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VIABILIDADE TÉCNICA E COMPOSIÇÃO QUÍMICA DE BISCOITO COM 
AMIDO DE BANANA VERDE 

 
 

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

 
¹Discente do Curso Técnico em Agroindústria, IFES. 
²Docente do IFES 
3Docente da UFV 

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

 
RESUMO - A demanda crescente do mercado global por alimentos processados mais saudáveis 
impulsiona a busca por matérias-primas inovadoras. Nesse contexto, a banana verde se destaca 
como uma fonte natural e promissora de amido resistente à digestão, conhecido por suas 
propriedades prebióticas e baixo índice glicêmico, o que a torna benéfica para a população em 
geral, e especialmente para celíacos e diabéticos. Este estudo teve como objetivo avaliar 
viabilidade técnica e composição química de um biscoito com substituição de farinha de trigo por 
amido de banana verde. O amido foi extraído da banana verde por meio de um processo que 
envolveu a homogeneização da polpa com água, seguido pela drenagem e secagem da massa 
de amido precipitada. A composição química do biscoito foi determinada por meio da análise 
centesimal de macronutrientes e da digestibilidade do amido. O desafio técnico foi a obtenção 
de uma massa maleável, dado a maior capacidade de absorção de água do amido de banana. 
Foi necessário o uso de água 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 lipídios (8,7%). O amido total (36,5%) foi o nutriente majoritário, que 
resultou em 20,0% de amido resistente, 8,4% de amido lentamente digerido e 8,1% de amido 
rapidamente digerido. A viabilidade da substituição total da farinha de trigo por amido de banana 
resultou em um biscoito sem glúten, apresentando um perfil nutricional superior em comparação 
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 ação do 
amido resistente como prebiótico, com efeitos positivos para a saúde intestinal. O produto é uma 
alternativa inovadora, alinhada às demandas do mercado de alimentos funcionais, além do 
potencial para agregar valor e reduzir perdas pós-colheita da banana, que é majoritariamente 
produzida pela agricultura familiar e destinada ao consumo in natura em todas as regiões do 
Brasil. 
 
Palavras-Chave: Digestibilidade do amido. Alimento funcional. Desenvolvimento de produtos. 
Inovação. Banana verde. 
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PERFIL E ACEITAÇÃO SENSORIAL DE BISCOITO SEM GLÚTEN COM 
AMIDO DE BANANA VERDE 

 
 

1Beatriz Zanon Uliana, 2Genilson de Paiva, 2Mila Marques Gamba, 1Diego Tadeu Ribeiro 
Milagre, 1Felipe Pelegrino Machado Beninca, 3Nicolas Zuim 

 
¹Discente do Curso Técnico em Agroindústria, IFES 
²Docente do IFES 
3Discente do Curso Bacharel em Química, UFV 
 

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

RESUMO - A aceitação sensorial é um fator determinante para a adesão do consumidor a 
produtos alimentícios, especialmente aqueles desenvolvidos com propostas de saudabilidade, 
como “livre de glúten”, onde a substituição da farinha de trigo pode impactar significativamente 
as características sensoriais. Nesta pesquisa, foram avaliados o perfil e a aceitação sensorial de 
um biscoito elaborado com substituição total da farinha de trigo por amido de banana verde, 
tendo como objetivo obter um produto com valor calórico reduzido e isento de glúten.  A análise 
sensorial foi conduzida com 100 provadores não-treinados, usando cabines individuais, durante 
a Feira Estadual de Turismo Rural – RuralturES, 2023. Foi empregando uma ficha de avaliação 
para dois métodos sensoriais: aceitação sensorial usando escala hedônica de nove pontos por 
atributo (aparência, aroma, sabor, textura e impressão global) e o método Check-All-That-Apply 
(CATA) para descrever o perfil sensorial. Os resultados de aceitação 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 impressão global (7,3) com escores entre "gostei 
moderadamente" e "gostei muito", enquanto aparência (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%). É notável que atributos associados 
negativamente a produtos de banana verde, como "adstringente" (18%) e "seco" (32%), foram 
minimizados nesta formulação. A percepção de "pouco doce" (74%) foi bem recebida, alinhando-
se à busca por produtos com menor teor de açúcares. Apesar aceitação geral elevada, a 
prevalência de descritores como "macio" e "farelento" na textura, em contraste com a baixa 
percepção de "crocante" (2%), sugere uma oportunidade para otimização 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 aceitação elevado, demonstrando que é possível desenvolver um 
produto sem glúten com características sensoriais atraentes, ao mesmo tempo em que aponta a 
textura como o principal aspecto para futuros aprimoramentos. 
 
Palavras-Chave: análise sensorial. método afetivo. método descritivo, sem glúten. CATA. 
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AVALIAÇÃO MICROBIOLÓGICA DO GENGIBRE SUBMETIDO A 
DIFERENTES TRATAMENTOS DE SANITIZAÇÃO 

 
 

1Laura Rocha Candido, 2Ralph Botelho de Queiroz Lohmann, 3Adriano Azevedo Merson 
4Thais Vianna Silva 

 
1Discente do Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos, UFES  
2Discente em Agronomia, IFES, Campus Alegre. 
3Técnico de Laboratório, IFES, Campus Alegre. 
4Docente IFES, Campus Alegre. 

 
*e-mail: lauracandidoRocha@gmail.com 

 
RESUMO - O gengibre (Zingiber officinale Roscoe) é amplamente utilizado pela indústria 
alimentícia devido ao seu sabor e aroma característicos, sendo sua conservação pós-colheita 
fundamental para garantir qualidade e segurança microbiológica. Esse estudo teve como objetivo 
avaliar a eficácia de diferentes concentrações de hipoclorito de sódio e ácido acético na redução 
da carga microbiana em rizomas de gengibre. Rizomas íntegros colhidos em Santa Maria de 
Jetibá, Espírito Santo, foram transportados para a Agroindústria de Vegetais do Instituto Federal 
do Espírito Santo, onde foram selecionados. Em seguida, foram divididos em 35 pedaços de 
aproximadamente 1g, organizados em sete grupos, cada um submetido a um tratamento distinto, 
com cinco repetições. Os tratamentos consistiram na imersão de hipoclorito de sódio (50 e 100 
ppm) e ácido acético (2 e 4%) por 5 e 10 minutos, além de um grupo controle imerso apenas em 
água 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 características morfológicas das 
colônias. Os resultados demonstraram que o hipoclorito de sódio a 100 ppm, independentemente 
do tempo de exposição, foi eficiente na inibição do crescimento de microrganismos, enquanto a 
concentração de 50 ppm mostrou-se insuficiente, permitindo o desenvolvimento de fungos. Além 
disso, o ácido acético a 4% por 10 minutos apresentou ação antimicrobiana parcial, com 
crescimento em apenas uma das cinco placas analisadas. As análises microscópicas 
evidenciaram estruturas compatíveis com fungos do gênero Fusarium, reforçando a necessidade 
de isolamento e identificação específica para confirmação. Diante do mencionado, conclui-se 
que a sanitização com hipoclorito de sódio a 100 ppm é a alternativa mais eficiente para reduzir 
a carga microbiana em gengibre, mas o uso de ácido acético em concentrações adequadas 
também se mostra promissor, especialmente para consumidores que buscam alternativas ao 
hipoclorito de sódio. Assim, práticas de sanitização pós-colheita são indispensáveis para 
prolongar a vida útil do produto e assegurar qualidade microbiológica, devendo considerar a 
concentração, tempo de exposição e possíveis impactos sobre a integridade dos rizomas. 
 
Palavras-Chave: Pós-colheita; Fusarium; sanitização; qualidade microbiológica. 
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KEFIR DE ÁGUA SABORIZADO: EFEITO DO TEMPO DE 
ARMAZENAMENTO NAS PROPRIEDADES FÍSICO-QUÍMICAS 

 
 

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

 
1Discente em Engenharia de Alimentos, UFES 
²Pós-doutorando do Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos, UFES 
³Docente da Universidade Federal do Espírito Santo  

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

 

RESUMO - O kefir de água é uma bebida fermentada obtida pela ação simbiótica de bactérias e 
leveduras, despertando interesse por suas propriedades funcionais e sensoriais. O objetivo deste 
trabalho foi avaliar as alterações físico-químicas em kefir de água saborizado com suco de uva 
em diferentes tempos de armazenamento. A ativação dos grãos de kefir foi realizada a 30 °C por 
7 dias. Na fermentação 1 (F1), os grãos de kefir (5%, m/v) foram adicionados em uma solução 
contendo diferentes açúcares (condição previamente otimizada), sendo 4,58% de açúcar 
mascavo, 0,59% de açúcar de coco e 1,34% de açúcar cristal, a 30 °C por 24h, em recipiente 
aberto. Após a F1, os grãos foram filtrados e a bebida foi saborizada com 50% de suco de uva 
integral, seguida da segunda fermentação, em recipiente fechado, a 30 °C por 24h. As bebidas 
foram armazenadas a 7 °C, e análises de cor (L*, a*, b*, C* e H°), acidez total titulável (ATT) e 
sólidos solúveis totais (SST) foram realizadas no tempo 0 (T0) e 21 dias (T21). Os resultados 
evidenciaram que, no T0, o kefir apresentou 8,0 °Brix e ATT de 1,8% de ácido cítrico. No T21, os 
SST reduziram para 4,4 °Brix (p<0,05), que está associada ao consumo dos açúcares simples 
pelas leveduras e bactérias, sendo utilizados como fonte energética durante a fermentação, e 
um aumento da ATT para 2,3% (p<0,05), que reflete na produção de ácidos orgânicos, 
principalmente ácido lático e acético, resultantes do metabolismo microbiano. Quanto à cor, 
verificou-se um aumento significativo (p<0,05) nos parâmetros a*, C* e Hº, intensificando a 
tonalidade avermelhada, maior saturação da cor e com tonalidade entre o vermelho e amarelo, 
respectivamente, bem como uma elevação de L* (p<0,05), indicando maior luminosidade da 
amostra. Essas alterações podem estar relacionadas à degradação de compostos fenólicos, 
antocianinas e à formação de compostos derivados da fermentação. Conclui-se que, aos 21 dias 
de armazenamento, o kefir de água saborizado com suco de uva apresentou redução de 
açúcares, aumento da acidez e intensificação da cor, evidenciando a continuidade da atividade 
fermentativa e mudanças sensoriais do produto. 

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

 
 

1Lorrayni Mendes do Carmo, ²Mateus Ribeiro Barreto, ³Wallaf Costa Vimercati, ³Kamila 
Ferreira Chaves, ⁴Luciano José Quintão Teixeira 

 
1Discente em Engenharia de Alimentos, UFES 
²Discente do Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos, UFES 
³Pós-doutorando do Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos, UFES 
⁴Docente da UFES 

 
*e-mail: lorrayni.carmo@edu.ufes.br 

 

RESUMO - O kefir de água é uma bebida fermentada obtida a partir da ação simbiótica de 
microrganismos, especialmente bactérias ácido-láticas, ácido-acéticas e leveduras, que 
convertem açúcares em metabólitos de interesse, como ácidos orgânicos, etanol e compostos 
aromáticos. O objetivo deste trabalho foi avaliar as propriedades físico-químicas do kefir de água 
saborizado com suco de uva ao longo do tempo de armazenamento. A primeira fermentação (F1) 
foi realizada a 25 °C por 24h, com 5% de grãos de kefir de água e solução de açúcar mascavo 
8,97 °Brix (condição previamente otimizada). Em seguida, a bebida foi filtrada, 20% de suco de 
uva integral foram adicionados, e a segunda fermentação (F2) foi conduzida em recipiente 
fechado, em incubadora refrigerada, a 7 °C e foram analisadas as características físico-químicas 
nos tempos 0, 7, 14, 21 e 28 dias. As variáveis analisadas foram pH e teor de sólidos solúveis 
totais (SST). Os dados experimentais foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e um 
modelo matemático foi ajustado para melhor representação da cinética fermentativa. Os 
resultados mostraram uma redução 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+(t-17.7828)/-

4.2627)), com coeficiente de determinação (R²) de 0,9117, indicando a formação contínua de ácidos 
orgânicos ao longo do processo, contribuindo para a segurança microbiológica da bebida. Para 
os 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*t2, 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 
fermentação influencia diretamente os parâmetros físico-químicos do kefir de água saborizado, 
afetando o pH e o teor de sólidos solúveis, e, consequentemente, podendo afetar o perfil 
sensorial final da bebida.  
 
Palavras-Chave: Bebida fermentada. Controle de qualidade. Armazenamento.  
 

 

 



 

  
 

 
 VIII Semana Capixaba de Engenharia de Alimentos e II Semana Acadêmica de Ciência e Tecnologia 

de Alimentos – Alegre-ES, Universidade Federal do Espírito Santo – 2025 

 

11 

IMPACTO DA FILTRAÇÃO NA DETERMINAÇÃO DE AÇÚCARES EM KEFIR 
DE ÁGUA COM SUCO DE UVA E MAÇÃ 

 
 

1Gabriele Estofeles Louzada, 2Mariana Grancieri, 3Cíntia Tomaz Sant’Ana, 4Luciano José 
Quintão Teixeira   

 

1Discente do Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos, UFES  
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4Docente da UFES  

 
*gabrielelouzadanutri@gmail.com 

 

RESUMO O kefir de água é uma bebida fermentada não láctea resultante da atividade de uma 
comunidade simbiótica de microrganismos que metabolizam açúcares como sacarose, glicose e 
frutose, produzindo ácidos orgânicos, etanol e compostos bioativos que afetam suas 
propriedades nutricionais, sensoriais e funcionais. Este estudo teve como objetivo avaliar a 
necessidade da etapa de filtração com filtro de seringa de 0,45 µm na quantificação de açúcares 
totais e redutores em bebidas de kefir de água saborizadas com sucos de frutas, visando eliminar 
microrganismos e potenciais interferentes. Foram produzidas sete amostras em triplicata com 
6,5% de açúcar mascavo (v/v), 5% de grãos (v/v) e água filtrada. Após uma primeira fermentação 
(F1) aberta a 30 °C por 24h, a água kefirada obtida foi utilizada diretamente (T1) ou combinada 
com sucos de uva ou maçã. Parte das amostras passou por segunda fermentação (F2), aberta 
ou fechada a 30 °C por 24h (T4 a T7), enquanto outras foram analisadas sem F2 (T2 e T3). O 
teor de açúcares totais e redutores foi determinado pelo método do ácido 3,5-dinitrosalicílico 
(DNS), antes e após centrifugação e filtração em 0,45 µm. A análise estatística foi conduzida por 
ANOVA, teste t e Tukey (5% de significância) utilizando GraphPad Prism 9.0.2. Os resultados 
evidenciaram que os teores de açúcares totais foram superiores aos redutores em todas as 
condições. Após a filtração, verificou-se redução significativa: açúcares totais caíram de 6,95 ± 
2,13 para 3,1 ± 2,57 mg/mL, e açúcares redutores de 3,45 ± 1,68 para 0,88 ± 1,35 mg/mL. Esses 
achados indicam que a presença de microrganismos e metabólitos interfere diretamente na 
reação com o DNS, superestimando a concentração de carboidratos em amostras não filtradas. 
Estudos prévios relatam resultados semelhantes, reforçando que a etapa de filtração é 
determinante para análises mais precisas. A aplicabilidade desses resultados é relevante para a 
indústria de bebidas fermentadas. A correta determinação do teor de açúcares é essencial para 
rotulagem nutricional, controle de qualidade, padronização de processos fermentativos e 
desenvolvimento de formulações com menor teor calórico ou com perfis sensoriais específicos. 
Assim, a filtração em 0,45 µm deve ser considerada um procedimento metodológico essencial, 
garantindo dados confiáveis tanto em pesquisas científicas quanto em aplicações industriais. 

 

Palavras-Chave: Fermentação. Tibicos. Caracterização. 
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RESUMO - O kefir de água é uma bebida fermentada que vêm despertando o interesse como 
alternativa funcional e natural para o consumidor. O objetivo deste trabalho foi analisar o 
comportamento microbiano de leveduras, bactérias láticas (BAL) e bactérias acéticas (BAA) em 
kefir de água saborizado com suco de uva durante o armazenamento. A ativação dos grãos de 
kefir foi realizada a 30 °C por 7 dias. Na fermentação 1 (F1), os grãos de kefir (5%, m/v) foram 
adicionados em uma solução contendo diferentes açúcares (condição previamente otimizada), 
sendo 4,58% de açúcar mascavo, 0,59% de açúcar de coco e 1,34% de açúcar cristal, a 30 °C 
por 24h, em recipiente aberto. Após a F1, os grãos foram filtrados e a bebida foi saborizada com 
50% de suco de uva integral, seguida da segunda fermentação, em recipiente fechado, a 30 °C 
por 24h. As bebidas foram armazenadas a 7 °C, e análises microbiológicas de leveduras, BAL e 
BAA foram realizadas no tempo 0 (T0) e 21 dias (T21). Observou-se que no T0 todas as 
populações estavam presentes em níveis expressivos (>104 UFC/mL), com predominância das 
leveduras, que está associada a sua maior capacidade metabólica em utilizar diferentes açúcares 
presentes no meio, favorecendo seu crescimento. No entanto, foi verificada uma redução 
significativa (p<0,05) em relação a T0 e T1 para a contagem de leveduras (T0 = 7,86 e T21 = 7,42 
log UFC/mL) e para BAL (T0 = 6,62 log de UFC/mL e T21 = não identificado). Por outro lado, não 
foi verificada diferença significativa (p>0,05) para BAA, sendo o valor médio obtido de 5,51 log 
UFC/mL. Aos 21 dias, as BAL não foram mais detectadas, demonstrando baixa estabilidade e 
maior sensibilidade às condições do meio, possivelmente devido ao acúmulo de compostos 
antimicrobianos, como o etanol e o dióxido de carbono. Verifica-se também que as leveduras 
foram o grupo microbiano dominante durante todo o armazenamento, apresentando maior 
resistência e adaptação às condições fermentativas em relação às BAL e BAA, o que assegura 
sua função central no equilíbrio microbiano e na qualidade da bebida. Portanto, conclui-se que o 
kefir de água saborizado com suco de uva apresentou estabilidade microbiológica durante 21 
dias de armazenamento somente em relação às BAA e redução dos demais grupos microbianos 
(BAL e leveduras), afetando a funcionalidade da bebida fermentada como potencial probiótico. 
 
Palavras-Chave:  Bebida funcional. Microbiologia. Viabilidade. 
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RESUMO - O kefir de água é uma bebida fermentada obtida a partir da ação simbiótica de 
microrganismos, principalmente bactérias ácido-láticas (BAL), ácido-acéticas (BAA) e leveduras, 
incorporados em uma matriz de polissacarídeos. Esses microrganismos exercem papel essencial 
na manutenção da qualidade microbiológica, na preservação da bebida e na geração de 
metabólitos bioativos que contribuem para suas propriedades funcionais. O objetivo deste 
trabalho foi avaliar a viabilidade microbiana do kefir de água saborizado com suco de uva integral 
ao longo de 28 dias de armazenamento refrigerado. A primeira fermentação (F1) foi realizada a 
25 °C por 24h, utilizando 5% de grãos de kefir de água em solução de açúcar mascavo (8,97 
°Brix) (condição previamente otimizada). Após a filtração dos grãos, adicionou-se 20% de suco 
de uva integral, e a segunda fermentação (F2) foi conduzida em recipiente fechado, a 7 °C, 
durante 0, 7, 14, 21 e 28 dias. As análises microbiológicas incluíram a contagem de BAL em ágar 
MRS, BAA em ágar GYC modificado e leveduras em ágar YEPG, pelo método de plaqueamento 
em gota (drop plate), com resultados expressos em log de UFC/mL. Os resultados obtidos 
demonstraram que não houve alterações das populações microbianas ao longo do período 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 número de microrganismos durante o armazenamento da bebida sugere um 
equilíbrio da microbiota fermentadora, mesmo diante da redução dos açúcares fermentescíveis, 
o que indica capacidade adaptativa dos microrganismos envolvidos. A manutenção da 
viabilidade pode ser relevante para a qualidade sensorial e funcional da bebida, garantindo tanto 
a acidificação do meio quanto a preservação de compostos bioativos. Conclui-se que a 
viabilidade microbiana do kefir de água 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 comercialização do produto.  

 
Palavras-Chave: Fermentação. Bactérias acéticas. Bactérias láticas. Leveduras. Viabilidade 
microbiana. 
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RESUMO - O maracujá (Passiflora edulis f. flavicarpa) é uma fruta tropical de grande relevância 
para a economia brasileira, sendo o país o maior produtor e consumidor mundial. No entanto, 
seu processamento gera elevado volume de resíduos, principalmente cascas e sementes, que 
representam até 50% do peso do fruto. Esses resíduos possuem alto valor nutricional e 
tecnológico, destacando-se a casca como fonte de fibras, pectina e óleos. O presente estudo 
teve como objetivo avaliar a utilização da farinha da casca de maracujá como substituto da 
pectina comercial na produção de geleia. Para isso, foram utilizadas polpas de maracujá da 
marca Q-Polpa, adquiridas congeladas no comércio da cidade de Alegre-ES, em três lotes 
diferentes (54B, 137E e 131E), além de farinha da casca de maracujá da marca Natural Life. 
Foram elaboradas quatro formulações, com três repetições: uma com pectina comercial 
(controle) e três com diferentes concentrações de farinha (1,5%, 3,5% e 5,5%). As amostras 
foram analisadas quanto aos parâmetros físico-químicos de pH, sólidos solúveis, acidez titulável 
e cor, além de características de textura como firmeza, coesividade, adesividade, gomosidade e 
mastigabilidade. Os resultados demonstraram que não houve diferenças significativas nos 
valores de pH, sólidos solúveis, acidez titulável e cor entre as formulações, indicando que a 
substituição da pectina pela farinha não comprometeu esses atributos. Na análise de textura, 
observou-se que as geleias com 1,5% e 3,5% de farinha apresentaram comportamento 
semelhante ao controle, enquanto a formulação com 5,5% apresentou maior firmeza, 
gomosidade e mastigabilidade, diferenciando-se estatisticamente das demais. Concui-se que a 
farinha da casca de maracujá pode ser utilizada como substituta, parcial ou total, da pectina 
comercial, permitindo a obtenção de geleias com qualidade físico-química satisfatória 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 sustentável e benefícios à saúde, 
reforçando o aproveitamento integral da fruta e agregando valor à cadeia produtiva. 

 
Palavras-Chave: Pectina; resíduos agroindustriais; geleia. 
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RESUMO - O aumento na busca por alimentos funcionais e probióticos têm impulsionado o 
interesse pelo kefir de água. Este trabalho teve como objetivo caracterizar os ácidos orgânicos 
presentes em kefir de água saborizado com suco de uva ou maçã, com fermentação aberta ou 
fechada, utilizando cromatografia líquida de alta eficiência (HPLC). Os grãos de kefir (5%, m/v) 
foram ativados e utilizados para a primeira fermentação (F1) em uma solução de açúcar mascavo 
(6,5%, m/v), em recipiente aberto. Os grãos foram filtrados e alguns tratamentos seguiram para 
uma segunda fermentação (F2), sendo F1 e F2 realizadas a 30 °C/24h. Sete tratamentos foram 
realizados: T1 consistiu em 100% de água kefirada (AK), sem adição 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 maçã (50%, v/v), respectivamente, sem a F2. Nos tratamentos T4 e 
T5 empregou-se as mesmas proporções de sucos de uva e maçã, mas com uma F2 em 
recipiente aberto. Por fim, nos tratamentos T6 e T7 também aplicou-se as mesmas proporções 
de sucos de uva e maçã, 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 ácido 
sulfúrico 5 mM como fase móvel. Foram identificados e quantificados ácidos orgânicos como 
acético, lático, málico e tartárico, por comparação com padrões. Os ácidos orgânicos 
apresentaram diferença (p<0,05) entre os tratamentos. O teor de ácido acético variou de 
11,62±0,41 mg/mL a 98,60±11,85 mg/mL, e o ácido tartárico 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 ácido lático foi 
encontrado apenas nos tratamentos T1, T3, T5 e T7, com valores entre 3,22±0,70 e 5,57±0,30 
mg/mL, não apresentando diferença (p>0,05) entre os tratamentos. Por outro lado, o ácido málico 
foi detectado em todas as amostras, variando de 10,68±3,24 a 21,47±1,01 mg/mL sendo que o 
T1 não diferiu (p>0,05) do T2 e T3, apresentando os maiores valores. Os resultados indicaram 
variações nos perfis de ácidos orgânicos entre os tratamentos, influenciados pelo tipo de suco e 
condições de fermentação. Conclui-se que a adição de sucos de uva e maçã e as diferentes 
condições de fermentação alteraram o perfil de ácidos orgânicos do kefir de água, podendo 
contribuir para suas propriedades físico-químicas e sensoriais. 
 
Palavras-Chave: Bebida Funcional. HPLC. Cromatografia. Acidez. 
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RESUMO - O crescente interesse da população por hábitos alimentares mais saudáveis tem 
expandido o consumo de bebidas funcionais em escala global. Dentre essas bebidas, destacam-
se as que apresentam propriedades funcionais e potencial probiótico, como o kefir de água. O 
kefir de água é uma bebida probiótica obtida a partir da fermentação de uma solução açucarada 
por grãos de kefir. O objetivo deste trabalho foi identificar os compostos voláteis do kefir de água 
saborizado com suco de uva por meio da técnica de cromatografia gasosa (CG). Para isso, os 
grãos de kefir foram previamente ativados a 28 °C durante sete dias. Posteriomente, a água 
kefirada (AK) foi obtida pela fermentação (28 °C/24h) de uma solução açucarada (9,7 °Brix), com 
5% (m/v) de grãos de kefir de água. Após a fermentação, os grãos de kefir foram separados e 
adicionou-se 50% (v/v) de suco de uva à AK para o preparo da amostra (AM). A análise 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 então transferidas para vials e submetidas ao aquecimento a 70 °C em 
banho maria. Em seguida, o dispositivo SPME (Microextração em fase sólida) foi inserido no 
frasco selado, penetrando manualmente o septo, e a fibra foi exposta ao headspace sobre a 
amostra por 60 min. Após a amostragem, a fibra SPME foi imediatamente inserida no injetor CG 
e dessorvida termicamente por 5 minutos a 270 °C. A análise por CG permitiu a identificação de 
sete compostos voláteis e suas respectivas similaridades pela biblioteca Wiley7.Lib, dentre eles: 
Acetohidrazida (89%), 1-butanol, 3-metil (94%), furfural/2-furancarboxaldeído/2-fural (89%), 3-
cicloexeno-1-metanol (88%), ácido propiônico, éster 2-metil 2-metilpropila (84%), 
benzenoetanol/álcool fenetílico (94%) e ácido caprílico (82%). Esses compostos contribuem para 
uma mistura complexa do perfil de aromas gerados na fermentação do kefir de água, sendo 
compostos com atividade benéfica para a saúde e atributos sensoriais do produto. Portanto, 
conclui-se que o kefir de água saborizado com suco de uva apresentou um perfil químico variado 
de compostos voláteis, destacando a complexidade dessa bebida fermentada. 
 
Palavras-Chave: Bebida fermentada. Complexidade de compostos. Cromatografia gasosa. 
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RESUMO - A análise sensorial é uma ferramenta importante para entender as necessidades e 
preferências dos consumidores, possibilitando identificar as principais características de 
interesse à qualidade sensorial. Os métodos afetivos de aceitação avaliam o quanto os 
consumidores gostam ou desgostam dos produtos alimentícios. O objetivo deste estudo consistiu 
em avaliar a aceitação sensorial e a intenção de compra de empanados de frango formulados 
com diferentes concentrações de surimi, inulina, cloreto de sódio e cloreto de potássio. 
Participaram dos testes sensoriais 82 consumidores que provaram 16 amostras de empanados 
de frango. No teste de aceitação, os avaliadores analisaram as características de cor, textura, 
sabor e impressão global dos empanados. Foi utilizada escala hedônica estruturada de nove 
pontos e no teste de intenção de compra foi utilizada escala estruturada de 5 pontos. Os 
resultados foram apresentados em distribuição de frequência e analisados por Análise de 
Variância (p<0,05). As maiores notas para os atributos sensoriais avaliados foram observadas 
próximo aos teores de 2% de surimi, 3% de inulina e substituição de 50% de cloreto de sódio por 
cloreto de potássio, enquanto as notas diminuíram com a substituição total de cloreto de sódio 
por cloreto de potássio. A formulação controle, com 100% de cloreto de sódio, apresentou menor 
aceitação em relação à textura. A interação entre o surimi e a inulina evidencia o aumento das 
notas hedônicas obtidas para a textura e impressão global. Portanto, a utilização de surimi, 
inulina, e cloreto de potássio em substituição ao cloreto de sódio possui efeitos positivos tanto 
na aceitação sensorial quanto nas características tecnológicas do empanado de frango, 
caracterizando uma boa alternativa para a produção de alimentos mais saudáveis. 

 
Palavras-Chave: Aceitação. Textura. Substituição de sódio. Benefícios nutricionais. 
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RESUMO - A função desejabilidade é utilizada na indústria para otimizar as múltiplas 
respostas obtidas a partir de dados coletados em estudos, fornecendo o conjunto de 
respostas mais desejável e estabelecendo um ponto ótimo no processamento do alimento. 
Dependendo do objetivo do processo, a otimização pode ser utilizada para maximizar, 
normalizar ou minimizar as respostas. O presente estudo teve como objetivo utilizar a 
função desejabilidade para otimizar os resultados obtidos no processamento de empanado 
de frango adicionado de surimi de tilápia e inulina e reduzido de sódio, inferindo sobre a 
formulação ideal de empanado com esses ingredientes. Para a aplicação da função 
desejabilidade, foram utilizadas as variáveis sensoriais sabor, textura, impressão global e 
intenção de compra, por serem parâmetros importantes percebidos pelos consumidores, 
além do teor de proteínas das formulações, devido à adição de surimi. As condições ótimas 
foram aquelas que maximizaram as variáveis-resposta, calculando-se suas 
desejabilidades individuais, além da global. A máxima desejabilidade global foi de 0,980, 
correspondendo à média geométrica das desejabilidades individuais, otimizadas em um 
único valor. Esse resultado determinou a formulação ideal com 3,21% de surimi, 5% de 
inulina e a substituição de 43,6% de cloreto de sódio por cloreto de potássio, 
representando o conjunto de respostas mais satisfatório para o processamento a fim de 
garantir melhores respostas sensoriais e um melhor teor proteico do produto. A utilização 
dessa metodologia elucidou vantagens para otimização do processo do empanado de 
frango, identificando as proporções ideais dos ingredientes para a fabricação de um 
produto com valor agregado, boa capacidade tecnológica, boa aceitação sensorial e com 
grandes reduções de cloreto de sódio que, em excesso, é prejudicial à saúde humana. 
Sugerem-se estudos para comprovar os resultados obtidos neste trabalho. 
 
Palavras-Chave: Otimização de processos. Desejabilidade. Maximização. 
Processamento de alimentos. 
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RESUMO - O abacate (Persea americana Mill.) é um dos frutos mais completos nutricionalmente, 
possuindo ótimos teores lipídicos, trazendo efeitos protetores à saúde, como redução de 
doenças cardíacas coronárias, controle da diabetes e capacidade anti-inflamatória. A produção 
e interesse pelo azeite do fruto vem aumentando, sendo cultivado em grande parte dos estados 
brasileiros, o Espírito Santo é o 4° maior produtor do país, responsável por cerca de 30  toneladas 
do fruto no ano de 2023, a produção se concentra na região sul, o município de Venda Nova do 
Imigrante lidera esse ranking, com cerca de 18 toneladas. No ano de 2022 a cidade abriu a 
primeira fábrica de azeite de abacate do estado, chamada  Azeite de abacate Irmãos Peterle, 
com média de 1000 litros de azeites mensais, surgindo como uma forma de reaproveitar frutos 
sem comercialização, por terem algum defeito na casca, mais a polpa (parte utilizada na 
fabricação do azeite) não apresentar nenhum dano. A pesquisa teve como objetivo analisar a 
qualidade do azeite de abacate dos Irmãos Peterle. Temos uma amostra de azeite extravirgem 
(LA12) sem condimentos, e três denominadas condimento preparado à 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 análise de índice de 
acidez, expresso em miligrama de KOH por grama de azeite (mg KOH.g-1 de azeite) e índice de 
peróxidos expresso miliequivalentes de oxigênio ativo por Kg de azeite (meqO2.Kg-1 de azeite). 
Após as análises foram obtidos os seguintes resultados para índice de acidez: LA12 
(0,677±0,001), LAB50 (0,87±0,06) LAB51 (1,36±0,001), LAB52 (1,21±0,06). Para a análise 
índice de peróxido 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 legislação vigente traz valores máximos para acidez 
de 4,0 mg KOH.g-1, dessa forma, as 4 amostras estão dentro do valor permitido pela legislação, 
para índice de peróxidos valores menores que 15 meqO2.Kg-1, dessa forma todos os azeites 
estão dentro da legislação e próprios para o consumo humano. Pode-se concluir que além de 
ser uma ótima fonte de lipídios, o azeite de abacate Peterle está evitando o desperdício, além de 
atender os padrões de qualidade estabelecidos pela legislação vigente. 
 
Palavras-Chave: Abacate, azeite industrial, análise de qualidade.  
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RESUMO - A escolha de alimentos e bebidas envolve fatores intrínsecos, como sabor e aroma, 
mas também extrínsecos, como design da embalagem e informações transmitidas ao 
consumidor. Em cervejas artesanais, esses elementos podem desempenhar papel decisivo na 
aceitação e na intenção de compra. O objetivo deste trabalho foi avaliar a influência da 
embalagem e da informação no rótulo sobre a percepção sensorial e a intenção de compra de 
cerveja artesanal do tipo American IPA com adição de óleo essencial de lúpulo Comet. A 
formulação, contendo 0,0025% (v/v) de óleo essencial, foi avaliada por 101 consumidores em 
duas sessões: i) teste cego; e ii) teste acompanhado da embalagem com rótulo informativo (“com 
adição de óleo essencial de lúpulo”). Foram aplicados testes de aceitação para os atributos 
aroma, carbonatação, amargor, sabor e impressão global (escala hedônica de 9 pontos), além 
de intenção 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 aceitação. Quando a embalagem do produto foi apresentada aos 
consumidores juntamente com a bebida, observaram-se aumentos significativos na aceitação de 
todos os atributos (p ≤ 0,05), exceto para carbonatação. A impressão global passou de 6,9 para 
7,4, enquanto a intenção de compra elevou-se de 3,6 para 3,9, confirmando impacto positivo da 
informação no rótulo. Os resultados evidenciam que a embalagem atuou como fator determinante 
para ampliar a percepção de qualidade e estimular a predisposição de compra. Conclui-se que 
a cerveja com óleo essencial de lúpulo apresentou boa aceitação sensorial, sendo 
potencialmente mais valorizada quando associada à embalagem com informação diferenciada. 
Isto reforça a importância do rótulo como estratégia de comunicação para promover a inovação 
e a competitividade no mercado de cervejas artesanais. 

 
Palavras-Chave: Comportamento do consumidor. Análise sensorial. Percepção de qualidade. 
Marketing de alimentos. Diferenciação de produto. 
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RESUMO - A cerveja artesanal destaca-se como um dos segmentos de maior crescimento no 
setor de bebidas, impulsionado pela busca por diferenciação sensorial e tecnológica. A utilização 
de óleos essenciais de lúpulo representa uma alternativa inovadora, capaz de ampliar a 
complexidade aromática e agregar valor ao produto. O objetivo deste trabalho foi avaliar a 
influência da adição de óleo essencial de lúpulo Comet nos parâmetros físico-químicos, 
microbiológicos e na aceitação sensorial de cerveja artesanal tipo American IPA. Foram 
produzidas cervejas sem e com adição de 0,0025% (v/v) de óleo essencial de lúpulo durante o 
envase. As amostras foram submetidas a análises de pH, sólidos solúveis, extrato seco total, 
acidez total, densidade, açúcares redutores, amargor, cor e teor alcoólico, em três repetições 
com triplicatas. A avaliação da contaminação por bactérias láticas foi realizada por microscopia 
óptica com coloração de Gram. O óleo essencial foi extraído por hidrodestilação em aparelho de 
Clevenger e caracterizado por cromatografia gasosa acoplada à espectrometria de massas (CG-
EM). A aceitação sensorial foi realizada com 117 consumidores, que avaliaram aroma, sabor e 
impressão global em escala hedônica de 9 pontos. Os resultados demonstraram ausência de 
contaminação por bactérias láticas em todas as formulações, confirmando a estabilidade 
microbiológica. Não foram observadas diferenças significativas (p > 0,05) entre a cerveja controle 
e a cerveja com adição de óleo essencial para os parâmetros físico-químicos, que permaneceram 
dentro ou próximos às faixas de referência para o estilo. A análise por CG-EM revelou o β-
mirceno como composto majoritário no óleo, associado a notas herbáceas e frescas. Na 
avaliação sensorial, a adição de óleo essencial aumentou significativamente (p < 0,05) a 
aceitação do aroma (7,2 vs. 7,6), mas reduziu a do sabor (6,7 vs. 6,2), sem alterar a impressão 
global (≈6,8–6,9). Embora o amargor não tenha diferido entre as formulações, a percepção 
sensorial indicou maior aceitação da cerveja controle, sugerindo que as variações percebidas se 
devem, sobretudo, ao perfil aromático do β-mirceno. Conclui-se que a incorporação de óleo 
essencial de lúpulo não comprometeu a qualidade físico-química nem microbiológica da cerveja 
artesanal, contribuiu positivamente para o aroma e mostrou-se uma estratégia viável para a 
inovação tecnológica no setor de bebidas artesanais. 

 
Palavras-Chave: Aceitação sensorial. Estabilidade microbiológica. Compostos voláteis. Aroma. 
Qualidade de bebidas. 
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RESUMO - Revestimentos comestíveis de biopolímeros são alternativas para reduzir perdas 
pós-colheita e prolongar vida útil de frutos. Este estudo avaliou o efeito de revestimentos 
comestíveis com 1,0% (m/m) de carboximetilcelulose, 0,5% (m/m) de goma de alfarroba, 0,5% 
(m/m) de celulose nanofibrilada e óleo 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 água destilada sob agitação (600 rpm por 90 min a 65 °C). Após este período, 
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 6º dia, com 
desprendimento parcial após o 9º dia. Revestimentos contendo OEO a 0,5% e 1,0% formaram 
película esbranquiçada desde o 1º dia, provavelmente pela interação do OEO com a matriz 
polimérica. Já a formulação com 0,1% de OEO apresentou aparência mais estável, sem a 
película das maiores concentrações. 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 intermediário (25,83 ± 8,10%), 
evidenciando que as menores concentrações de OEO favoreceram a retenção de umidade, 
associada à menor desidratação e manutenção da firmeza. Quanto à colorimetria, todos os 
tratamentos evoluíram para a coloração vermelha típica da maturação. Por outro lado, as maiores 
concentrações de OEO (0,5% e 1,0%) elevaram os valores de L* e h*, resultando em tonalidade 
mais clara e aparência condizente com a película esbranquiçada. Os resultados indicam que a 
presença de OEO a 0,1% proporcionou o melhor equilíbrio entre perda de peso, aparência e 
estabilidade de L* e h*, apesar do enrugamento gradual. Já as concentrações de 0,5% e 1,0% 
de OEO comprometeram a aparência dos frutos, frisando a importância de ajustar a 
concentração do OEO a ser utilizado. Portanto, conclui-se que revestimentos com OEO auxiliam 
na conservação de tomates cereja, desde que a concentração seja ajustada para manter 
qualidade visual e físico-química dos frutos.  
 
Palavras-Chave: Biopolímeros. Vida de prateleira. Carboximetilcelulose. Aspecto visual. 
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RESUMO - O mercado de minitomates, em especial o tipo grape, encontra-se em expansão, 
destacando-se pelo sabor adocicado, tamanho reduzido e elevado valor comercial. Neste estudo, 
foram avaliadas características físico-químicas de frutos de minitomate grape produzidos em 
ambiente protegido. Os frutos foram colhidos aos 87 dias após o transplantio, padronizados pelo 
tamanho característico e processados para obtenção da polpa. O pH da polpa foi mensurado em 
potenciômetro. A acidez total titulável (ATT) foi obtida por titulação com NaOH 0,1M, sendo 
expressa em porcentagem de ácido cítrico. Os sólidos solúveis totais (SST) foram mensurados 
em refratômetro portátil, sendo expressos em ºBrix. A cor foi avaliada por colorímetro e a 
determinação de carotenoides foi conduzida por extração em acetona, purificação em partição 
líquido-líquido com éter e água destilada, ajuste volumétrico em éter de petróleo e leitura 
espectrofotométrica a 470 nm, sendo os resultados expressos em µg de licopeno/g de amostra. 
O pH encontrado foi de 4,01 ± 0,03, e está em conformidade com a faixa de 3,4 a 4,9 observada 
em cultivares frescas e processadoras, atendendo ao requisito de segurança microbiológica 
(pH<4,5). Os frutos apresentaram ATT de 0,53 ± 0,01% de ácido cítrico, sendo que esses valores 
representam uma ATT intermediária, 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 doçura e potencial sensorial. O 
teor de licopeno encontrado foi de 75,28 ± 2,75 µg·g⁻¹, estando os valores dentro da faixa 
relatada para tomates maduros. Esses resultados estavam dentro dos valores relatados para 
tomates maduros. Os parâmetros de cor (L* = 40,34 ± 1,14; a* = 16,24 ± 1,78; b* = 8,11 ± 1,13; 
C* = 18,15 ± 2,09; hº = 26,47 ± 0,74) revelaram coloração vermelha moderada, com 
luminosidade, saturação média e tonalidade mais próxima vermelho puro (0°). Em síntese, os 
frutos avaliados apresentaram perfil físico-químico compatível com padrões de mercado de 
tomates frescos, com ATT, pH e teor de carotenoides adequados, e SST superiores à média, 
destacando-se pelo elevado dulçor. 

 
Palavras-Chave: Tomates. Qualidade de frutos. Dulçor. Carotenoides. 
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RESUMO - O kefir de água é uma bebida fermentada obtida por meio da ação de microrganismos 
benéficos. O objetivo do trabalho foi realizar a contagem de bactéria acética (BAA), bactéria lática 
(BAL) e levedura ao longo da fermentação do kefir de água. Os grãos de kefir foram previamente 
ativados e inoculados 5% (m/v) dos grãos em uma solução aquosa com açúcar mascavo (6,5% 
m/v), em recipiente aberto e incubados em BOD por 25 °C. A fermentação 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 água peptonada estéril a 0,1%, sendo realizadas diluições 
seriadas da mesma solução estéril. A contagem de BAL foi realizada por plaqueamento em 
profundidade no meio MRS e incubação a 35 °C/72h. Para a contagem de BAA, foi utilizado ágar 
Frateur (10 g/L de extrato de levedura, 20 g/L de ágar, 20 g/L de carbonato de cálcio e 20 g/L de 
etanol) a uma temperatura de incubação de 28 ºC/72h. A contagem de leveduras foi realizada 
utilizando a câmara de Neubauer. Os dados foram submetidos à análise de variância e foi 
verificado o modelo matemático que melhor se ajustou para representação 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. Após 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 probiótico (≥106 UFC por g ou mL), sendo 
verificado que a água kefirada apresentou uma contagem total acima do valor estabelecido, 
podendo ser considerado um alimento potencialmente probiótico. Apesar dos resultados obtidos 
para BAL ao longo do tempo de armazenamento terem sido significativos (p<0,05), nenhum 
modelo matemático conseguiu ser ajustado, o valor médio obtido foi de 6,43 ± 0,80 log UFC/mL. 
Em relação a cinética de crescimento de BAA e levedura, o modelo matemático que melhor se 
ajustou aos dados foi um modelo potencial de três parâmetros (BAA = 4,699 +1,4941 t0,0839 e 
leveduras = 1 + 4,2049 t0,04352), apresentando valores de coeficiente de determinação (R²>0,94). 
Por meio deste trabalho foi possível identificar e compreender a cinética de crescimento das BAL, 
BAA e leveduras, tornando o kefir de água uma bebida com potencial probiótico e funcional. 
 
Palavras-Chave: Fermentação. Bebida Funcional. Probiótico. 
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RESUMO - O pão de forma é um dos produtos panificados mais consumidos mundialmente, 
porém apresenta rápida 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 conservação, o ultrassom surge como técnica não térmica 
promissora, capaz de influenciar características físicas e microbiológicas dos alimentos. Este 
trabalho teve como objetivo avaliar a aplicação de ultrassom na conservação de pães de forma, 
analisando sua influência sobre a perda de massa e o aspecto visual durante o armazenamento. 
O estudo foi conduzido em duas etapas: inicialmente, realizou-se um pré-teste com pão integral 
submetido a diferentes tempos de tratamento, seguido do experimento principal com pão 
tradicional, em que as amostras foram submetidas a distintos modos de exposição ao ultrassom 
por 15 e 20 minutos. Os pães foram embalados, armazenados a 25 °C e avaliados quanto à 
perda de massa semanalmente, durante três semanas, além de análise visual de deterioração. 
Os resultados indicaram que o tratamento em que as amostras permaneceram no béquer sem 
água apresentou menor perda de massa ao longo do período, sugerindo possível efeito protetor 
do ultrassom na retenção de umidade. Não foram observados sinais de contaminação fúngica 
aparente, o que pode estar relacionado às diferenças entre os tipos de pães utilizados. Conclui-
se que a aplicação do ultrassom apresenta potencial como método complementar de 
conservação, reduzindo perdas de umidade e possivelmente retardando a deterioração. No 
entanto, faz-se necessária a realização de estudos adicionais com períodos mais longos de 
armazenamento e análises físico-químicas e microbiológicas, a fim de validar e otimizar as 
condições de aplicação da técnica para produtos panificados. 

 
Palavras-Chave: Conservação de alimentos. Ultrassom. Panificação. 
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RESUMO - O kefir é uma bebida produzida por meio do processo de fermentação promovido por 
bactérias e leveduras, que utilizam como substrato o açúcar para realizar suas funções 
metabólicas. O objetivo do estudo foi avaliar o pH e o ganho de massa de grãos de kefir de água 
ao longo da primeira fermentação. Os grãos de kefir foram previamente ativados e inoculados 
5% dos grãos em uma solução aquosa com açúcar 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 grãos durante 
a fermentação 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 potenciômetro, a temperatura ambiente, 
e a massa dos grãos foi aferida em balança analítica. Os dados obtidos foram submetidos à 
análise de variância e foi verificado o modelo matemático que melhor se ajustou aos dados. Os 
resultados obtidos indicaram um ganho de massa expressivo nas primeiras horas de 
fermentação (até 24h), sendo mais de 20% de crescimento. O ganho de massa dos grãos 
manteve-se constante. O modelo matemático potencial com três parâmetros foi escolhido para 
representar a cinética de variação do ganho da massa (ganho de massa = 15,0767+3,0706 
t0,02365), pois apresentou o maior valor de coeficiente de determinação (R² = 0,9475). Após 
determinado tempo de fermentação, é esperado que o ganho de massa seja estagnado devido 
ao consumo de grande parte dos nutrientes do meio de cultura, assim, se não houver acréscimo 
de nutrientes, a variação de massa será mínima. Em relação aos dados de pH ao longo do tempo, 
o modelo matemático que melhor se ajustou aos dados foi 𝑝𝐻 = 1,9875 + (5,6433 −

1,9875)𝑒−0,04928 𝑡0,7103
, apresentando valor de R² de 0,9966, sendo satisfatório para descrever os 

dados. A variação de pH foi decrescente ao longo do tempo de fermentação, o pH inicial e final 
da água kefirada foi de 5,75 e 3,39, respectivamente. O valor final de pH obtido auxilia na 
manutenção microbiológica da bebida e segurança do alimento, uma vez que valores de pH 
menor que 4,5 é essencial para limitar o crescimento de microrganismos patogênicos. Ao longo 
do processo de produção de uma bebida kefirada, a massa de cultura de grãos aumentou pelo 
seu desenvolvimento, houve a acidificação da bebida pela redução do pH induzida pela produção 
dos ácidos orgânicos sintetizados pelos microrganismos. 

 
Palavras-Chave: Bebida Funcional. Caracterização físico-química. Acidificação.  
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RESUMO - Frutas frescas exigem cuidados pós-colheita, pois continuam respirando e 

transpirando, o que gera perdas durante embalagem e transporte, quando impactos agravam 

danos e comprometem a qualidade. A conservação pós-colheita, portanto, é um desafio. Entre 

as técnicas aplicadas, destacam-se refrigeração, uso de cera de carnaúba e tratamento 

hidrotérmico. Este trabalho avaliou esses métodos em frutos de mamão, analisando firmeza e 

perda de massa. Utilizaram-se frutos da cultivar Sunrise Solo, estágio de maturação 2, uniformes 

e sem danos visíveis. Todos foram sanitizados em solução de hipoclorito de sódio (0,2% m/v), 

enxaguados e secos à temperatura ambiente. Três experimentos independentes foram 

conduzidos: Refrigeração × Controle; Cera de Carnaúba × Controle; e Tratamento Hidrotérmico 

× Controle, com 24 frutos cada (12 tratados e 12 não tratados, respectivamente). Na refrigeração, 

os frutos foram armazenados a 12 °C em BOD. Para a cera de carnaúba (Aruá BR Tropical 32%, 

diluída 1:3), os frutos foram aspergidos, secos e mantidos a 25 °C por 7 dias. No tratamento 

hidrotérmico, realizou-se imersão por 20 min a 48 °C, seguida de resfriamento em água a 13 °C 

por igual período; 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 análises ocorreram nos dias 

0, 3, 5 e 7, avaliando três frutos por coleta. A perda de massa foi calculada pela diferença entre 

massa inicial e final, em porcentagem. A firmeza foi mensurada em Texturômetro (Brookfield, 

EUA); sonda cilíndrica de 6 mm, modo compressão (2 mm/s; penetração de 10 mm), em lados 

opostos da região equatorial, expressa em Newton (N). Os dados foram submetidos à ANOVA 

(5% de significância) e teste comparação de médias de Duncan. Os resultados indicaram que 

refrigeração e cera reduziram significativamente a perda de massa após 7 dias, com médias de 

4,45% (refrigeração) e 12,21% (controle) (p<0,05). O tratamento hidrotérmico apresentou maior 

perda (9,37%) em relação ao controle (7,16%), sem diferença 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 o mamão não possa ser conservado por 

longos períodos, os métodos aplicados contribuem para manter características físicas por alguns 

dias, oferecendo ao consumidor frutos de melhor qualidade. 

Palavras-Chave: Carica papaya. Análises físicas. Preservação da qualidade. 
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RESUMO: O processamento de frutas representa uma estratégia importante para ampliar a vida 
útil, reduzir perdas pós-colheita e diversificar a oferta de produtos. Nesse cenário, as bebidas 
fermentadas têm se destacado por agregarem valor nutricional, atributos sensoriais 
diferenciados e potencial funcional. Entretanto, embora o Tepache seja tradicionalmente 
produzido a partir do abacaxi, ainda há escassez de estudos que explorem sua elaboração com 
outras frutas tropicais e que avaliem, de forma sistemática, suas características físico-químicas 
e funcionais. Diante dessa lacuna, o presente estudo visou ao desenvolvimento de uma bebida 
fermentada tipo Tepache elaborada com abacaxi, maracujá e morango, com a finalidade de 
caracterizar os parâmetros físico-químicos das polpas, a cinética fermentativa e a qualidade do 
produto obtido. As frutas foram selecionadas em comércio local, submetidas a análises de 
umidade, sólidos solúveis, pH, acidez titulável, ratio e cor. Na elaboração da bebida, o processo 
foi conduzido por meio de fermentação espontânea conduzida pelas leveduras presentes na 
casca do abacaxi, com o monitoramento sistemático de parâmetros, sendo eles, pH, acidez, 

sólidos solúveis e densidade. As polpas apresentaram teores médios de umidade de 

86,30±2,01% para o abacaxi, 85,07±0,46% para o maracujá e 91,13±0,19%, para o morango. 
Os sólidos solúveis variaram entre 7,97 e 15,40 °Brix, estando em conformidade aos limites 
estabelecidos para as polpas dessas frutas pela legislação, representando mínimos de 11,0 °Brix 
para abacaxi e maracujá e 6,5 °Brix para morango. O pH médio foi de 3,72±0,01 (abacaxi), 
3,02±0,01 (maracujá) e 3,27±0,03 (morango), igualmente compatíveis com a legislação. A acidez 
titulável variou de 0,32±0,03% para o abacaxi, 0,79±0,03% para o morango e 2,92±0,07% para 
o maracujá, resultando em ratios característicos de cada fruta. Esses parâmetros confirmaram a 
qualidade das matérias-primas e forneceram subsídios para ajustes na formulação. Na 
fermentação da bebida de abacaxi, verificou-se a redução gradual dos sólidos solúveis e da 
densidade relativa, acompanhada pelo aumento da acidez e pela queda do pH, comportamento 
característico do processo fermentativo alcoólico. Conclui-se que a caracterização físico-química 
das polpas e a condução de pré-testes foram essenciais para assegurar o êxito da fermentação 
e a padronização da bebida, evidenciando o potencial tecnológico do Tepache como produto 
inovador e sensorialmente atrativo. 

Palavras-chave: Fermentação natural. Bebidas funcionais. Processamento de frutas.  
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