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LINGUICA TIPO TOSCANA COM REDUCAO DE SODIO E GORDURA

Andréia Fernanda Silva Iocca de Freitas, Fernanda Batista Lub, Ingrid Batista Sarde

Académico do Curso Tecnologia em agroindustria do Instituto Federal de Mato Grosso, Campus Campo Novo
do Parecis, Rodovia MT 235, Km 12, Zona Rural, Caixa Postal n. 100, CEP: 78 360-000, Campo Novo do
Parecis, Mato Grosso, Brasil.

Resumo

O presente trabalho foi executado no laboratério de tecnologia em agroinddstria do Instituto Federal de
Educacdo Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso/Campus Campo Novo do Parecis, com o objetivo de
desenvolver um produto cdrneo ( linguica frescal tipo toscana) com redugdo de sédio e gordura, com
ingredientes que possam melhorar o valor nutricional do produto final e que traga algum beneficio ao
consumidor, como o coldgeno hidrolisado que é uma proteina que possui propriedades tecnolégicas como a
retencdo de agua e a capacidade de formacdo de géis, além disso existe enorme disponibilidade desta matéria
prima no pais, considerando que somos um dos grandes produtores mundiais de carne bovina. Outros substitutos
de gorduras s@o os carboidratos, que atualmente tem sido usado na reducdo total ou parcial da gordura em uma
grande variedade de produtos industrializados. Um carboidrato bastante utilizado na industria alimenticia é o
CMC, um polimero anidnico derivado da celulose, solivel em dgua, possuindo uma enorme variedade de
aplicacdes. O CMC tem como propriedade funcional a retencdo de dgua, caracteristicas texturizantes e
espessantes, além de amaciante e estabilizante.

Palavras-chave: linguica tipo toscana, reducgdo de sodio, reducdo de gordura.
Introducao

As doencas cardiovasculares como hipertensio, diabetes e obesidades sdo as principais causas de morte
no Brasil e em muitos outros paises. As incidéncias destas doengas estdo sendo relacionada ao alto consumo de
produtos industrializados, com elevados teores de sédio, gordura e falta de alguns minerais na alimentacdo. Com
isso a inddstria carnea busca estratégias e formulacdes que tornem o produto cdrneo industrializado mais
sauddvel, mas que ainda mantenham as caracteristicas sensoriais esperadas pelos consumidores. Entre os
embutidos, a linguica frescal € um dos mais consumidos devido ao seu processamento simples e preco acessivel.
Na tentativa de reduzir o teor de sédio nos alimentos a indistria de ingredientes vem desenvolvendo novos
produtos para esta finalidade a exemplo do PuraQ®Arome NA4, um aromatizante natural para redugdo de sédio
em produtos cdrneos. Dentre os substitutos de gordura temos a proteina de coldgeno, que possui propriedades
como retengdo de dgua e capacidade de formacdo de géis. A utilizagdo da proteina de coldgeno relacionada a
reducdo de gordura em produtos cdrneos é considerada como melhoria nutricional do produto final. Outros
substitutos de gorduras sdo os carboidratos, que atualmente tem sido usado na redugdo total ou parcial da
gordura em uma grande variedade de produtos industrializados. Um carboidrato bastante utilizado na inddstria
alimenticia € a carboximetilcelulose (CMC), um polimero anidnico derivado da celulose, solivel em &gua,
possuindo uma enorme variedade de aplicacdes. A carboximetilcelulose tem como propriedade funcional a

retencdo de dgua, caracteristicas texturizantes e espessantes, além de amaciante e estabilizante.
Material e Métodos

As formulagdes de linguica tipo toscana bem como as andlises do produto serdo realizadas no laboratdrio
didatico de Tecnologia em Agroindustria do Instituto Federal de Mato Grosso Campus Campo Novo do Parecis,
serd utilizado o Regulamento Técnico de Padrdo de Qualidade e Identidade do produto como parimetro para sua
elaboracdo. (BRASIL, 2000). As reducdes de gordura serdo baseadas na quantidade total de gordura presente na
formulacdo, serdo realizados testes preliminares para adequar os substitutos de gordura (coldgeno hidrolisado e
carboximetilcelulose) e sédio (PuraQ®Arome NA4) as formulacdes de modo que os mesmos ndo causem
alteracdes indesejdveis ao produto cdrneo. Foram entdo realizadas quatro formulacdes, onde T1 como
formulacdo padrdo, T2 com a formula¢do com 35% de substituicdo de sédio pelo PuraQ®Arome NA4, T3 com a
substitui¢do de sédio em 35% e substiuicao de gordura em 33% pelo CMC e T4 com substituicdo de sédio em
35% e substituicdo de gordura em 50% pelo coldgeno hidrolisado. Foram realizadas andlises microbioldgicas
para possivel deteccdo e quantificacdo dos coliformes totais e E. coli através de kits rapidos (Compact Dry E.C -
Verus Madasa) aprovados pela Anvisa, com meio contendo 2 tipos de substratos cromogénicos e resultados
expressos em UFC/ml a fim de garantir a seguranca microbiolégica das amostras, apds confirmacdo de
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inocuidade microbioldgica das amostras foi realizada a andlise sensorial com 183 julgadores ndo treinados
selecionados aleatoriamente. Foram analisados o teor de umidade, lipidios e proteinas conforme a Instrucdo
Normativa n° 04 de 31 de marco de 2000 (Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de linguica), a
andlise de pH por método potenciométrico (IAL, 2005), a andlise de atividade de dgua serd realizada conforme
instrucdes descritas no equipamento medidor de atividade de dgua (Labmaster; Marca Novasina, USA), as
analises foram feitas em triplicata, além das analises de textura foram realizadas utilizando o texturdmetro Stable
Micro System, TA.XT/Plus/50, Godalming, UK) com a calibracdo de uma célula de carga de 5 kg, seguindo a
metodologia expressa no manual do préprio equipamento e as medidas objetivas de cor foram realizadas na
superficie das amostras cruas descongeladas e assadas, tomando cinco pontos diferentes de leitura por amostra,
utilizando o colorimetro Minolta CR400 (Minolta Corporation, Ramsay, NJ, USA).

As andlises dos dados serdo realizadas através do analise estatistica: anova e tukey (0,05%) sensorial (teste
afetivo de preferéncia e aceitagdo).

Resultados e Discussao

Analise microbiolégica

Todas as formula¢des de linguiga tipo toscana, estiveram dentro dos padrdes de qualidade microbiolégica
estabelecidos pela legislagdo brasileira (Regulamento RDC no 12 de 02 de janeiro de 2001). As aplicacdes das
boas praticas de fabricag@o, em todas as etapas do processo e as boas qualidades das matérias-primas utilizadas
contribuiram para a obtencdo de produtos microbiologicamente seguros.

Analise sensorial

A andlise sensorial das linguicas tipo toscana com diferentes formulagdes foi realizada apds a obtencdo dos
resultados da andlise microbioldgica e verificacdo de que todas as formulagdes de linguica estavam dentro dos
padrdes estabelecidos.

Avaliacao sensorial (teste de aceitagdo com consumidores escala heddnica 1-5) das linguicas Toscana desenvolvidas.

Tratamentos Odor Aparéncia Sabor Textura LC.

Padrio 3,59 4,14° 4,18° 4,12° 3,87
Purac 3,67 373" 4,07 4,06™ 3,71
CMC 3,30° 3,36 3,737 3,72° 331°
COL 333" 3,56" 3,67 3,81° 3,56

Letras iguais nas colunas ndo apresentam diferenca significativa entre si.

Devido o costume sensorial da populacdo brasileira, identificamos na analise sensorial que o consumidor esta
acostumado a uma alimentagdo com maiores teores de sddio, por isso em questdo de preferencia os julgadores
escolheram a formulacdo padrdo (T1), entretanto ndo descartariam nenhuma das formulacdes se o produto
estivesse a venda, pois na intensdo de compra nio teve grande diferenga significativa entre as formulagdes.
Composic¢do centesimal

Houve algumas diferenca significativa devido as substitui¢des de sédio e gordura nas formulagdes, que podem
ser observadas na tabela.

Dados da composigao centesimal das linguicas Toscana desenvolvidas
Tratamentos Proteina Umidade RMF Lipideos
(%) (%) (%) (%)
Padrio 17,86 62,96 3,81° 15,50
Purac 15,59 64,68 1,70° 13,95
CMC 15,6 71,41° 2,16 7,26
COL 23,13° 64,12° 1,69° 6,48"
CV% 10,6 3,78 16,11 26,94

Letras iguais nas colunas nao apresentam diferenca significativa entre si.

Comparado os teores de proteina das formulacdes e perceptivel identificar que a formulagdo com substitui¢do de
gordura por coldgeno (T4) obteve elevados teores de proteina.

Também foi identificado que devido a reducdo de s6dio nas formulacdes, a formulagdo padrdo (T1) obteve um
teor de cinzas maior que as demais, assim como o percentual de lipideos que foi possivel identificar que nas
formulagdes com redugdo de gordura ficaram bem reduzidos comparados a formulacdo padrio (T1).

Analise de qualidade



No aspecto qualidade foi possivel identificar que as formulagdes nao obtiveram grandes diferencas
significativas a ndo ser nas analises de pH, que devido a substituicdo da gordura por coldgeno (T4), onde o
coldgeno é com um pH mais elevado do que os outros substitutos de gordura.

Andlise da qualidade das linguicas Toscana desenvolvidas
Tratamentos pH Aw Textura
®
Padrio 5,89% 0,95° 2707,3
Purac 5,88" 0,97% 3012,04°
CMC 591° 0,97° 26123
COL 6,04° 0,96" 3035,2°
CV% 0,55 0,52 12,33

Analise de cor
Foi possivel identificar na analise de cor tanto crua, quanto cozida que houve pequenas diferencas significativas,
possivel perceber nas tabelas.

Andlise de cor das linguicas Toscana desenvolvidas
Tratamentos Cor da ameostra crua
L* a* b* C* h*

Padrio 51,83° 11,23 5,66 12,48 27,91°
Purac 51,99° 11,41° 7,25 13,56 32,51°
CMC 47,10° 12,42% 4.91*% 13,45% 21,22%
COL 47,13% 12,72% 5,52% 13,15% 21,59*
CV% 2,35 6,73 12,95 7,89 7,05
Andlise de cor das linguicas Toscana desenvolvidas
Tratamentos Cor da amostra assada

L* a* b* C* h*
Padrio 55,29% 15,08% 7,43% 16,84* 26,49
Purac 57,46™ 13,86% 8,3" 16,17% 30,99°
CMC 59,65° 13,97% 8,10° 16,23% 30,06"
COL 59,63 12,65% 8,52° 16,08a" 32,39°
CV% 2,64 11,77 9,27 6,49 8,18

Consideracoes Finais

Todas as formulagdes de linguica frescal tipo toscana desenvolvidas mostraram qualidade microbiolégica em
conformidade com os padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira.

Neste trabalho foi possivel observar que a substituicdo de sédio e gordura nas formula¢des ndo diminui a
aceitabilidade, além trazer beneficios a satide dos consumidores pela redugo da ingestdo de sédio e gordura na
alimentagfo, entretanto a formulagdo mais aceita foi a de formulagdo padrdo devido o costume sensorial que a
populagdo brasileira tem pela alimentacio com maiores teores de sddio.
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Resumo

Objetivou-se reaproveitar um co-produto de uma industria beneficiadora de semente de girassol em um alimento
nutritivo e sauddvel. O presente trabalho foi realizado no Laboratério de Agroinddstria do IFMT Campus
Parecis. O co-produto em questao trata-se da farinha de torta de girassol, obtida através da prensagem mecanica
do grdo para extracdo do 6leo, seca e triturada. Utilizou-se esta farinha como substituicdo parcial de uma
formulag¢@o de barras de cereais produzida no préprio Laboratério de Agroindustria tentando assemelhar-se a
alguma de marca comercial. Também foram realizados testes com carboximetilcelulose (CMC), com o intuito de
deixar a barra um pouco mais mole e tentar substituir parcialmente a glicose no produto. Foram realizadas
analises fisico-quimicas (umidade, Proteinas, cinzas, lipidios, fibras e carboidratos), também andlises qualitativas
(pH, Colorimetria, textura e Aw) e também andlise sensorial. Os dados foram submetidos ao teste F, sobre a
andlise de variancia, seguida da andlise de regressdo linear e quadratica a 5% de probabilidade, utilizando-se o
programa estatistico SISVAR. O resultado foi uma barra de cereais de sabor aprecidvel e nutritiva, com cerca de
75% de carboidratos, 5% de lipidios e também cerca de 5% de proteinas. Durante a andlise sensorial, o atributo
com a menor nota foi a aparéncia, sendo esta caracteristica negativa A coloracdo da farinha obtida através da
torta de girassol € muito escura fato este que impede a maior aceitacdo desta por parte dos consumidores.

Palavras-chave: reaproveitamento de subproduto, co-produto, CMC
Introducao

A barra de cereal € um produto obtido a partir da compactagdo de flocos de cereais como arroz, aveia, milho e
cevada, xarope de glicose, actucar, edulcorante natural ou artificial, gordura ou dleo vegetal, frutas secas,
sementes oleaginosas, sal e estabilizantes, podendo ocorrer variacdo nos ingredientes de acordo com o sabor
(BAU et al, 2010 apud SAMPAIO et al, 2004). A torta de girassol é um co-produto da industrializacdo do grio
para a produgdo de dleo comestivel, que se dd por extracdo mecanica através de uma prensa sobre a semente
extraindo-lhe o 6leo contido na semente, resultando no 6leo bruto e a torta que atualmente é destinada a ragdo
animal. Por se tratar de uma extragdo mecanica, ainda resta uma quantia de aproximadamente 10% de 6leo na
torta (CRUZ, 2009). A CMC é um polimero anidnico derivado da celulose ou seja, uma macromolécula formada
a partir de unidades de repeti¢do ligada por ligacdes primdrias e secunddrias através de tratamento com &cido
monocloro-acético ou seu sal de s6dio com excesso de hidréxido de s6dio. A CMC possui algumas propriedades
vindas de polissacarideos como solubilidade, viscosidade, capacidade de formar géis, etc. E um produto atéxico,
incolor e inodoro. O objetivo deste trabalho foi elaborar uma barra de cereais utilizando em parte de sua
formulagao a farinha de torta de girassol. Algumas informag¢des forma omitidas deste texto, pois o produto estd
em processo de patente.

Material e Métodos

Amostras de torta de girassol foram cedidas por uma empresa situada no municipio de Campo Novo do Parecis.
A coleta foi realizada na saida da prensa, com o auxilio de um recipiente de metal higienizado, devido a alta
temperatura ocasionada pela prensagem (aproximadamente 120°C), em seguida foram acondicionadas em
embalagens plasticas de 1kg e estocadas em temperatura ambiente até sua utilizacdo. A torta apresenta formato
de lascas, devido a aglutina¢@o das particulas imidas prensadas das sementes. Estas lascas foram convertidas em
farinha. A mesma foi peneirada com peneira de nylon para obten¢do da farinha. Em seguida, a farinha foi seca
em estufa a 60 °C por duas horas.

O processo de fabricacdo das barras foi realizado em quatro etapas distintas em duas repeti¢cdes (bateladas):
Cozimento da calda, mistura dos ingredientes secos, enformagem e modelagem, corte e embalagem. Foi
elaborada também uma formulagdo com o CMC com o intuito de tentar deixar as barras mais macias. Foram
realizadas em laboratério as seguintes andlises fisico quimicas e de qualidade do produto e da farinha da torta de
girassol: Andlise de atividade de dgua (Aw) através de equipamento; Teor de umidade e sélidos totais, por
método gravimétrico; Teor de lipideos totais, por método gravimétrico; Fibras por detergente neutro; Proteinas



totais; Carboidratos soliiveis por diferenca dos outros componentes; pH, por método instrumental; Cor objetiva,
por método instrumental; Textura por método instrumental. A fim de garantir a seguranca alimentar das barras
desenvolvidas para posterior apresentacdo destes aos provadores (andlise sensorial), foram realizadas
microbiolégica na farinha da torta e nas amostras de barras de girassol. Apds confirmagdo de inocuidade
microbiolégica das amostras foi realizada a andlise sensorial com 60 provadores ndo treinados selecionados
aleatoriamente. Os resultados das andlises foram avaliados através de andlise de varidncia (ANOVA) utilizando
o aplicativo SISVAR.

Resultados e Discussao

Como descrito anteriormente, esta farinha é um produto seco e obtido através da prensagem mecanica da
semente de girassol.

Tabela 1. Dados das analises fisico quimicas a partir da farinha da torta de girassol

Nutrientes Teores (g/100g)
Teor de umidade total 1,13
Teor de residuo mineral fixo 4,88
Teor de proteinas totais 10,29
Teor de lipideos totais 13,79
Teor de fibras insoliveis 19,11
Teor de carboidratos totais 50,27

Os resultados das andlises indicam que esta farinha possui alto potencial energético, devido ao fato de que possui
altos valores de proteinas, lipidios e carboidratos. Esta farinha também apresenta um valor consideravel de fibras
soluiveis.

Tabela 2. Analises qualitativas da farinha da torta de girassol

COR (L*) COR (a*) COR (b*) Aw pH
TORTA 34,07 3,74 4,14 0,38 6,00
Por se tratar de um produto seco, a atividade de dgua (Aw) foi relativamente baixa e em um nivel seguro contra
microrganismos, diferente do pH que estd em uma faixa 6tima para o crescimento de microrganismos (Tabela 2).

A cor da farinha é uma cor escura, tendendo ao preto com um leve tom esverdeado.
A formulagdo com CMC utilizou a mesma proporg¢do dos ingredientes, porém com adi¢do de de CMC.

Tabela 3. Formulacio aproximada da barra de cereal com torta de girassol

COMPONENTES SECOS %
Cereais (aveia, arroz e milho) 78
Farinha de Torta de Girassol 15
Banana desidratada 6,9
Acido citrico 0,1
COMPONENTES DA CALDA %
Agua 43
Actucar (Glicose e agticar mascavo) 57

Foram desenvolvidas vérias formula¢des com concentragdes diferentes de farinha de torta de girassol. Nos testes
em laboratério, ficou definida a formulacdo com 15% que obteve uma melhor apreciacdo. Os resultados das
andlises fisico-quimicas revelam um alto valor de carboidratos, lipidios e de proteinas na barra podendo
considera-la de alto valor nutricional, conforme demonstrado na Tabela 4.

Tabela 3 - Resultados das analises fisico-quimicas das barras

TRATAMENTO UR % RMF % PTN % FIBRAS % LIPIDIOS % CHO %
C 9,28 1,28 3,90 1,75 5,25 77,55




CMC 9,49 1,48 6,25 1,53 5,41 75,65
C.V. % 2,75 15,19 23,65 17,32 15,19 1,12
Legenda 1 - UR= Umidade Relativa e Sdlidos Totais; RMF= Residuo Mineral Fixo; PTN= Proteinas; FIBRAS= Fibras
Soluveis; CHO= Carboidratos.

O baixo valor de umidade (UR 9,28%) demonstra que ela estd em conformidade com a legislagdo brasileira
sobre barras de cereais (<15%) (BRASIL, 2005). Os valores adquiridos de residuo mineral fixo, de proteinas e
de lipidios, vieram principalmente dos componentes da farinha de torta de girassol. O valor alto de carboidratos
da barra é devido ao fato de cerca de 80% da formulag¢do da barra ser xarope de glicose, acticar mascavo (na
calda do produto como agente ligante), a aveia e os flocos de arroz e milho. Todos estes componentes sao
compostos majoritariamente por carboidratos.

Tabela 4. Resultados das analises qualitativas das barras

TRATAMENTO COR (L¥) COR (a¥) COR (b*) Aw pH
C 40,77 5,09 5,01 0,52 5,10
CMC 38,46 4,88 5,70 0,53 5,19

Os resultados das andlises de cor objetiva revelam um produto de coloracdo mais escura que as encontradas
comercialmente devido a coloragdo da farinha da torta de girassol. A atividade de dgua e o pH apresentaram
valores bem abaixo da maioria dos alimentos e dentro de uma faixa considerada pouco ideal para o crescimento
de microrganismos. O baixo valor da Aw se deve ao uso de cereais e a farinha da torta de girassol que sdo
alimentos secos, ainda a dgua utilizada na formula¢do da calda (aglutinante) € parcialmente ligada aos actcares,
outra parte evaporada no processamento desta e o baixo valor de pH se deve 4 adi¢do de acido citrico como
agente conservante. Na andlise de textura objetiva por forca de cisalhamento (Tabela 6) percebeu-se que ndo
houve diferenga (P>0,05) entre os tratamentos controle ¢ com CMC (ingrediente utilizado para aumentar a
maciez do produto). A barra de cereais em si é um produto bastante heterogéneo, demonstrado no alto indice no
coeficiente de variacao.

Tabela 5. Médias dos resultados da analise de textura objetiva

TRATAMENTO Forca de Cisalhamento (Kg/Forga)
CMC 1,44
C 1,48
C.V.% 31.51

Todas as andlises, fisicas e fisico-quimicas ndo houveram diferencas significativas entre os tratamentos
analisados. Na Tabela 6 estido dispostos os resultados da andlise sensorial, realizada com 60 provadores
escolhidos aleatoriamente.

Tabela 6. Médias dos valores atribuidos na analise sensorial através do teste de aceitacio e intencio de
compra (IC)

TRATAMENTO APARENCIA COR TEXTURA SABOR IC
C 3,11 3,72 3,75 3,94 3,53
CMC 3,76 3,71 4,88 4,07 3,94

Estatisticamente, ndo houve diferenca significativa (P>0,05) para os dois tratamentos. Através dos comentarios
obtidos dos provadores nas fichas de avaliacdo, houve alguns que preferiram a amostra com CMC por ela ser um
pouco mais macia do que a amostra controle, contudo isso ndo foi identificado na andlise de textura objetiva
(Tabela 6). Pelos dados obtidos nota-se aceitagc@o por parte dos provadores das barras de cereais com substituicdo
parcial de cereais por farinha da torta de girassol com notas entre nem gostei nem desgostei e gostei. Ainda para
intencdo de compra, desconsiderando prego, se este produto estivesse a venda no mercado, de acordo com os
provadores, estes comprariam o produto.

Consideracoes Finais

Podemos concluir com estre trabalho que podemos elaborar barras de cereais nutritivas e aprecidveis para a
alimenta¢c@o humana utilizando um co-produto de uma agroinddstria produtora de 6leo de girassol como parte da
formulacg@o. Ela é rica em carboidratos e também os lipidios que compdem sua formulagdo sdo majoritariamente
4cidos graxos do tipo Omega 6 e Omega 9.
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Resumo

O iogurte € um leite fermentado obtido da coagulacdo do leite pela a¢do de dois microrganismos, Streptococcus
salivarius ssp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, e que fornece uma melhor assimilagao,
pelo organismo de certos componentes, principalmente, a lactose e proteinas. Recentemente, os iogurtes t€ém sido
reformulados para incluir linhagens vivas de L. acidophilus e espécies de Bifidobacterium além dos organismos
da cultura tradicional. O objetivo do trabalho foi desenvolver um iogurte com alta qualidade nutricional e
funcional, formulado com culturas lacticas tradicionais (Streptococcus salivarius ssp. thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii ssp.bulgaricus) e probidticas, (Bifidobacterium) suplementado com extrato
hidrossoliivel de soja (EHS) - (Glicine Max L. Merril) e saborizado com preparado de fruta de banana nanica.
Foram preparadas trés formulacdes de iogurte com 8% de sacarose e 1; 1,5 e 2% de EHS e 5,10 e 15% de
preparado de banana nanica respectivamente. Foram realizadas andlises de pH, acidez tituldvel, umidade, cinzas
e proteina. A andlise sensorial foi realizada através de escala heddnica de 9 pontos, realizadas no 7° e 21° dia
com 80 provadores ndo treinados. Foi observado nos resultados obtidos varia¢do de acidez entre tratamentos de
0,72 a 0,96; pH de 4,2 a 4,3; umidade de 77,7 a 80,3; cinzas de 0,71 a 0,77 e proteina de 2,65 a 3,1. O T3
destacou-se pelos melhores resultados de aceitacao para os tributos cor, sabor, aparéncia e impressao global em
termos de valores absolutos. Os resultados foram submetidos ao teste de Tukey ao nivel de 5%.

Palavras-chave: Bifidobacterium; Fisico-quimica; sensorial

Introducio
As mudangas no comércio de géneros alimenticios e a crescente exigéncia do consumidor por alimentos
que apresentem, além da alta qualidade sensorial e nutricional, beneficios associados a sadde, aumentam a
demanda de novos produtos que possam atender a estas exigéncias do mercado (BASTIANI, 2009). Atualmente,
o mercado consumidor busca cada vez mais produtos funcionais, com boa qualidade e alto valor nutricional. A
pesquisa de 2008 da Instituicio Americana Health Focus, indicou que 44% dos consumidores escolhem o
alimento com base na relacdo que o mesmo tem com a saude (OLIVEIRA e FERNANDES, 2013). Entre as
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categorias de produtos mais vendidos em 2007, 75% deles indicavam algum beneficio para a satide do
consumidor (NIELSEN, 2013)

A soja pertence a familia das leguminosas e se destaca por ser rica em proteinas, lipideos, fibras,
isoflavonas, sais minerais e vitaminas do complexo B, além de ser uma fonte de proteina sauddvel. Apresenta
baixo indice de colesterol e possui fitoquimicos que auxiliam no combate ao cincer e diminuem o indice de
doencgas cardiovasculares. Por este motivo, o seu consumo deve ser incentivado (TRUCOM, 2005). Visando
acompanhar o crescimento desse seguimento de mercado, a producdo de “iogurte” com soja, aliado a frutas
tropicais vem atender aos novos habitos de consumo da populagdo, tornando-se uma alternativa saudavel, com
alto valor nutricional, funcional e sensorial. Durante o processo de fermenta¢do do iogurte formam-se compostos
de aroma, tais como diacetil e acetaldeido, que conferem caracteristicas sensoriais agraddveis aos produtos
lacteos fermentados. Com isso, a fermentacdo lictica é uma alternativa a ser considerada para melhorar a
aceitabilidade de derivados de soja.

O Brasil € o segundo maior produtor mundial de banana, responsdvel por cerca de 9,5 % da produgao
mundial (PINHEIRO et. al., 2007). Embora figure como um grande produtor e consumidor de bananas, a
bananicultura nacional apresenta sérios problemas nas fases de producdo e pds-colheita, que limitam a sua
inser¢do no mercado internacional. As perdas de banana em paises em desenvolvimento variam de 20% a 80%
da produgdo. A alta perecibilidade da fruta e dificuldades em seu armazenamento sdo os principais fatores
responsaveis por essas perdas (TADINI et al., 2013). Sua utilizagdo como saborizante natural de iogurte é uma
alternativa para evitar tal desperdicio.

Probidticos sdo microrganismos vivos, que quando administrados em quantidades adequadas, conferem
beneficios a saide do hospedeiro (FAO/WHO, 2001). Para ser adicionado ao leite com sucesso, deve apresentar
boa qualidade tecnolégica, proporcionar adequada multiplicacdo no meio, ndo interferir nas propriedades
sensoriais do produto e serem vidveis durante o armazenamento (OLIVEIRA et al., 2001).

O objetivo do trabalho foi desenvolver um iogurte com alta qualidade nutricional e funcional,
formulado com culturas lacticas tradicionais (Streptococcus salivarius ssp. thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii ssp.bulgaricus) e probidticas, ( Bifidobacterium) suplementado com extrato hidrossolivel de soja
(EHS) - (Glicine Max L. Merril) e saborizado com preparado de fruta de banana.

Material e Métodos

Foi utilizado leite esterilizado com teor de gordura padronizado em 3%, obtido no municipio de Cuiaba. O
extrato de soja, banana e agticar foram adquiridos no mercado local. O fermento lactico tradicional e probidtico
foram adquiridos em Juiz de Fora - MG. Foram realizados trés tratamentos de iogurte com 8% de sacarose e
T1=1; T2=1,5 e T32% de EHS e 5,10 e 15% preparado de banana nanica respectivamente, além de 0,2% de
fermento lactico tradicional e 0,2% de fermento lactico probidtico com trés repeti¢des para cada tratamento.

As andlises fisico-quimicas foram: Acidez tituldvel: expressa em 4cido lactico, determinada por titulaciao
(AOAC, 1995); pH: determinado utilizando-se o pHmetro digital Micronal, modelo 320, com eletrodo de vidro
combinado (IAL, 2008). Cinzas (IAL, 2008); proteina (IAL, 2008); umidade (IAL,2008).

Para analise sensorial do iogurte utilizou-se escala heddnica estruturada mista de nove pontos (Gostei
extremamente a Desgostei extremamente). Os provadores néo treinados receberam aproximadamente 40 mL de
cada amostra com temperatura entre 4 - 8°C em copos de plastico descartdveis com capacidade para 50 mL,
codificados com nimeros aleatérios de trés digitos para que os mesmos fizessem seus julgamentos sobre os
seguintes critérios: aparéncia, cor, sabor, textura, avaliagdo global e inten¢do de compra. As andlises foram feitas
por 80 provadores ndo treinados. As médias foram comparadas pelo teste de Tukey a nivel de 5% de
probabilidade.

Resultados e Discussao
Os valores determinados de acidez, pH, umidade, cinza e proteina durante o processo de obtengdo do
iogurte, podem ser visualizados na Tabela 1.
Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas do iogurte com EHS, banana nanica e células probidticas

Acidez pH Umidade Cinzas Proteina
Tl 0,961" 4,22°¢ 80,37" 0,71* 3,06"
T2 0,941° 4,28° 78,43 0,74 3,05
T3 0,724° 45" 77,13¢ 0,77" 3,12°

As médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna nao diferem estatisticamente entre si no teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade.

Verificou-se que houve diferencgas estatistica no pH das amostras analisadas. No entanto foi observado
também, que as amostras dos trés tratamentos se encontravam abaixo do limite de 4,6 de pH considerado ideal
na fabricacdo de iogurte. Segundo Umbelino et al. (2001), a fermentacdo deve ser interrompida quando o valor
de pH do produto atinge valores na faixa de 4,40 a 4,50, quando submetido a temperatura de 42°C, porém,
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conforme o mesmo autor, o pH considerado 6timo para formacao de gel em extrato hidrossolivel de soja é de
4,50 a 4,60.

Conforme os resultados obtidos, verificou-se que os valores de acidez tituldvel em todas as amostras
analisadas dos T1 e T2 encontravam-se acima da faixa ideal de acidez (0,70-0,72% de &cido laitico),
apresentando valores entre 0,94 a 0,96 g acido lactico 100 g, enquanto as amostras do T3 foi de 0,72% de 4cido
lactico 100 g, estando dentro do que determina a legislagdo. Miguel et al. (2010), que ao analisar a ATT de
iogurte de soja, sabor morango, enriquecido com minerais, obtiveram valores entre 0,41 a 0,72 g acido lactico
100 g, evidenciando a normalidade das reagdes de fermentacdo.

Para Aldrigue et al. (2002), a umidade de um alimento esté relacionada com sua estabilidade, qualidade
e composi¢cdo e pode afetar o armazenamento, a embalagem e o processamento. O teor de umidade do iogurte
apresentou média igual de 77,73 a 80,37%. Trindade et al. (2001) relatam percentuais de umidade entre 89,00 e
91,20%, valores acima do resultado obtido neste trabalho.

O teor de cinzas de um alimento representa o contetido mineral que permanece apds a queima de
matéria organica de uma amostra (Aldrigue et al., 2002). O iogurte apresentou teor de cinzas de 0,71 a 0,77%
entre os tratamentos, apresentando-se um pouco maior em relagéo ao valor do leite descrito segundo o RIISPOA
no artigo 476 (BRASIL, 1998), que é de 0,7%. Segundo Oliveira (1988), as cinzas podem ser consideradas como
uma medida geral de qualidade de alimentos, uma vez que maiores teores de cinzas retratam maiores teores de
minerais, sendo as cinzas soliveis mais desejdveis, j4 que as insoliveis representam metais. O teor de proteina
encontrado entre os tratamentos do iogurte foi de 3,0%, apresentando-se abaixo do teor de proteina tanto do leite
que segundo o RIISPOA no artigo 476 (BRASIL, 1998), apresenta 3,6%, como no iogurte natural descrito na
tabela Taco (2006) que apresenta valores também acima do valor encontrado na andlise em questdo, valor esse
descrito em 4,1%. A diminuic¢ao do teor de proteina pode estar relacionada com a composicao desbalanceada na
dieta do gado ou com a padronizacdo de gordura do leite utilizado.

Tabela 2 apresenta os resultados obtidos para o teste das formulagdes de iogurte.

Cor Odor Sabor Textura Aparéncia Geral
T1 7,48" 6,63" 6,51° 6,88" 6,97 6,90°
T2 7,39° 6,60" 6,73" 6,79° 7,04 6,93"
T3 7,51° 7,16 7,16 6,96 7,32° 7,14

As médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna nio diferem estatisticamente entre si no teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade.
Os resultados obtidos no teste de aceitacdo dos trés tratamentos ndo diferiram significativamente (p <

0,05) para nenhum dos atributos. Em relagdo a impressdo global, o tratamento 3 diferiu significativamente (p <
0,05) dos demais. Considerando que os tratamentos ndo diferiram significativamente das demais pode-se
afirmar que sob o ponto de vista sensorial, todas as formulacdes apresentaram aceitacdo equivalente em termos
dos atributos. Entretanto, cabe ressaltar que o tratamento 3 obteve os melhores resultados para cor, sabor,
aparéncia e impressao global em termos de valores absolutos. Na avaliagdo geral do produto como mostra a
Tabela 2, é possivel notar que as médias obtidas para os trés tratamentos foram expressivas e denotam a
aceitacdo ao produto pelos julgadores. Sendo assim, o iogurte saborizado com banana nanica apresenta-se como
alternativa inovadora de alimento, bem como de sobremesa, onde a combinag@o revela sabor agraddvel e
diferente dos comumente encontrados em supermercados onde prevalecem os sabores de morango, coco,
ameixa.
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Conclusao
Com base nos dados apresentados é possivel concluir que o “iogurte” com extrato hidrossoluvel de soja
e células probidticas pode ser considerado uma 6tima op¢ao para o consumo de derivados de soja. Além da polpa
de banana nanica mostrar-se como uma alternativa para ampliar as opc¢des de sabores de frutas tropicais em
produtos industrializados e tdo populares como o iogurte.
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Resumo
Doces cremosos de frutas ou frutos e até hortalicas sao produtos elaborados a partir desses vegetais inteiros ou
em partes, obtidos por coc¢do, concentracio ou outros processos tecnoldgicos, considerados seguros para a
producdo de alimentos. O objetivo do trabalho foi desenvolver um doce de tomate (Lycopersicon escullentum)
combinado com de trés elementos diferentes: tomate, pimenta dedo-de-moga (Capsicum baccatum L. var.
pendulum) e coco (Cocos nucifera L). Foram realizados trés tratamentos com trés repeti¢des cada. % do Tl=
70 de polpa, 30 sacarose, 8 de coco, 1 de pimenta dedo-de-mocga, pectina e dcido citrico; % do T2= 60 de polpa,
40 sacarose, 5 de coco, 1 de pimenta dedo-de-moca, pectina e dcido citrico; % do T3= 80 de polpa, 20 sacarose,
8 de coco, 1 de pimenta dedo-de-moca, pectina e acido citrico. Foram determinados teores de sélidos soluvesis,
acidez titulavel e pH além de andlise sensorial utilizando-se escala hedonica estruturada mista de nove pontos
(Gostei extremamente a Desgostei extremamente), através de 68 provadores ndo treinados. As médias foram
comparadas pelo teste de Tukey em nivel de 5% de probabilidade. As médias de pH entre os tratamentos ao
longo dos 35 dias variou de 4,3 a 4,4; Acidez tituldvel entre os tratamento variou de 0,64 a 0,78%. Os valores
médios de °Brix foi de 68 a 82% entre os tratamentos durante o periodo de armazenamento. O T3 obteve as
melhores notas de aceitagc@o sensorial para todos os atributos.
Palavras-chave: avaliacdo sensorial, hortalica, fruta

Introducao

Doces cremosos de frutas ou frutos e até hortalicas sdo produtos elaborados a partir desses vegetais inteiros
ou em partes, obtidos por coc¢do, concentragdo ou outros processos tecnoldgicos, considerados seguros para a
producdo de alimentos. O tomate é um vegetal importante do ponto de vista nutricional devido a sua composicio
rica em vitaminas, sais minerais e a presenca de carotendides (BOHM,2001). Segundo Esteves (2011) a
Organiza¢do Mundial da Saide recomenda consumo didrio de quatrocentos gramas de frutas e hortalicas a fim
de garantir o suprimento de vitaminas, sais minerais e fibras necessérios para a protecdo da satde e diminuicdo
do risco de ocorréncia de védrias doengas. Porém, no Brasil, as frutas e hortalicas ndo ocupam lugar de destaque
no prato do consumidor, tendo em vista que apenas 18,9% dos brasileiros conseguem cumprir estas
recomendacdes (ESTEVES, 2013). Um dos fatores que influenciam a baixa ingestdo de vegetais ¢ a falta de
habito de consumi-los desde a infincia, o que poderia ser minimizado com o desenvolvimento de produtos mais
atrativos do ponto de vista sensorial (ESTEVES, 2013).
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O tomate € classificado como fruto climatérico e estd entre os produtos agricolas recordistas em perdas, em
razdo da sua elevada perecibilidade. Deve-se atentar em préticas culturais que contribuam para maior vida de
prateleira dos frutos. O complexo processo de maturagdo dos frutos é controlado geneticamente e coordenado
por uma série de alteracdes fisioldgicas e bioquimicas que afetam, principalmente, o sabor, flavor, cor e textura.
O amadurecimento caracteriza-se por uma sequéncia de altera¢des sincronizadas e evidenciadas por mudangas
na taxa respiratéria, producdo de etileno, sintese de carotendides, desenvolvimento de flavor e ocorre a alteragdo
na textura (CHITARRA e CHITARRA, 2005). E um produto que pode ser encontrado com facilidade em quase
todos os meses do ano, porém durante o periodo da safra € comum ocorrer um grande desperdicio por falta de
aproveitamento para elaboracdo de derivados. Uma alternativa ao desperdicio € a utilizacdo dessa hortalica
associada a outros vegetais que possam intensificar ou melhorar as caracteristicas sensoriais do mesmo. O
objetivo do trabalho foi desenvolver um doce de tomate (Lycopersicon escullentum) combinando de trés
elementos diferente: tomate, pimenta dedo-de-moga (Capsicum baccatum L. var. pendulum) e coco (Cocos
nucifera L).

Material e Métodos

O experimento foi desenvolvido no laboratério mével no IFMT — Bela Vista. Foi utilizado tomate tipo
mesa, pimenta dedo-de-moca e améndoa de coco, sacarose, pectina e dcido citrico adquiridos no mercado local.
Foram realizados trés tratamentos com trés repeti¢des cada. % do T1= 70 de polpa, 30 sacarose, 8 de coco, 1 de
pimenta dedo-de-moca, pectina e 4cido citrico; % do T2= 60 de polpa, 40 sacarose, 5 de coco, 1 de pimenta
dedo-de-moga, pectina e 4cido citrico; % do T3= 80 de polpa, 20 sacarose, 8 de coco, 1 de pimenta dedo-de-
mocga, pectina e dcido citrico.

Andlises fisico-quimicas: foram determinados teores de s6lidos soliveis totais (SST) expresso em °Brix,
através da leitura direta em refratdmetro portatil digital, corrigindo-se os resultados em relacdo a temperatura das
amostras, acidez tituldvel e pH por meio de leitura direta em pH-metro de bancada. Todas as determinacdes
foram realizadas com trés repeti¢des, seguindo as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Para analise sensorial
do doce utilizou-se escala hedodnica estruturada mista de nove pontos (Gostei extremamente a Desgostei
extremamente). Os provadores ndo treinados receberam aproximadamente 15 g de cada amostra em copos de
plastico descartdveis com capacidade para 50 mL, codificados com niimeros aleatérios de trés digitos para que os
mesmos fizessem seus julgamentos sobre os seguintes critérios: aparéncia, cor, sabor, textura, avaliacdo global e
intencdo de compra. As andlises foram feitas por 68 provadores ndo treinados. As médias foram comparadas
pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

Entende-se por pH uma medicdo da concentracdo hidrogeniénica. Uma das caracteristicas que o doce de
tomate deve ter € que o valor de pH ndo exceda 4,5, de forma a constituir um fator de conservaciao e de
estabilidade em termos microbioldgicos e bioquimicos. As médias de pH entre os tratamentos ao longo dos 35
dias variou de 4,3 a 4,4, ndo havendo diferenca estatistica entre os tratamentos. Estes resultados indicam que o
produto ficou estdvel uma vez que os valores obtidos sdo inferiores a 4,5. De acordo com Regulamento (CEE)
1764/84, é desejavel ter um pH inferior a 4,5 para impedir a proliferacdo de microrganismos no produto final, o
que foi cumprido nesta avaliagdo do produto. O pH e a acidez, € um pardmetro nido s6 importante para assegurar
a seguranga alimentar do produto mas também do ponto de vista da qualidade e da sua aceitacdo pelo
consumidor. Efetivamente, se o produto a base de tomate se revela com um pH muito baixo, e com uma elevada
acidez, este pode ser rejeitado para o consumo. Por esse motivo, no processamento do tomate é habitualmente
especificado o intervalo de 4,2-4,3 no produto final, de forma a garantir a seguranga e a qualidade do produto
(Anthon e Barrett, 2012). A determinacdo da acidez tituldvel ¢ um parimetro de qualidade importante no
processamento do tomate. A acidez do produto contribui para o sabor e aroma, e o seu valor indica a quantidade
de 4cidos organicos presentes (Anthon e Barrett, 2012). Os 4cidos orgénicos sdo produtos intermedidrios do
metabolismo respiratorio dos frutos (Roca, 2009). As médias entre os tratamento variou de 0,64 a 0,78%. Os
valores obtidos sdo ligeiramente inferiores aos valores obtidos por Anjos et al. (2003), que referem o intervalo de
valores de 0,64-0,88% em puré de tomate. Os valores de acidez observados sao inferiores aos valores reportados
por Safdar et al. (2010) que indica, valores iniciais de acidez tituldvel de 1,7%. E importante ressaltar que se
trata de produtos diferentes, sendo que o analisado por Safdar et al. (2010) € um concentrado de tomate e 0 nosso
produto € associado a outros vegetais.

A oscilagdo dos valores médios de °Brix foi de 68 a 82% entre os tratamentos durante o periodo de
armazenamento. Ndo se verificou uma tendéncia de aumento ou redu¢do com o armazenamento. Significa,
portanto, que os acticares presentes no produto ndo sofreram alteracdo ao longo do armazenamento, ji que os
actucares representam a maior parte dos sélidos soluveis.

Os resultados obtidos no teste de aceitagdo dos trés tratamentos estdo apresentados na Tabela 1.
Diferiram significativamente (p < 0,05) para os atributos odor e sabor. Em relacdo & impressdo global, o
tratamento 3 diferiu significativamente (p < 0,05) dos demais.
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Tabela 1. Resultados obtidos para o teste dos tratamentos do doce de tomate.

Cor Odor Sabor Textura Aparéncia Geral
Tl 7,51° 6,73° 6,51° 6,78" 6,97 6,90°
T2 7,54° 6,69° 6,63° 6,79° 7,04° 6,93°
T3 7,59° 7,16 7,16 6,86° 7,32¢ 7,20°

As médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna nio diferem estatisticamente entre si no teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade.

Quando comparadas os tratamentos pode-se verificar que o atributo cor, odor, sabor e aparéncia tiveram as
maiores notas nas trés formulagdes. O processamento térmico do tomate rompe a parede dos cloroplastos libera o
licopeno, melhorando sua biodisponibilidade e aumenta a coloracdo vermelha gerando uma melhor
aceitabilidade.

Conlusao

O tomate por ser um fruto com baixo valor calérico e alto valor nutricional contendo vitaminas, minerais e
licopeno pode ser utilizado como ingrediente de varias preparacdes, inclusive doce. Diante dos resultados da
avaliacdo da aceitabilidade sensorial do doce de tomate apresentado, demonstrou-se a grande potencialidade
deste produto como uma maneira de incentivar o consumo de vegetais pela populagio e ainda evitar desperdicio
dessa hortali¢ca em época de safra.
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Resumo

O pdo € um alimento préitico e consumidor por muitas pessoas. A rdcula € uma hortalica rica em minerais e
vitaminas, mas € rejeitada pelos consumidores, principalmente criangas, pelo seu sabor amargo. O objetivo deste
estudo foi elaborar pao com adi¢do de rdcula e posterior realizacdo de andlise sensorial no mesmo. Foram
preparados 4 formulacdes,, incluindo a do controle, uma com 0,5,10 e 20% de adi¢do de rdcula. A andlise
sensorial foi realizada no Laboratério de analise sensorial do IFMT- Instituto Federal de Mato Grosso- Campus
Sdo Vicente, onde foi aplicado um teste de aceitabilidade com 55 avaliadores ndo treinados, que foram
selecionados de forma aleatdria. Através da andlise sensorial foi possivel constatar que a amostra com teor de
ricula de 20% foi a que obteve menor aceitabilidade dos julgadores em todos os quesitos analisados. J4 as
amostra PPD (0%), PPR(5%) E PPC (10%) nao obtiveram diferencas significativas entre si, analisando assim a
amostra de 10% ¢ aceita e vidvel para a comercializagdo no mercado.

Palavras chave: minerais; hortalica; saide

Introducdo

A demanda por alimentos processados, prontos para o consumo, apresentando vida de prateleira mais
longa, facilidade de transporte, sabor satisfatério e alta qualidade nutricional estd aumentando no mundo em
razdo da urbanizagdo e maior participa¢do da mulher no mercado de trabalho (BOOTH, 1990).

Um alimento bastante tradicional e bastante consumido € o pdo. A popularidade deste alimento tdo
gostoso, € devida, ao seu prego acessivel, sabor agradavel e sua disponibilidade em diversas padarias no Pais, e
este segmento vem crescendo progressivamente no decorrer dos anos ( ABIP, 2013).

Dentre todos os nutrientes que sdo importantes para um bom funcionamento do nosso metabolismo,
podemos citar os minerais, sendo estes importante porque ndo sdo sintetizados pelo organismo, sendo assim
devem-se ser absorvidos de fontes externas, sendo os alimentos e suplementos nutritivos encontrados no
mercado, assegurando assim uma ingestdo de forma adequada. Um alimento que nido é muito aceito pelos
consumidores , mas de alta concentracdes de minerais € a ricula. . O aumento do consumo desta hortalica tem
sido observada de diversas formas. Ela € rica em vitamina A e C. A vitamina A é de suma importancia para o
organismo pois ela atua de diversas maneiras no corpo humano, é essencial para o bom funcionamento dos
olhos, a cdrnea, parte transparente do olho é protegida pela Vitamina A. A falta desta vitamina pode gerar
dificuldades de enxergar em lugares com luz fraca, causando assim alteracdes oculares levando até mesmo a
cegueira total. E de suma importincia para o crescimento e o desenvolvimento de criangas, e para mulheres
gravidas permite o crescimento do feto. A vitamina a € dita como essencial pois o corpo nio produz, sendo assim
deve ser ingerida pelos consumidores. Ela também contém quantidades significativas de potassio, sendo este um
mineral essencial para o corpo humano, especificamente os rins, coracdo e outros 6rgios, e esses dois
micronutrientes estdo presentes na ricula e consequentemente estard presente no pao com ricula. Este produto
atenderd a populacdo de toda a faixa etdria, principalmente as criangas por estarem em fase de crescimento,
necessitando assim se alimentar de produtos que contenham quantidades significativas de nutrientes. A inser¢ao
de rdcula no pdo, o tornard um produto mais nutritivo, um fator muito importante, principalmente para as
criangas, que estdo em fase de desenvolvimento e necessitam bastante de minerais para um bom funcionamento
do organismo, nesta fase tdo importante. Diante do contexto citado, o objetivo do nosso trabalho € a elaboracao
do pdo com inser¢do de ricula e posterior andlise sensorial.

Metodologia

O presente trabalho foi elaborado na Cozinha experimental do Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso, no Campus Sdo Vicente, as andlises fisico quimicas, sendo esta a de minerais,
foram feitas no Laboratério de Quimica do Campus Sdo Vicente e a andlise sensorial foi realizada no

Laboratdrio de analise sensorial de alimentos.

Aquisicao dos ingredientes e elaboracao dos paes
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A matéria-prima, rdcula (Eruca sativa) organica que foi colhida na horta do Projeto Mandala, no IFMT —
Campus Sdo Vicente. Os demais ingredientes foram adquiridos no comércio local, na cidade de Campo Verde-
MT. Os ingredientes para producdo do pdes foram: %2 xicara de chad de dgua, 3 ovos, 15 gramas de fermento
bioldgico, 1 colher de sopa de sal, 2 colheres de sopa de acticar, 50 gramas de margarina,1000 gramas de farinha
de trigo e um fio de 6leo. A adicdo de rdcula variou em 5,10 e 20% utilizando 50, 100 e 150 gramas
respectivamente da hortali¢a. Foi feito o pao controle, sem adi¢do de ricula para posterior andlise sensorial. A
receita utilizada como padrao para a produgdo do pao foi formulado com bases nas formula¢des da Embrapa. O
processo de produgdo foi feito por método direto, primeiramente a ricula foi sanitizada, cortando os talos da
ricula e batendo no liquidificador com a dgua, acrescentando os ovos, o fermento, o sal, o acticar e a margarina.
Batendo até ficar bem homogeneizado, apds este procedimento, colocou-se em uma tigela e foi acrescentada a
farinha aos poucos, a massa foi amassada até formar uma massa que desgrudasse das maos, deixa-se crescer até
dobrar de volume por cerca de 30 minutos. O paes foram modelados tendo como peso de 100 g e foi colocado
em uma assadeira untada com 6leo. Deixando crescer por mais 30 minutos, A massa foi pincelada com ovo e um
fio de dleo ou azeite, levou-se para assar em forno moderado (180°), por 30 a 35 minutos. E foi feita andlise
sensorial usando a escala heddnica de 9 pontos para posterior discussao.

Resultados e discussdes

Através da andlise sensorial e do teste de tukey (tabela 1) ndo foi possivel constatar que ndo houve diferenca
significativa entre as formulacdes PPD, PPR e PPC nos atributos textura, cor, sabor e avaliacdo geral, nestes
biscoitos hd inclusdo de 0%, 5% e 10% de ricula respectivamente.

Tabela 1. Teste de Tukey aplicado 4 analise a aceitabilidade de pdo com adi¢ao de riicula.

Analise de

variincia textura cor sabor avaliacdo geral
GL residuo 216 216 216 216

F tratamentos 10,07 ** 3,28 * 32,01 ** 36,25 **
Média geral 6,98 7,35 6,57 6,68
Desvio-padrao 1,52 5,05 1,78 1,60
DMS (5%) 0,75 2,49 0,88 0,79
CV (%) 21,75 68,69 27,12 24,01
Teste de Tukey a 5%:

PPD 7,55 a 8,96 a 7,69 a 7,60 a
PPR 727 a 7,27 ab 7,15 a 7,36 a
PPC 7,04 a 7,20 ab 6,84 a 7,00 a
PRC 6,05 b 5,96 b 4,60 b 476 b

Nivel de significancia: **: 1%; *: 5%.

GL: graus de liberdade; DMS: diferen¢a minima significativa; CV: coeficiente de variagéo.

Sendo que nio houve diferencas significativas, ¢ mais vidvel a utilizagdo da formulacdo com 10% de ricula, pois
esta, se concentra mais concentracdo de minerais. A PRC, sendo esta , a formulacdo com 20% de ricula, ficou
com um sabor bastante forte, tendo sendo este 0 motivo , da sua ndo aceitabilidade pelos provadores. Podemos
perceber que a ndo aceitagdo dos provadores pela amostra PRC foi em todos os quesitos analisados, sendo esta
formulag@o a que diferiu das demais.

Conclusdo

A formulacdo PPR apresentou aceitabilidade pelos provadores, sendo este um fato relevante para a inser¢ao do
pdo com rdcula na alimentagdo dos consumidores, principalmente criancas. A formulagdo que mais tinha
concentracdo de ricula apresentaram menor aceitabilidade. Este estudo mostra vidvel a elaboracdo de pao com
adi¢do de ricula, desde que sua substitui¢do ndo ultrapasse a 10% de ricula na formulacéo.
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Resumo

No Campus de Sorriso, identificou-se a necessidade dos professores ter uma ferramenta comum para a
disponibilizacdo dos arquivos digitais, como aulas, atividades, conteidos, dentre outros, a seus alunos. Diante
deste estudo, foi possivel identificar a existéncia de inimeras formas distintas que os docentes realizavam o
compartilhamento e/ou envio dos arquivos a seus alunos, quando necessdrio, e em todas as maneiras,
observaram-se algumas deficiéncias, principalmente na questdo da seguranca, consequentemente,
comprometendo a uniformidade do recebimento dos arquivos por parte dos alunos. A IFAcadémico trata-se de
uma ferramenta Web, acessivel em qualquer computador que tenha uma conexdo com a Rede Mundial de
Computadores. Seu acesso € bastante simplificado pelo fato de se tratar da implementacdo do Protocolo de
Transferéncia de Arquivos - FTP. A mesma oferece o mecanismo de autenticacdo e validacdo de usudrios, antes
de estabelecer a conex@o, permitindo assim, aplicar permissdes diferenciadas, a cada usudrio, para acesso aos
arquivos: Alunos tém permissdes somente de leitura em todas as disciplinas de sua respectiva turma; Professores
t€m permissdes totais somente em sua(s) disciplina(s) que ministra aulas.

Palavras-chave: Gestao; Web; Académico.

Introducao

A versdao moderna dos computadores surge na década de 80 com o uso da interface grafica implicando
uma maior interatividade com o usudrio pela redug@o final no preco dos equipamentos. Datam desta época as
primeiras experiéncias de uso do computador em sala de aula (LEVY, 1997). De maneira geral, com o avanco
das ferramentas tecnoldgicas voltadas para a educagdo é possivel observar que os processos de ensino e
aprendizagem vém sendo, a cada dia, mais digitalizado. Isso ocorre devido as tecnologias de informagdes
estarem cada vez mais presente no ambiente escolar. Os softwares e hardwares oferecerem suporte na
comunicacdo entre alunos, professores e conteidos estudados, consecutivamente possibilitando melhor
desempenho, tanto do educador quanto do educando.

Temos muitos dados, muitas informagdes disponiveis. Na informa¢do, os dados estdo organizados
dentro de uma ldgica, de um cédigo, de uma estrutura determinada. Conhecer a informacao no nosso referencial,
no nosso paradigma, apropriando-a, tornando-a significativa para nds. O conhecimento nio se passa, cria-se,
constréi-se (MORAN et al).

Os gestores da educagdo veem com bons olhos as acdes de politicas sustentdveis realizadas pela
comunidade académica, devido as mesmas objetivarem economia dos materiais e recursos disponibilizados pela
instituicdo. Diante disso, os docentes visualizam o computador como um grande aliado para conseguir o
equilibrio entre economia e eficiéncia, no que condiz aos processos de ensino e aprendizagem.
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Atualmente € vontade dos governantes que as instituicdes tenham seus laboratérios de informdtica bem
equipados com micros de dltima geracdo, para isso, criam-se politicas especificas que destinam verbas para estes
fins, consecutivamente incentivam os alunos a inclusdo digital, aumentando ainda mais o contato com as
ferramentas tecnoldgicas. O governo federal brasileiro, através do Programa Nacional na Educagdo
(PROINFO)I, leva as escolas computadores, recursos digitais e contetidos educacionais. Em contrapartida,
estados, Distrito Federal e municipios devem garantir a estrutura adequada para receber os laboratérios e
capacitar os educadores para uso das maquinas e tecnologias.

No ambiente escolar, mais especificamente, no Campus de Sorriso, muitas aulas sdo preparadas em
ferramentas como editores de apresentacdes, editores textos, editores de planilhas, etc., em seguida
disponibilizados aos alunos no formato digital, para possiveis consultas posteriores. Além disso, alguns
professores encaminham atividades que sdo desenvolvidas no computador, e posteriormente cobram as versdes
digitais dos mesmos.

A ideia tem como propdsito geral centralizar todas as informacdes académicas geradas no Campus,
organizd-las e disponibilizar forma eficiente, segura e consciente, bem como padronizar a forma de acesso a
estes arquivos.

Metodologia

O GUIA PMBOK (2008), afirma que o desenvolvimento de um projeto trata de um esforco de trabalho
continuo, e geralmente um processo repetitivo porque segue os procedimentos existentes de uma organizagao.
Por outro lado, devido a natureza exclusiva dos projetos, pode haver incertezas quantos aos produtos, servicos ou
resultados criados pelo projeto. Para tanto, o gerenciamento do desenvolvimento do projeto seguiu algumas
etapas.

Para que o produto pudesse atender as necessidades referente a problemadtica destacada, foi realizado
um estudo dos requisitos iniciais, reunindo o maior numero de informagdes possiveis em torno das necessidades
atuais, bem como também, foram colhidas e analisadas sugestdes de alguns professores e alunos.

Apds a etapa anterior, realizou-se o compartilhamento das informacgdes na equipe envolvida
(pesquisador e alunos bolsistas), bem como também, cada item elencado, foram amplamente discutidos e
socializados, a fim minimizar as dividas sobre os requisitos. Também nesta etapa, elaborou-se um cronograma
de execugdo, contendo datas, tarefas e pessoa responsdvel. Em seguida, definiram-se as tecnologias e
ferramentas a serem utilizadas para seu respectivo desenvolvimento. Tais defini¢cdes levaram em consideragao as
necessidades técnicas demandadas pelo projeto, o tempo disponibilizado para a execugdo, bem como as
expertises de cada membro da equipe. De posse deste estudo, foi possivel definir a ferramenta a ser utilizada
para o desenvolvimento do projeto: Configurac¢do do servigo FTP (File Transfer Protocol). Utilizou-se a solugdo
FTP gratuita FileZilla Server, na versdo 0.9.4.1 Betha. Também nesta etapa, definiu-se o nome para a
ferramenta: IF Academico.

Ap6s as defini¢des realizadas na etapa anterior, o IFMT Campus Sorriso, forneceu um computador para
que fosse possivel instalar e configurar a ferramenta FileZilla Server, para possibilitar o servico FTP. Além do
computador, foi disponibilizado também, para o projeto, o servico de conexdo com a Internet, a fim de
possibilitar o acesso ao IF Academico.

Na ferramenta FileZilla Server, foram configurados alguns usudrios, grupos de usudrios, estrutura de
diretérios para o armazenamento dos arquivos e permissdes a estes diretorios. A estrutura de diretdrios foi crida
obedecendo aos seguintes critérios: “Curso/Turma/Disciplinas”.

Na sequencia, registrou-se o Dominio ifacademico.com.br na Internet, através do site|http://registro.br/]
a fim de possibilitar o acesso através do enderecolftp://ifacademico.com.br]

Devido a ferramenta IF Academico envolver todos os alunos e professores de todos os cursos do IFMT
do Campus de Sorriso, com intuito de divulgar a mesma, bem como orientar os usudrios sobre seu
funcionamento, foi desenvolvido um folder e encaminhado a gréfica para a impressao de 500 copias. Os mesmos
foram disponibilizados a secretaria da instituicdo, murais de avisos nos corredores e salas de aulas.

Resultados e Discussao
Os principais resultados obtidos através do desenvolvimento do projeto foram:

e Centralizacdo das informacdes de todos os cursos e todas as turmas do IFMT Campus Sorriso,
possibilitando um gerenciamento centralizado e seguro;

e Padronizacdo da forma de acesso tanto para professores quanto para alunos, consequentemente
facilitando e possibilitando o compartilhamento dos arquivos de forma homogénea por parte dos
alunos;

"http://portal.mec.gov.br/]

19


http://registro.br/
ftp://ifacademico.com.br/
http://portal.mec.gov.br/

e O projeto faz com que permita o professor, posteriormente, cobrar dos alunos os arquivos
disponibilizados;
o Gestdo da seguranga facilitada devido a centralizag¢do dos recursos;
e Possibilidade da realizacdo de backups das informagdes contidas na ferramenta;
e Diminui¢do da disseminagdo de virus por dispositivos de armazenamento moveis (pendrivers e
cartdes de memorias);
Conclusoes
Através da utilizagdo massiva da ferramenta IF Académico, por parte dos professores e alunos, a mesma
poderd auxiliar de forma significativa o processo de ensino e aprendizado por meio do compartilhamento seguro
e organizado dos arquivos digitais produzidos pelos professores e alunos.
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Resumo

A falta de acesso a energia elétrica na sociedade atual induz a assimetrias sociais nas condi¢des e qualidade de
vida, alimentando a permanéncia da pobreza, freando o crescimento econdmico, incentivando o fluxo migratério
para as grandes cidades e minando a esperanca de certas camadas da populac@o perante o futuro. Diante do
exposto, objetiva se com esses trabalho desenvolver um protétipo de um sistema portdtil de obten¢do de energia
de baixo custo e de facil acessibilidade utilizando basicamente 3 principais componentes, sendo o hidrogénio
como fonte de combustivel, um motor de combustdo interna de baixa poténcia e um gerador de energia
automotivo.

Palavras-chave: Hidrogénio; motor; energia.

Introducao

A falta de acesso a energia elétrica na sociedade atual induz a assimetrias sociais nas condicdes e
qualidade de vida, alimentando a permanéncia da pobreza, freando o crescimento econdmico, incentivando o
fluxo migratério para as grandes cidades e minando a esperanca de certas camadas da popula¢do perante o
futuro.

Amartya Sen contribuiu ricamente para uma nova visdo do conceito de desenvolvimento nos dois de
seus mais conhecidos livros: “On Ethics & Economics” (1987) e “Development as Freedom” (1999). Segundo
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PEREIRA e SILVA (2010): “O autor rompe com uma visdo unidimensional da economia, ao enfatizar a
dimensao ética e politica de problemas econdmicos prementes de nosso tempo, colocando em xeque a visdo de
que a economia deve ser avaliada apenas sob o angulo da eficiéncia, ja que envolve também questdes de
moralidade e justica, além de questionar a concepcao convencional de desenvolvimento”.

Assim sendo, o desenvolvimento deve ser em primeira instdncia, um processo de expansdo de
liberdades comecando com a remog¢do das principais fontes de privacdo de liberdade que sdo a tirania e a
pobreza, a caréncia de oportunidades econdmicas, a destituicdo social sistemadtica, a negligéncia de oferta de
servicos publicos essenciais e a inseguranga econdmica, politica e social (SEN, 2002 apud PEREIRA e SILVA,
2010). Dentro desta nova visdo, o crescimento econdmico deve estar atrelado as preocupacdes sociais, incluindo
a questdo ética. Logo, a questdo social nao é mais apenas um fator complementar ao crescimento econdmico,
mas torna-se um componente essencial para o seu alcance. Partindo desses principios, a politica energética
exerce um papel muito importante para a promoc¢do do crescimento econdmico juntamente com a redugdo da
vulnerabilidade social. Portanto os formuladores devem estar atentos a que a politica energética ndo se limite a
questdo estrutural, mas tenha em mente a inclus@o social.

Sendo assim, objetiva-se com esse projeto realizar através da eletrélise da dgua, na qual utiliza a
eletricidade para quebrar a molécula de dgua e formar moléculas de hidrogénio e oxigé€nio (Santiago, 2012).
Planejar e criar uma célula (reator) de hidrogé€nio que possa fazer a eletrdlise da dgua, onde possa ter capacidade
para produzir combustivel suficiente para mover um motor com um desempenho satisfatério, e que possa
substituir por completo ou parcialmente o uso de combustivel f6ssil para mover o mesmo.

Metodologia

O estudo foi realizado no Laboratério de Motores do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso Campus Céceres. O estudo tem como objetivo desenvolver o protétipo de um
sistema portétil de obtenc@o de energia de baixo custo e de facil acessibilidade. Para a avaliacdo do sistema de
geracdo de energia este foi dividido em trés etapas sendo a primeira etapa a fabricacdo do reator de hidrogénio, a
segunda etapa teste da utilizagdo do hidrogénio como combustivel em um motor de combustdo interna de baixa
poténcia e a terceira etapa o acionamento de um alternador automotivo pelo motor de combustao interna de baixa
potencia.

Neste presente trabalho serd descrito apenas os procedimentos para a execugdo da primeira etapa
supracitada conduzida da seguinte forma:

O hidrogénio é um dos elementos mais abundante na natureza em volume, no entanto, ndo existe em sua
forma elementar (matéria bruta pura na natureza). Existem varias formas de se obter o hidrogénio no mercado e
algumas formas ainda sendo estudas com a finalidade de encontrar a forma mais eficaz e barata de produzir esse
gds com poder caldrico que equivalente a 3 vezes superior ao da gasolina. Nesse projeto serd montado um reator
(célula molhada) onde utilizard um meio aquoso para realizar a eletrélise da dgua.

O procedimento de montagem foi realizado da seguinte forma:

Materiais Utilizados:

. 2 parafusos de polietileno

. 5 placas de chapa de aco inoxidavel 15 cm de altura x 7,5 cm de largura
. 16 arruelas de borracha.

. 1 pedaco de pelicula retratil 5/8 18”.

. 1 pedago de pelicula termo retratil 4"

. 6 arruelas para os parafusos sextavado 1.57x5/16 "
. 4 parafusos sextavado 1.5”x5/16”

. 2 cantoneiras "

. 1 bocal de mangueira macho com rosca "

. 1 tampa de borracha 1/4 "

. 2 tampdo de PVC 100 polegadas "

. 1 tubo de silicone para vedagao

. 1 bateria automotiva

. 1 bragadeira de 100 polegadas
. 30 cm de uma barra de cano PVC de 100 polegadas

. 1 bragadeira de 100mm
. 1 lixa de cano n°® 150
. 1 motor 4 tempos 2.8hp
. 1 disjuntores
Montagem
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Foi utilizado um de PVC de 100mm de didmetro com um comprimento de 30cm. Todas as superficies
de contato foram limpas com lixa n° 150. Apds a limpeza, suas extremidades foram fechadas com tampao de
100mm utilizando cola de PVC.

A Eletrélise é definida como uma rea¢do quimica ndo espontanea onde se utiliza corrente elétrica
continua através de um meio provocando uma reagdo quimica, ou seja, uma descarga de fons. Quando a
molécula é decomposta na eletrélise, os dtomos livres procuram reagir novamente para formar novas moléculas.
Assim, se quebrarmos as ligacdes quimicas de duas moléculas de dgua, poderemos formar duas novas moléculas
de hidrogénio e uma de oxigénio, gases que reagem entre si, para formar a dgua.

Para formar as duas moléculas de hidrogénio e uma de oxigénio se gasta muita energia para realizar o
processo, porém, pode ser novamente convertida em energia elétrica ou em energia térmica, onde através de um
motor a combustdo transforma esta energia térmica em trabalho, iniciando assim um ciclo de reaproveitamento
de energia sem levar em conta as energias dissipadas no sistema de reaproveitamento.

O processo de eletrolise ocorre com a movimentacdo de elétrons, para que esse processo ocorra, €
necessdrio montar um conjunto de placas inoxiddvel, cada placa foi colocada uma atrds da outra, sobre a haste de
um parafuso de polietileno, separadas por duas porcas de borracha isolante, foram apertadas dando assim firmeza
ao mesmo. Nenhumas das placas ficaram em contatos uma com a outra. Em seguida, foi parafusada uma
cantoneira em cada placa das duas extremidades, sendo parafusada na parte interna do tampao superior.

Para que ocorra o escape dos gases formados pela eletrolise, foi feito um furo no tampao superior, onde
foi colocado um bocal de mangueira macho com rosca. Feito o passo anterior, foi feito mais dois furos para
parafusar cada cantoneira que ja foi acoplado nas placas, cada uma serviu de conexdo para um polo, sendo um
positivo e outro negativo. Cada cantoneira foi fixada na parte de dentro do tampao com o parafuso sextavado, a
extremidade do parafuso ficou fora do reator onde foram ligados os fios de energia.

O reator foi preenchido com 3/4 de uma mistura de soda caustica e dgua destilada. Para fixacdo da
tampa foi utilizado uma bragadeira de metal para apertar e vedar, evitando que aja haja fuga de gases. Posterior
ao fechamento foi conectado o terminal positivo da bateria em um dos parafusos na parte superior da tampa que
sustenta as placas de metal e o terminal negativo foi ligado no outro parafuso (isto permite que a eletricidade flua
através das placas metdlicas), em seguida iniciou se o processo de eletrolise e a producido de HHO.

Resultados e Discussio

Observou-se que o reator de hidrogé€nio conseguiu produzir o hidrogénio através do processo da
eletrdlise, por, alguns fatores, interferiram diretamente na eficiéncia da producdo entre eles, amperagem,
concentracdo da solugd@o e numero de placas.

Amperagem
A intensidade de movimentacao de elétrons entre as placas do reator e a concentracdo da solucdo agem
diretamente na produg@o do hidrogénio, porem, a alta amperagem causou um elevado aquecimento ao sistema o
que foi necessdrio tomar alguns cuidados como a presenca de disjuntores para que ndo ocorresse elevacao de
temperatura e derretimento da fiagdo, observou se que a medida que se aumentava a amperagem ocorria uma
melhor produgio de hidrogénio dentro do reator.

Concentracao da Solucio
A concentragdo de Soda caustica agi como fons livres na solugdo, deixando-a mais condutiva
eletricamente (catalizador).No inicio das analises, foi utilizado uma concentragdo de 30g de soda para cada litro
de agua destilada, observou se um boa producao de hidrogénio porem, a medida que se aumenta a quantidade de
soda caustica aumentava- se a intensidade da amperagem aquecendo o reator. Sendo assim, a quantidade de 8 g
para cada litro de agua destilada, foi & concentracdo que apresentou maior conformidade entre producdo,
amperagem e aquecimento.

Placas de Inox

A presenca das placas de inox 100% puras posicionadas uma ao lado da outro é de extrema importancia
para que ocorra a movimentagdo de elétrons, nos teste foram utilizada 5 placas sendo que as placas da
extremidades foram energizadas, uma sendo positiva e outra sendo negativa, as trés placas centrais nao foram
energizadas, sendo considerados como neutras. Observou se que a medida que se afastavam se as placas, ocorria
a diminui¢do na producdo de hidrogénio e a medida que se diminufa o tamanho das placas, as mesmas, também
interferiam na producdo, acredita se que isso se deve a diminuicao da drea de contato da solug@o com as placas e
a diminuicdo da movimentagdo dos elétrons, o gas hidrogénio era liberado pela placa energizada negativo e o
oxigénio era produzido na placa positiva .

Nos testes, foram desenvolvidos 4 reatores, foi observado uma produgdo em torno de 1L de gas a cada 1
min. Porem, essa producdo ainda ndo esta em uma quantidade satisfatorio para se acionar por completo um
motor de combustdo interna de 2.8 hp.
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Conclusoes

> O reator proposto produziu hidrogé€nio por meio da eletrélise;

> A amperagem e a concentragdo possui relacdo direta entre elas;

> O numero de placas e a distancia entre elas e tamanho interferem na producgao.

> Mais estudos devem ser realizados para obter um reator com uma produgdo que possa atender a

demanda necessdria para acionamento de motores.
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Resumo

Este trabalho consiste em uma proposta de ferramenta de avaliagdo da tutoria online de cursos a distincia que
chamamos de Analise de Dados de Tutoria no Ambiente Moodle (ADTAM). Utilizamos dados fornecidos
através da plataforma Moodle tanto pelos relatérios disponiveis na plataforma quanto pelo banco de dados.
Através dos dados coletados, é realizado um processo que mensura a participagdo de determinado tutor durante
uma disciplina ministrada a distancia e o classifica quanto a sua participagao.

Palavras-chave: Tutoria; Moodle; Avaliacao.

Introducao

Hoje, com a educacio a distancia € uma realidade mundial, segundo Lacerda e Correa (2006, p.6):
As instituicdes académicas vém constantemente buscando avancos, sejam
pedagdgicos, tecnoldgicos ou outros. A cada dia que se passa a Educacdo a
Distancia (EAD) vem crescendo em quantidade e qualidade, deixando de ser uma
realidade “virtual” para ser uma realidade mundial.

Podemos perceber que cada vez mais estdo sendo criadas faculdades a distdncia e com elas cursos a distancia. O

IFMT atento a essa tendéncia, oferta através da UAB os cursos de Licenciatura em Quimica e Tecnologia em

Sistemas para Internet.
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Para acompanhamento dos cursistas, além do professor existe também o tutor. O tutor é o ator que estd
diretamente ligado ao estudante. Segundo a CAPES? o tutor é responsdvel por:

e  Mediar a comunicacio de conteddos entre o professor e os estudantes;
e Acompanhar as atividades discentes, conforme o cronograma do curso;
e Apoiar o professor da disciplina no desenvolvimento das atividades docentes;

e Manter regularidade de acesso ao Ambiente Virtual de Aprendizagem - AVA e responder as
solicitacdes dos alunos no prazo maximo de 24 horas;

e Estabelecer contato permanente com os alunos e mediar as atividades discentes;

e ()

O tutor possui diversas atribuicdes que podem ser avaliadas, sao elas:

Fungdes Operacionais: Relatérios; Conferéncia de Notas; Evolucdo dos Alunos; Respostas.
Suporte ao  Professor: Correcio de  Atividades; Corre¢do de Provas; Videoconferéncias.
Sabendo que os tutores possuem suas obrigagdes perante a institui¢do a qual estd trabalhando e também aos
cursistas, surgiu entdo a ideia da criagdo de uma ferramenta para acompanhamento de seu trabalho.

A hipétese é que o moodle dispde em seu banco de dados todas as informagdes necessdrias para que a
coordenacio de tutores possa acompanhar e supervisionar as atividades dos tutores. Portanto, o trabalho objetiva
o acompanhamento e andlise do tutor ao longo do curso. Através das coleta de informagdes disponiveis no
Moodle, o tutor receberd uma nota que funcionaria como um ranking, podendo assim classifici-lo quanto a sua
participag@o no curso.

Metodologia
A metodologia para elaborag@o da proposta se deu em trés etapas.

e Primeira etapa:
Na primeira etapa lemos diversos textos, especialmente artigos, acerca de tutoria online, educacdo a distncia,
moodle, por exemplo, e fizemos, cada um, resumos dos textos propostos. Em cada resumo, procuramos
acrescentar o que o texto poderia ajudar na nossa proposta. Estes textos nos deram uma boa base inicial para
sabermos como encaminhar nosso trabalho.

e Segunda Etapa
Na segunda etapa, expandimos nossa base tedrica, a partir de palavras chaves que assimilamos na primeira etapa.
Realizamos pesquisas em sites como o Scielo, Google Académico, etc. Estas pesquisas nos retornaram artigos
cientificos, os quais foram muito importantes para fortalecermos ainda mais nossa base tedrica acerca de, por
exemplo, a importincia do tutor em um curso a distincia, quais ferramentas o Moodle disponibiliza para
quantificar a participacdo de um usudrio no curso, etc. De semelhante maneira a primeira etapa, também fizemos
resumos de cada artigo e destacamos o que poderiamos aproveitar na proposta da ferramenta.

e Terceira etapa
A terceira etapa foi quando nds colocamos em prética o conhecimento adquirido, esta etapa consistiu em propor
um ou mais relatérios de acompanhamento de tutores sob a ética do trabalho desenvolvido na etapa 1 e etapa 2.
No final desta etapa preenchemos dois relatérios, que se tornaram modelos de ranking, e atribuimos pesos para
cada tipo de dado de participagdo do tutor, os cursos de Hipermidia e Multimidia e de Matemadtica Aplicada
foram os analisados.

Para a proposta da ferramenta de avaliagdo da tutoria online, usamos os dados fornecidos pelo Moodle. A
principio, sdo utilizados os dados fornecidos pela plataforma através dos relatdrios gerados pelo préprio Moodle,
porém, nem todos dados que necessitamos estdo disponiveis nesses relatdrios, dai entdo o trabalho se torna mais
complexo, temos que acessar o banco de dados do Moodle para buscar informagdes relevantes para a ferramenta
e que ndo conseguimos acessar facilmente, informagdes que um usudrio final consegue acessar. Alguns dados
podem ser acessados com consultas individuais de féruns, usudrios, etc. Entretanto, essas consultas se tornam

2

http://uab.capes.gov.br/index.php?option=com content&view=article&id=50%3Atutor&cati|
d=11%3Aconteudo&Itemid=29]acesso em 24 abr 2013.
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invidveispois terfamos que analisar férum por férum, usudrio por usudrio, e isso tomaria muitos dias para termos
uma andlise ndo muito precisa de um tutor, uma vez que ndés humanos estamos sujeitos a falhas e podemos
passar desapercebido em alguma andlise. Portanto, nossa ferramenta propde automatizar esse processo,
coletando todos dados possiveis de maneira que possamos mensurar a participacdo do tutor durante e ao final do
curso.

O primeiro modelo de rankingfoi feito de maneira mais simples, utilizamos apenas os feedbacks dos tutores nas
postagens dos alunos e a participagcdo no férum dos tutores. Com isso percebemos que analisando poucos dados,
temos conclusdes frageis, pois os dados ndo revelam explicitamente a real participacdo do tutor, ndo
conseguimos encontrar um padrdo para dizer se o tutor realmente exerceu o seu papel ou ndo.

O segundo modelo construimos de maneira bem mais completa, utilizando todos os dados que conseguimos
encontrar disponiveis no Moodle. Os dados coletados foram:

Frequéncia: Primeira conexdo vilida; Ultima conexdo vélida; Média didria que o tutor/professor permaneceu
online; Quantidade de dias de completa auséncia; Ferramentas de interacdo utilizadas pelo professor: VoIP;
Blog; Foérum; Wiki; Chat; Atividades Complementares: Materiais complementares; Tarefas Propostas;
Atividades em grupo; Quantidade de feedback; Tempo médio de feedback;

Resultados e Discussao

Concluimos que o segundo modelo € o ideal para avaliarmos o tutor, pois ao analisa muitos dados, a chance de
conter erros diminui significativamente. Observe que esta proposta de ferramenta de avaliacdo é maledvel para
cada curso em questdo. Obviamente os pontos e pesos variam de acordo com cada tipo de curso. Portanto, ao
atribuirmos os pesos para avaliacdo do tutor, se faz necessario a participacdo de uma equipe pedagogica e de
professores da drea da disciplina ministrada. Contudo o mais importante € salientarmos a eficdcia da proposta,
uma vez que somente utilizamos nimeros que podemos retirar do MOODLE para mensurar a participacdo do
tutor no curso, ou seja, o ‘trabalho’ de avaliacdo da participacdo do tutor seria automatizado. Com a ferramenta
pronta, serd possivel fazer um acompanhamento mais preciso dos tutores, fazendo com que, consequentemente,
os mesmos busquem se aperfeigoar em suas fung¢des cada vez mais.

Conclusoes

A proposta de ferramenta é de fato inovadora e tem tudo para dar certo, desde que seja trabalhada com afinco e
muito estudo, queremos entdo em seguida construir a ferramenta que funcionaria como um médulo no
MOODLE. Temos a intenc¢do de aplicar nos cursos da UAB ofertados através do IFMT. Os tutores que atuam na
UAB recebem bolsas pela capes e precisam exercer determinadas fungdes ao longo do curso, essa ferramenta
seria de grande valia para ajudar a avaliar e cobrar esses tutores. O objetivo final € que o ensino a distancia
melhore cada vez mais, que ocorra a diminuicao das dificuldades dos alunos ao longo do curso e também haja
um decréscimo na taxa de evasdo de discentes. Uma vez conseguido resultados positivos, a ferramenta seria
disponibilizada para outras faculdades/universidades também utilizd-las no acompanhamento de seus tutores.
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Resumo

Com o intuito de utilizarmos o residuo de uma empresa sucroalcooleira, produziu-se recipientes biodegraddveis
(tubetes) a partir de fibra de bagaco de cana-de-agicar. Inicialmente desenvolveu-se um protétipo de
molde/prensa, e desenvolveu-se formulagdo a base da fibra de bagaco de cana-de-agicar e goma aglutinadora
(amido e acetato de polivinila). Para a caracterizacdo do tubete, foram feitas andlises de umidade, cinzas,
densidade, absorc@o de dgua e biodegradabilidade em solo simulado. O tubete elaborado com o bagago de cana-
de-acicar e aglutinante apresentou baixa umidade, densidade de 0,21 g/mL, e baixo teor de cinzas, sendo uma
boa alternativa para substituicdo dos tubetes plasticos, tendo o inconveniente de alta capacidade de absorcdo de
dgua, que exige maior irrigacdo quando aplicado para mudas. O tubete biodegradou em solo possibilitando que
este possa ser plantado juntamente com a muda, diminuindo o estrago no transplante e sem causar impacto com
o residuo plastico.

Palavras-chave: residuo; sustentdvel; biodegradabilidade; mudas.
Introducao

O bagaco de cana-de-acticar estd disponivel em elevadas quantidades e baixo custo nas agroindustrias
de producdo de agtcar e dlcool, e grande parte é utilizado na alimentacdo das caldeiras de alta pressdo para
cogeracdo de energia elétrica, alimentacdo de animais ruminantes e, também na producio de etanol de segunda
geracao.

O bagaco de cana-de-acticar € constituido basicamente de material lignocelulésico, e sua composi¢do
depende de diversos fatores como solo, tipo da cana, manuseio e a técnica de colheita empregada. O bagaco e
composto quimicamente de 2% de sélidos soliveis (°brix), 46% de fibra (32 — 50% de celulose, 19 — 25% de
hemicelulose e 23-32% de lignina) e 2% de cinzas com 50% de umidade (SILVA, 2010).

Além destas, o bagaco de cana-de-acticar apresenta qualidades, como alto teor de fibras, que o coloca
como excelente matéria prima na producdo de materiais alternativos em substituico aos plasticos, por serem de
fontes renovaveis e a degradacdo deste material ser relativamente rdpida em comparacdo a outros como 0s
plasticos (PACHECO, 2006).

No entanto, um fator determinante na utiliza¢do e producido de um material é a relacdo custo/beneficio.
Assim, considerando a necessidade de utilizar a imensa quantidade de bagaco de cana de agticar produzida por
agroindustrias aliado ao problema ambiental decorrente do descarte de plasticos durante o plantio de mudas,
buscou-se produzir tubetes a partir de bagaco de cana-de-agucar, para serem usados na produ¢io de mudas.

Material e Métodos

O bagaco de cana-de-agucar foi coletado na usina COPRODIA situada em Campo Novo do Parecis -
MT, triturado, seco ao sol e peneirado em uma peneira de 16 mesh de abertura. As fibras foram misturadas a
goma e acomodada sob um filme plastico da peca moldadora, e submeteu-se a prensagem, e depois secou-se em
estufa a uma temperatura de 105 °C por 4 horas.

A determinagdo do teor de umidade e cinzas do tubete foi realizada de acordo com a metodologia
recomendada pela AOAC (2000). A densidade foi determinada pelo volume deslocado pelo conjunto
(proveta+tubete). Para o teste de absor¢io de dgua, pesou-se um quadrado de 9 cm’ da amostra (previamente
seco em estufa por 2 horas a 60°C e acondicionado em um dessecador por 30 minutos). Adicionou-se 200 mL de
agua destilada a temperatura ambiente, e retirou a amostra em intervalos de 5, 10, 15, 20 e 25 dias, para
pesagem, removendo-se o excesso de 4gua com auxilio de um papel absorvente.

O teste de biodegradacdo foi determinado com solo composto por 23 % em peso de esterco bovino
cortido por uma semana, 23 % em peso de solo, 23 % em peso de areia e 31 % em peso de dgua destilada,
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ficando com 5,58 % de umidade. Amostras do tubete elaborados com uma drea superficial de 4 cm? foram
enterradas em solo numa bacia em temperatura ambiente sob condi¢des aerdbias. A 4gua foi fornecida
constantemente para manter o solo uimido de acordo com Harnnecker, Rosa e Lenz (2011). O teor da
biodegradabilidade do tubete foi determinado por diferenca de massas entre o tubete inicial e apds certo intervalo
de tempo (10, 20, 30, 40 e 50 dias). Os materiais enterrados foram recuperados, secos a temperatura de 105 °C
por 3 horas e limpos com auxilio de um pincel, para retirada do excesso do meio. Apds esse procedimento, os
materiais foram pesados em uma balanga analitica.

Resultados e Discussao

O tubete de bagaco de cana apresentou baixa umidade, 4,74%, dificultando assim o desenvolvimento de
microrganismo. A densidade foi de 0,21g/ml e 0,55% de cinzas, sendo considerado pobre em termos de
minerais, porem nio deixa de ser uma importante fonte de nutrientes como potdssio, magnésio e cdlcio para
muda (SILVA et al, 2013).

Os tubetes de bagago de cana-de-agucar apresentaram grandes capacidades de absor¢do de dgua como
mostra a tabela 1.

Tabela 1. Percentual de absor¢do de dgua do tubete de bagaco de cana

Amostra 5 dias 10 dias 15 dias 20 dias 25 dias

Tubete 286,8 349.9 389,5 388,4 395,3

Estes valores foram maiores que os encontrados por Harnnecker, Rosa e Lenz (2012), e semelhantes aos
reportados por Fakhrul e Islam (2013) que utilizaram fibras de trigo refor¢cadas com matriz poliméricas.
Elevados teores de absorcdo de dgua favorecem o processo de biodegradacido dos materiais lignocelulésicos em
solo ou substrato, pois elevada umidade das fibras favorecem os ataques microbiolégicos dos processos de
biodegradacdo. A estiagem prejudica o crescimento da muda devido o tubete absorver a umidade do substrato
sendo necessdrio no minimo 3 regas didrias. Segundo Tita, Paiva e Frollini, 2002, uma das principais
responsdveis pela absor¢do de dgua sdo as hemiceluloses, apesar de que a celulose ndo cristalina e lignina
também tenham grande importancia no processo, a parede celular da fibra lignocelulésica fica intumescida com
a umidade até atingir sua saturacdo com a dgua, logo a dgua passa a ocupar os espacos livres entre os feixes de
fibras.

Os teores de biodegradabilidade dos tubetes de bagaco de cana-de-agiicar foram realizados em solo
simulado durante um periodo de 50 dias. O solo simulado apresentou um pH de 6,4, teor de carbono organico
total de 1,1% e de 1,9% de matéria orgénica total. O carbono ocorre no solo na forma tanto orginica como
inorgénica, sendo encontrado majoritariamente em matéria orginica ¢ em minerais carbonados (EMBRAPA
AGROINDUSTRIA, 2012). Em regides de clima muito umido, onde os perfis sdo submetidos a intensa
lixivia¢@o, o carbono aparece predominantemente na forma organica.

A tabela 2 apresenta os resultados do teor de biodegradacdo do tubete em solo simulado, sendo que as
maiores teores foram com 50 dias.

Tabela 1. Teor de biodegradacio dos tubetes em solo simulado

Amostra 10 dias 20 dias 30 dias 40 dias 50 dias

Tubete -0,04 -0,05 -0,06 -0,08 -0,12

O periodo de tempo do processo de biodegradabilidade foi definido conforme a metodologia modificada e
recomendada por Harnnecker, Rosa e Lenz (2012). Os valores entrados foram superiores aos encontrados por
outros autores que trabalharam com biodegradabilidade de fibras em solos in natura ou simulado (ABO-STATE
et al., 2013; ABRAHAM et al., 2012; FAKHRUL; ISLAM, 2013; GIRISUTA et al., 2013; KLEMENCIC;
SIMONCIC; TOMSIC; OREL, 2010).

E possivel observar que quanto mais tempo o tubete fica em contato com o substrato maior e sua
degradagao, isso ocorre a diversos fatores como umidade, temperatura e microrganismos presentes no solo. Esse
mesmo comportamento foi observado por Harnnecker, Rosa e Lenz (2012) e Abraham et al., (2012) que também
trabalharam com a biodegradacao de fibras em solos simulados.

As caracteristicas quimicas do bagaco também favorecem sua degradacdo, na fase mais avancada de
biodegradacdo. A fibra de celulose pode contribuir para uma perda de peso do material, os microrganismos do
solo em determinada condicio de umidade e temperatura sdo ativas em hemiceluloses, a perda de amido e
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hemicelulose levam o material a ser mais quebradico e tendo uma deterioracio de forma macroscépica
(ALVAREZ; RUSECKAITE; VAZQUEZ, 2006).

A principio, os residuos orginicos sdo biodegraddveis anaerobiamente, no entanto, por se tratar de um
material lignocelulésico, a digestdo anaerdbia € limitada pela hidrélise. Isso ocorre pela barreira fisica
proporcionada pela lignina e hemicelulose e pela porcao cristalina da celulose.

Consideracoes Finais

Com os resultados obtidos, o tubete de bagaco de cana-de-aclicar e uma boa alternativa para
substituicdo dos tubetes de plasticos utilizados atualmente em mudas. Porém devido a alta capacidade de
absor¢do de dgua do tubete elaborado, € necessdrio o aumento de nimero de irrigacdes para que a planta ndo
sofra com a escassez de dgua.

Como se trata de um produto novo, € necessdrio seu aprimoramento, como na altura e reten¢do de dgua
para obter mudas de alta qualidade, e novas formas de fabricacdo que venham a viabilizar a produ¢do em larga
escala para as diversas dreas da agricultura.
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Resumo

Este trabalho foi realizado com intuito de avaliar diferentes concentragdes (25%, 50%, 75% e 100%) de
polpa de jatobd adicionada ao cappuccino, e melhorar o teor de nutrientes presentes nesta bebida, uma vez que o
jatobad é uma fonte de Ca, K, Zn e Mg, todos estudos, andlises e praticas laboratoriais foram realizadas nas
dependéncias do IFMT — Campus Confresa, onde foi preparado o cappuccino convencional utilizando 250g de
leite em po, 250g de agicar refinado, 80g de café soltivel, 3 colheres (chd) de chocolate em p6, 1 colher (café) de
bicarbonato de sédio e 1 colher (café) de canela em pd, preparado o péd de jatobd, onde foi retirado a polpa da
semente, logo apds secada a 100°C em uma estufa de circulacdo de ar durante 3 horas, e processado em um
liquidificador ate termos obtido um mistura de ficil dilui¢do em meio aquoso parecido com a farinha de trigo.
Observou-se que a porcentagem de 25% de polpa adicionada ao cappuccino foi mais aceita dentre andlises
sensoriais de aceitacdo, onde através de 80 provadores divididos em 4 andlises sensoriais, onde de acordo com o
estabelecido por DUTCOSKY (1996), uma aprovagdo superior a 70% torna o produto vidvel ao mercado, a
amostra n° 017 com 25% de polpa adicionada obteve-se uma aprovacido de 75%. Contudo o trabalho realizado
demonstra boas perspectivas futuras para o mercado, uma vez que a polpa realca o sabor e a textura de forma
satisfatdria.

Introducao

O jatobd (Hymenaea Courbaril L.), também conhecido como jatoba da mata, jatai, jutai e pao-de-16-de-
mico, € uma drvore originalmente encontrada na Amazonia e na Mata Atlantica, onde occorre naturalmente
desde o Piaui até o norte do Parand, na floresta latifoliada semidecidual. No cerrado, ocorre a espécie H.
Stigonocarpa, também conhecida como jatobd, o fruto do jatobd que normalmente é consumido puro, possui uma
polpa farinicea rica em fibra bruta, calorias, cdlcio, magnésio, potdssio, ferro e zinco, sendo que sua fonte de
célcio e trés vezes maior que a do leite de vaca, cientistas também ja comprovaram que o jatobd traz alguns
beneficios importantes, como a organizagdo mental e a purificacdo dos sentimentos, porém se consumido em
excesso deixa a pessoa atordoada e organismo desregulado, sua polpa atua com uma enorme variedade de
fungdes no organismo devido suas propriedades: adstringente, antibactericida, antiespasmddica, antiftingica,
anti-inflamatéria, antioxidante, balsamico, descongestionante, diurética, estimulante, expectorante, fortificante,
laxativa, tonica e vermifuga. Contudo identificamos a idéia de associar este fruto ao cappuccino uma bebida
muito apreciada no Brasil e no mundo afora, onde sua composi¢c@o bdsica € o leite, café, acticar, e chocolate,
sendo que o jatobd desempenha o papel de complemento alimentar, e melhora as caracteristicas sensoriais,
fisicas e quimicas, como a viscosidade, textura, sabor e nutrientes.

Palavras chaves: Cappucino; Jatobd, Café; Hymenaea, Cerrado; Agricultura Familiar.

Materiais e Métodos

Todos os testes e andlises deste trabalho foram desenvolvidos dentro das dependéncias dos laboratdrios
do IFMT - Campus Confresa, onde todo jatobd utilizado foi coletado na propriedade do Sr. Laeste José da Costa,
Sitio Bom Jesus, localizado na gleba Piracicaba.

Depois de realizados todos os procedimentos de higiene, onde logo apds primeiramente é feito o pd
solivel para o preparo do cappuccino, onde se recomenda, 50g de café solivel, 250g de leite em p6 (integral ou
desnatado), 3 colheres (sopa) de chocolate em p6, 1 colher (chd) bicarbonato de sédio (opcional), 1 colher (chd)
canela em pd, 250g de agucar refinado, logo apds mistura tudo em um liquidificador e armazena em local seco e
livre de umidade. Para o jatoba deve-se retirar toda polpa dos frutos (baga) e descarocar deixando assim somente
a polpa semi-farinicea, logo apés recomenda-se a desidratacio da mesma, onde se deve utilizar uma Estufa de
Circulacio Forcada de Ar, onde a uma temperatura de aproximadamente 100°C durante 3 horas obtém-se a polpa
com aspecto farindceo, retira-se a polpa e processa em um liquidificador até obter somente o p6é da polpa do
jatobd peneirando logo em seguida para melhores resultados.

Para o cappuccino e recomendado 50g do p6 para preparo para cada 250ml de dgua quente. Contudo o
cappuccino de jatobd utilizou porcentagens de 25% de Jatobd (relagdo as 50g de cappuccino), 50%, 75% e
100%, onde a mais aceita foi a de 25% o que corresponde a aproximadamente 12g do pé produzido a partir da
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polpa. De acordo com o testado o recomendado € recomendado adicionar a polpa do jatoba durante o processo
de mistura dos ingredientes, uma vez que quando adicionado o p6 separado formam-se bolhas devido ao contato
da polpa diretamente com a dgua, porém quando dissolvida com os demais ingredientes sua dissolucdo na dgua é
essencialmente homogénea.

Resultados e Discussao

Ap6s o preparo do produto foram realizadas 4 andlises sensoriais com 80 participantes, com o produto
em suas respectivas porcentagens e a amostras, onde a que mais se destacou foi a de 25%, onde foram realizados
alguns ajustes ficando assim somente 20% da polpa do jatobd, esse reajuste foi necessdrio devido a consisténcia
do produto e opinides obtidos através das andlises sensoriais realizadas o que resulta em aproximadamente 10g
do pé da polpa, mas de acordo com os dados obtidos a amostra com 100,75 e 50% de jatoba tiveram uma ma
aceitagdo no mercado consumidor, sendo um produto considerdvel invidvel para a comercializagdo em grandes
escalas, ja a amostra de com 25% de polpa obteve um bom resultado, pois ultrapassa o nivel de aprovacdo de
70% estabelecido por DUTCOSKY (1996), onde pode-se observar que quanto maior a porcentagem de polpa
menor € a aceitacdo dos consumidores (Vide tabela 2).

Concentracao da Provadores Indice de Aceitabilidade | Indice de Rejeicao

Polpa de Jatoba
25% 20 N° provadores 15-75% N° provadores 5-25%
50% 20 N° provadores 6-30% N° provadores 14-70%
75% 20 N° provadores 2-10% N° provadores 18-90%
100% 20 N° provadores 0-0% N° provadores 20-100%

Tabela 2. Teste Sensorial de Aceitacdo

Conclusoes

Pode-se observar que devido ao fato do produto ser exéticas, e de acordo com os testes concentragdes
mais baixas foram mais aceitas tais como 25 e 20%. Contudo o produto possui étimas caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais, atendendo as exigéncias do mercado consumidor, onde de acordo com as andlises de
escala hedonica o produto apresentou 6tima textura e aparéncia, e uma 6tima intencdo de compra, podendo vir a
ser um produto de 6tima aceitagdo comercial, de um produto que na maioria das vezes e totalmente desperdicado
em muitas regides, umas vez que além de seu sabor exdtico, possui grande valor nutricional desempenhando um
papel importante como complemento as necessidades fisioldgicas e nutricionais do corpo humano.
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RESUMO

Apresentamos neste trabalho um projeto de pesquisa desenvolvido na drea de conhecimento Alimentos, que visa
problematizar a aceitacdo de um formulado contendo uma mistura de duas frutas regionais que tradicionalmente
sdo rejeitadas. Além do aproveitamento integral, da discussdo sobre o potencial nutritivo das frutas, realizamos
um teste sensorial de aceitacdo de uma mistura de manga com acerola, discutindo a viabilidade

Palavras-chave: Inovacdo em alimentos; comércio local; aproveitamento integral de frutas.

INTRODUCAO

Projetamos a inovacdo a partir de itens j4 existentes no contexto da pesquisa, mas que passam fazer a
diferenca no quotidiano das pessoas. Por isso, na drea de Alimentos, projetamos o uso de frutas comuns que
tradicionalmente sdo dispensadas como alimento — e, no contexto do Araguaia-Xingu mato-grossense, as mangas
sdo vistas apodrecendo em quantidade pelo chio. Estas frutas foram trazidas de outras terras, mas se adaptaram
muito bem ao nosso clima e se difundiram no cendrio brasileiro.

A mangueira, cujo nome cientifico é 'Mangifera indica L.', é origindria da India. Sua estrutura pode
quarenta metros de altura, é da familia 'Anarcadiceae’ e produz o fruto denominado manga, que possui sabor e
suculéncia caracteristicos e € muito apreciada in natura ou na forma de doces, sucos, compotas entre outros. Esta
fruta pode variar do amarelo, laranja e vermelho quando madura e verde quando ndo estd em seu estado de
maturagdo. A parte polposa também varia quanto ao teor de fibras, cor, sabor, aroma e propriedades nutricionais,
mas sabe-se que a manga possui alto teor de vitamina A, B1 e B12, vitamina C, fibras alimentares, antioxidantes,
magnésio, potdssio e outros.

Ja a Aceroleira, cujo nome cientifico é 'Malpighia punicifolia’, é originaria das Ilhas do Caribe, América
do Sul e América Central. Sua estrutura é de porte médio, pois atinge no maximo trés metros de altura. Seu fruto
¢ chamado de Acerola, conhecido também como cereja das Antilhas, de aparéncia pequena e arredondada, com a
coloragdo que varia do alaranjado ao avermelhado, com sabor e aroma caracteristico e é reconhecido por seu alto
teor de acido ascorbico, ou seja, vitamina C. A Acerola também possui vitamina A, B1, B2 e B3, fésforo e ferro,
sendo principalmente consumida na forma de suco.

Utilizando como matéria-prima as duas frutas, temos o objetivo de pesquisar uma formulacdo que
agrade o paladar das pessoas. Sabemos que estas frutas sdo acessiveis a maioria da populacao brasileira, sendo
também nutritivas porém também observamos um grande desperdicio e m4 utilizacdo das mesmas.

Propomos um novo produto que seja de ficil elaboracdo e que contenha todas as propriedades
nutricionais das frutas, pois nao utilizard processos industriais. Assim, estaremos propiciando a inovacdo para
um produto orgédnico, que auxilie na alimenta¢do sauddvel dos consumidores e se constitua em uma fonte de
renda para os produtores.

METODOLOGIA

Para a elaboracao do produto, foram utilizadas as polpas naturais da manga e da acerola. Utilizamos
frutas regionais, disponiveis no comércio e na feira local. A excecdo foram o leite industrializado com
tratamento UHT e o agucar do tipo cristal. Todos os ingredientes foram encontrados no municipio de Confresa -
MT.

Apdés a obtencdo das frutas, ressaltando que todas sdo de boa qualidade, deu-se inicio a retirada da
polpa. Para a manga: primeiramente foi retirada sua casca e depois a parte polposa foi separada do caro¢co com
auxilio de facas. Com a acerola: por ser fruta pequena e de facil manipulacdo, foi totalmente aproveitada, ndo
sendo retirados a fina casca e o carogo. A polpa foi obtida através de uma despolpadeira.

Foram realizadas as devidas andlises fisico quimicas das polpas para a constatacdo da qualidade das
mesmas, sendo elas: pH, Acidez Tituldvel e Grau Brix, que € a andlise realizada para detectar a quantidade de
Sélidos Soluveis da polpa.

Quanto ao produto, foi realizada duas formulacdes denominadas de A e B, onde a amostra A foi
constituida de 50% de manga e 50% de acerola, 25% de acticar e 60% de leite. A amostra B era constituida de
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50% de manga e 50% de acerola, 35% de aciicar e 70% de leite. os ingredientes foram todos batidos em
liquidificador industrial e os dois produtos obtidos das duas formula¢gdes, mantidos em refrigeracao.

Posteriormente, as duas formulagdes para o produto foram submetida aos testes sensoriais, sendo eles
Teste de Aceitagdo (escala de 1 a 9, onde 1 era desgostei muitissimo e 9 gostei muitissimo) e Inten¢do de
Compra (escala de 1 a 5, onde 1 era certamente ndo compraria e 5 certamente compraria) com 57 provadores de
ambos os sexos entre a faixa etdria entre 14 e 36 anos. Os resultados foram interpretados através do Método de
Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Quanto ao pH, foi de 3,61 para a acerola e 3,95 para a manga, a temperatura ambiente de 34° C, para o
Grau Brix foi de 2,9 para a acerola e 13,3 para a manga com temperatura ambiente de 28° C e para a Acidez
Tituldvel expressa em 4cido citrico foi de 2,9 e 1,4 para a manga e acerola respectivamente. O Grau Brix da
polpa de acerola de valor minimo é de 5,5; porém a variagdo pode ser explicada devido a temperatura do
ambiente. Os outros valores estdo dentro do padrdo, de acordo com os Padrdes de Identidade e Qualidade fixados
para polpas de frutas, Normativa N° 01 do MAPA.

Os resultados da Andlise Sensorial indicaram que existe diferenca significativa entre as amostras A e B
a nivel de probabilidade de 5% (0,05), sendo que a melhor aceita foi a amostra do produto A. As caracteristicas
organolépticas desta, quanto a cor, se assemelha ao alaranjando claro e opaco; quanto ao aroma, prevalece o
forte aroma da manga, mas com tragos provenientes da acerola; quanto a textura, ficou de aspecto cremoso e
leve e quanto ao sabor, também prevalece o forte sabor da manga, mas € possivel perceber o sabor da acerola.
Todas as caracteristicas organolépticas analisadas (cor, sabor e textura) foram bem aceitas, assim como a
impressao global. Quanto a Intencdo de Compra dos provadores, os resultado indicam que o produto seria bem
aceito no mercado.

CONCLUSOES

Assim conclui-se que o principal objetivo, de se obter um novo produto saboroso e nutritivo foi
alcancado, visto que:

Foi bem aceito nos testes sensoriais, tanto por jovens quanto por adultos, sendo preferido o produto de
formulagdo A;

Possui boas qualidades organolépticas e aspecto agraddvel;

Atende as necessidades do consumidor, ndo sendo necessdrios processamentos diferenciados.
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VAZAO, RENDIMENTO E PQTENCIA DE CARNEIRO HIDRAULICO ALTERNATIVO, COM
CAMPANULAS DE GARRAFA PET E TUBO PVC
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Resumo

O carneiro hidraulico alternativo ¢ uma bomba d’agua construida com pecas de PVC e garrafa PET. O seu
funcionamento depende da energia potencial de uma queda d’agua, para recalca-la a maiores alturas. O
acionamento baseia-se no “golpe de ariete”, uma onda de sobrepressdo quando o escoamento ¢ bruscamente
interrompido bruscamente. Com base nisso, o objetivo deste trabalho foi avaliar a vazao, rendimento e poténcia
do carneiro hidraulico em seis alturas de recalque (2,0; 2,8; 3,6; 4,4; 5,2 e 6,0) e nove diferentes tipos de
campanula. As campanulas foram constituidas de garrafa PET (unica e dupla) de 0,5; 1,5 L; 2,0 e 2,5 L, e tubo
PVC de 50 cm com cap solddvel na extremidade. Verificou-se que a vazdo de dgua recalcada é funcdo da altura
de bombeamento (H) e das dimensdes da campanula. Campanulas de menor volume proporcionaram maior
vazdo, rendimento e poténcia do carneiro hidrdulico, em razdo da maior compressdao do ar. A utilizacdo de
campanula com duas garrafas PET de 0,5 L, e altura (h) de queda d’agua de 1,35 m, é capaz de bombear 1233 L
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dia™, a uma altura de 6,0 m. O rendimento do carneiro depende da relacdo H/h, da vazdo de alimentagio e,
sobretudo, da regulagem da mola.
Palavras-chave: bomba hidrdulica, energia potencial, golpe de ariete, sustentabilidade.

Introducao

As dificuldades no abastecimento de dgua nas propriedades rurais ndo sdo novas e vem crescendo
frequentemente pelo custo da energia elétrica e/ou o seu racionamento. Em razdo disso, surge o carneiro
hidrdulico, no final do século XVIII (em 1796), desenvolvido pela primeira vez pelo francés Jacques-Etienne
Montgolfier, e desde entdo, foi aperfeicoado ao longo dos tempos.

O carneiro € uma bomba hidrdulica de funcionamento automdtico, de baixo custo, pois ndo consome
energia elétrica e pode ser construido com materiais alternativos, de PVC (cloreto de polivinila) e garrafa PET
(politereftalato de etileno). Praticamente ndo ha custos de manutencdo deste equipamento, podendo o mesmo
operar ininterruptamente . O carneiro utiliza a energia potencial da 4gua para recalcd-la a maiores alturas, através
do “golpe de ariete”. Este golpe consiste numa onda de sobrepressdo quando o escoamento de dgua em um
conduto fechado sofre uma interrupgdo abrupta.

O carneiro hidraulico proporciona menos impacto ambiental do que as motobombas convencionais, que
dependem de energia elétrica ou de fonte de energia ndo renovavel, como o petréleo que emite gases poluentes.
E utilizado principalmente em propriedades rurais, onde a energia elétrica é escassa ou inexistente (ABATE &
BOTREL, 2002), podendo ser utilizado para fins de irrigacdo, abastecimento doméstico e de bebedouros para
animais.

O carneiro com campanula de garrafa PET ja foi avaliado por alguns pesquisadores (CARARO et al.,
2007, SILVA et al., 2013), porém sao raras as pesquisas sobre volume de campanula e formas de instalacdo da
mesma, que proporcione maior poténcia. Assim, o objetivo deste trabalho foi quantificar a vazdo, rendimento e
poténcia do carneiro hidraulico, em fung@o de nove tipos de campanulas.

Metodologia

O equipamento foi desenvolvido no IFMT, Campus Confresa. Para sua construgio, foram necessarios: 1
valvula de descarga (modelo suc¢do Docol 17); 1 valvula de retengdo vertical 17; 2 tés rosqueaveis, 5 niples, 1
adaptador interno para mangueira, 2 joelhos 90°, todos com diametro de %”; 3 redugdes de 17/%4”; 1 reducédo de
347/, 1 niple %2, 1 adaptador para mangueira 3/8”, 1 mola de compressdo, 1 “porca borboleta”, parafuso de
fixacdo e ajuste da mola, 2 “porcas”, 2 arruelas e campanulas.

As campanulas foram constituidas de garrafa PET (tinica e dupla) de 0,5; 1,5; 2,0 e 2,5 L, e tubo PVC
de 50 cm com tampdo na extremidade (Figuras 1A a 1C).

(A) RS (O
Figura 1 - Carneiros hidraulicos com campanula de garrafa PET tnica (A) e dupla (B), e de tubo PVC (C)

O equipamento foi fixo numa base de madeira. A alimentac@o do carneiro foi realizada por meio de uma

mangueira de %”, de 5,0 m de comprimento, conectada a um registro de esfera, na base de uma caixa d’agua de
250 L, colocada sobre uma bancada (Figura 2).

33



LEGENDA:

h - altura de queda

H - altura de recalque
b - base de madeira

¢ - campanula

r - reservatorios

v - valvula de descarga

Figura 2 - Esquema de instalacdo do carneiro hidraulico.

O nivel da dgua na caixa foi mantido constante, por meio uma béia, a uma altura (h) de 1,35 m acima da
vélvula de descarga. O valor médio da vazao de alimentagdo (Q) foi de 421,1 L h'. No recalque utilizou-se uma
mangueira transparente, de 3/8”. Para cada tipo de campanula, fez-se trés repeti¢des da medi¢do de vazdo de
recalque (q), em alturas (H) de 2,0; 2,8; 3,6; 4,4; 5,2 ¢ 6,0 m.

O tempo de cada ensaio foi cronometrado em 30 s, e o volume coletado, aferido em balanga de precisao,
considerando a densidade da dgua de 1,0 g cm”. Para determinar a poténcia util (Py;), em Watts, e o rendimento
(M, %), utilizou-se as Eq. 1 e 2:

Pu=7y-q-H 1)
n=22 100 2q=29H 100 =9 100 @)
P.. v-Q-h Q-h

Em que: M - peso especifico da 4gua (= 9810 N m™); q - vazdo de recalque (m® s™); Q - vazio de
alimentagdo (m3 s'l); H - altura de recalque (m); h - altura do nivel da d4gua no reservatdrio de alimentag¢do (m).

Resultados e Discussao

Mantendo-se a caixa d’agua de alimentacdo a 1,35 m acima do carneiro, a vazdo bombeada diminui a
medida que aumenta a altura H. Para alturas de recalque de 2,0 até 6,0 m, houve uma reducio na vazdo (q), de
55,8%, passando de 114,3 para 50,5 L h™', da menor para a maior altura (Figura 3).
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Figura 3 - Vazdo média de carneiro hidraulico alternativo, com diferentes tipos de campanula, em funcgido da
altura de recalque.

Verifica-se, pela Tabela 1, que campénulas de maior volume de ar tendem a proporcionar menor vazao,
pois € menor a compressdo do ar no interior da campénula e, consequentemente, menor a poténcia util de
bombeamento. A altura maxima de bombeamento foi estimada em 8,8 m. Dentre as campanulas, a utilizacdo de
duas garrafas PET de 0,5 L, proporcionou, em média, maior vazdo, rendimento e poténcia, ndo se diferindo do
tubo PVC de 50 cm e da garrafa de 1,5 L.

Tabela 1 - Vazao média (q), rendimento (1) e potkncia (Pot) de carneiro hidraulico, recalcando agua em alturas
de 2,0 a 6,0 m, em funnyo de diferentes tipos de campPnula de ar.
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Campénula q (L hh n (%) Pot (W)

2 Garrafas 0,5 L 81,0 a 51,7 a 0,801 a
Tubo PVC de 50 cm 80,6 ab 51,2 ab 0,791 ab
Garrafa 1,5L 80,1 ab 51,2 ab 0,793 ab
Garrafa 0,5 L 79,6 b 50,7 bc 0,786 bc
2 Garrafas 2,5 L 79,6 b 50,5 be 0,782 bc
Garrafa 2,0 L 78,4 ¢ 50,1 cd 0,777 cd
Garrafa 2,5 L 78,2 ¢ 49,4 de 0,766 de
2 Garrafas 2,0 L 77,2 ¢ 49,0 ef 0,760 ef
2 Garrafas 1,5L 76,2d 48,5 f 0,752 f

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade

Com relag@o ao rendimento, o uso de 2 garrafas de 0,5 L apresentou, em média, um rendimento de 6,6%
superior ao uso de 2 garrafas de 1,5 L. O rendimento 6timo refere-se a0 maximo aproveitamento da vazdo de
alimentagdo, recalcando dgua a uma maior relacdo H/h.

O rendimento depende tanto da vazdo de alimentacdo, quanto do nimero de ciclos ou “batidas” por
minuto, que é funcdo da regulagem da mola. Nos ensaios, foram contabilizadas cerca de 85 batidas por minuto.

Conclusoes

Campanulas de menor volume proporcionam maior vazao, rendimento e poténcia do carneiro hidraulico.

O carneiro com campanula de duas garrafas PET de 0,5 L, aproveitando uma queda d’agua de 1,35 m, é
capaz de bombear 1233 L dia'l, a uma altura de 6,0 m.

O rendimento do carneiro depende da relagdo H/h, da vazao de alimentagdo e, sobretudo, da regulagem
da mola.
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realidade da agroindustria familiar da microrregiao do baixo Araguaia
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Resumo

Foram elaboradas duas formulagdes de doce em massa de pseudofruto do caju, na concentragéo de
1:1 (m/m) de matéria prima e sacarose. Os doces foram caracterizados através de andlises fisico-
quimicos. Os parametros fisico-quimicos avaliados para os frutos e doces foram pH, sélidos soluveis,
acidez titulavel, umidade, sélidos totais, vitamina C, flavonoides e compostos fendlicos. O estudo de
andlise sensorial revelou uma aceitagcdo satisfatéria para formulagbes de doce em massa de
pseudofruto do caju para as duas formulagbes de doces foram avaliadas.

INTRODUCAO
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O Pseudofruto (pedunculo)do caju (Anacardium occidentale L) possui varias propriedades
nutricionais a coloragdo que varia do amarelo ao avermelhado quando maduros, indicando a
presenca de carotenoides e flavonoides, estudos preliminares mostraram que o pseudofruto do caju
também é rico em vitamina C. Tanto os carotenoides como os flavonoides, além de pertencerem a
um grupo de pigmentos naturais, amplamente utilizados pela industria de alimentos e farmacéutica,
também apresentam propriedades funcionais; como atividade antioxidante. O aproveitamento
industrial do caju visa, basicamente, o beneficiamento da castanha e, em menor escala ao
aproveitamento do pedunculo, que representa 90% do massa do fruto do caju que ¢€ desperdicada,
no local de colheita.

A obtencéo de produtos de valor agregado a partir do pedinculo, tais como polpa e doce em
massa poderdo vir a ser uma alternativa para agregar valor ao excedente da safra do caju. Neste
contexto, este trabalho teve por objetivo processar o pedlnculo do caju nativo amplamente distribuido
na microrregido do baixo Araguaia. Viabilizando um aproveitamento da producao excedente de caju
em produto de maior valor comercial, priorizando as cidades de Confresa e Porto Alegre do Norte.

MATERIAL E METODOS

Para a elaboracdo da formulacdo amostra 2 (146) utilizou-se a mesma propor¢cdo de polpa e
sacarose e 1,5% de pectina texturizer. As amostras também foram analisadas quanto aos seguintes
parametros: pH (determinado em potenciémetro digital); indice de acidez em acidez titulavel (AT);
teor de solidos sollveis (SS), determinado por leitura direta do indice de refragdo (°BRIX) em
refratbmetro de mesa Carl Zeis e razdo SS/AT (BRASIL, 2005). A andlise dos carotenoides e
flavonoides foram realizadas por estimativa por espectrofotometria através do coeficiente da
absorcdo dos elementos conforme descrito por Rodriguez-Amaya, (2001) , considerando os
comprimentos de onda de absor¢do maxima, através dos extratos etandlicos obtidos.

A avaliagdo sensorial do produto sera realizada com a finalidade de se determinar o perfil sensorial e
o indice de aceitagdo dos produtos, utilizando escala hedbnica estruturada com nove pontos,
correspondendo a desgostei muitissimo (1) e gostei muitissimo (9) com qual os provadores
expressam o quanto gostaram/desgostaram das amostras. A codificacdo sera feita com algarismos
de trés digitos aleatorizados. Os resultados obtidos para polpa e doces serdo analisados
estatisticamente de acordo com (GULARTE, 2002).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os compostos fendlicos, carotenoides e a vitamina C apresentam propriedades biol6gicas
importantes como: protegcdo dos 6rgaos e tecidos contra o estresse oxidativos e a carcinogénese.
Dentre os compostos fendlicos com propriedade antioxidante, destacam-se os flavondides, que
qguimicamente englobam as antocianinas e os flavonois (ESPIN, 2000). Segundo O pseudofruto do
caju também é rico em minerais. Apresenta em média 16,98mg/100g de calcio, 0,37mg/100g de
Ferro e 28,55 mg/100g de fosforo. Apresenta em média 0,86 g/100g de proteinas e 13g/100g de
fibra alimentar (SOUZA FILHO, 1992.). As caracteristicas fisico-quimicas estdo apresentadas na
Tabela 1.

Tabela 1 - Valores médios obtidos para as caracteristicas fisico-quimicas para o pseudofruto de
caju.

Parametros Pseudofruto = Parametros avaliados Pseudofruto
avaliados do caju do caju
Umidade 82,39+ 0,89 Acidez titulavel (em &cido citrico) 0,90+0,1
pH 4,38+0,17 Carotenoides totais (mg g™ 116,7+1,2
Sélidos soluveis totais (°Brix) 9,60+0,86 Flavonoides totais (mg g”') 98+1,2
Acidez titulavel ( em acido 0,90+0,1 Vitamina C 36,02+0,74
citrico)
Carotenoides totais (mg g™ 116,7+1,2
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O pseudofruto do caju possui em sua composicdo teores significativa de carotenoides e
vitamina C, também apresentaram um elevado indice de compostos fendlicos totais. Os quais podem
ser responsaveis pela adstringéncia, principalmente os tanino e a quercetina. No entanto essa
propriedade nao foi evidencia na analise sensorial. Conforme pode ser observado nas Figuras 1 e 2,
devido a boa aceitabilidade do produto por parte dos provadores.

B Amostra

50 7 W Amostra...

respostas dos

(%) Frequéncia das

— Textura

Aroma

Cor

Figura 2— Avaliagdo das caracteristicas sensoriais do doce de caju. Amostra 190 e Amostra 146.

De acordo com os resultados obtidos na analise sensorial, observa-se que, para a amostra 190, 41%
dos avaliadores atribuiram a nota 9 (“gostei extremamente”) da escala hedbnica e a segunda nota
mais atribuida foi a 8, 23% (“gostei moderadamente”) e 10% atribuiram note 7 (‘gostei regularmente)
totalizando 74% dos avaliadores que gostaram do doce de caju. J& para a amostra 146 a nota mais
atribuida foi também a 9 (“gostei extremamente”),com uma porcentagem (42%). Seguida da nota 8
(“gostei moderadamente”) que recebeu 29% da indicacdo dos avaliadores. A nota 1 (“desgostei
extremamente) foi citada em pequena percentagem (2%) par a amostra 190. Com relagao a textura e
o sabor a amostra 190 foi a que recebeu maior nota. A amostra 146 recebeu maior nota no aroma e
no sabor. No entanto conforme pode ser observado na Tabela 2 ndo ha evidencias de diferencas
significativas entre as caracteristicas sensoriais das amostras testadas. Tabela 2 — Andlise de
variancia do teste de aceitabilidade para as amostras de doce em massa de pseudofruto de  caju
amostra 190 e 146.

ANOVA
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Fonte da variacdo SQ gl MQ F caicuiado  Vvalor-P F critico

Entre grupos 0,01 1 0,01 0,0426 0,8432 5,987
Dentro dos grupos 0,93 6 0,16
Total 0,94 7

Tabela 2 — Analise de variancia do teste de aceitabilidade para as amostras de doce em massa de
pseudofruto de  caju amostra 190 e 146.

Nota: SQ é a soma dos quadrados de todos os desvios em relagdo a média de todas as observacdes
(entre e dentro das amostras). MQ é a média quadratica (entre e dentro das amostras). Graus de
liberdade da amostra

O valor de p (valor-P) 0,832 € maior que nivel de confianga adotado 5%. Indicando que nao
ha evidencias de diferengas significativas entre as caracteristicas sensoriais das amostras testadas.
A razao F indica a diferenca entre os grupos em fungcéao da variagcdo dentro de cada grupo. Como o
valor de F cacuago fOi menor que o valor de F .40 tabelado podemos rejeitar a hipétese de haver
diferenca de aceitabilidade entre as amostras de doce caju testadas.

Conclusoes

A exploragédo do caju na regido no Municipio de Confresa no baixo Araguaia podera trazer
beneficios e desenvolvimento da fruticultura e agroindlstrias da regido, fortalecendo os pequenos
produtores, a exemplo do que ja ocorre em outras regides, também integrada no Araguaia, onde
também podera vislumbrar uma economia em torno da produgéo, a industrializagio artesanal em
escala média de doces, licores e outros derivados do caju. E importante Ressaltar que a diversidade
de produtos provenientes do processamento do caju e da potencialidade de aproveitamento
econémico destes fruto nativo abundantemente disseminado no Municipio de Confresa, podera
melhorar a renda do pequeno produtor e alavancar a agroindustria familiar provocando um grande
impacto socioecondmico para o pequeno produtor, em virtude do grande numero de empregos
gerados nas atividades agricolas, industriais e comerciais, gerando renda e fixando o homem ao
campo. Assim, a exploragdo do cajueiro apresenta-se como uma alternativa para melhoria da
qualidade de vida do homem do campo.
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Resumo

O principal subproduto das industrias de laticinios, o soro, € um liquido obtido durante a fabricagédo de
queijos, devido ao incremento do consumo de queijos esse subproduto vem sendo gerado em
maiores quantidades, porém sem aproveitamento alimenticio, sendo problema o seu descarte em
excesso como efluente, apresentando uma repercusséo negativa quanto as questdes econémicas e
ambientais. A jaca é um fruto disseminado por vasto territério brasileiro, sendo consumida somente in
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natura, aproveitando-se apenas a polpa do fruto, refletindo em perdas para o produtor, pois a
producéo é bem maior do que o consumo. No presente trabalho objetivou-se a elaboragao da bebida
lactea fermentada enriquecida com a farinha da semente e polpa da jaca, a fim de estabelecer o
aproveitamento integral da jaca e do soro da fabricacdo de queijos. Foi produzida bebida lactea
fermentada com 70% de soro, 30% de leite, 10% de acgulcar, 2% de estabilizante, 2% de cultura lactea
termofilica (Streptococcus e Lactobacillus), 6% de polpa de jaca e 1% de farinha da semente de jaca.
A bebida foi avaliada por analise sensorial e intengdo de compra. Apds a realizagdo dos testes
observou-se que a bebida lactea de jaca teve um indice de aceitagio bastante significativo na escala
hedbnica, gostei muitissimo e gostei muito. Bem como, a intencdo de compra dos provadores,
respondendo que certamente comprariam e possivelmente comprariam o produto. Isso demonstra um
elevado indice de aceitacdo do produto, evidenciando que o incremento da farinha da semente e
polpa de jaca a bebida lactea fermentada é viavel.

Palavras-chave: soro de queijo; cultura latica; analise sensorial;

Introducéo

O principal subproduto das industrias de laticinios, o soro de leite, € um liquido obtido a partir da
coagulacéo do leite durante a fabricagédo de queijos. Sua composi¢ao € de aproximadamente 93% de
agua, 5% de lactose, 0,9% de proteinas, 0,3% de gordura, 0,2% de acido latico e pequenas
quantidades de vitaminas (BEM-HASSAN, 1994), sendo uma excelente fonte de nutrientes com baixo
custo. Quantidades cada vez maiores desse subproduto vém sendo produzidas devido ao incremento
do consumo de queijos, porém nao estd ocorrendo um aproveitamento significativo como produto
alimenticio. Ocasionando um desperdicio do liquido em efluentes, gerando prejuizos, econémicos e
ambientais. Muitos produtos obtidos a partir da utilizacdo da lactose vém sendo propostos como
forma de reduzir o langcamento do soro de queijo em efluentes (AUDIC, et al., 2003). Dentre as varias
formas de utilizagdo, pode-se destacar a elaboracdo da bebida lactea fermentada, que pode ser
incrementada com outros produtos como as frutas tropicais dentre elas, podemos citar a jaca
(Artocarpus heterophyllus L.).

A jaca é uma fruta rica em fibras e outras substancias nutritivas, como carboidratos (18,9%),
minerais (0,8%) e vitaminas (30 IU), sendo a polpa consumida em sua quase totalidade sob forma in
natura pelas mais diversas camadas da populagdo (CAMPBELL et al., 1998; SCHNELL et al., 2001).
Segundo SACRAMENTO et al. (2009), suas sementes representam de 7 a 18% do peso do fruto e
podem ser eficazes no tratamento de queimaduras atuando como anti-inflamatério. Segundo
MORTON (1987), as sementes frescas de jaqueira contém 52 a 58% de umidade; 6,6% de proteina;
0,4% de gordura; 38,4% de carboidratos; 1,5% de fibra; 1,2 a 1,5% de cinzas. Podem ser consumidas
cozidas, torradas ou assadas, também podem ser utilizadas para confecgdo de farinha. Sendo tao
rica em nutrientes, essa fruta torna-se uma excelente fonte de complementacao alimentar, podendo
ser utilizada como forma de consumo através da adi¢cdo da sua polpa e da semente desidratada e
moida em forma de farinha adicionada a bebida lactea fermentada, proporcionando um alimento de
elevado valor nutritivo, conforme os nutrientes presentes nos componentes dessa mistura. Devido ao
fato de que os frutos sdo preferencialmente consumidos na forma in natura pelas mais diversas
camadas da populagdo e sua alta perecibilidade por ser um fruto climatérico, ocorre um indice
elevado de perda pds-colheita, acarretando prejuizos para os produtores dessa frutifera.

Esta forma de consumo pode ser uma alternativa para a minimizagdo do desperdicio da jaca,
com aproveitamento da polpa e da semente da fruta, que ocorre no periodo p6s-colheita. E também
um incremento para estimular o consumo da bebida lactea fermentada, proporcionando
aproveitamento do subproduto da fabricacdo de queijos, diminuindo contaminagdes do ambiente
através do seu descarte em demasia como efluente liquido, bem como aumentando a renda do
produtor. A finalidade deste projeto foi a de elaborar uma nova alternativa de aproveitamento tanto
para o soro de queijo, quanto para a jaca, através da elaboracdo da bebida lactea fermentada
enriguecida com polpa de fruta de jaca e farinha de sua semente, visando uma forma alternativa para
0 aproveitamento desses produtos.

Metodologia
ELABORAGCAO DA POLPA DA JACA

Para a elaboragdao da polpa foi necessario adquirir jacas (Artocarpus heterophyllus, L.) da
variedade “mole”. Utilizou-se frutos maduros de consisténcia macia, odor caracteristico e
pronunciado. Inicialmente as jacas foram pesadas, lavadas com agua corrente para retirar as
impurezas, em seguida, foram cortadas para a retirada da polpa. Os residuos constituidos por cascas
e sementes foram pesados para verificar rendimentos. A separagéo da polpa da jaca e sementes foi
realizada manualmente. A polpa obtida foi adicionada de 500g de agucar para cada quilograma de
seu peso, e posteriormente submetida a uma agitagédo utilizando liquidificador industrial, a fim de se
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obter uma polpa de consisténcia liquida e viscosa. A polpa foi adicionada numa proporcédo de 6% em
relacdo ao volume total da bebida lactea.
ELABORACAO DA FARINHA DA SEMENTE DE JACA

As sementes separadas da polpa da fruta foram lavadas com agua, para a remogao de fibras e
cortadas previamente com auxilio de facas, em seguida foram secas a 50°C em estufa com
circulagéo de ar, durante 24h e depois trituradas em liquidificador para obter uma granulometria tipica
de farinha. ApoOs esta fase, o produto foi armazenado em frascos plasticos, em temperatura de
congelamento a -10°C. A farinha da semente foi posteriormente adicionada numa propor¢éao de 1%
do volume total da bebida lactea.
ELABORAGCAO DA BEBIDA LACTEA

O produto desenvolvido contém os seguintes ingredientes: o soro de queijo na proporcao de 70%
da bebida total, leite integral 30 %, aclUcar 10%, estabilizante 2%, polpa de jaca 6%, farinha da
semente de jaca 1 %, cultura latica 2% contendo Streptococcus salivarius ssp. thermophillus e
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus. O leite utilizado foi submetido as andlises fisico-quimicas,
os resultados obtidos foram de acidez de 15°D, densidade 1,031g/mL e crioscopia -0,518°C,
mostrando-se em perfeitas condi¢cdes de uso. O soro de queijo foi proveniente da fabricagao do queijo
minas, sendo submetido a analise de acidez onde apresentou 13°D. Apds as andlises, iniciamos o
tratamento térmico do soro obtido da fabricacdo do queijo minas em temperatura de 70°C durante 15
minutos. Em recipiente separado o leite foi misturado ao agucar e estabilizante formando uma mistura
homogénea, sendo em seguida adicionado ao soro de queijo. Essa mistura recebeu um tratamento
térmico com temperatura de 82°C durante 10 minutos. Ap6s esse processo de aquecimento foi
realizado o resfriamento e controle de temperatura da mistura para 43°C, sendo essa a temperatura
ideal de inoculagédo da cultura utilizada. Estabilizada a temperatura adicionamos a cultura latica na
proporgao de 2% do volume total da mistura. O tempo de incubagéo da cultura latica utilizada variou
entre 4 a 5 horas sob temperatura constante de 43°C. Passado esse tempo houve formacao de um
gel liso sem desprendimento de soro ou gases. Neste momento que o gel esteve formado, foi
realizada a quebra da coalhada com agitagao lenta para nao ocorrer quebra em demasia e nesse
momento foi realizada a adicdo de polpa de jaca e da farinha da semente da jaca em suas
propor¢ées. Adicionados os ingredientes finais, com a mistura apresentando temperatura de 10°C,
deve ser realizado o envase da bebida lactea. As embalagens utilizadas para o envase foram potes
de plastico com tampas com capacidade para 250mL e posterior armazenagem em temperatura
proxima de 5°C, realizada em camara fria.
ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada no laboratério de analises sensoriais de alimentos do campus,
com 50 estudantes dos cursos técnicos integrados ao ensino médio sendo eles 50% homens e 50%
mulheres. Foi realizado teste de aceitacdo sensorial, que avaliou 0 quanto o consumidor gostou ou
desgostou do produto, sendo classificado como um teste sensorial afetivo. A aceitacdo da bebida
lactea fermentada enriquecida com polpa de jaca e farinha da sua semente foi avaliada através de
escala hedonica estruturada de nove pontos, abrangendo de “gostei muitissimo” a “desgostei
muitissimo”. A intencdo de compra foi avaliada mediante escala estruturada, abrangendo de
“certamente compraria” a “certamente ndo compraria”. Cada provador recebeu uma amostra em um
copo contendo 50mL do produto e um copo com agua, juntamente com a ficha de avaliagdo com as
escalas detalhadas.
Resultados e Discusséo
Apobs a realizacao dos testes com os provadores observou-se que a bebida lactea fermentada de jaca
teve uma aceitacdo de 54% na escala hedbnica de nove pontos, entre os termos heddnicos, gostei
muitissimo e gostei muito, 40% entre gostei moderadamente e gostei ligeiramente e 2% para os
pontos nao gostei nem desgostei, desgostei ligeiramente e desgostei muito, conforme mostra o
grafico (A.) Isso demonstra um elevado indice de aceitagdo do produto, evidenciando que o
incremento da farinha da semente e polpa de jaca a bebida lactea fermentada foi positivo. Bem como,
a intengdo de compra dos provadores, que apresentou indice satisfatdrio, com 74% respondendo que
certamente comprariam e possivelmente comprariam o produto, 20% talvez comprariam e talvez nao
comprariam, 2% ndo comprariam e 4 % certamente ndo comprariam, conforme mostra o gréafico (B).
Sendo assim fica evidenciado que € possivel reunir as caracteristicas nutricionais da bebida lactea
fermentada, que apresenta em sua composicdo lactose e proteinas de elevado valor bioldgico
(MAWSON, 1994), com os valores nutricionais que apresentam tanto a farinha da semente da jaca
com proteinas, carboidratos, fibras, vitaminas e minerais (MORTON, 1987), quanto a polpa da jaca,
que contém carboidratos, minerais e vitaminas, (CAMPBEEL et al., 1998., SCHNELL et al., 2001),
formando-se um produto de excelente qualidade. Além de apresentar uma tecnologia de
processamento de baixo custo, favorecer o aproveitamento tecnolégico do soro proveniente da
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fabrica¢do de queijos e apresentar uma nova proposta para um melhor aproveitamento e consumo da
jaca.

(A) (B)

Figura 1: Grafico representando os dados referente ao teste afetivo (A); Grafico representando os
dados

referente a intengdo de compra (B).
Conclusao
Observou-se através dos testes realizados pela analise sensorial, que a bebida lactea fermentada
enriquecida com a farinha da semente e a polpa da jaca, apresentou indice de aceitagdo positivo para
0 produto pois 54% avaliaram o produto entre as escalas gostei muitissimo e gostei muito. Assim
como o teste de intencdo de compra onde 74% responderam entre certamente compraria e
possivelmente compraria o produto. Sendo assim a bebida lactea fermentada pode ser considerada
como produto de inovagao tecnoldgica para o mercado de lacteos. Os resultados, e estudos da
aceitabilidade e intencdo de compra mostraram que o produto pode ser fabricado para
comercializagdo, constituindo-se numa forma de aproveitamento tanto do soro, quanto da jaca.
Também podera ser utilizado como indicador para a definicdo de estratégias para melhorias e
modificagdes da formulagao em outros experimentos.
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