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ANALISE DA ATIVIDADE DE AGUA E UMIDADE DE POLPA MISTA DE ACEROLA E
CERIGUELA DESIDRATADAS EM LEITO DE JORRO

Silva Junior, Marcony E.%; Silva, Nathalia B.*; Maciel, Maria Inés S. *; Silva, Shirlyanne F.>; Rocha, Ana Paula T.
‘Departamento de Ciéncias Domésticas, Laboratério de Analises Fisico-quimicas de Alimentos, Universidade Federal Rural de
Pernambuco; “Departamento de Engenharia de Alimentos, Laboratério de Agroindustria, Universidade Federal de Campina
Grande. E-mail para correspondéncia: marcony172009@hotmail.com

A acerola (Malphighia Emarginata D.C.) cultivada em areas de clima tropical e subtropical, rica em
compostos antioxidantes (vitaminas, carotendides e polifendis), além de ser rica em acido ascérbico. A
ceriguela (Spondias purpurea L.) originaria da América Central é fonte de calcio, fésforo, ferro, vitaminaC e
pré-vitamina A. No Brasil, essas frutas tem grande importancia econémica, principalmente na regido
Nordeste, sdo consumidas in natura e utilizadas na producao polpas, sucos, néctares, geléias, entre outros
produtos. A perecibilidade dos frutos é elevada, o que necessita de uma técnica de processamento que
agrege valor e evite desperdicios e perdas. Dentre os inimeros métodos de secagem para polpas de frutas
tém-se o leito de jorro, alternativa atraente para secagem de pastas e suspensdes, com producdo de um
po6 de alta qualidade e baixo custo. Este trabalho teve como objetivo analisar a atividade de 4gua e
umidade de polpa mista de acerola e ceriguela em pé obtida por secador em leito de jorro utilizando
diferentes temperaturas (60, 70 e 80 °C). As formulacoes submetidas a secagem foram compostas por 90
g (acerola), 60g (ceriguela) e 30g (maltodextrina 10 DE). O leito de jorro utilizado foi modelo FBDJ 1.0 da
LABMAQ do Brasil, para cada temperatura de secagem (60, 70 e 80 °C) permaneceram constante as
condicoes de secagem: vazio de ar (1,84 m°/min™), vazio de suspensio do bico atomizador (6 mL/min),
pressao interna (4,0 bar) e 1 Kg de particulas inertes de polietileno do tipo 849. O tempo de secagem foi
de aproximadamengte 45 minutos. A polpa mista obtida em leito de jorro foi analisada quanto a atividade
de dgua e umidade. Atividade de dgua (aw) foi determinada com o auxilio do analisador de atividade de
agua a 25°C e a umidade em balanca determinadora de umidade por 30 minutos a 105 °C. A polpa mista
de acerola e ceriguela apresentou 0,33, 0,28 e 0,26 de atividade de 4gua nas temperaturas de 60, 70 e 80
°C, respectivamente. E 5,54%, 3,95% e 3,37% de umidade, quando a temperatura utilizada na secagem
foi 60, 70 e 80 °C, respectivamente. Utilizando-se temperatura de secagem (80 °C), obteve-se polpa em
p6 com menor atividade de dgua (0,26) e umidade (3,37%), a reducdo da atividade de dgua e da umidade
nos pos de frutas esta relacionada ao processo de desidratacdo que remove grande parte da dgua. Esta aw
eumidade assegura um produto seco com elevada estabilidade.

ANALISE SENSORIAL DE NHOQUE ADICIONADO DE BIOMASSA DE BANANA VERDE

Santos, Louise A. M."; Oliveira, Mariana B. N.*; Andrade, Maria L. S. S.}

‘Departamento de Nutricdo, Laboratério de Técnica e Dietética, Universidade Federal de Pernambuco-Centro Académico de Vitéria UFPE-CAV;
E-mail para correspondéncia: louisedemelo9@gmail.com

O nhoque é um prato originario do Norte da Italia, mas que, atualmente abrange aceitacdo em dominio
nacional. E geralmente preparado a base de batata inglesa e normalmente é acompanhada com molhos, que variam
de acordo com a preferéncia. Na busca de uma alimentacido mais saudavel, surgiram outras versdes para esta
preparacao, como por exemplo, a substituicdo parcial da batata inglesa pela biomassa da banana verde. Abiomassa
utilizada nos alimentos nado altera o sabor, aumenta a quantidade de fibras e nutrientes e acarreta em um menor
indice glicémico. Este trabalho objetivou desenvolver e avaliar a aceitacdo e possivel comercializacdo do nhoque de
biomassa de banana verde. Para a elaboracdo do produto, a biomassa de banana verde foi obtida através da
higienizacao da matéria prima, do cozimento, da retirada das cascas e processamento da polpa e adicionada em
diferentes concentracdes para substituicdo parcial da batata inglesa. Em seguida foram elaboradas duas
preparacoes do nhoque em diferentes concentracées da biomassa, onde a primeira preparacao (F1) foi elaborada
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com 50% de batata inglesa e 50% de biomassa da bananaverde e a segunda preparacao (F2) possuia 25% de batata
inglesa e 75% de biomassa da banana verde em sua composicao. O teste de aceitabilidade foi aplicado em 60
avaliadores através de escala heddnica, onde foram analisados os pardmetros sensoriais (sabor, odor, aparéncia e
textura) e questionados sobre o interesse de compra do produto. Apos analise dos resultados, observou-se que
65% preferiram a formulacao F1 e 35% preferiram as amostras F2. Sobre a possivel comercializacdo do produto, na
formulacado F1, 55% dos avaliadores informou que certamente compraria ou possivelmente compraria este
produto, 20% mostraram-se indiferente sobre o interesse em comprar o produto e 25% demonstraram
desinteresse na aquisicao deste produto. Ja para a formulacdo F2, 38,33% demonstrou interesse na compra deste
produto, 25% informou que talvez compraria ou talvez nao compraria e 36,66% provavelmente ou certamente nao
compraria o produto com esta formulacdo. Nas amostras F2, a aparéncia ndo agradou a maioria dos avaliadores,
pois a biomassa da banana verde em maior quantidade altera a cor da preparacao original do nhoque, tornando o
produto levemente amarronzado. Portanto, a formulacdo com 50% de biomassa de banana verde (F1) foi a mais
aceita pelos avaliadores, tanto na aparéncia, quanto no sabor e textura. Em relacdo ao odor, em ambas as amostras
nao houve diferenca significante.

ANALISE SENSORIAL DE UVAS RUBI CONTENDO COBERTURA COMESTIVEL DE GEL E

NANOPARTICULAS DE QUITOSANA

Melo, Natalia F.C.B."; Flores, Miguel A.P.%; Galembeck, André.’; Lucchesi, Fabiana A."; Stamford, Tania LM.";

Stamford-Arnaud, Thatiana M.'; Stamford, Thayza C.M.1.
‘Departamento de nutricdo, Laboratério de microbiologia, Universidade Federal de Pernambuco; *Laboratério de microscopia,
Centro de tecnologias Estratégicas do nordeste. E-mail para correspondéncia: natalia_melo_835@hotmail.com

Uvas sao frutas economicamente importantes e susceptiveis a deterioracdo microbiana. O uso de
coberturas comestiveis com gel de quitosana é estudado na conservacao de frutas, devido a sua acado
antimicrobiana e atoxicidade. Essas propriedades podem ser potencializadas quando a quitosana
apresenta-se no formato de nanoparticulas. O objetivo do trabalho foi avaliar sensorialmente uvas
contendo cobertura comestivel formada da associacdo de gel e nanoparticulas de quitosana. As
nanoparticulas foram preparadas pelo método de gelificacdo i6nica (dissolucdo de 0,5g de quitosana em
50ml em 4cido acético-2% durante 30min e adicao por gotejamento de 20ml de tripolifosfato de sédio a
0,3ml/min) e caracterizadas pelas técnicas de Medidas de Espalhamento Dindmico de Luz e Potencial
Zeta. Os frutos, um dia ap6s a colheita, foram selecionados de acordo com a sua coloracao, higienizados
com hipoclorito de sédio (1%v/v) durante 15min, lavados com agua potavel e secos naturalmente
durante 2h. As uvas rubi, exceto o controle, foram imersas no gel de quitosana (20mg/ml) enriquecido
com nanoparticulas nas concentracées de 1,5mg/ml, 3,0mg/ml e 6,0mg/ml, durante 3min, deixados para
secar por 30min em temperatura ambiente. As uvas armazenadas em refrigeracdo durante 3 dias apds a
aplicacdo das coberturas, foram submetidas aos testes de aceitacdo e intencao de compra realizados por
100 provadores nao treinados selecionados na UFPE. O teste de aceitacao e intencao de compra utilizou
uma escala hedoénica de 9 (1=desgostei extremamente; 5=nem gostei/desgostei; 9=gostei
extremamente) e 5 (1=certamente nio compraria; 3=talvez comprasse/talvez ndo comprasse;
5=certamente compraria) pontos respectivamente. Os testes foram feitos sobre condicdes controladas
de luz e temperatura no Laboratério de Técnica Dietética do Departamento de Nutricdo da UFPE, apés
aprovacao pelo Comité de ética da UFPE. As nanoparticulas apresentaram potencial zeta de
51,4mV(£5,77) e tamanho médio de 101,7nm(+5,05). No teste de aceitacdo, as uvas com e sem
coberturas sé apresentaram diferenca significativa para os atributos de aparéncia e aroma entre as
amostras controle e com é6mg/ml de nanoparticulas. Isso ocorreu devido a um envelhecimento na
amostra controle ocasionado pela auséncia da cobertura comestivel e com relacdo ao aroma devido a
presenca do acido acético usado na dissolucao da quitosana. No teste de intencao de compra, ndo houve
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diferenca significativa entre as amostras (controle:4.01+1.02, 1,5mg/ml:3.94+1.01, 3mg/ml:3.96+1.05,
6mg/ml:3.98+0,94) cujas médias mostraram que os provadores “possivelmente comprariam” essas uvas.
Portanto, as andlises realizadas mostraram uma boa aceitacdo das uvas com cobertura comestivel de
nanoparticulas de quitosanaviabilizando seu uso a nivel comercial.

APLICACAO DE CHECK LIST EM UMA PADARIA NO MUNICIiPIO DE CANHOTINHO-PE

Pereira, Emylle T. P."; Delvaz, Caroline'; Oliveira, Silvana N.’
‘Graduanda em Engenharia de Alimentos, Universidade Federal Rural de Pernambuco. Docente do curso de Engenharia de Alimentos,
Universidade Federal Rural de Pernambuco. E-mail para correspondéncia: emyllet28@gmail.com

A industria da panificacao caracteriza-se por ser um setor do ramo alimenticio que cresceu de forma
expressiva nas Ultimas décadas, pois com base nos dados levantados pelo Instituto Tecnolégico ITPC, em
parceria com a Associacado Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP) no ano de 2015 o
indice de crescimento neste setor foi de 2,7%, representando um faturamento de R$ 84,7 bilhdes. Os
dados levantados pela ABIP mostra que este setor, esta entre os seis maiores segmentos industriais do
pais, com participacdo de 36% na industria de produtos alimentares e 6% na industria de transformacao.
Diante disso, a qualidade dos produtos deixou de ser uma vantagem competitiva e se tornou requisito
fundamental para a sua comercializacdo, justificando o emprego de Boas Praticas de Fabricacdo, a fim de
verificar as condicoes higienicossanitarias em toda cadeia produtiva até o consumidor final. Diante do
exposto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar as condicoes higienicossanitarias de uma Padaria A
situada no municipio de Canhotinho-PE, por meio da aplicacdo de um check list. Este trabalho teve um
cunho descritivo do tipo estudo de caso, pois visou descrever e analisar um sistema através de um
contexto local e real. O check list foi, elaborado com o auxilio do Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servicos de Alimentacao de acordo com a Resolucdo RDC n°216 de setembro de 2004 da ANVISAe
a RDC n°275 de 21 de outubro de 2002 (ANVISA). O mesmo foi dividido em 8 tépicos, sendo estes:
documentacao, recursos humanos, aspectos gerais da producao, higienizacdo, instalacoes, residuos,
agua e controle de pragas. Dentre os itens avaliados, o que houve maior porcentagem de conformidades
foi o tépico de Residuos com 55,56% de conformidades, enquanto menor percentual de conformidades
foi observado para Instalacdes no valor de 20,0%. No aspecto geral, obteve-se 27,38% de conformidades
e 61,31% de nao conformidades. Com esse percentual de conformidade péde-se concluir que o
estabelecimento esta reprovado, visto que o valor obtido foi inferior a 75%. Com isso, se faz necessario a
realizacdo de mudancas para que esse estabelecimento possa se adequar a legislacdo e oferecer um
alimento seguro aos seus consumidores.

APLICAGCAO DE DIFERENTES CONCENTRACOES DE FARINHA SUCEDANEA EM PAO DE FORMA

Silva, Helen M. L.*; Silva Janior, Marcony E.”.; Costa e Silva, Camila P.*; Maciel, Maria I. .
‘Instituto de Desenvolvimento Educacional “Departamento de Ciéncias Domésticas da Universidade Federal Rural de Pernambuco
E-mail para correspondéncia: helenlima@live.com

O Brasil € um dos maiores produtores mundiais de frutas e o segundo maior exportador agricola
mundial. O processamento industrial desses frutos produz milhées de toneladas de residuos
agroindustriais constituidos de cascas, carocos ou sementes, que representam uma importante fonte de
contaminacdo ambiental. Por outro lado, nestes residuos podem ser encontradas substancias valiosas,
como compostos bioativos, como as fibras alimentares. Varios estudos tém explorado sobre a
aplicabilidade destes residuos no enriquecimento de alimentos, sobretudo sob a forma de farinhas,
contribuindo para as modificacoes quimicas, tecnoldgicas, nutricionais e sensoriais dos produtos
elaborados. Este trabalho teve como objetivo avaliar o volume dos paes de forma apés aplicacdo de
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farinha de residuo de ciriguela (FRC) em substituicdo parcial do trigo em diferentes concentracoes. Foram
elaboradas 3 formulagdes, sendo uma com 100% trigo e duas com FRC com 5% e 15%. Os ingredientes
utilizados foram: farinha de trigo especial, leite UHT integral, aclcar, 6leo vegetal, ovos, fermento
biolégico seco instantaneo, sal e FRC. Esta farinha foi produzida a partir de residuos oriundos de uma
industria, que apds a secagem foi triturada e armazenada em sacos de polietileno sob congelamento (-
22°C+2°C) até o preparo dos paes. Esta farinha foi submetida a analises prévias para determinacdo da
composicdo quimica, revelando um elevado teor de fibras (27,5g/100g). Todos os ingredientes foram
misturados em batedeira Planetaria até ser obtida uma mistura homogénea, que foi fermentada por £1
hora, seguida de forneamento por 30 minutos. Apds resfriamento dos paes, seus volumes (mL) foram
medidos pelo método de deslocamento de sementes de painco. Os resultados obtidos mostraram uma
reducdo dos volumes dos paes com FRC a medida que o conteldo de farinha sucedanea aumentou
guando comparados ao padrao (100% trigo). Este resultado pode ser explicado pelo alto contetdo de
fibras encontrado na FRC. Como regra geral, a incorporacao de reduz o volume e aumenta a firmeza, a
depender da fonte de fibra aplicada. Vale ressaltar a necessidade de mais estudos para a quantificacdo e
caracterizacao das fibras encontradas, bem como de testes sensoriais a fim de encontrar a formulacao
com a sucedanea mais aceita.

AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS, ATRAVES DE CHECK-LIST APLICADO

EM UMA PIZZARIA NO MUNICIPIO DE CANHOTINHO - PE

Veloso, Anyelle M. P."; Pereira, Ellyda T. L.%; Oliveira, Silvana N.?
'Graduandos do curso de Engenharia de Alimentos/Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE); *Docente do curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE). E-mail para correspondéncia: anyelleveloso_p@hotmail.com

Arapida urbanizacao, e o desenvolvimento econémico nas uGltimas décadas, tem contribuido para
varias mudancas no perfil alimentar da comunidade. O consumo de refeicoes rapidas fora de casa, como
lanches ou pratos prontos, promoveu o desenvolvimento dos servicos de alimentacdo. Afim de assegurar
gue os alimentos sejam preparados de maneira segura ao consumidor, devem ser adotadas medidas de
prevencdo e controle em todas as etapas de producao dos alimentos, onde a implantacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) é obrigatéria pela legislacdo brasileira. Assim, este trabalho teve como
objetivo realizar um diagnoéstico inicial das BPF em uma pizzaria da cidade de Canhotinho - PE. Para
avaliacdo das condicdes higiénico-sanitaria foi desenvolvido com base na Resolucdo N° 216 de setembro
de 2004 e Resolucdo N° 275, de 21 de outubro de 2002, um check-list composto por 120 perguntas
relacionadas aos seguintes itens de avaliacdo: edificacdo e instalacbes, drea para recepcio e
armazenamento de produtos, instalacdes sanitarias e vestidrios para os manipuladores, area de producao
- producao/dia, higienizacdo de instalacoes, equipamentos, méveis e utensilios, area de distribuicao,
manipuladores de alimentos, abastecimento de dgua e esgotamento sanitario, controle integrado de
vetores e pragas urbanas e por fim documentacdo e registro. As opcbes de resposta para o
preenchimento do check-list foram: Conforme (C), Nao Conforme (NC), Nao Verificado (NV) e Nao se
Aplica (NA). Os dados obtidos através do check-list foram tabulados e analisados utilizando o Microsoft
Office Excel. Os dados foram coletados mediante a aprovacido prévia do estabelecimento e o
levantamento dos mesmos realizou-se por observacao direta no préprio local e informacoes prestadas
pelo proprietdrio, e funcionarios do estabelecimento durante a visita. Os resultados obtidos
apresentaram maior indice de conformidade para os itens edificacao e instalacdes e abastecimento de
agua e esgotamento sanitario, ambos com 75 %, sendo a menor conformidade observada no item
relacionado a area pararecepcao e armazenamento de produtos, que apresentou 24% de conformidades.
No aspecto geral, obteve-se 52,5% e 40,8% de conformidade e ndo conformidade, respectivamente
evidenciando que a pizzaria estudada precisa melhorar suas condicoes higiénico-sanitarias.
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AVALIACAO DE EXTRATOS VEGETAIS COMO POTENCIAIS INDICADORES DE

VARIACAO DE PH EM MEIOS ACIDOS, NEUTROS E ALCALINOS

Arruda, Mirela R.E. *, Barbosa, Elaiane K.S. %, Silva, Carla F?, Vinhas, Gléria M. *

‘Departamento de Engenharia Quimica, Laboratério de Materiais Poliméricos e Caracterizacdo, Universidade Federal de Pernambuco;
*Departamento de Ciéncias Domésticas, Universidade Federal Rural de Pernambuco

E-mail para correspondéncia: mirelaribeiro1812@hotmail.com

S3o recorrentes os processos industriais que dependem do controle do pH no meio reativo. Na
inddstria alimenticia, por exemplo, é necessario o conhecimento do nivel de acidez em que se encontra o
alimento, ja que dependendo desse fator pode haver uma maior ou menor atividade de microrganismos
como bactérias, fungos ou bolores, ou seja, é de fundamental importancia o acompanhamento dos
valores de pH. A medicdo do pH pode ser realizada por meio de potenciémetros, porém, o uso destes
equipamentos requer certos niveis de conhecimento, além de cuidados no manuseio e calibracdo para
seu uso. Utilizar substancias indicadoras de pH é de extrema utilidade, baixo custo e sdo facilmente
acessiveis. Indicadores visuais sdo substancias que mudam de cor dependendo das caracteristicas fisico-
guimicas da solucdo na qual estao contidos. Esta pratica foi iniciada no século XVII por Robert Boyle. Ele
preparou um licor de flor de violeta e observou-se que o extrato desta flor tornava-se vermelho em
solucdo 4cida e verde em solucdo bdsica. Atualmente, as antocianinas, pigmentos da classe dos
flavonoides, se destacam como indicadores naturais responsaveis pelas cores: azul, violeta, vermelho e
rosa de flores e frutas. Repolho roxo, rabanete, uva, amora, cereja, ameixa, framboesa, morango, maca,
entre outros frutos sdo fontes de antocianina. Diante do interesse de varios estudos no desempenho dos
extratos vegetais como indicadores acido-base, este estudo avaliou o comportamento visual e por
absorbancia de extratos aquosos (obtidos por infusio) e etandlicos (obtidos por ultrassom e Soxhlet) de
antocianinas a partir do repolho roxo em solucoes acidas com pH 1,4 e 5, neutra (pH=7) e alcalinas com
pH 10, 11 e 14. Foram preparadas solucdes com os referidos pH acidos, neutro e basicos a partir de
solucdes de hidréxido de sédio - NaOH e acido cloridrico - HCI e verificados com o uso de papel
indicador. Em seguida em cada solucdo foram adicionadas 5 gotas de cada extrato. Fez-se o registro
fotografico das solucoes com o indicador e a leitura de absorbancia em espectrémetro UV-visivel. Os
resultados obtidos comprovaram o uso eficiente dos extratos obtidos a partir do repolho roxo como
indicador de pH da faixa acida até a basica, sendo os extratos etandlicos os que apresentaram melhor
respostavisual.

AVALIACAO DA PRODUGAO DE RAPADURA COM FIBRAS

Aratjo, Luan. M*.; Azevedo, Maira. R. L.*; Feitosa, Larissa. R. G. F."; Anjos, Aline.G.*; Gomes, Erika. A. S.",
Vasconcelos, Solange. M. *;

‘Departamento de Tecnologia Sucroalcooleira, Laboratério de Processos e Operacées Unitdrias, Universidade Federal da Paraiba.o
E-mail para correspondéncia: erikaasgomes@hotmail.com

A rapadura é um produto sélido obtido pela concentracdo a quente do caldo da cana de acucar,
onde o ponto final do xarope concentrado apresenta aproximadamente 92 °Brix. A rapadura é rica em
vitaminas e sais minerais (potassio, calcio e ferro), além de ser um produto natural e tradicional no
Nordeste. Aadicao de fibras a rapadura auxilia na digestao, reduz a docura e o colesterol, beneficiando os
consumidores. A rapadura foi solubilizada em banho-maria, filtrada e adicionada de diferentes
percentuais do mix de fibras (0,10,15,20%). O mix de fibra foi constituido por partes iguais de castanha,
amendoim, granola e chia. As amostras foram submetidas ao teste de aceitacao sensorial, sendo avaliado
aparéncia, cor, aroma, sabor, crocancia, arenosidade e aceitacdo global (escala hedénica de 9 pontos),
intencao de consumo (escala de 5 pontos). Os resultados foram submetidos 3 ANOVA e teste de Tukey ao
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nivel de significincia de 95%. Também foi estudado a intensidade do sabor doce, pelo teste de
Ordenacao, os resultados foram avaliados utilizando a tabela Newell e Macfarlane. Em seguida, foram
realizados os testes fisicos (°Brix, umidade% em base Umida, densidade aparente e material estranho). O
°Brix foi medido em refratébmetro para actcar (2:1), o teor de umidade (5-10%) foi obtido a 105°C, até
peso constante, a densidade aparente foi determinada por metodologia especifica, os materiais
estranhos foram avaliados por observacado direta. Foi verificado através da andlise sensorial que nao
houve diferenca significativa (P> 0,05) entre asa amostras em todos os atributos, ressaltando que todas
as notas foram iguais ou superior a 7,0. O mesmo comportamento foi obtido com o sabor doce. Com
relacdo aos testes fisicos os resultados obtidos foram: 5,08; 6,01;4,47 e 5,55 paraumidade %, 91,2; 74,5;
74,3e 72,3 °Brix, 5,34;5,02; 5,33 e 14,28 para a densidade aparente e ndo foram determinados materiais
estranhos para as amostras com 0, 10, 15 e 20% de fibras respectivamente. De acordo com a literatura
para a rapadura in natura os pardmetros de umidade e °Brix estavam dentro das especificacées (88 - 91) e
a adicdo das fibras causou a reducao do °Brix, conforme esperado, quanto a densidade a adicdo de fibras
nao causou alteracdes significativas sendo provavelmente influenciado (20% fibras) pelas limitacdes da
metodologia. Logo, a adicdo de mix de fibras a rapadura pode ser considerada uma boa alternativa para
tornar este produto mais nutritivo.

AVALIACAO DO CONTROLE DE TEMPERATURA DOS EQUIPAMENTOS DE ARMAZENAMENTO

EM UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO NA CIDADE DE RECIFE-PE

Patu, Roselita F. S. A."; Silva, lvnny B. da*; Lima, Pedro H.*; Santos, Rodrigo da S.C."; Albuquerque, Flavio F. S. de’;
Campos, Jenyffer M.*

‘Departamento de Engenharia Quimica, Laboratério de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal de Pernambuco; *Faculdade Sdo Miguel
E-mail para correspondéncia: rosepatu@gmail.com

O monitoramento da temperatura é um instrumento importante e de facil aplicacdo na deteccéo e
prevencao dos riscos de sobrevivéncia e multiplicacdo de microrganismos nos alimentos, devendo ser aplicado a
rotina das Unidades de Alimentacado e Nutricio, visando oferecer alimentos mais seguros ao consumidor. A
Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos recomenda que produtos pereciveis sejam conservados
em ambiente refrigerado com temperatura entre 4°C e 10°C, ou aquecido acima de 65°C. Sob essa perspectiva, o
objetivo deste trabalho foi avaliar a temperatura dos equipamentos de armazenamento de géneros alimenticios
em uma cozinha industrial. O estudo foi realizado a partir da coleta de registros em planilhas de afericao de
temperatura de equipamentos, entre os meses de novembro e dezembro de 2016, em um restaurante universitario
de Recife. Os equipamentos avaliados foram: Cadmaras de congelados, de sobremesa e de hortifruti, antecdmara,
freezer para amostra e pass-throughs refrigerado e aquecido. Termémetro digital tipo espeto, préprio para a area
de producéao de alimentos, foi utilizado na afericdo e posteriormente foi calculada a média de temperatura de cada
equipamento referente ao periodo analisado. A adequacao e as andlises tomaram-se por base aRDC 216/ 2004, a
portaria CVS 5/2013 e o Dec. Lei 986/1969. Os dados foram computados e analisados através do Microsoft Excel
2007. Dos dois meses de registro de temperaturas dos equipamentos, a média obtida da temperatura da cAmara de
congelados foi de -4,46 + 1,84°C e do freezer para amostras de -14,80 £ 2,89°C, contudo ambos deveriam
apresentar temperatura de -18°C. A antecdmara e a cAmara de sobremesas registraram média de 5,99 + 1,02 e de
6,66 = 2,15°C, respectivamente, estando ambas na faixa de temperatura segura de 4 a 6°C. J4 a cAmara de
hortifruti e o pass-through refrigerado, que deveriam apresentar temperatura entre 6 e 10°C, as médias reais
obtidas foram 7,07 £ 2,40 e 16,31 = 4,18°C, respectivamente, ou seja, apenas a cdmara de hortifruti apresentou
temperatura segura para armazenamento. Atemperatura esperado para o pass-through aquecido é superiora 65°,
mas a média foi 45,58 £ 10,68°C. Os dados mostram que trés dos sete equipamentos analisados estao fora da faixa
de temperatura segura, implicando em riscos de multiplicacdo e sobrevivéncia de microrganismos. O
monitoramento das temperaturas deve ser nao apenas registrado, mas medidas corretivas devem ser realizadas
para garantirem a seguranca do processo de producao de refeicoes.
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AVALIACAO DO EFEITO DE ALGINATO E GALACTOMANANA NA VIABILIDADE E
ESTABILIDADE DE Lactobacillus paracasei

Alves, Yasminn L. C. *; Granja, Rita C. B."; Neves, Fernanda P. A.*; Souza, Marthyna. P. *; Xavier, Viviane L. %
Carneiro-da-Cunha, Maria G".

‘Departamento de Bioquimica, Universidade Federal de Pernambuco; “Departamento de Nutricdo, Universidade Federal de Pernambuco.
E-mail para correspondéncia: yasminn_costa@hotmail.com

Probiéticos sdo microrganismos vivos, que quando administrados em quantidades adequadas,
conferem beneficios a salide do hospedeiro. As cepas de Lactobacillus paracasei apresentam atividade
probidtica e podem ser utilizadas na producdo de alimentos funcionais, os quais produzem efeitos
benéficos a saude do consumidor. Deste modo, a indlstria estd sempre em busca de novas tecnologias
gue visam melhorar a atividade probidtica de alimentos, dentre elas, a microencapsulacao e a liofilizacao.
A utilizacdo de polissacarideos como protetores celulares de probiéticos diante de processos de
desidratacdo como a liofilizacdo ja é citada em alguns trabalhos. No presente estudo, foi realizada a
avaliacdo do efeito dos polissacarideos alginato (extraido de algas marrons) e galactomanana (extraida de
sementes de Cassia grandis) na viabilidade e estabilidade do Lactobacillus paracasei liofilizado. Um inéculo
(1% v/v) da suspensdo do micro-organismo foi realizado em meio contendo soro de leite (5% p/v), leite
desnatado (5% p/v), trealose (3,75% p/v) e os polissacarideos em diferentes concentracdes (0,1%; 0,3% e
0,6% p/v). Apés homogeneizacdo, as amostras foram deixadas por 1h a 25°C, com agitacdo ocasional,
sendo posteriormente congeladas (-18°C) e submetidas ao processo de liofilizacdo. As amostras
liofilizadas foram armazenadas a 4°C e em seguida foi realizado o teste de viabilidade, através de
contagem em placa, assim como a estabilidade apés 60 dias de armazenamento. Ambos os
polissacarideos melhoraram a viabilidade dos Lactobacillus paracasei, contudo, ndo houve diferenca
significativa para as concentracoes de 0,1 e 0,3% de alginato, enquanto para a galactomana o efeito
protetor aumentou com o aumento da concentracdo. Apds 60 dias de estocagem, foi possivel observar
um aumento da viabilidade celular do probiético com o aumento da concentracao de alginato de 0,1 para
0,6% (p/v). O efeito protetor da galactomanana foi melhor observado na concentracéo de 0,3% (p/v) do
polissacarideo. Quanto ao aspecto fisico apds o processo de liofilizacao, com excecdo da concentracdo de
0,6% de galactomana, em que o material se apresentou em forma de blocos compactos, todas as demais
amostras apresentaram-se como um pé fino. Assim, o efeito protetor proporcionado pelo alginato,
acompanhado de melhor aspecto fisico, se destacou em comparacdo com a galactomanana.

AVALIACAO DO RENDIMENTO DE EXTRATOS DE ANTOCIANINAS DO REPOLHO ROXO PELOS

METODOS DE DECOCGAO, EXTRAGAO POR SOXHLET E ULTRASSOM.

Barbosa, Elaiane K.S.", Arruda, Mirela R.E.}, Silva, Carla F.?, Vinhas, Gléria M. *
‘Departamento de Engenharia Quimica, Laboratério de Materiais Poliméricos e Caracterizacdo, Universidade Federal de Pernambuco;
“Departamento de Ciéncias Domésticas, Universidade Federal Rural de Pernambuco. E-mail para correspondéncia: elaianebarbosaa@gmail.com

As antocianinas sdo compostos pertencentes a familia dos flavondides e sdo as responsaveis por grande
parte das coloracdes em flores, frutas, folhas, caules e raizes de plantas. Esses pigmentos podem apresentar
diversas formas estruturais que conferem diferentes tonalidades de cor, quando o ion hidrogénio € adicionado ou
removido da molécula, oscilando entre vermelho, laranja e roxo, dependendo das condicdes encontradas nos
vegetais como, por exemplo, o pH. A sintese de antocianinas ainda é um processo complexo e de alto custo, por
esse motivo a utilizacdo desses compostos envolve sua extracido a partir de fontes naturais como repolho roxo, uva,
cereja, ameixa, entre outras fontes vegetais. Os métodos convencionais para extracdo desses pigmentos,
normalmente, fazem uso de 4cido cloridrico e metanol, porém o metanol € um solvente toxico para o serhumanoe,
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além disso, o excesso de acido pode levar a formacao de outros flavondides por hidrélise, resultando em menor
rendimento da extracdo. Os extratos podem apresentar diferencas na coloracido devido a associacdo dos seus
componentes, influenciada pelos tipos e quantidades de antocianinas presentes. As moléculas possuem grupos
substituintes ligados aos seus anéis aromaticos como hidroxilas, carboxilas, metoxilas e glicosilas residuais, que
influenciam na sua solubilidade em agua e outros solventes organicos interferindo na escolha do processo de
extracdo. Dessa forma, o rendimento e a composicdo do extrato dependem tanto da interacido com o solvente
utilizado como do método aplicado para a extracdo, que pode ser baseado em diferentes mecanismos quimicos.
Este estudo teve como objetivo avaliar trés métodos de extracdo a fim de se obter maior rendimento de extrato de
antocianinas a partir do repolho roxo. Os métodos adotados foram de decoccao, extracao por Soxhlet e extracao
por ultrassom, ambos utilizando etanol como solvente. As extracdes foram realizadas em triplicatas e
determinadas seu rendimento de extrato seco (m/m). Os resultados obtidos para os rendimentos foram de 3,478%,
6,012% e 3,340% para as extracoes por decoccio, Soxhlet e Ultrassom, respectivamente. Observou-se que a
extracdo que oferece maior rendimento de extrato de antocianinas a partir do repolho roxo foi obtido pelo método
de Soxhlet.

AVALIAGAO SENSORIAL DE MOUSSE DE REFRESCO EM PO SABOR JABUTICABA

Silva, Jodo H.F. *; Ferreira, Jodo P. >; Nascimento Filho, Eduardo? Viana, Anderson F.%; Araujo, Luciares C.?
‘Departamento de Engenharia Quimica, Universidade Federal de Pernambuco, Engenharia de Alimentos, Universidade Federal Rural de
Pernambuco Unidade Académica de Garanhuns. E-mail para correspondéncia: joao__henrique20@live.com

Observando a jabuticaba como um fruto com potencial econémico e nutritivo, o presente trabalho
objetivou a producao e avaliacao da aceitacdo sensorial de mousse de refresco em pé sabor Jabuticaba. A
jabuticaba é nativa do Brasil, originaria do centro sul, podendo ser encontrada desde o estado do Par3 até
o Rio Grande do Sul. Por ser um fruto perecivel, seu periodo de comercializacdo pds-colheita é curto, o
gue torna altamente vidvel a aplicacao de técnicas de beneficiamento e/ou conservacao, agregando valor
e gerando novos produtos. Um dos produtos obtido a partir dessas técnicas é o refresco em pé, que
possui uma vida de prateleira expandida devido a atividade de agua reduzida, além do acréscimo de
aditivos em sua constituicdo. A elaboracao desse tipo de alimento oferece uma maior versatilidade como
ingrediente na formulacdo de outros alimentos, proporcionando maior estabilidade quando comparado a
fruta in natura. A sobremesa lactea tipo mousse é de producido e consumo caseiro, comumente
encontrada em docerias, padarias, etc., e sua composicao difere no tipo, teor dos ingredientes e modo de
preparo, sendo apreciado em diversos sabores. Utilizou-se um planejamento fatorial (2°), sem ponto
central, resultando em 4 tratamentos: M1(R$3,88; 17,5%), M2(R$ 2,48; 17,5%), M3(R$ 3,88; 8,75%) e
M4(R$ 2,48; 8,75%), analisando a influéncia das varidveis independentes (custo do leite condensado e
guantidade de refresco em pd), sendo os efeitos destas varidveis estudados por meio do grafico de Pareto
e superficie de resposta. Aplicou-se o teste de aceitacdo com o uso da escala hedénica de nove pontos,
avaliando: cor, sabor, aroma, consisténcia, docura, aparéncia e impressao global, sendo avaliado também
o indice de aceitacao. Avaliou-se também a intensdo de compra com o uso da escala hedénica de cinco
pontos. Com base na ANOVA, observou-se diferencas significativas para o Teste de Tukey ao nivel de 5%
dentre os tratamentos referentes a cada atributo sensorial. Os resultados da andlise estatistica e sensorial
podem ser bem ilustrados pelo indice de aceitacdo, de modo que as mais aceitas foram as amostras
M1(88,33%) e M2(87,09%), que foram as amostras que apresentaram a maior quantidade de refresco em
p6 em sua formulacdo. Na analise dos efeitos significativos por meio do grafico de Pareto, a quantidade
de refresco em p6 foi significativa para todos os atributos sensoriais, ja o fator leite condensado (L), ndo
foi significativo. Sendo assim, a utilizacdo do leite condensado mais barato mostra-se ideal, uma vez que
este nao foi significativo.
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CARACTERIZAGAO DE PARAMETROS FiSICOS E QUIMICOS DA LARANJA PERA EM
TRES ESTADOS DE MATURAGCAO COMERCIALIZADA NA CEASA - GARANHUNS/PE

Silva, Marcos F."; Franca, Pedro R. L.%; Lira, Avla K. A."; Pereira, Giovanna N. O."; Medeiros, Erika V.”

'Discente de Curso Engenharia de Alimentos da Universidade Federal Rural de Pernambuco Unidade Académica de Garanhuns;
*Professora Doutora Adjunta da Universidade Federal Rural de Pernambuco- Unidade Académica de Garanhuns.

E-mail para correspondéncia: marcosfellipe6@hotmail.com

A laranja pera (Citrus sinensis) € a mais importante variedade citrica brasileira, sendo bastante
utilizada como matéria prima pelas industrias alimenticias e para os mercados internos e externos de
fruta fresca. A qualidade dos frutos esta relacionada a sua forma de desenvolvimento, que ocorre em trés
estagios diferentes: pré-maturacao, maturacdo e o amadurecimento, sendo expressa através de suas
caracteristicas fisicas e quimicas que tornam-se importantes pardmetros que devem ser estudados a fim
de proporcionar melhores aplicacbes agroindustriais, tendo em vista suas influéncias nos aspectos
sensoriais e nutricionais dos processados. Objetivou-se neste trabalho determinar os pardmetros fisicos
(tamanho, massa, indice de defeitos, cor da casca) e quimicos (pH, acidez total titulavel, indice de sélidos
sollveis totais e vitamina C) em trés estagios de maturacdo da laranja pera (verdes, verdes com pontos
amarelos, e totalmente amareladas). Cada estagio continha quinze frutos. A massa e comprimento das
laranjas foram obtidos através da balanca analitica e fita métrica. Avaliou-se a aparéncia externa com uso
de escala subjetiva (categoria extra com até 5% de deterioracdo, 1 com até 10%, 2 com até 20% e 3 com
mais de 20%). Determinou-se a acidez total tituldvel por titulometria com solucdo de NaOH 0,1M,
expressando os resultados em porcentagem de acido citrico. O pH e o teor de sélidos sollveis totais
foram obtidos através de pHmetro e refratbmetro analdgico. Para o teor de vitamina C utilizou-se
iodometria, tendo como indicadoruma solucido de amido 1%, e titulante solucdo de lugol 1%. As massas e
comprimentos médios obtidos foram: 159 g - 21,4 cm (estagio 1), 161g- 21,6 cm(2)e 127 g - 20,3 cm
(3). Essa perda no estagio 3 deve-se principalmente pela liberacdo de agua livre durante o
amadurecimento. Quanto a aparéncia externa média, o nivel de maturacao 1 categorizou-se como extra,
enquanto os estagios 2 e 3 enquadraram-se na categoria 1, demonstrando boa aparéncia dos frutos. O
maior teor de acido citrico (1,5%) e vitamina C (0,95%), e consequentemente o menor pH (3,23) foi
observado no nivel 3 de maturacio, provavelmente pelo acimulo de acidos organicos nos vacuolos
devido a perda da coloracio verde. A maior quantidade de sélidos soltveis totais (15° Brix) foi encontrada
no terceiro estagio de maturacao, devido principalmente a quebra do amido em aclicares menores com o
amadurecimento. Diante o exposto, as laranjas apresentaram diferentes aspectos conforme os estagios
de maturacao, sendo corroborados com a literatura, demonstrando-se qualitativamente aceitaveis parao
consumo.

CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA DE FRUTOS DO GENERO DAS SPONDIAS

Silva Janior, Marcony E.*; Silva, Nathalia B.'; Maciel, Maria . S.*

‘Departamento de Ciéncias Domésticas, Laboratério de Andlises Fisico-quimica de Alimentos, Universidade Federal Rural de Pernambuco
E-mail para correspondéncia: marcony172009@hotmail.com

Apesar dos significativos avancos registrados na fruticultura brasileira, consolidados tanto no
aumento da producéo, da produtividade e da melhoria na qualidade dos frutos, a participacdo de outras
frutas tropicais, particularmente as nativas e exéticas, é praticamente nula. Muitas delas, em razao do seu
carater essencialmente extrativista. Neste contexto se insere o género das Spondias pertence a familia
Anacardiaceae e possui dezoito espécies distribuidas nos neotrépicos, Asia e Oceania. No Nordeste
brasileiro, destacam-se as espécies: Spondias mombin L. (cajazeira), Spondias purpurea L. (cirigueleira),
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Spondias tuberosa Arruda (umbuzeiro). Os frutos do género Spondias, especialmente caja, ceriguela e
umbu, sdo altamente pereciveis e bastante consumidos nas regides Nordeste e Norte do Brasil. O caj3, a
ceriguela e oumbu sao frutos regionais que apresentam grande potencial para aproveitamento industrial,
especialmente pela qualidade sensorial e caracteristicas peculiares. Os frutos sdo consumidos in natura
ou utilizados para a preparacdo de polpas, geleias, sorvetes, bebidas fermentadas e frias. Porém sao
poucas informacoes e estudos existentes sobre a composicao destes alimentos. Diante do apresentado
este trabalho teve como objetivo realizar a caracterizacao fisico-quimica das polpas de caj3, ceriguela e
umbu. As analises realizadas foram sélidos sollveis, pH, acidez titulavel, acido ascérbico, razao SS/AT,
umidade, atividade de agua e carotendides totais. As médias das analises fisico-quimicas das polpas de
caja, ceriguela e umbu foram respectivamente: 11,00 /17,73 / 11,00 °Brix (Sélidos Soluveis), 2,65 / 2,72
/ 2,62 (pH), 2,80 / 1,47 / 1,63% acido citrico/100g (Acidez Titulavel), 10,50 / 39,12 / 9,38 mg/100g
(Acido Ascérbico), 3,95 / 12,06 / 6,74 (Razao SS/AT), 71,33 / 74,81 / 86,32% (Umidade), 0,99 / 0,97 /
0,98 (Atividade de 4gua), 54,80/ 13,02 / 3,02 pg /100g (Carotendides totais). Os solidos soltveis sdo
usados como indice dos aclcares totais em frutos indicando o grau de maturidade, constatou-se que a
ceriguela (17,73 °Brix) é o fruto que apresenta maior quantidade de sélidos sollveis entre os frutos
estudados, e maiorteor de acido ascérbico (39,12 mg/100g). O pH caracterizou os frutos como alimentos
acidos. A razdo SS/AT indica o grau de docura, a ceriguela apresentou maior razao de SS/AT (12,06),
caracterizando-a como fruto mais doce que caja e umbu. Aatividade de 4gua e aumidade foram préximas
entre os diferentes frutos, e o teor de carotendides totais foi superior no caja (54,80 pg/100g). Conclui-se
gue os frutos do género das Spondias apresentam caracteristicas favoraveis a serem utilizadas pela
industria.

CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA DA NOVA VARIEDADE DE UVA HIBRIDA cv. SWEET

SAPPHIRE

Silva, Nathalia B."; Silva Janior, Marcony E.*; Lima, Vera. L. A. G.*
‘Departamento de Ciéncias Domésticas, Laboratério de Andlises Fisico-quimicas de Alimentos, Universidade Federal Rural de Pernambuco
E-mail para correspondéncia: nathibarbosaa@hotmail.com

Nos ultimos anos, vem crescendo o interesse do consumidor em alimentacdo saudavel. O
consumo da uva ou de produtos derivados pode proporcionar beneficios relacionados a saulde,
principalmente devido 3 presenca de antioxidantes e compostos fendlicos. A uva (Vitis vinifera L.) € uma
das frutas mais amplamente cultivada em todo o mundo, sendo o Brasil uma das potencialidades quando
se trata desta producao. Em 2015 foram produzidas 1 milhdo e meio de toneladas de uvas, onde 47,88%
foram destinadas para consumo in natura. No século passado, varias variedades de uvas hibridas foram
produzidas a fim de superar pragas (filoxera) e doencas da videira (mildio, oidio). Assim ha um interesse
crescente em muitas dessas variedades, devido ao seu potencial enoldgico e agricola, como a riqueza de
metabdlitos secundarios, alto teor de aclcar e resisténcia as doencas. Portanto, o objetivo deste trabalho
foi determinar as caracteristicas fisico-quimicas da uva hibrida cv. Sweet Sapphire. A uva hibrida foi
produzida em uma fazenda localizada no municipio de Petrolina - PE, os frutos foram cedidos e
transportados ao Laboratério de Andlises Fisico-Quimicas de Alimentos - LAFQA/UFRPE e
imediatamente armazenado sob refrigeracdo (10 + 2°C) para em seguida ser utilizado nos experimentos.
Para obtencao da polpa, a uva foi processada em liquidificador por cerca de 3 minutos. O teor de sélidos
soltveis (SS) que sdo utilizados como indice dos aclcares totais em frutos, além de indicar seu grau de
maturidade, na polpa da uva apresentou 22,3° Brix. O pH apresentado foi 3,75, caracterizando a polpa do
fruto com o pH acido. A atividade de dgua foi 0,97 e o teor de umidade relativa (UR) 79,80%. Em virtude
do elevado teor de umidade, as frutas e hortalicas sdo altamente pereciveis, porém apresentam
caracteristicas favoraveis a serem utilizadas pela indastria. Uma forma de conservacado destes alimentos
consiste no controle de umidade, que pode ser feito pela retirada de dgua do alimento, pois a estabilidade
e aseguranca destes aumentam quando a atividade de 4gua decresce..
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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE PO BASE PARA PREPARO DE CAFE

Elias, Aline M. T.!; Melo, Monnykhe L. O.%; Dantas, Erica J. M.%; Silva, S. P.

'Universidade Federal Rural de Pernambuco, Unidade Académica de Garanhuns, graduanda em engenharia de alimentos.? Universidade Federal
Rural de Pernambuco, Unidade Académica de Garanhuns, docente do curso Bacharelado em Engenharia de Alimentos.e Pernambuco

E-mail para correspondéncia: alinetenoriio@gmail.com

O café do tipo Coffea arabica L. é um dos mais importantes produtos agricolas do pais,
apresentando destaque também no cenario internacional através da exportacao a inGmeros mercados
consumidores. Sua qualidade é definidacom um conjunto de caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais
gue induzem a aceitacdo do produto pelo consumidor. Para tal, faz-se necessario avaliar suas
caracteristicas, considerando que 25% do café comercializado no Brasil sdo fraudados em sua
composicao. Segundo a ANVISA, café sollvel ou extrato de café desidratado é o produto resultante da
desidratacdo do extrato aquoso de café (Coffea arabica e outras espécies do género Coffea) torrado e
moido. Podendo ser classificado quanto a forma de apresentacdo em café sollvel em pé e café soltvel
granulado. O café soltvel tem sido adotado por consumidores que precisam gastar menos tempo em
preparo de refeicoes, por dispor de praticidade no seu preparo e consumo. Em 2016 o consumo de café
solivel teve um crescimento significante, estando o mercado avaliado em US$ 28 bilhées, com previsio
de crescimento em torno de US$ 8,3 bilhdes até 2020. Para este trabalho foram investigadas amostras de
p6 base para preparo de café com adicdo de aclicar, de uma marca bastante consumida, adquiridas no
comércio local da cidade de Garanhuns-PE a fim de caracterizar fisico-quimicamente este tipo de
produto. Os resultados foram comparados com a legislacdo da ANVISA para café sollvel, determinada
pela Resolucdo - CNNPA n°12, de 1978, porém nao ha especificacdes para misturas de pé base para
preparo de café. As analises fisico-quimicas foram realizadas segundo o Instituto Adolfo Lutz (1997): teor
de umidade (2,46+0,24%), residuo mineral fixo (8,31%), s6lidos soltveis (16°Brix + 0,2), pH (4,83) e acidez
total tituldvel (%ATT) em mL de NaOH.100g"(18,8 %) equivalente a torra média sabor suave. Os
resultados das andlises estdo de acordo com a ANVISA. O mesmo recebe adicdo de aclicar em sua
mistura, descrito de forma discreta em sua embalagem, a qual é muito semelhante as que ndo contém
adicao de aclcares, o que pode confundir o consumidor. O actcar tem um valor comercial mais baixo que
café, o que leva a diminuicao do valor do pacote da mistura de café sollvel, atraindo o consumidor, sendo
assim um risco para pessoas com dieta com restricdo de aclcar. Entretanto, as amostras estudadas
apresentaram caracteristicas fisico-quimicas adequadas para o produto a qual é destinada, sendo
constatado um produto de qualidade porauséncia de fraude.

COMPARAGCAO DO TEOR DE ANTOCIANINA EM UVAS RUBI COM E SEM COBERTURA

COMESTIVEL A BASE DE GEL E NANOPARTICULAS DE QUITOSANA

Melo, Natilia F.C.B."; Flores, Miguel A.P.%; Galembeck, André.”; Stamford, Tavares-Filho, José Henrique C.";
Stamford-Arnaud, Thatiana M."; Stamford, Thayza C.M. .

‘Departamento de nutricdo, Laboratério de microbiologia, Universidade Federal de Pernambuco; *Laboratério de microscopia, Centro de
tecnologias Estratégicas do nordeste. E-mail para correspondéncia: natalia_melo_835@hotmail.com

As uvas sdo uma das maiores fontes de antocianina quando comparadas a outras frutas. Contudo, sao
susceptiveis a deterioracdo microbiana e alteracoes fisico-quimicas. O uso de coberturas comestiveis de gel de
quitosana mostra-se uma alternativa a conservacao de frutas. Esse efeito pode ser potencializado quando a
quitosana apresenta-se no formato de nanoparticulas. O trabalho teve como objetivo comparar o conteudo de
antocianina em uvas rubi com e sem cobertura comestivel de gel+nanoparticulas de quitosana armazenadas a
12°C/24 dias. As nanoparticulas foram preparadas pelo método de gelificacdo idnica (dissolucdo de 0,5g de
quitosana em 50ml em acido acético-2% durante 30min e adicdo por gotejamento de 20ml de tripolifosfato de
sodio a 0,3ml/min) e caracterizadas através de Medidas de Espalhamento Dindmico de Luz e Potencial Zeta. Os
frutos, um dia apos a colheita, foram selecionados de acordo com a sua coloracao, higienizados com hipoclorito de
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sodio (1%v/v) durante 15min, lavados com agua potavel e secos naturalmente durante 2h. As uvas, exceto a
controle, foram imersas no gel de quitosana (20mg/ml) enriquecido com nanoparticulas nas concentracbes de
1,5mg/ml, 3,0mg/ml e 6,0mg/ml, durante 3min, secos por 30min em temperatura ambiente e armazenadas a
12°C/24 dias. O teor de antocianina foi avaliado a cada 6 dias misturando 1g da fruta + 20ml do solvente extrator
(95% etanol:1,5N HCI, 85:15). A mistura foi deixada a 4°C/24h e filtradas em balao volumétrico protegido da luz.
Os residuos remanescentes foram lavados com o solvente extrator para a completa remocao dos pigmentos. O
volume do balado foi completado para 100ml com o mesmo solvente e a absorbancia foi medida a 535nm para a
quantificacdo da antocianina. As nanoparticulas apresentaram potencial zeta de 51,4mV(£5,77) e tamanho de
101,7nm(£5,05). O contetdo de antocianinas nas uvas controle (p<0,05) foi maior do que nas com nanoparticulas,
com excecao apenas do dia 24 em que o controle nao diferiu significativamente da amostra com 1,5mg/ml de
nanoparticulas. Esse maior acimulo de antocianina no controle pode estar relacionado ao seu avancado processo
de amadurecimento, em que ocorre a sintese desse pigmento a partir da glicose. Portanto, a menor concentracao
de antocianina nas uvas com as coberturas, sugere um efeito inibitorio do envelhecimento da fruta que é mais
pronunciado no armazenamento prolongado da uva como ocorreu em nosso estudo. Os resultados obtidos
confirmaram o efeito conservador das nanoparticulas de quitosana em uvas, com aumento da vida de prateleira da
fruta e consequente diminuicao do contelddo de antocianina.

CONDICOES FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS DE MOLHO TIPO INGLES

Santos, Leticia S."; Gadelha, lvoneth R. S."; Acioli, Thales de C.'; Campos, Jenyffer M."
'Departamento de Engenharia Quimica, Laboratério de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal de Pernambuco
E-mail para correspondéncia: leticia_soares2@hotmail.com

O processo de producdo do molho tipo inglés passa pela etapa de incorporacao dos ingredientes,
sendo homogeneizado diariamente. Essa etapa leva dias e representa um ponto critico na producao por
proporcionar condi¢oes para o desenvolvimento de microrganismos patégenos se nao realizada de forma
correta e padronizada. A pesquisa teve como objetivo avaliar as condicbes fisico-quimicas e
microbioldgicas de producdo de um molho tipo inglés. Para isso, utilizou-se medicoes de °Brix em
refratbmetro de bancada e pH em potenciémetro como pardmetros para verificar o desenvolvimento de
microrganismos. Foram comparadas as condicoes de producido de uma industria, onde coletou-se do
préprio tanque noinicio da producdo um litro do molho para realizar as analises de °Brix e pH durante oito
dias (tempo até o envase) em laboratério. Durante esse tempo em laboratério, com a finalidade de tornar
o processo semelhante ao verificado na industria, o molho foi mantido em garrafa de vidro com tampa, a
temperaturas em torno de 28°C durante o dia, sendo o ar-condicionado desligado durante o periodo da
noite. Para verificar se essas condicoes estavam similares as na industria foram feitas analises do mesmo
lote do molho ao final do periodo em que passou pelo processo de incorporacao dos ingredientes em
larga escala. Também foram realizadas analises fisico-quimicas do primeiro dia de producido em outro lote
do produto, confirmando que o processo poderia ser replicado em laboratério, visto que os valores de
°Brix e pH encontrados foram equivalentes, permitindo assim a confiabilidade das analises realizadas no
mesmo. Entretanto, para garantir a seguranca do alimento também foram realizados testes
microbiolégicos de Coliformes termotolerantes, conforme a legislacido do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA), Instrucdo Normativa n° 62 de 26 de agosto de 2003; contagem de
Staphylococcus coagulase positiva, conforme ISO 6888- 1:1999; e deteccado de Salmonella em 25 g pelo
método VIDAS (automatico). Todos os testes microbioldgicos foram realizados em duplicata e
demonstraram que o molho estava dentro dos pardmetros da Resolucdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de
2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). O uso do Benzoato de Sédio como
conservante contribui para prevenir o desenvolvimento de alguns tipos de microrganismos, em sua
maioria fungos e leveduras. Os testes microbiolégicos confirmaram os resultados encontrados nos testes
fisico-quimicos. Dessa forma, apesar de o processo produtivo ndo ser padronizado, ele é capaz de
garantir a seguranca do molho inglés produzido.
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CONTROLE DA TEMPERATURA DE DISTRIBUIGCAO DE REFEICOES SERVIDAS EM UM

RESTAURANTE UNIVERSITARIO DE RECIFE-PE

Vale, Natilia M. S.1; Barros, Rafael C. V.1; Bevilaqua, Gabriel C.1; Leite, Manuela de A.1; Albuquerque, Flavio F. S. de2;
Campos, Jenyffer M.

'Departamento de Engenharia Quimica, Laboratério de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal de Pernambuco; *Faculdade Sdo Miguel
E-mail para correspondéncia: natmartinsvale@outolook.com

O binbmio tempo x temperatura é um fator importante na distribuicao de refeicdes devendo ser
monitorado diariamente. A variacdo de temperatura dos alimentos quentes expostos pée em risco a
possibilidade de multiplicacdo dos microrganismos e quanto maior o tempo de exposicdo da preparacio
nessa zona de perigo, (situada em temperaturas entre 10°C e 60°C), maior os riscos dos microrganismos
se multiplicarem. O aquecimento ou coc¢ao insuficientes e o reaquecimento inadequado influenciam na
sobrevivéncia desses agentes patdgenos. A utilizacdo correta das temperaturas de alimentos frios e
guentes pode retardar a multiplicacdo de microrganismos aumentando o tempo de conservacao e,
consequentemente, o prazo de validade comercial do produto. O objetivo desse trabalho foi monitorara
temperatura de distribuicao de preparacées em um restaurante universitaria de grande porte, localizado
na regiao metropolitana do Recife-PE. Para isso, foram levantados dados de temperatura dos itens do
cardapio servido, por 12 em Janeiro e 15 em Fevereiro, do ano de 2017. O cardapio contratual desse
restaurante é composto dos itens: prato principal, opcao 1 e 2 (proteina), arroz, feijao, guarnicdo, salada
crua, salada cozida, sobremesa e bebida. As temperaturas foram aferidas utilizando um termémetro
digital, coletados entre 10h e 10:40h, horario em que é servido e comeca a distribuicdo do almoco. Os
dados coletados revelaram que, de forma geral, os pratos quentes atingiram a temperatura média acima
de 60°C, exceto para a guarnicao, onde a temperatura média diaria registrada foi de 47°C. Com relacao
aos pratos frios, o item bebida apresentou temperatura média em torno de 73% acima do recomendado,
que deveria ser servida a 10°C, e a salada crua apresentou um aumento de 127% na sua temperatura de
distribuicdo. Para monitoramento da seguranca do alimento servido, € necessario saber a temperatura de
cada tipo de processo, ou seja, para alimentos que passam por um cozimento ou coccao a temperatura
deve atingir no minimo 74°C no seu centro geométrico, as carnes, dependendo do seu tipo de corte, se
bovina, suina, aves ou frutos do mar, devem possuir uma temperatura interna a partir de 65°C. As saladas,
do mesmo modo que as bebidas, necessitam ser servidas com uma temperatura inferior a 10°C, e que
durante o processo de preparacao seja rigorosamente higienizada. Conclui-se que é necessario um bom
controle de temperatura na hora da distribuicdo do alimento, essencialmente nos itens salada, suco e
guarnicdo, para evitar maiores riscos de contaminacdo microbiana e prejuizos a salde dos
consumidores/usuarios.

CONTROLE DE CLORO PARA HIGIENIZACAO DE HORTIFRUTIS

Santos, Rodrigo da S.C."; Leite, Manuela de A.*; Barros, Rafael C. V.%; Silva, lvnny B. da*; Albuquerque, Flavio F. S de;
Campos, Jenyffer M.*

'Departamento de Engenharia Quimica, Laboratério de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal de Pernambuco; *Faculdade Sdo Miguel
E-mail para correspondéncia: rodrigoscsantos@live.com

Na busca de fornecer alimentos mais seguros, a higienizacao de hortifratis servidos em ambientes
de preparo e distribuicdo de refeicoes, por meio de solucio clorada, é comumente utilizada com o
objetivo na eliminacao de microrganismos, apresentar custos relativamente reduzidos e também possuir
uma maior facilidade de obtencao frente a outros agentes também utilizados. O sanitizante, entretanto,
deve estar em concordancia com critérios estabelecidos de legislacdo, como concentracido entre 100 e
250 ppm de cloro, com o intuito de que seja garantida a eliminacdo de microrganismos nocivos a saude
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humana, aplicados na sanitizacao de hortifratis servidos como saladas e sobremesas. O objetivo deste
trabalho foi verificar o processo de sanitizacdo de hortalicas e frutas e, a partir desta analise, avaliar a
eficiéncia desse procedimento higiénico utilizado em questio. A coleta de dados foi realizada em uma
cozinha industrial de um restaurante universitario localizado na regido metropolitana de Recife-PE.
Durante o periodo da manha, na etapa de preparo do almoco, foram coletadas amostras de solucoes
cloradas sanitizantes utilizadas no processo de desinfeccao de frutas e hortalicas, entre os meses de
novembro e dezembro de 2016. Tais solucdes foram analisadas e quantificadas por meio do teste de cloro
da marca Multquimica e com o auxilio do aparelho medidor de cloro. Os dados foram registrados em uma
planilha de controle de desinfeccdo e higienizacao de hortifritis e tiveram como referéncia o turno, os
dias, o mésem que foram realizadas as coletas e o tempo em que o alimento permaneceu em contato com
asolucao sanitizadora. A legislacdo pertinente estabelece que o tempo minimo de contato entre o liquido
desinfectante e o alimento deve ser de, pelo menos, quinze minutos. De acordo com os dados coletados,
os resultados obtidos durante os dois meses constataram que a concentracdo de cloro esteve dentro do
guantitativo recomendado pela legislacao; havendo pequenos desvios, tais como, nos dias 4 e 9 de
novembro, quando alcancou o maximo permitido de 250 ppm e no dia 14 de dezembro, que apresentou
valor de 150 ppm. Nos demais dias, em sua maioria, detectou-se a concentracido de 200 ppm. Tendo
como referéncia os critérios presentes na legislacao vigente, inferiu-se que os resultados coletados
durante o periodo da pesquisa foram satisfatérios, visto que as concentracoes se encontraram dentro dos
limites exigidos, o que, por suavez, garantiu a reducao para niveis aceitaveis e até mesmo a eliminacio de
uma gama de microrganismos patégenos.

DESENVOLVIMENTO DE NOVAS FORMULAGOES DE MOLHO TIPO SHOYU

Vieira, Odja A. G."; Bem, Andressa A. P. C."; Campos, Jenyffer M."
‘Departamento de Engenharia Quimica, Laboratério de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal de Pernambuco
E-mail para correspondéncia: odja.gama@elementusconsultoria.com

O molho shoyu é um liquido marrom escuro produzido com soja, cereal torrado, dgua e sal
marinho, servindo de acompanhamento para pratos da culindria asiadtica como sushi e sashimis, sendo
utilizado ha mais de 2000 anos. Possui sabor salgado caracteristico e o consumo desse molho tem
crescido com o avanco da culindria asiatica no pais. O objetivo da pesquisa foi desenvolver uma melhoria
na formulacido de um molho tipo shoyu ja produzido comercialmente. Utilizou-se como parametro de
avaliacdo: o pH, °Brix, analise microbioldgica e os testes organolépticos. Adicionalmente analisou-se o
custo médio dos insumos para a producao. Foram preparadas 10 formulacbes, baseadas em molhos
comercializados e delimitados pela Resolucdo CNNPA n® 12 de 1978 da ANVISA. As formulacoes
variavam em 4agua, sal, preparado de shoyu, vinagre, soja, milho e entre outros. As formulacoes foram
produzidas em escala laboratorial levando em consideracdo a escala industrial para producdo de 800
Litros. Os molhos produzidos foram armazenados em garrafas de plastico com tampa rosqueavel, sendo
abertas somente para retirada de aliquota a fim de realizar as medicbes fisico-quimicas, apds
homogeneizacdo. Durante a fabricacdo das formulacbes mediu-se o °Brix e o pH para analisar a
existéncia de fermentacao e o grau de acidez. Para medicdo do °Brix utilizou-se um refratémetro de
bancada e para a medicdo do pH utilizou-se um potenciémetro. Esses dois critérios foram condicoes
necessarias para a escolha do molho, pois indicavam que a acidez do molho estava dentro dos pardmetros
caracteristicos, nivel de acidez este que ndo se tornava propicio a proliferacdo de microrganismos e que
nao existia um processo de fermentacao durante a producio. Adicionalmente realizou-se uma analise
visual com relacdo a cor e consisténcia, onde se destacaram 3 formulacdes. Essas formulacoes se
enquadraram nos parametros fisico-quimicos e biolégicos exigidos.
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DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS: FARINHA LIOFILIZADA DA CANA DE ACUCAR

Gomes, Dayana M.", Resende, Fabio M.?
'Departamento de Tecnologia em Producdo Stucroalcooleira, Laboratério de Produgdo Sucroalcooleira, Universidade Federal da Paraiba;
*Departamento Producdo Sucroalcooleira, Universidade Federal da Paraiba. E-mail para correspondéncia: dayanagomesrds@gmail.com

A cana-de-acucar (Saccharum officinarum, L.) € uma matéria-prima que é muito utilizada no Brasil
desde a sua introducio no séc. XV, trazida pelos portugueses. E uma planta de suma importancia para a
economia brasileira, tornando-se grande geradora de empregos e de energia através de sua
industrializacdo. Com o aumento e expansao do seu cultivo aumenta também a quantidade de biomassa
gue serd aproveitada pelo homem, o crescimento de pesquisas para obtencdo de novos produtos e
melhoramento de eficiéncia de sua producao, aplicacdo e uso da cana de aclcar é continuo e obtém
resultados satisfatérios. O presente trabalho mostra o desenvolvimento de um co-produto da cana de
acUcar através do processo de liofilizacdo, por meio de pesquisas foi obtida uma biomassa a partir do
colmo da cana-de-acucar in natura que foi liofilizada e resultou numa farinha, com o intuito de inseri-la na
alimentacado humana, foram realizadas analises laboratoriais seguindo a metodologia do instituto Adolfo
Lutz, e foi constatado através dessas analises que o liofilizado possui valores significativos de fibra, ferro,
sais minerais entre outros que auxiliam num bom funcionamento das atividades corporais, assim como o
teor de fibras que auxilia no bom funcionamento do intestino, minerais que possuem funcao reguladora,
contribuindo para a funcao osmética, equilibrio acido-basico, estimulos nervosos, ritmo cardiaco e
atividade metabédlica, calcio essencial para a construcdo e manutencao dos ossos e dos dentes, fésforo
gue ajuda na integracdo do DNA e RNA, proteinas que auxiliam na replicacdo do ADN, no transporte e
respostas das moléculas, € um potencial energético alto. A crescente busca do mercado consumidor por
alimentos saudaveis faz com que surjam novos estudos sobre os alimentos, a obtencdo de uma farinha
saudavel, que ser utilizada no desenvolvimento de produtos alimenticios naturais e saudaveis para um
potencial mercado consumidor, podendo substituir ou incrementar o uso de produtos de farinhas
existentes no mercado.

EFEITO DA SUBSTITUICAO PARCIAL DE GORDURA POR FARELO DE AVEIA NAS

CARACTERISTICAS SENSORIAIS DE LINGUICA DE FRANGO.

Pereira, Emylle T. L.**; Pereira, Ellyda T. L.}; Delvaz, Caroline?; Veloso, Anyelle M. P.%; Silva, Fabio A. P.2
'Graduanda em Engenharia de Alimentos, Universidade Federal Rural de Pernambuco; *Docente do curso de Engenharia de Alimentos,
Universidade Federal Rural de Pernambuco. E-mail para correspondéncia: emyllet28@gmail.com

Os produtos carneos apresentam, frequentemente, elevadas concentracées de sal e gordura e,
por este motivo, o seu consumo tem sido associado ao desenvolvimento de doencas cardiovasculares. A
linguica é um produto bastante consumido mundialmente e pode conter até 40% de gordura. A
substituicdo total ou parcial da gordura poringredientes ndo carneos tais como o farelo de aveia tem sido
a estratégia mais utilizada pelos tecnologistas de alimentos para reduzir o teor de gordura dos produtos
carneos. No entanto, poucos trabalhos tém enfatizado o uso do farelo de aveia como substituto de
gordura em linguica de frango. Neste contexto, objetivou-se elaborar linguica frescal de frango com teor
reduzido de gordura, avaliando-se a aceitacdo sensorial e intencdo de compra do produto final. Foram
elaboradas duas formulacoées: (i) linguica controle e (ii) linguica com substituicdo de 20% da gordura por
farelo de aveia. Para o processamento, a carne foi moida e homogeneizada com os ingredientes. Em
seguida, a massa carnea foi embutida em envoltério natural previamente reidratado e dessalgado. Apds
esse processo, as linguicas foram congeladas a -18°C por uma semana até o momento da anélise
sensorial, que foi realizada com 64 provadores nao treinados através dos testes de aceitacdo e intencao
de compra. Para a aceitacao, os provadores avaliaram os atributos de aparéncia, cor, textura, sabor, aroma
eimpressao global das amostras, utilizando-se escala hedbnica estruturada de sete pontos, variando de 1
(desgostei muito) a 7 (gostei muito). Para a intencdo de compra, utilizou-se uma escala hedénica
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