. Tecnologia de alimentos
I. Chaves, Kamila Ferreira. II. Chawves, Kamila
Ferreira. III. Vimercati, Wallaf Costa. IV. Cordeiro,
Caniela. V. Bastos, Leticia Ricieri. VI. Teixeira,
Luciano José Quintio

25-308074.0 CDD-664
indices para catidlogo sistemético:

1. Tecnologia de alimentos 664

Maria Alice Ferreira - Bibliotecaria - CRB-B/T7564



X

Vill SECEAL Il SACTA

Semana Capixaba de Engenharia de Semana Académica de Ciéncia e
Alimentos Tecnologia de Alimentos

SUMARIO

VIABILIDADE TECNICA E COMPOSICAO QUIMICA DE BISCOITO COM

AMIDO DE BANANA VERDE .........oooiiiiiiiieeseeseeeeevees s es e ten s s 6
PERFIL E ACEITACAO SENSORIAL DE BISCOITO SEM GLUTEM COM AMIDO
DE BANANA VERDE ......ooiviiiieieeeseeeeees s enis st esse s s s nasnessenensenns 7
AVALIACAO MICROBIOLOGICA DO GENGIBRE SUBMETIDO A DIFERENTES
TRATAMENTOS DE SANITIZAGAO ..o enses s, 8
KEFIR DE AGUA SABORIZADO: EFEITO DO TEMPO DE ARMAZENAMENTO
NAS PROPRIEDADES FISICO-QUIMICAS..........ccoviieiieeeeeeeereeeeneesesesenesiesenenines 9

EFEITO DO TEMPO DE ARMAZENAMENTO NA CAPACIDADE
FERMENTATIVA DE KEFIR DE AGUA SABORIZADO COM SUCO DE UVA... 10

IMPACTO DA FILTRACAO NA DETERMINACAO DE ACUCARES EM KEFIR DE

AGUA COM SUCO DE UVAE MAGA ..o 11
CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA DURANTE O ARMAZENAMENTO DO
KEFIR DE AGUA SABORIZADO COM SUCO DE UVA ..o, 12
VIABILIDADE MICROBIANA DE KEFIR DE AGUA SABORIZADO COM SUCO
DE UVA DURANTE O ARMAZENAMENTO ..o en e 13
PRODUCAO DE GELEIA A PARTIR DA FARINHA DA CASCA DO
IMIARACUIA ..o et et e e e et et e e e e et et et et e e et e e e et e e et et e ee et e s e e e erane 12
DETERMINACAO DE ACIDOS ORGANICOS DE KEFIR DE AGUA SABORIZADO
EM DIFERENTES CONDICOES DE FERMENTACAO .......ccovoieieeeeeeeeeseereean, 15
IDENTIFICACAO DE COMPOSTOS VOLATEIS DE KEFIR DE AGUA
SABORIZADO COM SUCO DE UVA ..., 16
ACEITACAO SENSORIAL DE EMPANADO DE FRANGO ADICIONADO DE
INULINA E SURIMI E REDUZIDO DE SODIO.......oooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 17
FUNCAO DESEJABILIDADE EM UM ESTUDO COM EMPANADO DE FRANGO
ADICIONADO DE INULINA E SURIMI E REDUZIDO DE SODIO.........ccccoevve... 18

AVALIACAO DA QUALIDADE DE AZEITES DE ABACATE COMERCIAIS...... 19

INFLUENCIA EMBALAGEM NA ACEITACAO SENSORIAL E INTENCAO DE
COMPRA DE CERVEJA ARTESANAL COM OLEO ESSENCIAL DE LUPULO .. 20

CARACTERIZACAO FIiSICO-QUIMICA E ACEITACAO SENSORIAL DE
CERVEJA ARTESANAL COM ADICAO DE OLEO ESSENCIAL DE LUPULO
COMO ESTRATEGIA DE INOVACAO TECNOLOGICA ........oooeveeerererereeereeene, 21

CONSERVACAO DE TOMATES CEREJA UTILIZANDO REVESTIMENTOS
COMESTIVEIS INCORPORADOS COM OLEO ESSENCIAL DE OREGANO....... 22

PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICA DE FRUTOS DE MINITOMATE GRAPE..... 23
CRESCIMENTO DE BACTERIA LATICA, ACETICA E LEVEDURA DO KEFIR DE

Nz
-

©



yv

A

VIiil SECEAL Il SACTA
Semana Capixaba de Engenharia de Semana Académica de Ciéncia e
Alimentos Tecnologia de Alimentos
EFEITOS DO ULTRASSOM NA CONSERVACAO DE PAES DE FORMA............ 25
VARIACAO DE pH E DA MASSA DE GRAOS DE KEFIR AO LONGO DO TEMPO
DE FERMENTACAO PARA PRODUCAO DE AGUA KEFIRADA ........c.ccccocvunae. 26
AVALIACAO DO PESO E FIRMEZA DE MAMAO SOB DIFERENTES METODOS
DE CONSERVAGAOD ..ottt ettt 27
CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE BEBIDAS FERMENTADAS TIPO
TEPACHE UTILIZANDO DIFERENTES FRUTAS TROPICAIS ..o, 28

ALEGRE-ES, 2025

Nz
~

©



\/ \ 4
Cy

UFES

Universidade Federal
do Espirito Santo

VIiil SECEAL Il SACTA
Semana Capixaba de Engenharia de Semana Académica de Ciéncia e
Alimentos Tecnologia de Alimentos

VIABILIDADE TECNICA E COMPOSICAO QUIMICA DE BISCOITO COM
AMIDO DE BANANA VERDE

1Beatriz Zanon Uliana, 2Genilson de Paiva, 2Mila Marques Gamba, 3Mdnica Ribeiro
Pirozi, * Nicolas Zuim, ! Diego Tadeu Ribeiro Milagre

IDiscente do Curso Técnico em Agroindustria, IFES.
2Docente do IFES
3Docente da UFV

*e-mail: gdepaiva@ifes.edu.br

RESUMO - A demanda crescente do mercado global por alimentos processados mais saudaveis
impulsiona a busca por matérias-primas inovadoras. Nesse contexto, a banana verde se destaca
como uma fonte natural e promissora de amido resistente a digestdo, conhecido por suas
propriedades prebidticas e baixo indice glicémico, o que a torna benéfica para a populacdo em
geral, e especialmente para celiacos e diabéticos. Este estudo teve como objetivo avaliar
viabilidade técnica e composicdo quimica de um biscoito com substituicdo de farinha de trigo por
amido de banana verde. O amido foi extraido da banana verde por meio de um processo que
envolveu a homogeneizagdo da polpa com agua, seguido pela drenagem e secagem da massa
de amido precipitada. A composicdo quimica do biscoito foi determinada por meio da anélise
centesimal de macronutrientes e da digestibilidade do amido. O desafio técnico foi a obtencéo
de uma massa maleavel, dado a maior capacidade de absorcéo de agua do amido de banana.
Foi necessério o uso de agua como ingrediente, para evitar uma massa excessivamente seca.
O biscoito assado atingiu 5,8% de umidade e 3,4% de cinzas, com levado teor de fibra alimentar
(14,4%) e baixo teor de lipidios (8,7%). O amido total (36,5%) foi o nutriente majoritario, que
resultou em 20,0% de amido resistente, 8,4% de amido lentamente digerido e 8,1% de amido
rapidamente digerido. A viabilidade da substituicdo total da farinha de trigo por amido de banana
resultou em um biscoito sem glaten, apresentando um perfil nutricional superior em comparagéo
a biscoitos comerciais. Este trabalho demonstra o potencial do uso de amido de banana como
ingrediente para biscoito, resultando em um alimento funcional, devido ao potencial de acdo do
amido resistente como prebidtico, com efeitos positivos para a saude intestinal. O produto é uma
alternativa inovadora, alinhada as demandas do mercado de alimentos funcionais, além do
potencial para agregar valor e reduzir perdas pos-colheita da banana, que é majoritariamente
produzida pela agricultura familiar e destinada ao consumo in natura em todas as regides do
Brasil.

Palavras-Chave: Digestibilidade do amido. Alimento funcional. Desenvolvimento de produtos.
Inovagdo. Banana verde.
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PERFIL E ACEITACAO SENSORIAL DE BISCOITO SEM GLUTEN COM
AMIDO DE BANANA VERDE

1Beatriz Zanon Uliana, 2Genilson de Paiva, ?Mila Marques Gamba, 'Diego Tadeu Ribeiro
Milagre, *Felipe Pelegrino Machado Beninca, ®Nicolas Zuim
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RESUMO - A aceitacdo sensorial € um fator determinante para a adesdo do consumidor a
produtos alimenticios, especialmente aqueles desenvolvidos com propostas de saudabilidade,
como “livre de gluten”, onde a substituicdo da farinha de trigo pode impactar significativamente
as caracteristicas sensoriais. Nesta pesquisa, foram avaliados o perfil e a aceita¢éo sensorial de
um biscoito elaborado com substituicdo total da farinha de trigo por amido de banana verde,
tendo como objetivo obter um produto com valor calérico reduzido e isento de glaten. A andlise
sensorial foi conduzida com 100 provadores ndo-treinados, usando cabines individuais, durante
a Feira Estadual de Turismo Rural — RuralturES, 2023. Foi empregando uma ficha de avaliagédo
para dois métodos sensoriais: aceitacdo sensorial usando escala heddnica de nove pontos por
atributo (aparéncia, aroma, sabor, textura e impresséo global) e o método Check-All-That-Apply
(CATA) para descrever o perfil sensorial. Os resultados de aceitacdo foram altamente positivos,
com mais de 76% dos provadores indicado nota 6, 7, 8 ou 9, para todos os atributos avaliados.
As notas médias de aroma (7,4), sabor (7,3) e impressao global (7,3) com escores entre "gostei
moderadamente” e "gostei muito"”, enquanto aparéncia (6,6) e textura (6,8) foram classificadas
entre "gostei ligeiramente” e "gostei moderadamente”. O perfil sensorial obtido por meio do
CATA, indicou atributos predominantes, como "macio" (95%) e "desmancha na boca" (85%),
seguidas por "pouco doce" (74%) e "farelento" (67%). E notavel que atributos associados
negativamente a produtos de banana verde, como "adstringente" (18%) e "seco" (32%), foram
minimizados nesta formulacéo. A percepcédo de "pouco doce" (74%) foi bem recebida, alinhando-
se a busca por produtos com menor teor de aclUcares. Apesar aceitagdo geral elevada, a
prevaléncia de descritores como "macio" e "farelento” na textura, em contraste com a baixa
percepcao de "crocante” (2%), sugere uma oportunidade para otimizacdo da textura, um desafio
comum em produtos de confeitarias sem trigo. Conclui-se que o biscoito de amido de banana
verde mostrou um potencial de aceitacéo elevado, demonstrando que € possivel desenvolver um
produto sem glaten com caracteristicas sensoriais atraentes, ao mesmo tempo em que aponta a
textura como o principal aspecto para futuros aprimoramentos.

Palavras-Chave: analise sensorial. método afetivo. método descritivo, sem glaten. CATA.
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AVALIACAO MICROBIOLOGICA DO GENGIBRE SUBMETIDO A
DIFERENTES TRATAMENTOS DE SANITIZACAO

Laura Rocha Candido, Ralph Botelho de Queiroz Lohmann, 2Adriano Azevedo Merson
4Thais Vianna Silva

1Discente do Programa de Pds-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, UFES
“Discente em Agronomia, IFES, Campus Alegre.

3Técnico de Laboratdrio, IFES, Campus Alegre.

“Docente IFES, Campus Alegre.

*e-mail: lauracandidoRocha@gmail.com

RESUMO - O gengibre (Zingiber officinale Roscoe) é amplamente utilizado pela industria
alimenticia devido ao seu sabor e aroma caracteristicos, sendo sua conservagdo pos-colheita
fundamental para garantir qualidade e seguran¢a microbioldgica. Esse estudo teve como objetivo
avaliar a eficacia de diferentes concentracdes de hipoclorito de sddio e &cido acético na reducéo
da carga microbiana em rizomas de gengibre. Rizomas integros colhidos em Santa Maria de
Jetiba, Espirito Santo, foram transportados para a Agroindustria de Vegetais do Instituto Federal
do Espirito Santo, onde foram selecionados. Em seguida, foram divididos em 35 pedagos de
aproximadamente 1g, organizados em sete grupos, cada um submetido a um tratamento distinto,
com cinco repeticdes. Os tratamentos consistiram na imersao de hipoclorito de sédio (50 e 100
ppm) e acido acético (2 e 4%) por 5 e 10 minutos, além de um grupo controle imerso apenas em
agua destilada. As amostras de 1 g foram inoculadas em meio BDA e incubadas a 25 + 1°C por
sete dias, sendo avaliadas quanto ao crescimento microbiano e caracteristicas morfologicas das
coldnias. Os resultados demonstraram que o hipoclorito de sédio a 100 ppm, independentemente
do tempo de exposicéo, foi eficiente na inibicdo do crescimento de microrganismos, enquanto a
concentracdo de 50 ppm mostrou-se insuficiente, permitindo o desenvolvimento de fungos. Além
disso, o acido acético a 4% por 10 minutos apresentou ac¢do antimicrobiana parcial, com
crescimento em apenas uma das cinco placas analisadas. As analises microscopicas
evidenciaram estruturas compativeis com fungos do género Fusarium, reforcando a necessidade
de isolamento e identificac@o especifica para confirmacgéo. Diante do mencionado, conclui-se
gue a sanitizagdo com hipoclorito de sodio a 100 ppm € a alternativa mais eficiente para reduzir
a carga microbiana em gengibre, mas o uso de &cido acético em concentracbes adequadas
também se mostra promissor, especialmente para consumidores que buscam alternativas ao
hipoclorito de sédio. Assim, préaticas de sanitizacdo poés-colheita sdo indispensaveis para
prolongar a vida util do produto e assegurar qualidade microbiolégica, devendo considerar a
concentracdo, tempo de exposicao e possiveis impactos sobre a integridade dos rizomas.

Palavras-Chave: Pés-colheita; Fusarium; sanitizag&do; qualidade microbiolégica.
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KEFIR DE AGUA SABORIZADO: EFEITO DO TEMPO DE
ARMAZENAMENTO NAS PROPRIEDADES FISICO-QUIMICAS

1Amanda Provette Pereira, 'Rafaela Ferreira Goulart, 2Wallaf Costa Vimercati, 2Kamila
Ferreira Chaves, 3Luciano José Quintdo Teixeira3

1Discente em Engenharia de Alimentos, UFES
2Pés-doutorando do Programa de Pés-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, UFES
3Docente da Universidade Federal do Espirito Santo

*e-mail: amanda.provette9@gmail.com

RESUMO - O kefir de agua é uma bebida fermentada obtida pela acédo simbidtica de bactérias e
leveduras, despertando interesse por suas propriedades funcionais e sensoriais. O objetivo deste
trabalho foi avaliar as altera¢des fisico-quimicas em kefir de &gua saborizado com suco de uva
em diferentes tempos de armazenamento. A ativacao dos gréos de kefir foi realizada a 30 °C por
7 dias. Na fermentacgdo 1 (F1), os gréos de kefir (5%, m/v) foram adicionados em uma solucéo
contendo diferentes aclUcares (condicdo previamente otimizada), sendo 4,58% de acUcar
mascavo, 0,59% de aclcar de coco e 1,34% de acucar cristal, a 30 °C por 24h, em recipiente
aberto. Apés a F1, os graos foram filtrados e a bebida foi saborizada com 50% de suco de uva
integral, seguida da segunda fermentacdo, em recipiente fechado, a 30 °C por 24h. As bebidas
foram armazenadas a 7 °C, e andlises de cor (L*, a*, b*, C* e H°), acidez total titulavel (ATT) e
sélidos sollveis totais (SST) foram realizadas no tempo 0 (To) e 21 dias (T21). Os resultados
evidenciaram que, no To, o kefir apresentou 8,0 °Brix e ATT de 1,8% de &cido citrico. No T21, 0s
SST reduziram para 4,4 °Brix (p<0,05), que esta associada ao consumo dos agucares simples
pelas leveduras e bactérias, sendo utilizados como fonte energética durante a fermentacao, e
um aumento da ATT para 2,3% (p<0,05), que reflete na producdo de &cidos organicos,
principalmente acido latico e acético, resultantes do metabolismo microbiano. Quanto a cor,
verificou-se um aumento significativo (p<0,05) nos parametros a*, C* e H°, intensificando a
tonalidade avermelhada, maior saturacdo da cor e com tonalidade entre o vermelho e amarelo,
respectivamente, bem como uma elevacao de L* (p<0,05), indicando maior luminosidade da
amostra. Essas alteragfes podem estar relacionadas a degradacao de compostos fendlicos,
antocianinas e a formacgéo de compostos derivados da fermentac&o. Conclui-se que, aos 21 dias
de armazenamento, o kefir de dgua saborizado com suco de uva apresentou reducdo de
aclcares, aumento da acidez e intensificacdo da cor, evidenciando a continuidade da atividade
fermentativa e mudancas sensoriais do produto.

Palavras-Chave: Bebidas funcionais. Probiéticos. Estabilidade.
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EFEITO DO TEMPO DE ARMAZENAMENTO NA CAPACIDADE
FERMENTATIVA DE KEFIR DE AGUA SABORIZADO COM SUCO DE UVA

!l orrayni Mendes do Carmo, 2Mateus Ribeiro Barreto, 3Wallaf Costa Vimercati, 3Kamila
Ferreira Chaves, “Luciano José Quintao Teixeira

1Discente em Engenharia de Alimentos, UFES

2Discente do Programa de Pés-Graduacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, UFES
3Pds-doutorando do Programa de P6s-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, UFES
“Docente da UFES
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RESUMO - O kefir de agua é uma bebida fermentada obtida a partir da acdo simbiética de
microrganismos, especialmente bactérias acido-laticas, acido-acéticas e leveduras, que
convertem agUcares em metabdlitos de interesse, como acidos organicos, etanol e compostos
aromaticos. O objetivo deste trabalho foi avaliar as propriedades fisico-quimicas do kefir de agua
saborizado com suco de uva ao longo do tempo de armazenamento. A primeira fermentacao (F1)
foi realizada a 25 °C por 24h, com 5% de gréos de kefir de 4gua e solucdo de agucar mascavo
8,97 °Brix (condicao previamente otimizada). Em seguida, a bebida foi filtrada, 20% de suco de
uva integral foram adicionados, e a segunda fermentagédo (F2) foi conduzida em recipiente
fechado, em incubadora refrigerada, a 7 °C e foram analisadas as caracteristicas fisico-quimicas
nos tempos 0, 7, 14, 21 e 28 dias. As variaveis analisadas foram pH e teor de sélidos sollveis
totais (SST). Os dados experimentais foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e um
modelo matematico foi ajustado para melhor representacdo da cinética fermentativa. Os
resultados mostraram uma reducéo do pH (p<0,05), variando de 3,45 no tempo 0 para 3,26 ao
final de 28 dias, comportamento descrito por um modelo um sigmoidal pH= 3.2423+0.2329/(1+17-7828)-
42621y com coeficiente de determinacéo (R?) de 0,9117, indicando a formagé&o continua de 4cidos
orgéanicos ao longo do processo, contribuindo para a seguranga microbioldgica da bebida. Para
0s SST, observou-se uma queda expressiva (p<0,05) de 8,73 °Brix para 3,23 °Brix, sendo o
modelo polinomial de segunda ordem SST= 8.6943-0.2907*x*0.0032*?, com valor de R2 = 0,9905,
escolhido para representar os dados, confirmando o consumo progressivo de carboidratos como
substratos fermentativos pelos microrganismos presentes. Conclui-se que o tempo de
fermentacdo influencia diretamente os parametros fisico-quimicos do kefir de 4gua saborizado,
afetando o pH e o teor de solidos soluveis, e, consequentemente, podendo afetar o perfil
sensorial final da bebida.

Palavras-Chave: Bebida fermentada. Controle de qualidade. Armazenamento.
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IMPACTO DA FILTRAQAO NA DETERMINACAO DE A(;L:lCARES EM KEFIR
DE AGUA COM SUCO DE UVA E MACA

1Gabriele Estofeles Louzada, ?Mariana Grancieri, 3Cintia Tomaz Sant’Ana, “Luciano José
Quintdo Teixeira

1Discente do Programa de Pds-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, UFES
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RESUMO O kefir de agua é uma bebida fermentada néo lactea resultante da atividade de uma
comunidade simbidtica de microrganismos que metabolizam agUcares como sacarose, glicose e
frutose, produzindo acidos orgéanicos, etanol e compostos bioativos que afetam suas
propriedades nutricionais, sensoriais e funcionais. Este estudo teve como objetivo avaliar a
necessidade da etapa de filtracdo com filtro de seringa de 0,45 um na quantificacéo de aclcares
totais e redutores em bebidas de kefir de &gua saborizadas com sucos de frutas, visando eliminar
microrganismos e potenciais interferentes. Foram produzidas sete amostras em triplicata com
6,5% de aclUcar mascavo (v/v), 5% de graos (v/v) e dgua filtrada. Apds uma primeira fermentacao
(F1) aberta a 30 °C por 24h, a agua kefirada obtida foi utilizada diretamente (T1) ou combinada
com sucos de uva ou macga. Parte das amostras passou por segunda fermentacéo (F2), aberta
ou fechada a 30 °C por 24h (T4 a T7), enquanto outras foram analisadas sem F2 (T2 e T3). O
teor de agUcares totais e redutores foi determinado pelo método do acido 3,5-dinitrosalicilico
(DNS), antes e ap6s centrifugacao e filtragdo em 0,45 um. A analise estatistica foi conduzida por
ANOVA, teste t e Tukey (5% de significancia) utilizando GraphPad Prism 9.0.2. Os resultados
evidenciaram que os teores de acglcares totais foram superiores aos redutores em todas as
condigdes. Apos a filtragdo, verificou-se reducéo significativa: agUcares totais cairam de 6,95 +
2,13 para 3,1 + 2,57 mg/mL, e agUcares redutores de 3,45 + 1,68 para 0,88 + 1,35 mg/mL. Esses
achados indicam que a presenca de microrganismos e metabdlitos interfere diretamente na
reacdo com o DNS, superestimando a concentracdo de carboidratos em amostras nao filtradas.
Estudos prévios relatam resultados semelhantes, reforcando que a etapa de filtracdo é
determinante para analises mais precisas. A aplicabilidade desses resultados € relevante para a
industria de bebidas fermentadas. A correta determinagéo do teor de aglicares € essencial para
rotulagem nutricional, controle de qualidade, padronizacdo de processos fermentativos e
desenvolvimento de formulagdes com menor teor caldrico ou com perfis sensoriais especificos.
Assim, a filtracdo em 0,45 pum deve ser considerada um procedimento metodolégico essencial,
garantindo dados confiaveis tanto em pesquisas cientificas quanto em aplicagfes industriais.
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RESUMO - O kefir de 4gua é uma bebida fermentada que vém despertando o interesse como
alternativa funcional e natural para o consumidor. O objetivo deste trabalho foi analisar o
comportamento microbiano de leveduras, bactérias laticas (BAL) e bactérias acéticas (BAA) em
kefir de 4gua saborizado com suco de uva durante o armazenamento. A ativacéo dos gréos de
kefir foi realizada a 30 °C por 7 dias. Na fermentacédo 1 (F1), os gréos de kefir (5%, m/v) foram
adicionados em uma solugéo contendo diferentes aglcares (condicdo previamente otimizada),
sendo 4,58% de aclcar mascavo, 0,59% de acUcar de coco e 1,34% de acucar cristal, a 30 °C
por 24h, em recipiente aberto. Apods a F1, os graos foram filtrados e a bebida foi saborizada com
50% de suco de uva integral, seguida da segunda fermentacéo, em recipiente fechado, a 30 °C
por 24h. As bebidas foram armazenadas a 7 °C, e andlises microbiologicas de leveduras, BAL e
BAA foram realizadas no tempo 0 (To) e 21 dias (T21). Observou-se que no To todas as
populagGes estavam presentes em niveis expressivos (>10* UFC/mL), com predominancia das
leveduras, que esta associada a sua maior capacidade metabodlica em utilizar diferentes aclcares
presentes no meio, favorecendo seu crescimento. No entanto, foi verificada uma reducéo
significativa (p<0,05) em relacéo a To e T1 para a contagem de leveduras (To=7,86 € T21 = 7,42
log UFC/mL) e para BAL (To = 6,62 log de UFC/mL e T21 = ndo identificado). Por outro lado, ndo
foi verificada diferenca significativa (p>0,05) para BAA, sendo o valor médio obtido de 5,51 log
UFC/mL. Aos 21 dias, as BAL néo foram mais detectadas, demonstrando baixa estabilidade e
maior sensibilidade as condi¢ées do meio, possivelmente devido ao acimulo de compostos
antimicrobianos, como o etanol e o diéxido de carbono. Verifica-se também que as leveduras
foram o grupo microbiano dominante durante todo o armazenamento, apresentando maior
resisténcia e adaptacéo as condi¢cdes fermentativas em relacdo as BAL e BAA, o que assegura
sua funcao central no equilibrio microbiano e na qualidade da bebida. Portanto, conclui-se que o
kefir de 4gua saborizado com suco de uva apresentou estabilidade microbiolégica durante 21
dias de armazenamento somente em relacdo as BAA e reducdo dos demais grupos microbianos
(BAL e leveduras), afetando a funcionalidade da bebida fermentada como potencial probiético.
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RESUMO - O kefir de agua é uma bebida fermentada obtida a partir da acdo simbiética de
microrganismos, principalmente bactérias acido-laticas (BAL), acido-acéticas (BAA) e leveduras,
incorporados em uma matriz de polissacarideos. Esses microrganismos exercem papel essencial
na manutencdo da qualidade microbioldgica, na preservacdo da bebida e na geragdo de
metabdlitos bioativos que contribuem para suas propriedades funcionais. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a viabilidade microbiana do kefir de 4gua saborizado com suco de uva integral
ao longo de 28 dias de armazenamento refrigerado. A primeira fermentacao (F1) foi realizada a
25 °C por 24h, utilizando 5% de grdos de kefir de A&gua em solucdo de acucar mascavo (8,97
°Brix) (condi¢cao previamente otimizada). Apoés a filtragéo dos gréos, adicionou-se 20% de suco
de uva integral, e a segunda fermentacdo (F2) foi conduzida em recipiente fechado, a 7 °C,
durante 0, 7, 14, 21 e 28 dias. As analises microbioldgicas incluiram a contagem de BAL em agar
MRS, BAA em agar GYC modificado e leveduras em agar YEPG, pelo método de plaqueamento
em gota (drop plate), com resultados expressos em log de UFC/mL. Os resultados obtidos
demonstraram que nédo houve alteracdes das populagdes microbianas ao longo do periodo de
armazenamento (p>0,05), com valores médios entre 7,2 e 8,1 log de UFC/mL para BAL, 7,0 e
7,8 log de UFC/mL para BAA, e 7,3 e 8,0 log de UFC/mL para leveduras. Desta forma, a
estabilidade do numero de microrganismos durante o armazenamento da bebida sugere um
equilibrio da microbiota fermentadora, mesmo diante da reducéo dos aclcares fermentesciveis,
0 que indica capacidade adaptativa dos microrganismos envolvidos. A manutencdo da
viabilidade pode ser relevante para a qualidade sensorial e funcional da bebida, garantindo tanto
a acidificacdo do meio quanto a preservacdo de compostos bioativos. Conclui-se que a
viabilidade microbiana do kefir de agua saborizado com suco de uva permaneceu constante ao
longo de 28 dias de armazenamento refrigerado, assegurando a estabilidade fermentativa e o
potencial funcional para a comercializag&o do produto.
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RESUMO - O maracuja (Passiflora edulis f. flavicarpa) é uma fruta tropical de grande relevancia
para a economia brasileira, sendo o pais o maior produtor e consumidor mundial. No entanto,
seu processamento gera elevado volume de residuos, principalmente cascas e sementes, que
representam até 50% do peso do fruto. Esses residuos possuem alto valor nutricional e
tecnolégico, destacando-se a casca como fonte de fibras, pectina e éleos. O presente estudo
teve como objetivo avaliar a utilizagdo da farinha da casca de maracujd como substituto da
pectina comercial na producédo de geleia. Para isso, foram utilizadas polpas de maracuja da
marca Q-Polpa, adquiridas congeladas no comércio da cidade de Alegre-ES, em trés lotes
diferentes (54B, 137E e 131E), além de farinha da casca de maracuja da marca Natural Life.
Foram elaboradas quatro formulagbes, com trés repeticbes: uma com pectina comercial
(controle) e trés com diferentes concentragdes de farinha (1,5%, 3,5% e 5,5%). As amostras
foram analisadas quanto aos parametros fisico-quimicos de pH, sélidos soluveis, acidez titulavel
e cor, além de caracteristicas de textura como firmeza, coesividade, adesividade, gomosidade e
mastigabilidade. Os resultados demonstraram que ndo houve diferencas significativas nos
valores de pH, sélidos sollveis, acidez titulavel e cor entre as formulagdes, indicando que a
substituicdo da pectina pela farinha ndo comprometeu esses atributos. Na anélise de textura,
observou-se que as geleias com 1,5% e 3,5% de farinha apresentaram comportamento
semelhante ao controle, enquanto a formulagdo com 5,5% apresentou maior firmeza,
gomosidade e mastigabilidade, diferenciando-se estatisticamente das demais. Concui-se que a
farinha da casca de maracuja pode ser utilizada como substituta, parcial ou total, da pectina
comercial, permitindo a obtencgédo de geleias com qualidade fisico-quimica satisfatéria e potencial
funcional. Além de reduzir o impacto ambiental gerado pelo descarte das cascas, a proposta
contribui para o desenvolvimento de um produto com apelo sustentavel e beneficios a salde,
reforcando o aproveitamento integral da fruta e agregando valor a cadeia produtiva.
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RESUMO - O aumento na busca por alimentos funcionais e probidticos tém impulsionado o
interesse pelo kefir de agua. Este trabalho teve como objetivo caracterizar os acidos organicos
presentes em kefir de agua saborizado com suco de uva ou maca, com fermentacéo aberta ou
fechada, utilizando cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC). Os graos de kefir (5%, m/v)
foram ativados e utilizados para a primeira fermentagéo (F1) em uma solugéo de aclcar mascavo
(6,5%, m/v), em recipiente aberto. Os graos foram filtrados e alguns tratamentos seguiram para
uma segunda fermentacgéo (F2), sendo F1 e F2 realizadas a 30 °C/24h. Sete tratamentos foram
realizados: T1 consistiu em 100% de agua kefirada (AK), sem adi¢do de sucos. Para os demais
tratamentos, foram utilizados AK 50% (v/v), sendo que nos tratamentos T2 e T3 utilizou-se suco
de uva (50%, v/v) e suco de macé (50%, v/v), respectivamente, sem a F2. Nos tratamentos T4 e
T5 empregou-se as mesmas propor¢bes de sucos de uva e magd, mas com uma F2 em
recipiente aberto. Por fim, nos tratamentos T6 e T7 também aplicou-se as mesmas propor¢des
de sucos de uva e macd, sendo F2 realizada em recipiente fechado. As amostras (2 mL) foram
analisadas em HPLC com coluna Aminex HPX-87C e detector UV a 210 nm, utilizando &cido
sulfarico 5 mM como fase mével. Foram identificados e quantificados acidos organicos como
acético, latico, mélico e tartarico, por comparacdo com padrdes. Os &cidos organicos
apresentaram diferenca (p<0,05) entre os tratamentos. O teor de &cido acético variou de
11,62+0,41 mg/mL a 98,60+11,85 mg/mL, e o acido tartarico variou de 4,90+1,01 a 6,59+0,18
mg/mL, sendo observado os maiores valores (p<0,05) para T2, T4 e T6. O acido latico foi
encontrado apenas nos tratamentos T1, T3, T5 e T7, com valores entre 3,22+0,70 e 5,57+0,30
mg/mL, ndo apresentando diferenca (p>0,05) entre os tratamentos. Por outro lado, o &cido malico
foi detectado em todas as amostras, variando de 10,68+3,24 a 21,47+1,01 mg/mL sendo que o
T1 néo diferiu (p>0,05) do T2 e T3, apresentando os maiores valores. Os resultados indicaram
variagdes nos perfis de acidos organicos entre os tratamentos, influenciados pelo tipo de suco e
condi¢cdes de fermentacdo. Conclui-se que a adi¢cdo de sucos de uva e maga e as diferentes
condi¢des de fermentacéo alteraram o perfil de acidos organicos do kefir de agua, podendo
contribuir para suas propriedades fisico-quimicas e sensoriais.
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RESUMO - O crescente interesse da populagdo por habitos alimentares mais saudaveis tem
expandido o consumo de bebidas funcionais em escala global. Dentre essas bebidas, destacam-
se as que apresentam propriedades funcionais e potencial probi6tico, como o kefir de 4gua. O
kefir de 4gua € uma bebida probidtica obtida a partir da fermentacdo de uma solucdo acucarada
por gréos de kefir. O objetivo deste trabalho foi identificar os compostos volateis do kefir de agua
saborizado com suco de uva por meio da técnica de cromatografia gasosa (CG). Para isso, os
graos de kefir foram previamente ativados a 28 °C durante sete dias. Posteriomente, a agua
kefirada (AK) foi obtida pela fermentacéo (28 °C/24h) de uma solucéo agucarada (9,7 °Brix), com
5% (m/v) de graos de kefir de agua. Apds a fermentacgédo, os graos de kefir foram separados e
adicionou-se 50% (v/v) de suco de uva a AK para o preparo da amostra (AM). A analise de CG
foi realizada utilizando 8 mL da AM adicionados de 2,4 g de NaCl e agitados a 200 rpm por 10
min. As amostras foram entéo transferidas para vials e submetidas ao aquecimento a 70 °C em
banho maria. Em seguida, o dispositivo SPME (Microextragdo em fase sélida) foi inserido no
frasco selado, penetrando manualmente o septo, e a fibra foi exposta ao headspace sobre a
amostra por 60 min. Apos a amostragem, a fibra SPME foi imediatamente inserida no injetor CG
e dessorvida termicamente por 5 minutos a 270 °C. A analise por CG permitiu a identificacdo de
sete compostos volateis e suas respectivas similaridades pela biblioteca Wiley7.Lib, dentre eles:
Acetohidrazida (89%), 1-butanol, 3-metil (94%), furfural/2-furancarboxaldeido/2-fural (89%), 3-
cicloexeno-1-metanol (88%), acido propidnico, éster 2-metil 2-metilpropila (84%),
benzenoetanol/alcool fenetilico (94%) e acido caprilico (82%). Esses compostos contribuem para
uma mistura complexa do perfil de aromas gerados na fermentacdo do kefir de agua, sendo
compostos com atividade benéfica para a salde e atributos sensoriais do produto. Portanto,
conclui-se que o kefir de agua saborizado com suco de uva apresentou um perfil quimico variado
de compostos volateis, destacando a complexidade dessa bebida fermentada.
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. VIl Semana Capixaba de Engenharia de Alimentos e Il Semana Académica de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos — Alegre-ES, Universidade Federal do Espirito Santo — 2025

Fap

FUNDACAD D€ ANPARD A PESQUISA
EINOVACAD DO ESPIRITO SANTO

Nz

-

©

INSTITUTO
FEDERAL

Espirito Santo

Venda Nova do Imigrante

1€


mailto:goulart.rafaela2004@gmail.com

\/ \ 4
Cy

UFES

Universidade Federal
do Espirito Santo

Vill SECEAL Il SACTA

Semana Capixaba de Engenharia de Semana Académica de Ciéncia e
Alimentos Tecnologia de Alimentos

ACEITACAO SENSORIAL DE EMPANADO DE FRANGO ADICIONADO DE
INULINA E SURIMI E REDUZIDO DE SODIO

LVictoria Santana de Miranda, *Manoela Cassa Libardli, 1Stéfano Cypreste de Almeida
2Consuelo Domenici Roberto, 2Suzana Maria Della Lucia

1Discente em Engenharia de alimentos, UFES
2Docente da UFES

victoria.engufes@gmail.com

RESUMO - A andlise sensorial € uma ferramenta importante para entender as necessidades e
preferéncias dos consumidores, possibilitando identificar as principais caracteristicas de
interesse a qualidade sensorial. Os métodos afetivos de aceitacdo avaliam o quanto os
consumidores gostam ou desgostam dos produtos alimenticios. O objetivo deste estudo consistiu
em avaliar a aceitac@o sensorial e a intencdo de compra de empanados de frango formulados
com diferentes concentragbes de surimi, inulina, cloreto de soédio e cloreto de potassio.
Participaram dos testes sensoriais 82 consumidores que provaram 16 amostras de empanados
de frango. No teste de aceitacdo, os avaliadores analisaram as caracteristicas de cor, textura,
sabor e impressédo global dos empanados. Foi utilizada escala hedbnica estruturada de nove
pontos e no teste de intencdo de compra foi utilizada escala estruturada de 5 pontos. Os
resultados foram apresentados em distribuicdo de frequéncia e analisados por Andlise de
Variancia (p<0,05). As maiores notas para os atributos sensoriais avaliados foram observadas
préximo aos teores de 2% de surimi, 3% de inulina e substituicdo de 50% de cloreto de sddio por
cloreto de potéssio, enquanto as notas diminuiram com a substituicdo total de cloreto de sédio
por cloreto de potassio. A formulacdo controle, com 100% de cloreto de sédio, apresentou menor
aceitacdo em relacdo a textura. A interacdo entre o surimi e a inulina evidencia o aumento das
notas hedobnicas obtidas para a textura e impressao global. Portanto, a utilizagdo de surimi,
inulina, e cloreto de potassio em substituicdo ao cloreto de sddio possui efeitos positivos tanto
na aceitacdo sensorial quanto nas caracteristicas tecnoldgicas do empanado de frango,
caracterizando uma boa alternativa para a producéo de alimentos mais saudaveis.

Palavras-Chave: Aceitac@o. Textura. Substituicdo de sdédio. Beneficios nutricionais.
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FUNCAO DESEJABILIDADE EM UM ESTUDO COM EMPANADO DE
FRANGO ADICIONADO DE INULINA E SURIMI E REDUZIDO DE SODIO
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-
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Victoria Santana de Miranda, *Manoela Cassa Libardli, :Stéfano Cypreste de Almeida,

2Sérgio Henriques Saraiva, 2Consuelo Domenici Roberto, 2Suzana Maria Della Lucia

1Discente em Engenharia de alimentos, UFES
2Docente da UFES

victoria.engufes@gmail.com

RESUMO - A fungdo desejabilidade € utilizada na indistria para otimizar as multiplas
respostas obtidas a partir de dados coletados em estudos, fornecendo o conjunto de
respostas mais desejavel e estabelecendo um ponto 6timo no processamento do alimento.
Dependendo do objetivo do processo, a otimizacdo pode ser utilizada para maximizar,
normalizar ou minimizar as respostas. O presente estudo teve como objetivo utilizar a
funcéo desejabilidade para otimizar os resultados obtidos no processamento de empanado
de frango adicionado de surimi de tilapia e inulina e reduzido de sddio, inferindo sobre a
formulacdo ideal de empanado com esses ingredientes. Para a aplicacdo da funcéo
desejabilidade, foram utilizadas as variaveis sensoriais sabor, textura, impressao global e
intencdo de compra, por serem pardmetros importantes percebidos pelos consumidores,
além do teor de proteinas das formula¢des, devido a adigdo de surimi. As condi¢ges 6timas
foram aquelas que maximizaram as varidveis-resposta, calculando-se suas
desejabilidades individuais, além da global. A maxima desejabilidade global foi de 0,980,
correspondendo & média geométrica das desejabilidades individuais, otimizadas em um
Unico valor. Esse resultado determinou a formulacéo ideal com 3,21% de surimi, 5% de
inulina e a substituicdo de 43,6% de cloreto de sodio por cloreto de potéssio,
representando o conjunto de respostas mais satisfatério para o processamento a fim de
garantir melhores respostas sensoriais e um melhor teor proteico do produto. A utilizagéo
dessa metodologia elucidou vantagens para otimizagdo do processo do empanado de
frango, identificando as propor¢6es ideais dos ingredientes para a fabricacdo de um
produto com valor agregado, boa capacidade tecnoldgica, boa aceitacdo sensorial e com
grandes reducdes de cloreto de sddio que, em excesso, € prejudicial & satde humana.
Sugerem-se estudos para comprovar os resultados obtidos neste trabalho.

Palavras-Chave: Otimizacdo de  processos. Desejabilidade. Maximizagéo.
Processamento de alimentos.
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AVALIACAO DA QUALIDADE DE AZEITES DE ABACATE COMERCIAIS

IHania Krause Battestin, tIsadora Peterli Altoé, lsmael da Costa Falqueto,Leno da Silva
Pereira,? Flavia de Abreu Pinheiro, ?Wilton Soares Cardoso.

1Discente em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, IFES
2Docente do IFES

*e-mail:hkbattestin@gmail.com

RESUMO - O abacate (Persea americana Mill.) € um dos frutos mais completos nutricionalmente,
possuindo 6étimos teores lipidicos, trazendo efeitos protetores a saude, como reducdo de
doencas cardiacas corondrias, controle da diabetes e capacidade anti-inflamatéria. A producéo
e interesse pelo azeite do fruto vem aumentando, sendo cultivado em grande parte dos estados
brasileiros, o Espirito Santo é o 4° maior produtor do pais, responsavel por cerca de 30 toneladas
do fruto no ano de 2023, a produg¢édo se concentra na regido sul, o municipio de Venda Nova do
Imigrante lidera esse ranking, com cerca de 18 toneladas. No ano de 2022 a cidade abriu a
primeira fabrica de azeite de abacate do estado, chamada Azeite de abacate Irméos Peterle,
com média de 1000 litros de azeites mensais, surgindo como uma forma de reaproveitar frutos
sem comercializag8o, por terem algum defeito na casca, mais a polpa (parte utilizada na
fabricacdo do azeite) ndo apresentar nenhum dano. A pesquisa teve como objetivo analisar a
gualidade do azeite de abacate dos Irmédos Peterle. Temos uma amostra de azeite extravirgem
(LA12) sem condimentos, e trés denominadas condimento preparado a base de azeite de
abacate extravirgem, variando em cebola, alho, bacon, salsa e tomate (LAB50), orégano
(LAB51), tomilho (LAB52). Para definir a qualidade do azeite foi utilizada a andlise de indice de
acidez, expresso em miligrama de KOH por grama de azeite (mg KOH.g* de azeite) e indice de
peréxidos expresso miliequivalentes de oxigénio ativo por Kg de azeite (meqO2.Kg' de azeite).
Ap6s as analises foram obtidos os seguintes resultados para indice de acidez: LA12
(0,677+0,001), LAB50 (0,87+0,06) LAB51 (1,36+0,001), LAB52 (1,21+0,06). Para a anélise
indice de peréxido foram obtidos os seguintes dados: LA12 (4,77+0,005), LAB50 (5,54+0,39),
LAB51 (1,98+0,23), LAB52 (1,98+0,23). A legislacdo vigente traz valores maximos para acidez
de 4,0 mg KOH.g!, dessa forma, as 4 amostras estdo dentro do valor permitido pela legislacéo,
para indice de peréxidos valores menores que 15 meqO2.Kg?l, dessa forma todos os azeites
estdo dentro da legislagédo e préprios para o consumo humano. Pode-se concluir que além de
ser uma otima fonte de lipidios, o azeite de abacate Peterle esta evitando o desperdicio, além de
atender os padrbes de qualidade estabelecidos pela legislacdo vigente.

Palavras-Chave: Abacate, azeite industrial, analise de qualidade.
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INFLUENCIA DA EMBALAGEM NA ACEITACAO SENSORIAL E INTENCAO
DE COMPRA DE CERVEJA ARTESANAL COM OLEO ESSENCIAL DE
LUPULO

Mila Marques Gamba*, 2Gabriella dos Anjos Lima da Silva, 3Tarcisio Lima Filho, 3Suzana
Maria Della Lucia

1Docente do IFES
°Discente em Engenharia de Alimentos, UFES
3Docente da UFES

*e-mail: mila.gamba@ifes.edu.br

RESUMO - A escolha de alimentos e bebidas envolve fatores intrinsecos, como sabor e aroma,
mas também extrinsecos, como design da embalagem e informacfes transmitidas ao
consumidor. Em cervejas artesanais, esses elementos podem desempenhar papel decisivo na
aceitacdo e na intencdo de compra. O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da
embalagem e da informacao no rétulo sobre a percepcao sensorial e a intencao de compra de
cerveja artesanal do tipo American IPA com adicdo de Oleo essencial de lapulo Comet. A
formulagdo, contendo 0,0025% (v/v) de Oleo essencial, foi avaliada por 101 consumidores em
duas sessoes: i) teste cego; e ii) teste acompanhado da embalagem com rétulo informativo (“com
adicdo de dleo essencial de lupulo”). Foram aplicados testes de aceitagdo para os atributos
aroma, carbonatagdo, amargor, sabor e impresséo global (escala hedbnica de 9 pontos), além
de intencdo de compra (escala de 5 pontos). Os dados foram analisados por teste t para amostras
pareadas (p = 0,05). No teste cego, todos os atributos apresentaram médias acima de 6,0,
situando-se na faixa de aceitagdo. Quando a embalagem do produto foi apresentada aos
consumidores juntamente com a bebida, observaram-se aumentos significativos na aceitagédo de
todos os atributos (p < 0,05), exceto para carbonatacdo. A impresséo global passou de 6,9 para
7,4, enquanto a intencdo de compra elevou-se de 3,6 para 3,9, confirmando impacto positivo da
informacéo no rétulo. Os resultados evidenciam que a embalagem atuou como fator determinante
para ampliar a percepcéo de qualidade e estimular a predisposicdo de compra. Conclui-se que
a cerveja com Oleo essencial de ldpulo apresentou boa aceitacdo sensorial, sendo
potencialmente mais valorizada quando associada a embalagem com informacao diferenciada.
Isto reforca a importancia do rétulo como estratégia de comunicagdo para promover a inovagao
e a competitividade no mercado de cervejas artesanais.

Palavras-Chave: Comportamento do consumidor. Andlise sensorial. Percepcdo de qualidade.
Marketing de alimentos. Diferenciacéo de produto.
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CARACTERIZACAO FiSICO-QUiMICA E ACElTAc;Ao SENSORIAL DE
CERVEJA ARTESANAL COM ADICAO DE OLEO ESSENCIAL DE LUPULO
COMO ESTRATEGIA DE INOVACAO TECNOLOGICA

Mila Marques Gamba, 2Gabriella dos Anjos Lima da Silva, *Tarcisio Lima Filho, 3Suzana
Maria Della Lucia

1Docente do IFES
°Discente em Engenharia de Alimentos, UFES
3Docente da UFES

*e-mail: mila.gamba@ifes.edu.br

RESUMO - A cerveja artesanal destaca-se como um dos segmentos de maior crescimento no
setor de bebidas, impulsionado pela busca por diferenciagcéo sensorial e tecnolégica. A utilizagdo
de Oleos essenciais de lapulo representa uma alternativa inovadora, capaz de ampliar a
complexidade aromatica e agregar valor ao produto. O objetivo deste trabalho foi avaliar a
influéncia da adicdo de Oleo essencial de lipulo Comet nos parametros fisico-quimicos,
microbiolégicos e na aceitacdo sensorial de cerveja artesanal tipo American IPA. Foram
produzidas cervejas sem e com adicao de 0,0025% (v/v) de 6leo essencial de ldpulo durante o
envase. As amostras foram submetidas a andlises de pH, sdlidos sollveis, extrato seco total,
acidez total, densidade, aclcares redutores, amargor, cor e teor alcoodlico, em trés repeticdes
com triplicatas. A avaliacdo da contaminag&o por bactérias laticas foi realizada por microscopia
Optica com coloragdo de Gram. O 6leo essencial foi extraido por hidrodestilacdo em aparelho de
Clevenger e caracterizado por cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas (CG-
EM). A aceitacdo sensorial foi realizada com 117 consumidores, que avaliaram aroma, sabor e
impressédo global em escala hedbnica de 9 pontos. Os resultados demonstraram auséncia de
contaminagdo por bactérias laticas em todas as formulacdes, confirmando a estabilidade
microbiolégica. Nao foram observadas diferencas significativas (p > 0,05) entre a cerveja controle
e a cerveja com adicdo de Oleo essencial para os parametros fisico-quimicos, que permaneceram
dentro ou préximos as faixas de referéncia para o estilo. A analise por CG-EM revelou o B-
mirceno como composto majoritario no 6leo, associado a notas herbaceas e frescas. Na
avaliacdo sensorial, a adicdo de Oleo essencial aumentou significativamente (p < 0,05) a
aceitacdo do aroma (7,2 vs. 7,6), mas reduziu a do sabor (6,7 vs. 6,2), sem alterar a impresséo
global (=6,8-6,9). Embora o amargor ndo tenha diferido entre as formulacdes, a percepgéo
sensorial indicou maior aceitacdo da cerveja controle, sugerindo que as varia¢gdes percebidas se
devem, sobretudo, ao perfil aromatico do B-mirceno. Conclui-se que a incorporagédo de 6leo
essencial de ltpulo ndo comprometeu a qualidade fisico-quimica nem microbiol6gica da cerveja
artesanal, contribuiu positivamente para o aroma e mostrou-se uma estratégia viavel para a
inovacao tecnoldgica no setor de bebidas artesanais.

Palavras-Chave: Aceitagcdo sensorial. Estabilidade microbiolégica. Compostos volateis. Aroma.
Qualidade de bebidas.
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CONSERYAC;AO DE TOMATES CEREJA UTILIZANDO REVESTIMENTOS
COMESTIVEIS INCORPORADOS COM OLEO ESSENCIAL DE OREGANO

1Jhennifer Capichoni Zampilli, *Rafaela Ferreira Goulart, 2Kamila Ferreira Chaves,
SLuciano José Quintdo Teixeira, “Lucas de Souza Soares, Vagner Tebaldi de Queiroz

1Discente em Engenharia de Alimentos, UFES

2Pos-doutoranda do Programa de Pds-Graduagdo em Agroquimica, UFES
3Docente da UFES

“Docente da UFV

*e-mail: jhennifer.zampilli@edu.ufes.br

RESUMO - Revestimentos comestiveis de biopolimeros séo alternativas para reduzir perdas
pos-colheita e prolongar vida Gtil de frutos. Este estudo avaliou o efeito de revestimentos
comestiveis com 1,0% (m/m) de carboximetilcelulose, 0,5% (m/m) de goma de alfarroba, 0,5%
(m/m) de celulose nanofibrilada e 6leo essencial de orégano (OEO) a 0,1; 0,5; e 1,0% (m/m),
sobre o aspecto visual, perda de peso e colorimetria de tomates cereja armazenados a 25 °C por
12 dias, comparando com o controle. Utilizou-se o método casting para preparo, dissolvendo os
componentes em 4gua destilada sob agitacao (600 rpm por 90 min a 65 °C). ApGs este periodo,
adicionou-se OEO e a mistura resultante foi agitada por mais 10 min a 35 °C. Os tomates foram
sanitizados em hipoclorito 1% (20 min), enxaguados, drenados e imersos nos revestimentos.
Aqueles revestidos com 0% de OEO apresentaram menor enrugamento até o 6° dia, com
desprendimento parcial apés o 9° dia. Revestimentos contendo OEO a 0,5% e 1,0% formaram
pelicula esbranquicada desde o 1° dia, provavelmente pela interagcdo do OEO com a matriz
polimérica. Ja a formulacdo com 0,1% de OEO apresentou aparéncia mais estavel, sem a
pelicula das maiores concentracdes. A perda de peso aumentou em todos os tratamentos, sendo
maior (44,33 = 23,48%) no revestimento contendo OEO a 1,0% e menor (18,65 + 7,70%) no
revestimento a 0,1% de OEO. O controle apresentou valor intermediario (25,83 + 8,10%),
evidenciando que as menores concentracfes de OEO favoreceram a retencdo de umidade,
associada a menor desidratagdo e manutencdo da firmeza. Quanto a colorimetria, todos os
tratamentos evoluiram para a coloragédo vermelha tipica da maturacdo. Por outro lado, as maiores
concentracdes de OEO (0,5% e 1,0%) elevaram os valores de L* e h*, resultando em tonalidade
mais clara e aparéncia condizente com a pelicula esbranquicada. Os resultados indicam que a
presenca de OEO a 0,1% proporcionou o melhor equilibrio entre perda de peso, aparéncia e
estabilidade de L* e h*, apesar do enrugamento gradual. Ja as concentra¢des de 0,5% e 1,0%
de OEO comprometeram a aparéncia dos frutos, frisando a importancia de ajustar a
concentracdo do OEO a ser utilizado. Portanto, conclui-se que revestimentos com OEO auxiliam
na conservacdo de tomates cereja, desde que a concentracdo seja ajustada para manter
qualidade visual e fisico-quimica dos frutos.

Palavras-Chave: Biopolimeros. Vida de prateleira. Carboximetilcelulose. Aspecto visual.
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PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICA DE FRUTOS DE MINITOMATE GRAPE

MVinicius Rodrigues Ferreira, 2’Kamila Ferreira Chaves, ?Wallaf Costa Vimercati, 3Mateus
Ribeiro Barreto, “Luciano José Quintdo Teixeira, *Fabio Luiz de Oliveira

1Discente do Programa de P6s-Graduagdo em Agronomia, UFES

2Pos-doutorando do Programa de Pds-Graduagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, UFES
3Discente do Programa Pds-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, UFES

“Docente da Universidade Federal do Espirito Santo, UFES

*e-mail: rodrigues.ufes@gmail.com

RESUMO - O mercado de minitomates, em especial o tipo grape, encontra-se em expansao,
destacando-se pelo sabor adocicado, tamanho reduzido e elevado valor comercial. Neste estudo,
foram avaliadas caracteristicas fisico-quimicas de frutos de minitomate grape produzidos em
ambiente protegido. Os frutos foram colhidos aos 87 dias apés o transplantio, padronizados pelo
tamanho caracteristico e processados para obten¢éo da polpa. O pH da polpa foi mensurado em
potenciébmetro. A acidez total titulavel (ATT) foi obtida por titulagdo com NaOH 0,1M, sendo
expressa em porcentagem de acido citrico. Os sélidos sollveis totais (SST) foram mensurados
em refratbmetro portatil, sendo expressos em °Brix. A cor foi avaliada por colorimetro e a
determinacéo de carotenoides foi conduzida por extracdo em acetona, purificagédo em particdo
liquido-liqguido com éter e agua destilada, ajuste volumétrico em éter de petréleo e leitura
espectrofotométrica a 470 nm, sendo os resultados expressos em pg de licopeno/g de amostra.
O pH encontrado foi de 4,01 + 0,03, e estd em conformidade com a faixa de 3,4 a 4,9 observada
em cultivares frescas e processadoras, atendendo ao requisito de seguranga microbiolégica
(pH<4,5). Os frutos apresentaram ATT de 0,53 + 0,01% de &cido citrico, sendo que esses valores
representam uma ATT intermedidria, situando-se dentro da faixa relatada para tomates tipo
salada (0,4-0,9%). Os SST dos tomates foram de 7,77 + 0,06 °Brix, resultado superior ao
observado em tomates tipo italiano (5—6 °Brix), sugerindo maior docura e potencial sensorial. O
teor de licopeno encontrado foi de 75,28 + 2,75 pg-g71, estando os valores dentro da faixa
relatada para tomates maduros. Esses resultados estavam dentro dos valores relatados para
tomates maduros. Os parametros de cor (L* =40,34 + 1,14; a*= 16,24 + 1,78; b*=8,11 £ 1,13;
C* = 18,15 = 2,09; h° = 26,47 = 0,74) revelaram coloracdo vermelha moderada, com
luminosidade, saturacdo média e tonalidade mais préxima vermelho puro (0°). Em sintese, os
frutos avaliados apresentaram perfil fisico-quimico compativel com padrdes de mercado de
tomates frescos, com ATT, pH e teor de carotenoides adequados, e SST superiores a média,
destacando-se pelo elevado dulgor.

Palavras-Chave: Tomates. Qualidade de frutos. Dulgor. Carotenoides.

. VIl Semana Capixaba de Engenharia de Alimentos e Il Semana Académica de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos — Alegre-ES, Universidade Federal do Espirito Santo — 2025

Fap

FUNDACAD D€ ANPARD A PESQUISA
EINOVACAD DO ESPIRITO SANTO

Nz

-

INSTITUTO
FEDERAL

Espirito Santo

Venda Nova do Imigrante



\/ \ 4
Cy

UFES

Universidade Federal
do Espirito Santo

Vill SECEAL Il SACTA

Semana Capixaba de Engenharia de Semana Académica de Ciéncia e
Alimentos Tecnologia de Alimentos

CRESCIMENTO DE BACTERIA LATIQA, ACETICA E LEVEDURA DO KEFIR
DE AGUA

!Mateus Ribeiro Barreto, 2Kamila Ferreira Chaves, ?Wallaf Costa Vimercati, 3Sérgio
Henriques Saraiva, 3Luciano José Quintdo Teixeira

1Discente do Programa de Pds-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, UFES
2Pos-doutorando do Programa de P6s-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, UFES
3Docente da Universidade Federal do Espirito Santo, UFES

*e-mail: mateus68barreto@gmail.com

RESUMO - O kefir de agua € uma bebida fermentada obtida por meio da agédo de microrganismos
benéficos. O objetivo do trabalho foi realizar a contagem de bactéria acética (BAA), bactéria latica
(BAL) e levedura ao longo da fermentacdo do kefir de agua. Os graos de kefir foram previamente
ativados e inoculados 5% (m/v) dos graos em uma solu¢éo aquosa com aglcar mascavo (6,5%
m/v), em recipiente aberto e incubados em BOD por 25 °C. A fermentag&o foi monitorada nos
intervalos de tempo de 0, 24, 36, 48 e 72h. Para cada tempo de coleta, 25 mL de amostra foram
homogeneizados em 225 mL de 4gua peptonada estéril a 0,1%, sendo realizadas diluicdes
seriadas da mesma solucao estéril. A contagem de BAL foi realizada por plaqueamento em
profundidade no meio MRS e incubagéo a 35 °C/72h. Para a contagem de BAA, foi utilizado &gar
Frateur (10 g/L de extrato de levedura, 20 g/L de agar, 20 g/L de carbonato de calcio e 20 g/L de
etanol) a uma temperatura de incubacdo de 28 °C/72h. A contagem de leveduras foi realizada
utilizando a cadmara de Neubauer. Os dados foram submetidos & andlise de variancia e foi
verificado o modelo matematico que melhor se ajustou para representacdo dos dados. Os
resultados obtidos indicaram que no tempo 0, a contagem de BAL, BAA e leveduras foi de 6,10,
4,70 e 5,18 log UFC/mL, respectivamente. Apéos 72h, observou-se um aumento na contagem das
BAL, BAA e leveduras, sendo 6,76, 6,53 e 5,81 log UFC/mL, respectivamente. Assim, atende um
dos critérios para um alimento ser considerado probiético (=108 UFC por g ou mL), sendo
verificado que a agua kefirada apresentou uma contagem total acima do valor estabelecido,
podendo ser considerado um alimento potencialmente probiético. Apesar dos resultados obtidos
para BAL ao longo do tempo de armazenamento terem sido significativos (p<0,05), nenhum
modelo matematico conseguiu ser ajustado, o valor médio obtido foi de 6,43 + 0,80 log UFC/mL.
Em relacao a cinética de crescimento de BAA e levedura, o modelo matematico que melhor se
ajustou aos dados foi um modelo potencial de trés parametros (BAA = 4,699 +1,4941 t0.0839 g
leveduras = 1 + 4,2049 t0.04352) apresentando valores de coeficiente de determinacdo (R2>0,94).
Por meio deste trabalho foi possivel identificar e compreender a cinética de crescimento das BAL,
BAA e leveduras, tornando o kefir de agua uma bebida com potencial probiético e funcional.
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EFEITOS DO ULTRASSOM NA CONSERVACAO DE PAES DE FORMA

IMaria Clara Guerra Maciel Rocha, Rafaela Ferreira Goulart, Pérolla Fraga Lorencini,
SRayssa de Lourdes Maroto Vieira, *Jodo Otavio Arruda Pacheco, *Christiano Jorge
Gomes Pinheiro

1Discente em Engenharia de alimentos, UFES
’Discente em Engenharia de alimentos, UFES
3Discente em Engenharia de alimentos, UFES
4Discente em Engenharia de alimentos, UFES
5Docente da Universidade Federal do Espirito Santo

*e-mail: marocharia23@gmail.com

RESUMO - O péo de forma é um dos produtos panificados mais consumidos mundialmente,
porém apresenta rapida perda de qualidade sensorial durante o armazenamento, o que torna
relevante a busca por tecnologias que prolonguem sua vida de prateleira. Diante da crescente
demanda por métodos alternativos de conservacéo, o ultrassom surge como técnica nao térmica
promissora, capaz de influenciar caracteristicas fisicas e microbiolégicas dos alimentos. Este
trabalho teve como objetivo avaliar a aplicacdo de ultrassom na conservacédo de pées de forma,
analisando sua influéncia sobre a perda de massa e o0 aspecto visual durante o armazenamento.
O estudo foi conduzido em duas etapas: inicialmente, realizou-se um pré-teste com pao integral
submetido a diferentes tempos de tratamento, seguido do experimento principal com péao
tradicional, em que as amostras foram submetidas a distintos modos de exposi¢do ao ultrassom
por 15 e 20 minutos. Os pées foram embalados, armazenados a 25 °C e avaliados quanto &
perda de massa semanalmente, durante trés semanas, além de andlise visual de deterioracéo.
Os resultados indicaram que o tratamento em que as amostras permaneceram no béquer sem
agua apresentou menor perda de massa ao longo do periodo, sugerindo possivel efeito protetor
do ultrassom na reten¢do de umidade. N&ao foram observados sinais de contaminac¢éo fungica
aparente, o que pode estar relacionado as diferencas entre os tipos de pées utilizados. Conclui-
se que a aplicacdo do ultrassom apresenta potencial como método complementar de
conservacdo, reduzindo perdas de umidade e possivelmente retardando a deterioracdo. No
entanto, faz-se necessaria a realizagdo de estudos adicionais com periodos mais longos de
armazenamento e analises fisico-quimicas e microbiolégicas, a fim de validar e otimizar as
condic¢des de aplicacdo da técnica para produtos panificados.
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VARIACAO DE pH E DA MASSA DE GRAOS DE KEFIR AO LONGO DO
TEMPO DE FERMENTACAO PARA PRODUCAO DE AGUA KEFIRADA

IMateus Ribeiro Barreto, ?Wallaf Costa Vimercati, 2Kamila Ferreira Chaves, 3Sérgio
Henriques Saraiva, 3Luciano José Quint&do Teixeira

1Discente do Programa de Pds-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, UFES
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3Docente da Universidade Federal do Espirito Santo, UFES

*e-mail: mateus68barreto@gmail.com

RESUMO - O kefir € uma bebida produzida por meio do processo de fermentacao promovido por
bactérias e leveduras, que utilizam como substrato o aglcar para realizar suas funcdes
metabdlicas. O objetivo do estudo foi avaliar o pH e 0 ganho de massa de gréos de kefir de agua
ao longo da primeira fermentacdo. Os gréos de kefir foram previamente ativados e inoculados
5% dos grdos em uma solugdo aquosa com agucar mascavo (6,5% m/v), em recipiente aberto e
incubados em BOD por 25 °C. O monitoramento do pH e do ganho de massa dos gréos durante
a fermentacéo foi realizado nos intervalos de tempo de 0, 24, 36, 48 e 72h. Os valores de pH
foram obtidos por meio da leitura direta da amostra em potenciémetro, a temperatura ambiente,
e a massa dos graos foi aferida em balanca analitica. Os dados obtidos foram submetidos a
andlise de variancia e foi verificado o modelo matematico que melhor se ajustou aos dados. Os
resultados obtidos indicaram um ganho de massa expressivo nas primeiras horas de
fermentacéo (até 24h), sendo mais de 20% de crescimento. O ganho de massa dos graos
manteve-se constante. O modelo matemético potencial com trés parametros foi escolhido para
representar a cinética de variacdo do ganho da massa (ganho de massa = 15,0767+3,0706
t0.02365) ' pois apresentou o maior valor de coeficiente de determinacdo (R2 = 0,9475). Apoés
determinado tempo de fermentacgéo, € esperado que o ganho de massa seja estagnado devido
ao consumo de grande parte dos nutrientes do meio de cultura, assim, se ndo houver acréscimo
de nutrientes, a variagédo de massa serd minima. Em relagao aos dados de pH ao longo do tempo,
0 modelo matematico que melhor se ajustou aos dados foi pH = 1,9875 + (5,6433 —

1,9875)e~004928¢%71% 5nresentando valor de Rz de 0,9966, sendo satisfatério para descrever os
dados. A variacdo de pH foi decrescente ao longo do tempo de fermentagéo, o pH inicial e final
da agua kefirada foi de 5,75 e 3,39, respectivamente. O valor final de pH obtido auxilia na
manuteng¢do microbioldgica da bebida e seguranga do alimento, uma vez que valores de pH
menor que 4,5 é essencial para limitar o crescimento de microrganismos patogénicos. Ao longo
do processo de producdo de uma bebida kefirada, a massa de cultura de grdos aumentou pelo
seu desenvolvimento, houve a acidificacdo da bebida pela redu¢éo do pH induzida pela produgéo
dos acidos organicos sintetizados pelos microrganismos.
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AVALIACAO DO PESO E FIRMEZA DE MAMAQ SOB DIFERENTES
METODOS DE CONSERVACAO
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1Discentes em Engenharia de alimentos, UFES
2Docente da UFES

e-mail: perollalorencini@gmail.com

RESUMO - Frutas frescas exigem cuidados pés-colheita, pois continuam respirando e
transpirando, o que gera perdas durante embalagem e transporte, quando impactos agravam
danos e comprometem a qualidade. A conservacao pos-colheita, portanto, € um desafio. Entre
as técnicas aplicadas, destacam-se refrigeracdo, uso de cera de carnalba e tratamento
hidrotérmico. Este trabalho avaliou esses métodos em frutos de mamao, analisando firmeza e
perda de massa. Utilizaram-se frutos da cultivar Sunrise Solo, estagio de maturacéo 2, uniformes
e sem danos visiveis. Todos foram sanitizados em solucéo de hipoclorito de sodio (0,2% m/v),
enxaguados e secos a temperatura ambiente. Trés experimentos independentes foram
conduzidos: Refrigera¢@o x Controle; Cera de Carnauba x Controle; e Tratamento Hidrotérmico
x Controle, com 24 frutos cada (12 tratados e 12 ndo tratados, respectivamente). Na refrigeracao,
os frutos foram armazenados a 12 °C em BOD. Para a cera de carnauba (Arua BR Tropical 32%,
diluida 1:3), os frutos foram aspergidos, secos e mantidos a 25 °C por 7 dias. No tratamento
hidrotérmico, realizou-se imerséo por 20 min a 48 °C, seguida de resfriamento em 4gua a 13 °C
por igual periodo; depois foram secos e armazenados a 25 °C por 7 dias. Os controles
permaneceram a 25 °C por 7 dias, em todos os experimentos. As analises ocorreram nos dias
0, 3, 5 e 7, avaliando trés frutos por coleta. A perda de massa foi calculada pela diferenca entre
massa inicial e final, em porcentagem. A firmeza foi mensurada em Texturémetro (Brookfield,
EUA); sonda cilindrica de 6 mm, modo compresséo (2 mm/s; penetragdo de 10 mm), em lados
opostos da regido equatorial, expressa em Newton (N). Os dados foram submetidos a ANOVA
(5% de significAncia) e teste compara¢do de médias de Duncan. Os resultados indicaram que
refrigeracéo e cera reduziram significativamente a perda de massa apo6s 7 dias, com médias de
4,45% (refrigeragdo) e 12,21% (controle) (p<0,05). O tratamento hidrotérmico apresentou maior
perda (9,37%) em relacdo ao controle (7,16%), sem diferenc¢a significativa (p>0,05). Nenhum
método influenciou a firmeza, que diminuiu progressivamente em todos os tratamentos, (6,11 N
para 2,33 N no hidrotérmico). Conclui-se que, embora o0 mamao nao possa ser conservado por
longos periodos, os métodos aplicados contribuem para manter caracteristicas fisicas por alguns
dias, oferecendo ao consumidor frutos de melhor qualidade.
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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE BEBIDAS FERMENTADAS TIPO
TEPACHE UTILIZANDO DIFERENTES FRUTAS TROPICAIS

INicolli Jovanholi Fonseca, 2Antonio Manoel Maradini Filho
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2Docente da UFES
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RESUMO: O processamento de frutas representa uma estratégia importante para ampliar a vida
atil, reduzir perdas po6s-colheita e diversificar a oferta de produtos. Nesse cenario, as bebidas
fermentadas tém se destacado por agregarem valor nutricional, atributos sensoriais
diferenciados e potencial funcional. Entretanto, embora o Tepache seja tradicionalmente
produzido a partir do abacaxi, ainda ha escassez de estudos que explorem sua elaboracdo com
outras frutas tropicais e que avaliem, de forma sistematica, suas caracteristicas fisico-quimicas
e funcionais. Diante dessa lacuna, o presente estudo visou ao desenvolvimento de uma bebida
fermentada tipo Tepache elaborada com abacaxi, maracuja e morango, com a finalidade de
caracterizar os parametros fisico-quimicos das polpas, a cinética fermentativa e a qualidade do
produto obtido. As frutas foram selecionadas em comércio local, submetidas a analises de
umidade, solidos sollveis, pH, acidez titulavel, ratio e cor. Na elaboracdo da bebida, o processo
foi conduzido por meio de fermentacdo espontanea conduzida pelas leveduras presentes na
casca do abacaxi, com o monitoramento sistematico de parametros, sendo eles, pH, acidez,
sélidos soluveis e densidade. As polpas apresentaram teores médios de umidade de
86,30+2,01% para o abacaxi, 85,07+0,46% para 0 maracuja e 91,13+0,19%, para 0 morango.
Os solidos soluveis variaram entre 7,97 e 15,40 °Brix, estando em conformidade aos limites
estabelecidos para as polpas dessas frutas pela legislagéo, representando minimos de 11,0 °Brix
para abacaxi e maracuja e 6,5 °Brix para morango. O pH médio foi de 3,72+0,01 (abacaxi),
3,02+0,01 (maracuja) e 3,27+0,03 (morango), igualmente compativeis com a legislacdo. A acidez
titulavel variou de 0,32+0,03% para o abacaxi, 0,79+0,03% para o morango e 2,92+0,07% para
0 maracuj, resultando em ratios caracteristicos de cada fruta. Esses pardmetros confirmaram a
qualidade das matérias-primas e forneceram subsidios para ajustes na formulacdo. Na
fermentacdo da bebida de abacaxi, verificou-se a reducéo gradual dos sélidos solluveis e da
densidade relativa, acompanhada pelo aumento da acidez e pela queda do pH, comportamento
caracteristico do processo fermentativo alcodlico. Conclui-se que a caracterizagao fisico-quimica
das polpas e a conducgéo de pré-testes foram essenciais para assegurar o éxito da fermentacgao
e a padronizacéo da bebida, evidenciando o potencial tecnoldgico do Tepache como produto
inovador e sensorialmente atrativo.

Palavras-chave: Fermentag&o natural. Bebidas funcionais. Processamento de frutas.
Cinética fermentativa.

. VIl Semana Capixaba de Engenharia de Alimentos e Il Semana Académica de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos — Alegre-ES, Universidade Federal do Espirito Santo — 2025

Fap

FUNDACAD D€ ANPARD A PESQUISA
EINOVACAD DO ESPIRITO SANTO

|\

-

INSTITUTO
FEDERAL

Espirito Santo

Venda Nova do Imigrante

28


mailto:antoniomaradinifilho@yahoo.com

