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APRESENTACAO

Na sua Xl edigcdo, a Semana Académica de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (SACTA), organizada pelos alunos de graduacédo e pés-graduacgéo do
departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (CTA) da Universidade
Federal de Santa Catarina (UFSC), ocorreu presencialmente nos dias 24 a 27
de outubro de 2023, no Centro de Ciéncias Agrarias, no municipio de
Florianopolis. O tema central desta XII SACTA foi "Cientistas do Futuro:
Inovacdes e Tendéncias na Area de Alimentos".

Este evento, de natureza técnico-cientifica, teve como objetivo principal a
divulgacdo de pesquisas cientificas na area da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, destacando as inovacfes e tendéncias no setor alimenticio. Além
disso, a Xl SACTA promoveu a dissemina¢dao do conhecimento, a integracao
entre discentes, docentes e profissionais de diversas areas relacionadas a
alimentacao e suas tecnologias, bem como a discussao e promocao de praticas
bem-sucedidas no ambito das capacitacGes profissionais.

Nesta edicdo, registramos um total de 82 inscri¢des e a submisséo de 19
resumos de trabalhos desenvolvidos em diferentes areas tematicas. Todos os
resumos passaram por um rigoroso processo de avaliacdo e foram aprovados
com pontuacdes superiores a 7 (em uma escala de 0 a 10). Dos 19 resumos
submetidos e aprovados, a comissao avaliadora selecionou os 6 trabalhos com
as maiores notas em suas respectivas areas tematicas para apresentacao oral.

Os trabalhos foram organizados em 5 eixos tematicos distintos:

Bioquimica e Biotecnologia de Alimentos (BB);
Caracterizacdo Quimica e Fisico-Quimica de Alimentos (FQ);
Ciéncia de Alimentos e Nutricdo (CN);
Engenharia de Processos e Tecnologias Emergentes (ET);
Seguranca de Alimentos (SA).
E com grande satisfagdo que apresentamos os Anais da 122 edicdo da
Semana Académica de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SACTA), reunindo
experiéncias singulares no campo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com

potencial transformador e aplicabilidade em diversas areas do setor da ciéncia e
da tecnologia de alimentos.

Floriandpolis, SO 24 a 27 de outubro de 2023.



SACTA 2023

O«

Anais da Xl Semana Académica de Ciénciaen®logia de Alimentos
9

AREA TEMATICA

Os trabalhos foram organizados em 5 eixos teméticos distintos:

Bioquimica e Biotecnologia de Alimentos (BB) - abrangendo temas como
fermentacOes, producdo e aplicacdo de enzimas em alimentos, producgéo
microbiana ou enzimética de produtos de interesse alimentar, alimentos e micro-
organismos geneticamente modificados, e alteracdes bioquimicas pos-colheita
ou pos-abate.

Caracterizagcdo Quimica e Fisico-Quimica de Alimentos (FQ) - compreendendo
a composicao centesimal, andlises fisico-quimicas, bromatologia, quantificacao
de compostos em alimentos, analise de antioxidantes, andlises cromatograéficas,
e espectrofotométricas, bem como métodos ndo destrutivos de analise de
alimentos.

Ciéncia de Alimentos e Nutricdo (CN) - abordando temas como nutricdo,
alimentos funcionais e compostos bioativos, probidticos, alimentos fortificados,
reducéo de sédio, acucar ou gordura, compostos toxicos em alimentos, doencas
transmitidas por alimentos, micro-organismos patogénicos e deterioradores.

Engenharia de Processos e Tecnologias Emergentes (ET) - englobando topicos
como encapsulacéo, reologia, extracdes, modelagem, simulagcéo e otimizacéo
de processos, sensores, processamento de alimentos por alta pressao
hidrostatica, campo elétrico pulsado, entre outros.

Seguranca de Alimentos (SA) - focando em compostos toxicos em alimentos,
doencas transmitidas por alimentos, micro-organismos patogénicos,
microrganismos deteriorantes e saude Unica.

Floriandpolis, SO 24 a 27 de outubro de 2023.
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PROGBAMAC}AO DA Xi EDICAO DA SEMANA
ACADEMICA DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS (XIl SACTA)

Floriandpolis, SO 24 a 27 de outubro de 2023.
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DIA 17 24/10/2022

Programacao do DIA

24/30/28 Local

Credenciamento Auditério
Cerimonia de Abertura Auditério

Palestra: "Projetos mais inovadores desenvolvidos em
Planejamento de Projeto Agroindustrial” por Prof. Dr. Auditério
Carmen Muller

Coffee Break Cozinha do CAL

Apresentacao das Entidades do CAL (Caltech, CACTA,
ATLECTA e CACV)

Auditorio
ALMOCO
SACTACAST Auditério
Coffee Break Cozinha do CAL

Palestra: “Sabores do Amanha: Como a Tecnologia esta
Impulsionando Inovac¢des nos Ingredientes Alimenticios do Auditoério
Mercado Nacional” por Dr. Isabel Haas (Duas Rodas)

Palestra: “Comer insetos sera uma imposi¢ao, nao uma

Auditoério
opcao" por Prof. Dr. Carlos Peres

Encerramento Auditério

Florianopolis, SQ 24 a 27 de outubro de 2023.
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DIA 21 25/10/2022

Programacao do DIA
25,1072 | QUAI“‘A

Minicurso: O Segredo do Brownie

Minicurso: Utilizagao de Ingredientes Latino-
Americanos na Producao de Paes

Minicurso: Producao de Massas Vegetais tipo Queijo Cozinha do CAL
Minicurso: A Temperagem Correta do Chocolate Usina

Minicurso: Degustacao de Cervejas Auditério do CAL

ALMOCO

Palestra: “Como lidar com alimentos contaminados o kih
; c o i Auditério
em desastres ambientais?” por Dr. Ana Paula Zapelini
Palestra: "Rotulagem em Foco: Entendendo as
Mudancas Implementadas e Seus Beneficios Atuais” Auditorio
por Prof. Dr. Itaciara Nunes

Coffee Break Cozinha do CAL

Palestra: "Qualidade dos alimentos no futuro:
durabilidade, preservagao e sustentabilidade” por Auditério
Kerry Group

Encerramento Auditério

Florianopolis, SQ 24 a 27 de outubro de 2023.
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DIA 31 26/10/2022

Programacao do DIA

26/10/23

Palestra: "Inovacoes e tendéncias em proteinas vegetais"

i : Auditério
por Prof. Dr. Tatiana Pimentel

Palestra: "Proteina Cultivada: Seu Espa¢o no Mercado e na
Indastria Alimenticia do Futuro” por Dr. Rafael Auditério
Benevenuto (JBS)

Coffee Break Cozinha do CAL
Mostra Ciéntifica Auditério
ALMOCO
Visita técnica: Ypy Sorvetes Premiun Florianépolis
Visita técnica: Essential Nutrition Brasil Sao José
Visita técnica: Coca-Cola FEMSA Antoénio Carlos

Visita técnica: Conservas Anita Antonio Carlos

Florianopolis, SQ 24 a 27 de outubro de 2023.
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DIA 47 27/10/2022

Programacao do DIA

271/10/23

SACTA Experience: O Jogo Auditério
Coffee Break Cozinha do CAL

SACTA Experience: Quem quer ser um
Cientista?

Auditorio
ALMOCO
SACTACAST Auditério
Coffee Break Cozinha do CAL

Palestra: "Os alimentos no espaco” por Prof. Dr.

Auditorio
Pedro Barreto

Cerimonia de Encerramento e Premiacdes Auditério

Florianopolis, SQ 24 a 27 de outubro de 2023.
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RESUMO DOS TRABALHOS E POSTERES
Xl SACTA
(Trabalhos apresentados na forma oral)

1° colocado: Acidez singular: o mel de melato da bracatinga sob anélise
e obstaculos da legislacao.

2° colocado: Avaliacao de risco ecotoxicolégico de contaminantes de
preocupacao emergente em amostras de agua, sedimento e pescado da
Lagoa da Conceicéao, Floriandpolis, SC/Brasil.

3° colocado: Atividade antioxidante e capacidade redutora de fendlicos
de graos de feijao comum in natura (Phaseolus vulgaris L.) e submetidos
ao molho e cozimento.

Mencdo honrosa: Analise de viabilidade de implementacdo de
agroindustria produtora de creme de castanha-do-brasil (Bertholletia
excelsa) na regido amazonica.

Menc&o honrosa: Seguranca do alimento e Satde Unica: Contribuicio
de uma nanoemulsdo de macela (Achyrocline satureioides) (NE-ML) no
controle da mastite bovina.

Mencdo honrosa: Multiplicacdo de patdogeno de origem alimentar
Cronobacter sakazakii a 4°C e 37°C.

Floriandpolis, SO 24 a 27 de outubro de 2023.
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PRIMEIRO COLOCADOQO XII SACTA 2023

Trabalho apresentado por: Laura Hahn
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ACIDEZ SINGULAR: O MEL DE MELATO D A BRACATINGA
SOB ANALISE E OBSTACULOS DA LEGISLACAO

Identificac@o dos autores:
Laura Hahn*, Breno Baumgartner do Amaral, Adriane Costa dos Santos, Siluana Katia Tischer Seraglio,
Luciano Valdemiro Gonzaga, Roseane Fett, Bibiana da Silva, Ana Car@liveide Costa

Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC),
Floriandpolis, SC,
Contato:
*hahn.laura.lh@gmail.com

Floriandpolis, SO 24 a 27 de outubro de 2023.
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Resumo:O mel de melat da bracatingaimosa scabrell&enth) (MMB) se diferencia

dos méis florais por ser produzido a partir do exsudato de cochonilhas que infestam a
bracatinga bianualmente, e, apresenta teores mais elevados de pH, condutividade elétrica
e acidez. Por issagecebeu a Indicacdo Geografica com Denominacdo de Origem em
2021. O limite maximo de acidez tolerado para MMB € o mesmo dos méis florais,
definido pela IN n° 11/2000, de 50 mEg/kg. Os produtores de MMB ja vem relatando que

0 produto apresenta acidez acidessevalor, frequentemente sendo desvalorizado no
mercado por ndo estar de acordo com parametros vigentes. Este estudo teve a finalidade
de avaliar a acidez de amostras de MMB de duas safras diferentes (2020 e 2022) para
verificar se 0s niveis de acidez snquadram na legislacdo. Foram coletadas 7 amostras
em 2020 e 7 amostras em 2022 dos municipios de Unido da \Rf®yi@&eneral Carneiro

PR e Cagade8C, enviadas ao Laboratério de Quimica de Alimentos/lUFSC e mantidas
em temperatura ambiente. As 14 amasforam submetidas a analise de acidez livre pelo
método potenciométrico, em triplicatas independentes. Os resultados obtidos variaram de
53,13 + 1,03 mEqg/kg até 67,33 + 2,07 mEq/kg. Todos os MMB analisados ultrapassam o
limite da legislagcdo, sendo qus amostras de 2022, apresentaram maiores valores
guando comparadas as de 2020. Os resultados obtidos demonstram que a elevada acidez
aparenta ser uma caracteristica intrinseca a composicdo do MMB, e que ndo pode ser
relacionada a deterioracéo por fermeatafa que mesmo amostras que foram coletadas
recentemente ja apresentam elevados niveis de acidez. Em resposta a processo movido
por produtores de MMB, o Ministério da Agricultura e Pecuéria decretou no més de
setembro de 2023 a suspensao de analisesdiz g@ra MMB, por dois anos. Este fato
apresenta um indicio de que a legislacdo vigente precisa ser revista e adequada as
caracteristicas singulares deste mel. Neste contexto, este trabalho contribuird para a
revisdo e alteracdes na legislacédo, visangwesentar as caracteristicas do mel, ou a
criacdo de uma legislacdo propria para o MMB.

Palavras-chaves:PotenciometriaApis melliferaMinistério da Agricultura e Pecuaria,
Mimosa scabrelldenth Limites regulatoérios.

Orgaos Financiadores CAPES, CNPQFAPESC

Floriandpolis, SO 24 a 27 de outubro de 2023.
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Acidez singular: o mel de melato da bracatinga sob
analise e obstaculos da legislagao

Laura Hahn*, Breno Baumgirtner do Amaral, Adriane Costa dos Santos, Siluana Katia Tischer Seraglio,
Roseane Fett, Luciano Valdomiro Gonzaga, Bibiana da Silva, Ana Carolina de Oliveira Costa

 {

Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Santa
Catarina (UFSC), Laboratério de Quimica de Alimentos

Cientistas do futuro: Inovagoes e tendéncias
na drea de alimentos

Email: hahn.laura.lh@gmail.com

Introducao

O mel de melato da bracatinga (MMB)
apresenta teores mais elevados de pH,
PR35>, condutividade elétrica e acidez quando

B comparado a méis florais

- S

MEL DE MELATD

DA BRACATINGA
do Planalto ul Brasera

DENDMINACAD DE DRIGEM

IN n°
11/2000

O limite maximo de acidez tolerado para
MMB é o mesmo dos méis florais, de 50
mEq/kg

( $ > o MMB apresenta acidez acima deste valor e é
frequentemente desvalorizado no mercado por nao

\/N estar de acordo com parametros vigentes, o que
acarreta em prejuizo para os apicultores.

@t‘ O objetivo foi avaliar a acidez de amostras de MMB

de duas safras distintas (2020 e 2022) para verificar
se os niveis de acidez se enquadram na legislagdo.

Materiais e Métodos

amostras de 2020 e
amostras de 2022 Y
", Unido da Vitéria/PR
Cagador/SC--,

Syke

Al C+ B o . 10 -
General Cdrnelro/PRé—{ﬁ

3

As 14 amostras foram submetidas a analise
de acidez livre pelo método
potenciométrico (AOAC, 2005), em
triplicata.

7

Os valores obtidos variaram de 53,13+ 1,03 mEq/kg

até 6733 +2,07 mEqke

Todos os méis

analisados ultrapassaram o
limite estabelecido na legislagdo
(50 mEq/kg)

2022

as amostras de 2022,
demonstraram maiores valores

quando comparadas as de 2020.

Os resultados obtidos demonstraram que a elevada acidez
aparenta ser uma caracteristica intrinseca a composi¢do do
MMB, e que

ndo pode ser relacionada a deterioragdo por fermentagao

ja que os demais parametros encontram-se dentro dos
limites estabelecidos (dados ndo mostrados) e este
comportamento tem se repetido ao longo das safras.

Conclusao

no més de setembro de 2023 a suspensdo de

@ O Ministério da Agricultura e Pecuaria decretou
analises de acidez para MMB, por dois anos.

A legislacao vigente precisa ser revista ¢ adequada as
caracteristicas singulares do MMB: por meio da
alteracdo da legislacdo ou a criagiio de uma legislagio
propria para este produto.
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Resumo: Contaminantes de Preocupacdo Emergente (CECs) sdo substancias quimicas
que, devido a sua presenca, podem causar impactos adversos no meio ambiente e
representar riscos potenciais para a saide humana e o ecossistema. Esses contaminantes
incluem produtos farmacéuticos, seus metabdlitos, substancias de cuidados pessoais,
produtos quimicos industriais, nanomateriais e pesticidas. Portanto, neste estudo,
realizamos uma avaliacdo de risco ambiental em amostras de 4gua, sedimento e peixes
coleados em diferentes locais da Lagoa da Conceigdo, Florian6polis, SC, Brasil, para
guatro compostos detectados e quantificados. Os CECs analisados foram: Ciprofloxacino,
um antibiético que age inibindo a sintese de DNA, principalmente contra bagténas
negativasAcetaminofeno, um analgésico e antipirético ndo opiog&lono tratamento

de dor e febre; Cafeina, uma droga psicotropica estimulante do sistema nervoso central,
e Diclofenaco, um aninflamatério ndo esteroide usado para tratar dor e inflamaOs
resultados da avaliacao ecotoxicolégica em trés niveis troficos (algas, crustaceos e peixes)
revelaram que todos os compostos apresentam risco em diferentes graus para o ambiente
aquatico. Em termos de toxicidade cronicaipaofloxacinademonstra risco moderado

a baixo, sendo considerada de risco insignificante para peixes. No entanto, os outros trés
compostos (acetaminofeno, cafeina e diclofenaco) apresentaram alto risco para algas,
crustaceos e peixes. O acetaminofeno mostrou risco moderadorpstiaceos, mas alto

risco para algas e peixes. A cafeina ndo representou risco significativo para peixes, mas
apresentou alto risco para algas e crustaceos. Em relacdo a toxicidade aguda, trés dos
guatro compostos analisados (ciprofloxacina, cafeinelefehaco) demonstraram risco
moderado a alto para algas, crustaceos e peixes. No entanto, 0 acetaminofeno apresentou
baixo risco para peixes e algas, mas alto rs@ 0s crustaceo®s resultados deste
estudo destacam o potenciatotoxicoldégico tanb crénico quanto agudo, desses
compostos, quepodem desencadeagraves impactos no ambiente aquatico e,
consequentemente, na saude humana.
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Introducao
No estado de Santa Catarina, Brasil, ¢ particularmente nas regides costeiras, como
Floriandpolis, a pesca artesanal ¢ uma atividade econémica crucial na drea. No entanto, a

regido da Lagoa da Conceigdo enfrenta um desafio significativo relacionado aos efluentes
despejados no estuario. Esses efluentes provém tanto de fontes clandeslma: de esgoto como

de sistemas de tratamento, que muitas vezes ainda contém de
| emergente (CECs).

P Pag

TR 7

[sa0 cuja p ¢a pode i i s e d ilibrios na biota
local, bem como rcprcscmar riscos para a saiide de animais c seres humanos (Marson et al.,

Resultados e Discussao
Quais CECs foram quantificados nas amostras avaliadas?

Yiprofloxacina:  Antibidtico que age
inibindo a sintese  de DNA,
principalmente contra bactérias gram-
negativas. Pode estimular a
toxicocinética, resultando no aumento da

Ac inofi Analgé e antipiré

ndo opioide usado no tratamento de dor e
febre. Pode provocar diversos efeitos
adversos, como problemas de
desenvolwmanmv malformagodes e redus;au

produgio de metabdlitos
ativos no ambiente aquatico e provocar a
diminui¢do da diversidade de organismos
aquaticos (Kim et al. 2010).

Cafeina: Droga p

biol da frequé di em or,
aquaticos  (Erhunmwunse, Tongo, &
Ezemonye, 2021).
Opi imul Diclofi 2 Anti-infl orio nio

do sistema nervoso c,enlral A presenga

2022). Esses contaminantes englobam produtos farmacéuticos, boli
RS

seus )
de cuidad produtos industriais, nanomateriais e pesticidas.

P

Substincias dc
cuidados pessoa

Produtes quimicos
ustriais

Produto:
farmacéuticos

Este estudo teve como objetivo realizar uma avaliagdo de risco ambiental para CECs
detectados e quantificados por LC-MS/MS em de agua, sedi ) e p
coletados em diferentes locais da Lagoa da Conceigéo, Florianopolis, SC.

de cafeina pode provocar
efeitos adversos ao ecossistema aquauco
como retardo de cr

esteroide usado para tratar dor e
inflamagdo. Pode provocar impactos na
imunidade, alta genotoxicidade. disturbios

fisiologicos e 5xicos, e també

malformagdes e diminuig¢a da

a taxa de mortalidade de

reprodugdo em organismos aquaticos
(Godoi et al., 2020).

organismos aquaticos (Joaquim et al.,
2021)

A Tabela 4 fornece um resumo dos dados relativos aos quatro compostos qulmlcos
quantificados em amostras de 4gua, sedi ep d do seus p

riscos ecologicos. Os resultados da avaliagdo ecoloxuologua em trés niveis troficos
(algas, crustaceos e peixes) revelaram que cada composto apresenta distintos graus de
risco para o ambiente aquatico.

Tabela 1. Avaliagiio do risco ecotoxicologico de CECs em amostras obtidas na Lagoa da Conceigio, Florianépolis, Brasil.

t - = z t d MEC Nt Toxicological - L0e Assessment PNEC ecotox
Wla eriais e Wle 0oaos Amlytc  maximum Toxicity oy Species dpory | concentration  References . T RO RiskLewel
(mgKg-1) organism ot (g 1) il ““" )
Algae Algae NOEC 0005  Lawrence etal (2012). 100 000005 T  Fiigh s
1i A 03 _ Crustaccans  Dafnia magna NOEC 16 Castro ct al. (2018). 100 0016 0189 Moderate: mk
\4eade.foram as.coletas dasamostras? d Chiome Fish  Clarias gariepinis  NOEC 0001  Frhunmwunse, Tongo, o, 0,00001 High risk
TN ¢ & Ezemonye (2021). e
Acetaminophen 0.003016 Chiamydomonas 4 Pino, Mufiiz. Val, & 5 s
Ape reinhardtii = 2286 Navarro (2016). 19090 oo feiphiarisk
Acute Crostaceans  Dafniamagna  ECS0 468 Costoctal Q015). 10000 0.000468 Highrisk
: Sclderslaghs, Blust, & .
Fish Danio Rerio LCSO 56082215 e (012, 10000 0,056082215} Negligible risk
Lawrence, Swerhone.
Algac Algac NOEC 001 Wasenaar&New 100 00001 High risk
(2005).
Chronic Crustaceans  Dafnia magna NOEC 0,12 Lu, Li, & Liu (2013). 100 00012 High risk
Teixide, Piqué,
Fish Danio Rerio NOEC 194,193 Gomez-Catalin, & 100 194193 Negligible risk
Caffeine 0.055887 Liobet (2013).
Pseudokirchneriella Kusk, Chistensen, &
Algac subcapitata ECS0 349 ‘Nyholm (2015). 10000 00349 High nsk
2 Crustaceans  Dafnia magna ECS0 17749 Lu. Li, & Liu (2013). 10000 0017749 High risk
Acute A
Teixidd, Piqué,
Fish. Danio Rerio. LCSO 970,985 Gbmez-Catalin, & 10000  0,0970985 0,576 Moderate risk
Liobet (2013).
o S Sclenastrum e
© Sy o o Gt Mg e NOEC 05 Luetal @011} 100 0005 0603 Moderaterisk
Chone Cratacens Corodpimiadia NOEC 25 Notarat Hemandes 1g9 036 g1 Modewe ik
= o Oncorhynchus
\Quais.comoas Fish oRnchis NOEC 331466 Smihetal Q012,100 003313466 Negligible rsk
e — g Ciprofloxacin  0,007543 : Liitzhoft, Halling-
Avaliagio de risco 1 para. quatro e 5 por LC-MS/MS em| Al Umsrmegric. | pogy 297  Sorensen, & Jorgensen 10000 0,000297 High risk
amostras de dgua. sedimento e peixes coletados em na Lagoa da Conceigio, Florianépolis, SC. ormten (1999).
Acute Crustaceans  Daphnia magna EC50 L1 Kim et al. (2010). 10000 0,00011 High nisk
Shahnaz, Priyan,
. A Fish Dania rerio Lcs0 100 Pandian, & 10000 001 0302 Moderaterisk
) Btrctoom Narayanasamy (2021)
g i Algae Spirogyra sp. NOEC 000382  Joachimetal (2021). 100 0,0000382 High risk
sarta Cataina A - Oskarsson, Wiklund,
‘ Extracto por Crustaceans ~ Gammarussp.  NOEC 025 Lindh, & Kumblad 100 00025 High risk
- o Chronic @012).
Sodimento et prEE
2 Oreochromis -
osciido-tiuido SN Fish NOEC 017 Poojury, & Pandey 100 00017 Highrisk
E= 2 iyt oy Seolicos wlodicns @o21)
Pimnsget e ! ! (Algas. orus poscados) :
(agna da Comcwtebo) S - iges. NS . Diclofenac ~ 0.023772 Algae Dunaliella ECS0 185,60 D:Inm:ﬂ & Fleming 10000 0018569 Moderate tisk
Avaliacao cromatografics tertiolecta (2008).
Quinn, Schmid,
Crustaceans  Dafinla magna ECS0 28,1 O'Rourke, & Heman 10000 0,00281 High risk
Ao @011).
© Diclofenaco Shahnaz, Priyan,
Fish Danio Rerio LCso 50 Pandian, & 10000 005 0,603 Moderate risk
o)
™
Z
pl 5o Conclusao
i realizad liacd i i Os resultados deste estudo des o ial ecotoxicologico, tanto em termos
Como foir a ¢iio do risco . P 8!
cronicos como agudos, dos quatro dep pagdo emergente, os quais tém
A liagdo do p ial de risco logico foi realizada através do método do Quociente o p ial de d img sngmfcauvos no ambiente aquatico, e, por
de Risco (RQ), seguindo as diretrizes estabelecidas pelo D: Europeu de Or entagd na satde h A avaliagdo ecotoxicolégica em trés niveis troficos (algas,
¢ G
Técnica para Avallagao de Riscos (Hansen et al., 2017). O RQ para espéci de crusta ¢ peixes) revelou que todos os postos ap i niveis de risco
trés niveis troficos, como organismos ndo alvo (algas, crusticeos e peixes), conforme para o ambiente aquatico.

Equagdes 1 e 2. Os valores de PNEC foram calculados com base em dados confiaveis de
ecotoxicidade obtidos do banco de dados de ecotoxicologia (ECOTOX) da Agéncia de
Protegdo Ambiental dos Estados Unidos (USEPA, 2019). Para contabilizar as variagdes
entre os dados laboratoriais ¢ as condigdes naturais, bem como as diferengas entre as
espécies, aplicamos um fator de avaliagio (AF). Para ambientes de dgua salgada deve-se
aplicar um AF de 100 para dados de longo prazo (crénicos) e 10.000 para dados de curto
prazo (agudos), conforme recomendado por fontes como ECHA (ECHA, 2008) ¢ Hansen et
al. (2017). Por fim, com base nos valores de RQ, foram definidos quatro niveis de risco
ecotoxicoldgico para organismos aquiticos: risco ecotoxicologico insignificante (RQ <
0,01), baixo risco ecotoxicologico (0,01 < RQ < 0,1), risco ecotoxicologico moderado (0,1
<RQ < 1) e alto risco ecotoxicologico (RQ > 1) (Di Lorenzo et al., 2023).

MECm;ximo

NOEC ou ECsq ou LCsq
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Resumo:O feijdo comum faz parte dos habitos alimentares dos brasileiros. Este grao de
alto valor nutricional também contém compostos fendlicos com propriedades
antioxidantes. Varidveisomo cultivar fase de colheita, métodos de processamento e 0
cozimento podem influenciar no comportamento desses compostos bioativos do feijao. O
objetivo deste estudo foi analisar o efeito do processamento térmico e do tratamento
prévio com molho na atividade antioxidante e conteido de fendlicos totais de graos de
feijao in natura(FIN), de feijao cozido sem molho (FCSM) e com molho (FCCM). Para

a amostra FCCM, submetse os graos ao molho em agua por 12 horas, a agua foi
drenada e os §os (200 g) cozidos em 1000 mL de agua destilada durante 45 min. Para a
extracdo, 1 g de cada amostra moida foi misturado com 5 mL de metanol acidificado (HCI
1,0 M, 85:15, v/v). As misturas foram submetidas a temperatura de 21°C por 1 h em
banho termost&ado, centrifugadas a 3000 rpm por 10 min e 0os sobrenadantes coletados.
Realizouse a determinacdo da capacidade redutora pelo método espectrofotométrico de
Folin-Ciocalteu e o0s resultados expressos em equivalentes de &cido galico (mg
EAG/100g). A atividde antioxidante foi determinada pelo método ABTS e os resultados
expressos em g mol de equival endgeemnaicfeso | o x
concentracbes de compostos fenodlicos totais para o feijaatura (599,3+0,03),
seguido do feijao cozido sem rhol (233,7+0,00) e dos grdos com molho (132M01

mg EAG/100g). Para atividade antioxidante, os resultados foram semelhantes, com os
maiores valores obtidos para o feij@onatura(14,12+0,26) e feijao cozido sem molho
(13,5+0,25), j& 0 menor resultadoi verificado para a amostra FCCM (8\20 , 1 7 & mo |
TEAC/100g). Constatese que a cocgéo influenciou na diminuigdo de fendlicos totais e
da atividade antioxidante do feijdo, confirmando a sensibilidade de fendlicos a altas
temperaturas. Os resultados mostraram que o processo prévio do moihoiudias
concentracbes de compostos fendlicos totais e a atividade antioxidante do feijao, sendo
estas perdas justificadas pela solubilidade em agua de alguns fendlicos livres. Todavia, é
importante ressaltar que o molho prévio a cocgcéo permite a remogawpostos
antinutricionais do feijao.

Palavras-chaves: Compostos hidrossoluveis, Complexacdo de compostos bioativos,
Fatores antinutricionais, Polifendis, Substancias antioxidantes.
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INTRODUCAO

O feyio faz parte dos habitos alimentares dos
brasileiros. Este grio de alto valor nutricional
também contém compostos fenodlicos com
propriedades antioxidantes. Varidveis como a
cultivar, fase de colheita, métodos de
processamento € o cozimento podem influenciar
no comportamento desses compostos bioativos do
feijdo. O objetivo deste estudo foi analisar o efeito
do processamento térmico ¢ do tratamento prévio
com molho na atividade antioxidante (AA) e
contetido de fendlicos totais (CFT) de grios de
feijdo in natura (FIN), de feijdo cozido sem molho
(FCSM) e com molho (FCCM).

MATERIAL E METODOS

A FCCM ficou de molho em agua por 12 h, a
agua foi drenada e 200 g de grdos foram cozidos
em 1000 mL de agua destilada por 45 min.

Figura 1- Diferenga no processamento das amostras FCCM
(Com molho prévio ao cozimento) e FCSM (Sem molho
prévio ao cozimento).

FCCM FCSM

)) Jd (?@
B

Para a extragdo, 1 g de cada amostra moida foi
misturado com 5 mL de metanol acidificado (HCI
1,0 M, 85:15, v/v). As misturas foram submetidas
a temperatura de 21°C por lh em banho
termostatizado, centrifugadas a 3000 rpm por 10
min ¢ os sobrenadantes coletados. Realizou-se a
determinagdo da capacidade redutora pelo método
espectrofotométrico de Folin-Ciocalteu e os
resultados expressos em equivalentes de acido
gélico (mg EAG/100g). A atividade antioxidante
foi determinada pelo método ABTS e os
resultados expressos em pmol de equivalente
Trolox (umol TEAC/100g).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1 — Extragdo metandlica a 25°C do feijdo comum cozido
com molho (FCCM), sem molho (FCSM) e in natura (FIN).

CFT AA

g (mg GAE/100g) (pmolTEAC/100g)
FCCM 137,0°£0,01 9,2b+0,17
FCSM 233,7°+0,00 13,5%+0,25

FIN 599,32£0,03 14,12+£0,26

Os valores sdo a média de trés determinacdes independentes + desvio
padrao. Diferentes letras mintsculas representam diferenca significativa
entre as amostras.

Compostos

: fendlicos totais

CONCLUSAO

Os resultados mostraram que o processo prévio do
molho diminuiu as concentragdes de compostos
fenolicos totais e a atividade antioxidante do feijdo,
sendo estas perdas justificadas pela solubilidade em
dgua de alguns fendlicos livres. Todavia, é importante
ressaltar que o molho prévio a cocg¢do permite a
remocdo dos compostos antinutricionais do feijdo.
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Resumo: A castanhado-brasil Bertholletia excelsaé uma excelente fonte de energia.
Possui elevado teor de lipidios (majoritariamente acidos graxos @nedameg:),
proteinas, fibras, fitosterdis, tocoferdis, minerais como selénio, e fendlicoastasihas
guebradas durante o beneficiamento possuem menor valor agregado, podendo ser
empregadas como ingrediente de produtos inovadores com alegacdes de propriedades
funcionais, como cremessgread$. Este estudo objetivou analisar a viabilidade de
implementag&o de uma agroindustria produtora de creme de cagdtatzsil na cidade

de Ananindeudara (regido com grande producdo de castdotmasil e possui
incentivos fiscais para implementacdo de industrias) através do desenvolvimento do
fluxograma deproducéo; célculos de balanco de massa e energia, considerando um
processamento de 1,2 ton/dia de castanha, operacéo de 4 h/dia, e caracteristicas fisicas do
creme (densidade e parametros reoldgicos); e andlise financeira, baseado em dados
comerciais de @1. O fluxograma de producéo inisa com o recebimento da matéria

prima (améndoas de castanhas quebradas e previamente secas); armazenamento das
castanhas com controle de temperatura e umidadengagem em moinho de facas;
moagem e homogeneizagdo enoimho coloidal refrigerado com retroalimentagéo,
operando com bomba de deslocamento positivo; mistura dos ingredientes em tanque de
agitagdo com rotor tipo espiral; envase em embalagem cilindrica plastica, via bicos
injetores; selagem por inducéo; rotulage expedicdo. Para suprir o processamento
diario, os equipamentos necessitam das seguintes especificacdes: moinho de facas com
capacidade de processar 336 kg/h de mapémaa; moinho coloidal com capacidade de
processar 420 kg/h matépaima com bombde retroalimentacéao de 0,341kW e 0,46kW

de poténcia (til e consumida, respectivamente; tanque de mistura de Ggiador de
0,485W de poténcia fornecida; e equipamento de envase com bicos injetores com
capacidade de processar 420 kg/h de creme, prattudi680 embalagens/h, de 250 g
cada. O custo estimado de producdo é de aproximadamente R$5,00/unidade.
Considerando uma margem de lucro de 120%, o investimento nos equipamentos
(aproximadamente $202.450,0p seria retornado apés um més de producdo. Assim,
implementacdo de uma agroindustria produtoraspieadspode ser uma excelente
alternativa para agregar valor as castalwalsrasil quebradas e diversificar o uso das
mesmas, considerando a simplicidade do processo e o retorno financeiro.

Palavraschave: Castanha do Para, agroindustria, pasta de castanha, fluxograma de
producéo.
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Introducao

A castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa) ¢ uma excelente fonte de
energia. Possui um elevado teor de lipidios, compostos
majoritariamente por acidos graxos Omega-6 ¢ Omega-9. Contém
proteinas de alta qualidade ¢ fibras, bem como fitosterdis, tocoferdis,
minerais como selénio, e fenolicos. As castanhas quebradas durante o
beneficiamento possuem menor valor agregado, podendo ser
empregadas como ingrediente de produtos inovadores com
alegacdes de propriedades funcionais, como cremes (spreads).

Objetivo
Analisar a viabilidade de implementagdo de uma agroindustria
produtora de creme de castanha-do-brasil na brasil na cidade de
Ananindeua-Para (localizada na regido com uma das maiores

produgdes de castanha-do-brasil do pais, além disso, possui incentivos
fiscais para implementagdo de industrias)

Material e Métodos

Escolha e dimensionamento dos equipamentos através de balangos de massa e
energia, considerando um processamento didrio estimado de 1,2 ton/dia,
operacio de 4h/dia e, caracteristicas fisicas do creme, como densidade e
pardmetros reolégicos

4

[ Fluxograma de Produgao ]

4

Anilise financeira, com base em dados comerciais de 2021.

* Cilculo do custo de produciio, considerando custos de: matéria-prima;
embalagem; mao de obra; gasto energético; consultoria; depreciagio
mensal dos equipamentos; instalagdo (aluguel); consumo de agua; e
materiais diversos (limpeza e escritorio).

* Cilculo do tempo de retorno de investimento aplicado na compra dos
equipamentos.

Os calculos de balango de massa e custo de produgdo consideraram a
formulagiio definida com base em uma tese do grupo de pesquisa,
em andamento no PPGCAL (Tonetto, 2021).

Resultados e Discussao

Para suprir o processamento diario de 1,2 ton/dia de castanha,

operando 4 h/dia, os equipamentos necessitam das seguintes

especificagdes:

* Moinho de facas com capacidade de processar 336 kg/h de matéria-
prima;

* Moinho coloidal com capacidade de processamento de 420 kg/h
com bomba de retroalimentacio de 0,341 kKW e 0,46 kKW de
poténcia util e consumida, respectivamente;

* Tanque de mistura de 0,4 m® e agitador de 0,485 W de poténcia
fornecida;

* E equipamento de envase com bicos injetores com capacidade de
processar 420 kg/h de creme, produzindo 1680 embalagens/h, de
250 g cada.

Pré-moagem em moinho de
facas;

e P Moagem e homogeneizagao
secas); em moinho coloidal
refrigerado com
retroalimentagdo, operando
336 ke/h Outros ingredientes | 777 com bomba de deslocamento
@ o EEl®e
Mistura dos ingredientes
/ 420 kg/h em tanque de agitacio com

positivo;
\ 336 kg/h
‘i rotor tipo espiral;
67.2 kg/h Transporte do spread em
(Vi) carros cubas;
@ = O O Envase em embalagem
i w cilindrica plastica, via
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“awe 3
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1680 embalagens/h Rotulagem;
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Figura 1. Fluxograma de produgao de spreads de castanha-do-brasil.
Fonte: Imagem elaborada pelo autor (2023) através do site
BioRender.com.

3 Recebimento ¢ armazenamento com
o controle de temperatura e umidade
l da malena pnma (amendoab de

1.2 ton/dia

1680 embalagens/h

Tabela 1. Resultado da analise financeira da produgao de spreads, custo
e lucro estimados.

Item Valor
Custo de equipamentos Aprox. RS 202.450,00
Custo estimado de produgdo RS 5,00/unidade
Margem de lucro aplicada 120 %
Lucro mensal estimado (considerando a
venda de todas as unidades produzidas) Beselvnes

Considerando uma margem de lucro de 120%, o investimento inicial
aplicado na compra dos equipamentos seria retornado apés um més de
produgio.

Concluséao

A implementagao de uma agroindustria produtora de spreads pode ser
uma excelente alternativa para agregar valor as castanhas-do-brasil
quebradas ¢ diversificar o uso das mesmas, considerando a
simplicidade do processo e o retorno financeiro.
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Resumo: A mastite bovina € um dos principais problemas sanitarios que afetam a cadeia
produtiva do leite, causando diminuicdo da qualidade e quantidade de leite produzido. A
doencga consiste na inflamacdo da didla mamaria e € causada principalmente por
microrganismos, especialmente bactérias, &@gphylococcus aureus, Staphylococcus
epidermidis, Streptococcus agalactiae, Streptococcus dysagalactiae, Escherichia coli,
Pseudomonas aeruginosa, Salmonella typiniam, entre outras. O tratamento da mastite
subclinica ocorre no término da lactagéo, visando tratar infec¢des intramamarias em
guartos contaminados e prevenir novas infec¢des no inicio do periodo de nova lactacao.
Nos sistemas de producéo de leite org@ei agroecoldgico, 0 manejo da mastite ainda é
limitado, devido as restricdes impostas pela legislacdo e a disponibilidade limitada de
tratamentos eficazes para a doenca. A nanoemulsdo de éleo de linhaca doowada (
usitatissimuip carregada com o extoade macelaAchyrocline satureioidggNE-ML)

foi desenvolvida pelo Laboratério de Bioquimica e Produtos Naturais (LABINAT,
CCA/UFSC) para o tratamento da mastite bovina, especialmente de animais em sistemas
sustentaveis de producdo. Dessa forma, o pies&abalho teve como objetivo
aprofundar os estudos sobre o potencial da formulacdo através da determinacdo do
potencial antimicrobiano contra diferentes espécies bacterianas. Os ensaios microbianos
foram realizados em triplicata, através do método dmoailuicio em caldo, para a
determinacao da Concentracao Inibitoria Minima (CIM) deNlEfrente a cepas padréo

deS. aureus (ATCC 25923 e ATCC 33592), S. epidermidis (ATCC 12228), E. coli (ATCC
8739), P. aeruginosa (ATCC 15442) e S. typhimurium (ATCE8)48 NE-ML mostrou
atividade antimicrobiana frente a todas as cepas padrao investigadas, onde a CIM contra
S. aureus, S. epidermidis e P. aeruginfs®% (v/v de NEML), enquanto par&. coli

foi 10% (v/v de NEML) e paraS. typhimuriun#0% (v/v de NE ML). Assim, conclui

se que a NBML exibe atividade antimicrobiana contra as bactérias grasitivas e
gramnegativas causadoras de mastite bovina, destacando a relevancia do
desenvolvimento e aplicacdo de inovacfes como essa, que caracterizam umasforgo
abordagens integradas na cadeia produtiva de leite, assegurando a qualidade dos
alimentos e contribuindo com a promoc¢ao da Satide Unica.

Palavras-chaves:Qualidade do leite, Microbiologia, Atividade antimicrobiana, Cadeia
produtiva, Qualidade dos alimi®s.
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Introducao
A mastite bovina ¢ a inflamagdo da glandula mamaria

causada principalmente por microrganismos. Esta doenga ¢
um grave problema para o setor, satde animal, saude
humana e¢ do meio ambiente. Em sistemas organico e
agroecologico de produgdo, o tratamento da mastite ¢ ainda
mais desafiador devido as restrigdes impostas pela legislagao
e a escassez de opgdes terapéuticas. Dessa forma, o
LABINAT desenvolveu uma nanoemulsiao contendo o
extrato de macela (NE-ML) visando o tratamento da
mastite bovina. O objetivo deste trabalho foi avaliar o
potencial antimicrobiano desta nanoemulsdo contra varias
espécies bacterianas.

Materiais e Métodos
Nanoemulsiio de macela (NE-ML)

>
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Staphylococcus
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ATCC 33592) 12228)
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Pseud aerugi Sali lla typhimurium
(ATCC 15442) (ATCC 14028)

Atividade antimicrobiana

A avaliagdo da atividade antimicrobiana da NE-ML foi
realizada através do método de microdiluigao em caldo em
microplaca de 96 pogos (CLSI, 2006), com modificagdes.

o it

Resultados e Discussao

Figura 1: Teste de microdiluicio em caldo para determinacﬁo da

contra as cepas padrdes S. aureus ATCC 25923 e ATCC 33592; S.
epidermidis ATCC 12228; E. coli ATCC 8739; P. aeruginosa
ATCC 15442; S. typhimurium ATCC 14028.

S. auureus, S. epidermidis e P. aeruginosa

— ,_c 9,0,0,0,0,0000866
© 0000

250 pg/mlL. =

#125 pg/mL

S. gphimurium
goobooocos

Determinagao visual da CIM apos a adigao do corante resazurina em microplaca de 96 pogos.
(A) Caldo Mueller-Hinton, NE-ML e in6culo bacteriano; (B) controle de crescimento
bacteriano; (C) controle de esterilidade do call.lo Mueller-Hinton; (D) controle de esterilidade da

S. aureus, S. epidermidis e P. aeruginosa foi 5% (equlvaleme
a 125 pg/mL de extrato de macela encapsulado). Contra E.
coli, a CIM foi 10% (equivalente a 250 pg/mL de extrato de
macela encapsulado) e S. typhimurium foi 40% (equivalente
a 1000 pg/mL de extrato de macela encapsulado).

Conclusao

A NE-ML demonstrou atividade antimicrobiana eficaz
contra todas as cepas bacterianas investigadas, incluindo
bactérias gram-positivas e gram-negativas. Esse resultado
ressalta a importancia das inovagdes, como 0
desenvolvimento da NE-ML, como uma contribui¢do
significativa para melhorar a qualidade e seguranca dos
produtos lacteos e promover a Saude Unica na cadeia de
produgdo de leite.
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Resumo:Cronobacter sakazakéi uma bactéria patogénica que representa um grave risco

para os recémascidos. Isso se deve a combinacgdo de dois fatores criticos: a imaturidade

do sigema imunologico desses individuos e o potencial da prese@ramgbacter spp.

em férmulas infantis em p6é. Embora o tratamento térmico seja capaz de inativar
Cronobacter sakazakiio leite, a contaminacao pode ocorrer apds esse processo, seja ha
industra, praticas de fabricacdo inadequadas, ou manipulacdo doméstica devido a
reidratacdo ou armazenamento inadequado. Este estudo tem como objetivo determinar as
caracteristicas de sobrevivéncia e crescimentoCdmobacter sakazakiem duas
temperaturas, com propdsito de aprimorar a compreensao e garantir a seguranca dos
alimentos. Para atingir esse objetivo, realizamos dois ensaios analiticos. O primeiro
ensaio envolveu condi¢des de cultivo a 37°C por 4 e 8 horas, bem como a 4°C por 24

horas partindkodeumn - cul o i ni ci al de 500 €L de cul ti
Brain Heart I nfusion (BHI ). No segundo ens
cultivo em 10 mL de meio BHI, monitoramos o crescimento da bactéria a 37°C ao longo

do tempo, utilizando medigs de densidade 6ptica (DO) e plagueamento em intervalos

4, 6 e 8 horasAs contagens de unidades formadoras de colonia (UFC) foram realizadas

em meio Luria Bertani (LB). Os resultados do primeiro ensaio revelaram um crescimento
acentuado da bactéria Z°€, atingindo 1® UFC/mL. Além disso, observese uma

capacidade de crescimento a temperaturas baixas, a 4°C. O ensaio mais eficaz foi
conduzido com 10 €L de cultivo em 10 mL d
apresentando em quatro horas uma DO de 0,69 e um crescideeri{8l log + 0,32

UFC/mL. Apos seis horas, a DO de 1,51 foi atingida, e o crescimento aumentou para 8,53

log £ 0,52 UFC/mL. Notavelmente, ao atingirmos um periodo de oito horas, a
concentracdo se manteve constante a 8,24 log + 0,11. Ceedijie a compensao

dessas caracteristicas de sobrevivéncia € importante para experimentos futuros
envolvendo o crescimento da bactéimnobacter sakazakém alimentos destinados a
recémnascidos.

Palavras-chaves:Patdgenos, Seguranca, Alimento infantil.

Floriandpolis, SO 24 a 27 de outubro de 2023.
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