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APRESENTAÇÃO 
  

Na sua XII edição, a Semana Acadêmica de Ciência e Tecnologia de 
Alimentos (SACTA), organizada pelos alunos de graduação e pós-graduação do 
departamento de Ciência 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 Ciências Agrárias, no município de 
Florianópolis. O tema central desta XII SACTA foi "Cientistas do Futuro: 
Inovações e Tendências na Área de Alimentos". 

Este evento, de natureza técnico-científica, teve como objetivo principal a 
divulgação de pesquisas científicas na área da Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, destacando as inovações e tendências no setor alimentício. Além 
disso, a XII SACTA promoveu a disseminação do conhecimento, a integração 
entre discentes, docentes e profissionais de diversas áreas relacionadas à 
alimentação e suas tecnologias, bem como a discussão e promoção de práticas 
bem-sucedidas no âmbito das capacitações profissionais. 

Nesta edição, registramos um total de 82 inscrições e a submissão de 19 
resumos de trabalhos desenvolvidos em diferentes áreas temáticas. Todos os 
resumos passaram por um rigoroso processo de avaliação e foram aprovados 
com pontuações superiores a 7 (em uma escala de 0 a 10). Dos 19 resumos 
submetidos e aprovados, a comissão avaliadora selecionou os 6 trabalhos com 
as maiores notas em suas respectivas áreas temáticas para apresentação oral. 
 

Os trabalhos foram organizados em 5 eixos temáticos distintos: 
 

ǒ Bioquímica e Biotecnologia de Alimentos (BB); 

ǒ Caracterização Química e Físico-Química de Alimentos (FQ); 

ǒ Ciência de Alimentos e Nutrição (CN); 

ǒ Engenharia de Processos e Tecnologias Emergentes (ET); 

ǒ Segurança de Alimentos (SA). 
 

É com grande satisfação que apresentamos os Anais da 12ª edição da 
Semana Acadêmica de Ciência e Tecnologia de Alimentos (SACTA), reunindo 
experiências singulares no campo da Ciência e Tecnologia de Alimentos, com 
potencial transformador e aplicabilidade em diversas áreas do setor da ciência e 
da tecnologia de alimentos. 
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ÁREA TEMÁTICA 
 
Os trabalhos foram organizados em 5 eixos temáticos distintos: 
 

ǒ Bioquímica e Biotecnologia de Alimentos (BB) - abrangendo temas como 
fermentações, produção e aplicação de enzimas em alimentos, produção 
microbiana ou enzimática de produtos de interesse alimentar, alimentos e micro-
organismos geneticamente modificados, e alterações bioquímicas pós-colheita 
ou pós-abate. 
 

ǒ Caracterização Química e Físico-Química de Alimentos (FQ) - compreendendo 
a composição centesimal, análises físico-químicas, bromatologia, quantificação 
de compostos em alimentos, análise de antioxidantes, análises cromatográficas, 
e espectrofotométricas, bem como métodos não destrutivos de análise de 
alimentos. 
 

ǒ Ciência de Alimentos e Nutrição (CN) - abordando temas como nutrição, 
alimentos funcionais e compostos bioativos, probióticos, alimentos fortificados, 
redução de sódio, açúcar ou gordura, compostos tóxicos em alimentos, doenças 
transmitidas por alimentos, micro-organismos patogênicos e deterioradores. 
 

ǒ Engenharia de Processos e Tecnologias Emergentes (ET) - englobando tópicos 
como encapsulação, reologia, extrações, modelagem, simulação e otimização 
de processos, sensores, processamento de alimentos por alta pressão 
hidrostática, campo elétrico pulsado, entre outros. 
 

ǒ Segurança de Alimentos (SA) - focando em compostos tóxicos em alimentos, 
doenças transmitidas por alimentos, micro-organismos patogênicos, 
microrganismos deteriorantes e saúde única. 
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DIA 3 ï 26/10/2022 
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DIA 4 ï 27/10/2022 

 
 
 

 
 



Anais da XII Semana Acadêmica de Ciência e Tecnologia de Alimentos  
15 

 

Florianópolis, SC ï 24 a 27 de outubro de 2023. 

 
 
 
 
 
 
 
 

RESUMO DOS TRABALHOS E PÔSTERES 
XII SACTA 

(Trabalhos apresentados na forma oral) 
 
 
 
 

1° colocado: Acidez singular: o mel de melato da bracatinga sob análise 

e obstáculos da legislação. 
2° colocado: Avaliação de risco ecotoxicológico de contaminantes de 

preocupação emergente em amostras de água, sedimento e pescado da 
Lagoa da Conceição, Florianópolis, SC/Brasil. 
3° colocado: Atividade antioxidante e capacidade redutora de fenólicos 
de grãos de feijão comum in natura (Phaseolus vulgaris L.) e submetidos 
ao molho e cozimento. 
Menção honrosa: Análise de viabilidade de implementação de 

agroindústria produtora de creme de castanha-do-brasil (Bertholletia 
excelsa) na região amazônica. 
Menção honrosa: Segurança do alimento e Saúde Única: Contribuição 
de uma nanoemulsão de macela (Achyrocline satureioides) (NE-ML) no 
controle da mastite bovina. 
Menção honrosa: Multiplicação de patógeno de origem alimentar 

Cronobacter sakazakii a 4°C e 37°C. 
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Resumo: O mel de melato da bracatinga (Mimosa scabrella Benth) (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 isso, recebeu a Indicação Geográfica com Denominação de Origem em 

2021. O limite máximo de acidez tolerado para MMB é o mesmo dos méis florais, 

definido pela IN nº 11/2000, de 50 mEq/kg. Os produtores de MMB já vem relatando que 

o produto apresenta acidez acima desse valor, frequentemente sendo desvalorizado no 

mercado por não estar de acordo com parâmetros vigentes. Este estudo teve a finalidade 

de avaliar a acidez de amostras de MMB de duas safras diferentes (2020 e 2022) para 

verificar se os níveis de acidez se enquadram na legislação. Foram coletadas 7 amostras 

em 2020 e 7 amostras em 2022 dos municípios de União da Vitória-PR, General Carneiro-

PR e Caçador-SC, enviadas ao Laboratório de Química de Alimentos/UFSC e mantidas 

em temperatura ambiente. As 14 amostras foram submetidas à análise de acidez livre pelo 

método potenciométrico, em triplicatas independentes. Os resultados obtidos variaram de 

53,13 ± 1,03 mEq/kg até 67,33 ± 2,07 mEq/kg. Todos os MMB analisados ultrapassam o 

limite da legislação, sendo que as amostras de 2022, apresentaram maiores valores 

quando comparadas às de 2020. Os resultados obtidos demonstram que a elevada acidez 

aparenta ser uma característica intrínseca à composição do MMB, e que não pode ser 

relacionada à deterioração por fermentação já que mesmo amostras que foram coletadas 

recentemente já apresentam elevados níveis de acidez. Em resposta a processo movido 

por produtores de MMB, o Ministério da Agricultura e Pecuária decretou no mês de 

setembro de 2023 a suspensão de análises de acidez para MMB, por dois anos. Este fato 

apresenta um indício de que a legislação vigente precisa ser revista e adequada às 

características singulares deste mel. Neste contexto, este trabalho contribuirá para a 

revisão e alterações na legislação, visando representar as características do mel, ou a 

criação de uma legislação própria para o MMB. 

 

Palavras-chaves: Potenciometria, Apis mellifera, Ministério da Agricultura e Pecuária, 

Mimosa scabrella Benth, Limites regulatórios. 

 

Órgãos Financiadores: CAPES, CNPq, FAPESC 
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Resumo: Contaminantes de Preocupação Emergente (CECs) são substâncias químicas 

que, devido à sua presença, podem causar impactos adversos no meio ambiente e 

representar riscos potenciais para a saúde humana e o ecossistema. Esses contaminantes 

incluem   produtos farmacêuticos, seus metabólitos, substâncias de cuidados pessoais, 

produtos químicos industriais, nanomateriais e pesticidas. Portanto, neste estudo, 

realizamos uma avaliação de risco ambiental em amostras de água, sedimento e peixes 

coletados em diferentes locais da Lagoa da Conceição, Florianópolis, SC, Brasil, para 

quatro compostos detectados e quantificados. Os CECs analisados foram: Ciprofloxacino, 

um antibiótico que age inibindo a síntese de DNA, principalmente contra bactérias gram-

negativas; Acetaminofeno, um analgésico e antipirético não opioide usado no tratamento 

de dor e febre; Cafeína, uma droga psicotrópica estimulante do sistema nervoso central; 

e Diclofenaco, um anti-inflamatório não esteroide usado para tratar dor e inflamação. Os 

resultados da avaliação ecotoxicológica em três níveis tróficos (algas, crustáceos e peixes) 

revelaram que todos os compostos apresentam risco em diferentes graus para o ambiente 

aquático. Em termos de toxicidade crônica, a ciprofloxacina demonstrou risco moderado 

a baixo, sendo considerada de risco insignificante para peixes. No entanto, os outros três 

compostos (acetaminofeno, cafeína e diclofenaco) apresentaram alto risco para algas, 

crustáceos e peixes. O acetaminofeno mostrou risco moderado para crustáceos, mas alto 

risco para algas e peixes. A cafeína não representou risco significativo para peixes, mas 

apresentou alto risco para algas e crustáceos. Em relação à toxicidade aguda, três dos 

quatro compostos analisados (ciprofloxacina, cafeína e diclofenaco) demonstraram risco 

moderado a alto para algas, crustáceos e peixes. No entanto, o acetaminofeno apresentou 

baixo risco para peixes e algas, mas alto risco para os crustáceos. Os resultados deste 

estudo destacam o potencial ecotoxicológico, tanto crônico quanto agudo, desses 

compostos, que podem desencadear graves impactos no ambiente aquático e, 

consequentemente, na saúde humana. 
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Resumo: O feijão comum faz parte dos hábitos alimentares dos brasileiros. Este grão de 

alto valor nutricional também contém compostos fenólicos com propriedades 

antioxidantes. Variáveis como cultivar, fase de colheita, métodos de processamento e o 

cozimento podem influenciar no comportamento desses compostos bioativos do feijão. O 

objetivo deste estudo foi analisar o efeito do processamento térmico e do tratamento 

prévio com molho na atividade antioxidante e conteúdo de fenólicos totais de grãos de 

feijão in natura (FIN), de feijão cozido sem molho (FCSM) e com molho (FCCM). Para 

a amostra FCCM, submeteu-se os grãos ao molho em água por 12 horas, a água foi 

drenada e os grãos (200 g) cozidos em 1000 mL de água destilada durante 45 min. Para a 

extração, 1 g de cada amostra moída foi misturado com 5 mL de metanol acidificado (HCl 

1,0 M, 85:15, v/v). As misturas foram submetidas à temperatura de 21°C por 1 h em 

banho termostatizado, centrifugadas a 3000 rpm por 10 min e os sobrenadantes coletados. 

Realizou-se a determinação da capacidade redutora pelo método espectrofotométrico de 

Folin-Ciocalteu e os resultados expressos em equivalentes de ácido gálico (mg 

EAG/100g). A atividade antioxidante foi determinada pelo método ABTS e os resultados 

expressos em ɛmol de equivalente Trolox (ɛmol TEAC/100g). Obteve-se maiores 

concentrações de compostos fenólicos totais para o feijão in natura (599,3a±0,03), 

seguido do feijão cozido sem molho (233,7b±0,00) e dos grãos com molho (137,0c±0,01 

mg EAG/100g). Para atividade antioxidante, os resultados foram semelhantes, com os 

maiores valores obtidos para o feijão in natura (14,1a±0,26) e feijão cozido sem molho 

(13,5a±0,25), já o menor resultado foi verificado para a amostra FCCM (9,2bÑ0,17 ɛmol 

TEAC/100g). Constatou-se que a cocção influenciou na diminuição de fenólicos totais e 

da atividade antioxidante do feijão, confirmando a sensibilidade de fenólicos a altas 

temperaturas. Os resultados mostraram que o processo prévio do molho diminuiu as 

concentrações de compostos fenólicos totais e a atividade antioxidante do feijão, sendo 

estas perdas justificadas pela solubilidade em água de alguns fenólicos livres. Todavia, é 

importante ressaltar que o molho prévio à cocção permite a remoção dos compostos 

antinutricionais do feijão. 
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Resumo: A castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa) é uma excelente fonte de energia. 

Possui elevado teor de lipídios (majoritariamente ácidos graxos ômega-6 e ômega-9), 

proteínas, fibras, fitosteróis, tocoferóis, minerais como selênio, e fenólicos. As castanhas 

quebradas durante o beneficiamento possuem menor valor agregado, podendo ser 

empregadas como ingrediente de produtos inovadores com alegações de propriedades 

funcionais, como cremes (spreads). Este estudo objetivou analisar a viabilidade de 

implementação de uma agroindústria produtora de creme de castanha-do-brasil na cidade 

de Ananindeua-Pará (região com grande produção de castanha-do-brasil e possui 

incentivos fiscais para implementação de indústrias) através do desenvolvimento do 

fluxograma de produção; cálculos de balanço de massa e energia, considerando um 

processamento de 1,2 ton/dia de castanha, operação de 4 h/dia, e características físicas do 

creme (densidade e parâmetros reológicos); e análise financeira, baseado em dados 

comerciais de 2021. O fluxograma de produção inicia-se com o recebimento da matéria-

prima (amêndoas de castanhas quebradas e previamente secas); armazenamento das 

castanhas com controle de temperatura e umidade; pré-moagem em moinho de facas; 

moagem e homogeneização em moinho coloidal refrigerado com retroalimentação, 

operando com bomba de deslocamento positivo; mistura dos ingredientes em tanque de 

agitação com rotor tipo espiral; envase em embalagem cilíndrica plástica, via bicos 

injetores; selagem por indução; rotulagem e expedição. Para suprir o processamento 

diário, os equipamentos necessitam das seguintes especificações: moinho de facas com 

capacidade de processar 336 kg/h de matéria-prima; moinho coloidal com capacidade de 

processar 420 kg/h matéria-prima com bomba de retroalimentação de 0,341kW e 0,46kW 

de potência útil e consumida, respectivamente; tanque de mistura de 0,4m3 e agitador de 

0,485W de potência 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. O custo estimado de produção é de aproximadamente R$5,00/unidade. 

Considerando uma margem de lucro de 120%, o investimento nos equipamentos 

(aproximadamente R$202.450,00) seria retornado após um mês de produção. Assim, a 

implementação de uma agroindústria produtora de spreads pode ser uma excelente 

alternativa para agregar valor às castanhas-do-brasil quebradas e diversificar o uso das 

mesmas, considerando a simplicidade do processo e o retorno financeiro. 
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Resumo: A mastite bovina é um dos principais problemas sanitários que afetam a cadeia 

produtiva do leite, causando diminuição da qualidade e quantidade de leite produzido. A 

doença consiste na inflamação da glândula mamária e é causada principalmente por 

microrganismos, especialmente bactérias, e.g., Staphylococcus aureus, Staphylococcus 

epidermidis, Streptococcus agalactiae, Streptococcus dysagalactiae, Escherichia coli, 

Pseudomonas aeruginosa, Salmonella typhimurium, entre outras. O tratamento da mastite 

subclínica ocorre no término da lactação, visando tratar infecções intramamárias em 

quartos contaminados e prevenir novas infecções no início do período de nova lactação. 

Nos sistemas de produção de leite orgânico e agroecológico, o manejo da mastite ainda é 

limitado, devido às restrições impostas pela legislação e a disponibilidade limitada de 

tratamentos eficazes para a doença. A nanoemulsão de óleo de linhaça dourada (Linum 

usitatissimun) carregada com o extrato de macela (Achyrocline satureioides) (NE-ML) 

foi desenvolvida pelo Laboratório de Bioquímica e Produtos Naturais (LABINAT, 

CCA/UFSC) para o tratamento da mastite bovina, especialmente de animais em sistemas 

sustentáveis de produção. Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo 

aprofundar os estudos sobre o potencial da formulação através da determinação do 

potencial antimicrobiano contra diferentes espécies bacterianas. Os ensaios microbianos 

foram realizados em triplicata, através do método de microdiluição em caldo, para a 

determinação da Concentração Inibitória Mínima (CIM) de NE-ML frente a cepas padrão 

de S. aureus (ATCC 25923 e ATCC 33592), S. epidermidis (ATCC 12228), E. coli (ATCC 

8739), P. aeruginosa (ATCC 15442) e S. typhimurium (ATCC 14028). A NE-ML mostrou 

atividade antimicrobiana frente a todas as cepas padrão investigadas, onde a CIM contra 

S. aureus, S. epidermidis e P. aeruginosa foi 5% (v/v de NE-ML), enquanto para E. coli 

foi 10% (v/v de NE-ML) e para S. typhimurium 40% (v/v de NE- ML). Assim, conclui-

se que a NE-ML exibe atividade antimicrobiana contra as bactérias gram-positivas e 

gram-negativas causadoras de mastite bovina, destacando a relevância do 

desenvolvimento e aplicação de inovações como essa, que caracterizam um reforço nas 

abordagens integradas na cadeia produtiva de leite, assegurando a qualidade dos 

alimentos e contribuindo com a promoção da Saúde Única. 
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Resumo: Cronobacter sakazakii é uma bactéria patogênica que representa um grave risco 

para os recém-nascidos. Isso se deve à combinação de dois fatores críticos: a imaturidade 

do sistema imunológico desses indivíduos e o potencial da presença de Cronobacter spp. 

em fórmulas infantis em pó. Embora o tratamento térmico seja capaz de inativar 

Cronobacter sakazakii no leite, a contaminação pode ocorrer após esse processo, seja na 

indústria, práticas de fabricação inadequadas, ou manipulação doméstica devido a 

reidratação ou armazenamento inadequado. Este estudo tem como objetivo determinar as 

características de sobrevivência e crescimento de Cronobacter sakazakii em duas 

temperaturas, com o propósito de aprimorar a compreensão e garantir a segurança dos 

alimentos. Para atingir esse objetivo, realizamos dois ensaios analíticos. O primeiro 

ensaio envolveu condições de cultivo a 37°C por 4 e 8 horas, bem como a 4°C por 24 

horas partindo de um in·culo inicial de 500 ɛL de cultivo em 10 mL de meio de cultura 

Brain Heart Infusion (BHI). No segundo ensaio, utilizando um in·culo de 10 ɛL de 

cultivo em 10 mL de meio BHI, monitoramos o crescimento da bactéria a 37°C ao longo 

do tempo, utilizando medições de densidade óptica (DO) e plaqueamento em intervalos 

4, 6 e 8 horas.  As contagens de unidades formadoras de colônia (UFC) foram realizadas 

em meio Luria Bertani (LB). Os resultados do primeiro ensaio revelaram um crescimento 

acentuado da bactéria a 37°C, atingindo 109 UFC/mL. Além disso, observou-se uma 

capacidade de crescimento a temperaturas baixas, a 4°C. O ensaio mais eficaz foi 

conduzido com 10 ɛL de cultivo em 10 mL de meio BHI para preparar o in·culo, 

apresentando em quatro horas uma DO de 0,69 e um crescimento de 7,81 log ± 0,32 

UFC/mL. Após 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 período de oito horas, a 

concentração se manteve constante a 8,24 log ± 0,11. Conclui-se que a compreensão 

dessas características de sobrevivência é importante para experimentos futuros 

envolvendo o crescimento da bactéria Cronobacter sakazakii em alimentos destinados a 

recém-nascidos. 

 

Palavras-chaves: Patógenos, Segurança, Alimento infantil. 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



Anais da XII Semana Acadêmica de Ciência e Tecnologia de Alimentos  
33 

 

Florianópolis, SC ï 24 a 27 de outubro de 2023. 

 




















































































