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APRESENTAÇÃO 
  

Na sua XII edição, a Semana Acadêmica de Ciência e Tecnologia de 
Alimentos (SACTA), organizada pelos alunos de graduação e pós-graduação do 
departamento de Ciência e Tecnologia de Alimentos (CTA) da Universidade 
Federal de Santa Catarina (UFSC), ocorreu presencialmente nos dias 24 a 27 
de outubro de 2023, no Centro de Ciências Agrárias, no município de 
Florianópolis. O tema central desta XII SACTA foi "Cientistas do Futuro: 
Inovações e Tendências na Área de Alimentos". 

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

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

Os trabalhos foram organizados em 5 eixos temáticos distintos: 
 

● Bioquímica e Biotecnologia de Alimentos (BB); 

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

● Ciência de Alimentos e Nutrição (CN); 

● Engenharia de Processos e Tecnologias Emergentes (ET); 

● Segurança de Alimentos (SA). 
 

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

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

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

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

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

● Segurança de Alimentos (SA) - focando em compostos tóxicos em alimentos, 
doenças transmitidas por alimentos, micro-organismos patogênicos, 
microrganismos deteriorantes e saúde única. 
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RESUMO DOS TRABALHOS E PÔSTERES 
XII SACTA 

(Trabalhos apresentados na forma oral) 
 
 
 
 

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

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

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

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

Cronobacter sakazakii a 4°C e 37°C. 
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Resumo: O mel de melato da bracatinga (Mimosa scabrella Benth) (MMB) se diferencia 

dos méis florais por ser produzido a partir do exsudato de cochonilhas que infestam a 

bracatinga bianualmente, e, apresenta teores mais elevados de pH, condutividade elétrica 

e acidez. Por isso, recebeu a Indicação Geográfica com Denominação de Origem em 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

criação de uma legislação própria para o MMB. 

 

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

Mimosa scabrella Benth, Limites regulatórios. 

 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

alto valor nutricional também contém compostos fenólicos com propriedades 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

quebradas durante o beneficiamento possuem menor valor agregado, podendo ser 

empregadas como ingrediente de produtos inovadores com alegações de propriedades 

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

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

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

incentivos fiscais para implementação de indústrias) através do desenvolvimento do 

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

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

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

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

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

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

moagem e homogeneização em moinho coloidal refrigerado com retroalimentação, 

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

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

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

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

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

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

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

0,485W de potência fornecida; e equipamento de envase com bicos injetores com 

capacidade de processar 420 kg/h de creme, produzindo 1680 embalagens/h, de 250 g 

cada. O custo estimado de produção é de aproximadamente R$5,00/unidade. 

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

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

implementação de uma agroindústria produtora de spreads pode ser uma excelente 

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

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

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

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

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

epidermidis, Streptococcus agalactiae, Streptococcus dysagalactiae, Escherichia coli, 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

potencial antimicrobiano contra diferentes espécies bacterianas. Os ensaios microbianos 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

características de sobrevivência e crescimento de Cronobacter sakazakii em duas 

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

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

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

horas partindo de um inóculo inicial de 500 μL de cultivo em 10 mL de meio de cultura 

Brain Heart Infusion (BHI). No segundo ensaio, utilizando um inóculo de 10 μL de 

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

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

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

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

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

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

conduzido com 10 μL de cultivo em 10 mL de meio BHI para preparar o inóculo, 

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

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

log ± 0,52 UFC/mL. Notavelmente, ao atingirmos um período de oito horas, a 

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

dessas características de sobrevivência é importante para experimentos futuros 

envolvendo o crescimento da bactéria Cronobacter sakazakii em alimentos destinados a 

recém-nascidos. 
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Resumo: A exposição humana a contaminantes de preocupação emergente (CECs) 

ocorre diariamente através de várias vias, incluindo a ingestão de alimentos. Esta 

exposição pode originar-se principalmente de duas fontes: consumo de água potável e 

ingestão de organismos que acumularam resíduos desses contaminantes. A gravidade do 

consumo involuntário da ciprofloxacina é preocupante visto que este composto possui 

toxicidades relacionada principalmente à geração de espécies reativas de oxigênio e ao 

estresse oxidativo, além da toxicidade relacionada ao metabolismo, sendo integralmente 

restrita para faixa pediátrica e mulheres grávidas e lactantes. Dessa forma, foi realizada 

uma avaliação preliminar do risco para a saúde humana associado ao consumo d e 

pescado contaminado com ciprofloxacina oriundos da Lagoa da Conceição, 

Florianópolis, SC/Brasil. A avaliação da ciprofloxacina nas amostras de pescados (n = 

22) foi efetuada com extração sólido-líquido assistido por ultrassom e quantificado por 

LC-MS/M. As amostras de pescados quantificados com ciprofloxacina (n = 7, com 

valores entre 2,943 – 4,1775 ng.Kg-1) foram utilizados para a avaliação do risco de 

exposição humana. O risco agudo foi avaliado com base no cálculo da Ingestão Diária 

Estimada (IDE) de ciprofloxacina para peixes, com posterior comparação com sua 

respectiva dose aguda de referência (RfD) prevista pela regulamentação brasileira. Na 

dosagem aguda, foi observado que nenhum dos valores excedeu a dose de referência de 

ingestão aceitável estabelecida para a ciprofloxacina em peixes (6,2 mcg.Kg-1 p.c.). Os 

resultados do cálculo da Dose Média Diária (DDA) foi estabelecida para crianças (2 anos: 

2,26 × 10-03 ng.Kg-1/p.c.d); homens (30 – 34 anos: 4,20 × 10-04 ng.Kg-1/p.c.d); e mulheres 

(30 – 34 anos: 5,0 × 10-04 ng.Kg-1/p.c.d) e foi possível constatar que as crianças podem 

potencialmente estar expostos até cinco vezes mais do que os adultos do sexo masculino. 

O Índice de Perigo (HI) foi utilizado como um indicador para avaliar os riscos crônicos 

decorrentes da exposição, em que valores mais elevados sugerem exposições 

potencialmente mais preocupantes. Com base nos cálculos da Ingestão Diária Estimada 

(IDE), que variaram entre crianças (2 anos: 1,59 × 10-03 – 2,26 × 10-03 ng.Kg-1/p.c.d), 

homens (30 – 34 anos: 2,94 × 10-04 – 4,17 × 10-04 ng.Kg-1/p.c.d) e mulheres (30 – 34 

anos: 3,51 × 10-04 – 4,99 × 10-04 ng.Kg-1/p.c.d), bem como nos valores do Índice de Perigo 

(HI), crianças (2 anos: 3,65 × 10-07), homens (30 – 34 anos: 6,77 × 10-08) e mulheres (30 

– 34 anos: 8,06 × 10-08), concluímos que a ingestão de ciprofloxacina nas concentrações 

encontradas empeixes não representa um risco significativo à saúde humana. No entanto, 

é importante destacar que os riscos associados aos CECs para a saúde humana são 

influenciados por vários fatores, como diferenças na saúde individual, nos hábitos 

alimentares e no metabolismo. Embora nossos resultados não indicam risco alto, é crucial 

abordar a presença de CECs como um problema de saúde pública. No Brasil, o consumo 

médio per capita de pescado é significativamente maior entre a população de baixa renda. 

Portanto, é fundamental monitorar a presença desses contaminantes, implementar 

medidas preventivas e garantir a segurança dos alimentos, especialmente para a 

população mais vulnerável. As futuras avaliações de risco deverão considerar a interação 

e a toxicidade combinada dos vários CECs quantificados, bem como analisar o risco nas 

diferentes fases da vida humana. 
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Resumo: O estado de Santa Catarina é um dos maiores produtores de mel do Brasil, com 

uma média de produtividade anual de 4.574 toneladas em 2021 (Fonte: IBGE), que abarca 

exemplares singulares, como o mel de melato da bracatinga (Mimosa scabrella), méis de 

dezenas espécies nativas de abelhas sem ferrão e o mel de canudo-de-pito (Escallonia 

sp.), por exemplo. Sendo assim, para que a comercialização se torne possível, os méis 

devem atender padrões de identidade e qualidade (PIQ) previstos em legislações, a fim 

de garantir a segurança ao consumidor. Neste contexto, o objetivo deste estudo foi 

verificar PIQ – umidade, acidez livre, pH e condutividade elétrica – em três amostras de 

méis florais (MJ1, MJ2, MJ3) coletadas em São Joaquim, SC. As análises foram 

realizadas de acordo com os métodos descritos pela AOAC (2006) e as amostras avaliadas 

diferiram significativamente (p < 0,05) pelo teste Tukey entre si. A umidade é um dos 

indicativos de maturidade em méis e as amostras avaliadas apresentaram teor inferior a 

20%, limite estabelecido pela IN nº11/2000 (BRASIL, 2000), com resultados de 13,40 

(MSJ3), 15,40 (MSJ2) e 16,07% (MSJ1). O pH dos méis não é um parâmetro previsto em 

legislação, mas é importante uma vez que está diretamente relacionado às características 

sensoriais e de estabilidade. Os resultados variaram de 4,03 a 4,64 para as amostras 

MSJ1e MSJ3, respectivamente. A acidez é um parâmetro de deterioração e foram 

observados valores de 12,39; 32,16; e 44,51 mEqg/kg para as amostras MSJ3; MSJ1; e 

MSJ2, respectivamente. A condutividade elétrica é prevista em normas internacionais 

(Codex Alimentarius (2001); European Union (2002)) e está diretamente relacionada à 

identificação da origem floral e/ou geográfica, sendo que os valores observados foram de 

0,66 (MSJ3); 0,73 (MSJ1) e 1,08 (MSJ2) mS/cm, ficando a amostra MSJ2 acima do 

permitido para méis florais (> 0,80 mS/cm). Considerando a importância dos méis 

catarinenses no cenário nacional e internacional, é importante monitorar a qualidade 

destes visando a segurança do consumidor, bem como o incentivo à economia regional e 

o setor da meliponicultura e apicultura. 
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Resumo: Com o aumento da poluição, os contaminantes emergentes se configuram como 

um grande risco ao ecossistema marinho e à saúde humana. A entrada de substâncias 

farmacêuticas no ambiente aquático ocorre devido a ineficiência dos tratamentos de água 

residuais, mesmo em países onde os tratamentos são bem desenvolvidos. Essas 

substâncias afetam não apenas o ecossistema aquático, mas também a cadeia alimentar 

humana. Assim, o presente trabalho teve como objetivo realizar uma revisão da literatura 

sobre a ocorrência e ecotoxicidade de antibióticos e anti-inflamatórios em água 

superficial e pescado. Para a elaboração desta pesquisa, foram utilizadas as bases de 

dados: Scopus, PubMed, Web of Science e ScienceDirect, estabelecendo um período de 

buscas entre 2018 e 2023. Dentre os 26 estudos incluídos na revisão, foram identificados 

um total de 39 antibióticos e 5 anti-inflamatórios em amostras de águas superficiais, e 9 

antibióticos e 4 anti-inflamatórios em pescado. Alguns fármacos como o sulfametoxazol, 

mostrou-se presente em 12 amostras de água (0,2-5600 ng/L) e 8 diferentes espécies de 

pescado (0,94-688600 ng/Kg). Amoxicilina apresentou concentrações de 1,39-272150 

ng/L em água e 152000-829000 ng/Kg em pescado. O ibuprofeno foi identificado em 

amostras de água (0,5ng/L a 1740 ng/L) de 6 localidades, bem como em 12 espécies 

distintas de pescado (360-1225000 ng/Kg). Ademais, o cloranfenicol foi detectado em 

água, apresentando concentrações entre 16,57-23 ng/L, e 20-13300 ng/Kg em uma 

variedade de 33 espécies distintas de pescado. Esses resultados indicam uma ampla 

disseminação desses fármacos em ambientes aquáticos, sendo que tais substâncias podem 

causar uma série de efeitos adversos nos organismos aquáticos, incluindo distúrbios 

endócrinos, impactos no comportamento, crescimento, reprodução e na saúde das 

populações de peixes. Além disso, existe o risco relacionados ao desenvolvimento de 

genes de resistência aos antimicrobianos. A exposição prolongada mesmo a baixas 

concentrações pode ser prejudicial a biota aquática, especialmente ao longo do ciclo de 

vida desses organismos. Os antibióticos e anti-inflamatórios, ameaçam a saúde dos corpos 

aquáticos e a cadeia alimentar humana, desta forma é fundamental buscar métodos 

eficazes para a remoção desses contaminantes da água, e mais estudos que aprofundem 

os possíveis impactos toxicológicos desses componentes. 
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Resumo: Nos últimos anos, foi observada a crescente presença de um conjunto de 

poluentes conhecidos como contaminantes de preocupação emergente (CECs) nas águas, 

os quais têm demonstrado impactos adversos tanto nos sistemas endócrinos humanos 

quanto na vida aquática. Tanto os processos naturais de atenuação quanto os métodos 

tradicionais de tratamento se mostraram inadequados para eliminar esses micropoluentes, 

que são frequentemente detectados em macroinvertebrados, outros organismos na cadeia 

alimentar aquática e até mesmo em seres humanos. Ao contrário dos poluentes 

microscópicos clássicos ou persistentes, os CECs não têm uma tendência significativa à 

bioacumulação. No entanto, a entrada frequente desses contaminantes nos ecossistemas 

resulta em níveis constantes de contaminação, mesmo que sejam mais facilmente 

degradáveis. Nesse contexto, o objetivo deste estudo é utilizar a destilação por 

membranas (DM) como estratégia para a retenção dos CECs e descontaminação da água 

coletada na Lagoa da Conceição em Florianópolis, Santa Catarina. A DM é um processo 

de separação acionado pela pelo gradiente de temperatura e capaz de fornecer até 99,9% 

de rejeição a materiais não voláteis como os CECs. Os testes serão conduzidos focando 

principalmente em contaminantes de origem antropogênica, como cafeína, fármacos, 

hormônios sexuais, bem como antibióticos e biotoxinas de ocorrência natural 

(saxitoxina). Um sistema experimental utilizando uma membrana microporosa 

hidrofóbica que separa uma fase quente (alimentação) de uma fase fria (permeado), 

criando um gradiente de temperatura através da membrana e induzindo um gradiente de 

pressão de vapor entre as duas fases será usado. Diferenças de temperatura entre 10 e 20 

°C são geralmente suficientes para promover a separação na MD. O uso de baixas 

temperaturas e pressão hidráulica tornam o processo DM muito atrativo devido à 

possibilidade de utilização de fontes alternativas de energia de baixo valor. Espera-se que 

o sistema alternativo para tratamento de água e eliminação de CECs por DM seja viável 

e permita a retenção destes contaminantes. Membranas de MV020, de fluoreto de 

polivinilideno (PVDF), serão utilizadas para a destilação e membranas de Fluoropore 

(PTFE) serão utilizadas para controle. Como resultados iniciais, soluções salinas (NaCl) 

de concentração 27,142 g/L foram destiladas e tendo como permeado soluções com 

0,0969 g/L, o que demonstra um grande potencial de separação de compostos em água. 

O fluxo determinado em ensaios mostrou uma vazão de 0,131 L/m2/min. Estes resultados 

obtidos apresentaram um potencial de separação de compostos orgânicos bem como 

biocompostos da água bastantes pertinentes, e terão grande relevância no contexto da 

avaliação de riscos ambientais abrindo possibilidades para a disseminação e aplicação da 

tecnologia desenvolvida pelo grupo no tratamento de águas contaminadas por CECs em 

todo o país. 
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Resumo: A uvaia, uma fruta originária da Mata Atlântica, é reconhecida por conter 

fitoquímicos antioxidantes. O aproveitamento do resíduo da uvaia, incluindo bagaço, 

casca e sementes, pode oferecer compostos bioativos de alto valor comercial. Neste 

estudo, foram empregadas três técnicas de extração, Extração Assistida por Agitação 

Magnética (EAAM), Extração Assistida por Ultrassom de Banho (EAU-B) e Extração 

Assistida por Ultra-Homogeneizador (EAUH) no resíduo de uvaia para obtenção desses 

compostos. A mistura de etanol e água (50:50 v/v) provou ser a mais eficiente entre os 

solventes testados. Tamanhos menores de partículas, com granulometria 60 mesh, 

resultaram em maior extração de compostos fenólicos. O método assistido por ultrassom 

foi escolhido pela capacidade de romper paredes celulares e aumentar a área de contato, 

favorecendo a extração. A temperatura influenciou a extração e temperaturas mais altas 

(50 ºC) facilitaram a transferência de compostos fenólicos. Proporções maiores de 

amostra em relação ao solvente resultaram em níveis mais elevados de compostos 

fenólicos presentes no extrato final. Esses achados oferecem insights sobre as condições 

ideais para obter compostos fenólicos do resíduo da uvaia, com aplicações promissoras 

em diversos setores industriais. 
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Resumo: A goiaba é comumente encontrada em sucos, néctares e geleias, produtos com 

uso exclusivo da polpa, resultando no desperdício de aproximadamente 30% do volume 

da fruta. Atualmente, busca-se o aproveitamento integral dos alimentos, seguindo os 

princípios da economia circular. O aproveitamento dos coprodutos da goiaba é 

interessante pois eles possuem alto teor de licopeno, composto antioxidante avermelhado. 

Combinar ultrassom e líquidos iônicos (LIs), de volatilidade desprezível, pode facilitar a 

obtenção de licopeno de fontes naturais, eliminando o uso de solventes orgânicos voláteis 

(SOVs) prejudiciais. Este trabalho propõe um método de extração para obtenção de 

carotenoides do resíduo do processamento da goiaba. Foi realizada extração assistida por 

ultrassom (EAU) (165W, 37kHz) testando-se 4 LIs (1-butil-3-metilimidazólio 

([BMIM][Cl]), tetrafluoroborato de 1-butil-3-metilimidazólio ([BMIM][BF4]), brometo 

de 1-butil-3-metilimidazólio ([BMIM][Br]) e hexafluorofosfato de 1-butil-3-

metilimidazólio ([BMIM][PF6])), e comparando-os com o SOV acetato de etila (AE). 

Foram realizadas 3 extrações com os LIs diluídos em álcool de cereais (2 mol/L), 

misturados em ultrassom com a amostra seca (estufa, 55°C/10h), com razão S/L de 1:3 

por 20 minutos. O extrato foi lavado (éter de petróleo/éter etílico (1:2)), saponificado 

(16h), lavado até ficar livre de álcalis e concentrado sob fluxo de N2. A quantificação de 

carotenoides foi realizada por espectrofotometria UV-Vis no λmáx do licopeno (470nm), 

que é o carotenoide majoritário, e calculada utilizando seu coeficiente de absortividade 

em éter de petróleo (3450). O maior rendimento (µg/g) de EAU com LI foi de 8,26 b ± 

2,3 ([BMIM][PF6]), seguido por 4,59 c ± 0,55 ([BMIM][BF4]), 4,19 c ± 1,05 

([BMIM][Cl]) e 3,91 c ± 0,48 ([BMIM][Br]), inferiores ao obtido com AE (43,67 a ± 

0,60). A união de LIs e EAU possibilitou a obtenção de carotenoides do resíduo da goiaba, 

sendo o [BMIM][PF6] o mais eficiente nesta matéria prima. Destaca-se que é 

fundamental aumentar o rendimento da extração otimizando as condições utilizadas, 

como número de extrações e concentração do LI. Isto é essencial pois o uso de SOV é 

prejudicial ao ambiente e ao analista, enquanto os LIs são considerados atóxicos e podem 

ser reutilizados, contribuindo para a sustentabilidade na obtenção de carotenoides naturais 

com potencial para aplicação como corantes e antioxidantes em alimentos. 
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Resumo: Escherichia coli é uma bactéria que habita normalmente os intestinos de seres 

humanos e animais de sangue quente, podendo ser facilmente disseminada em diferentes 

ecossistemas através da cadeia alimentar e hídrica. Com o objetivo de avaliar a presença 

de E. coli em ostras e mexilhões ao longo de todo o litoral de Santa Catarina, este resumo 

se dedicou à análise quantitativa dos resultados dos laudos emitidos pelo Programa 

Nacional de Controle Higiênico-Sanitário de Moluscos Bivalves - PNCMB nos anos de 

2020, 2021 e 2022. Esses laudos estão publicamente acessíveis no site da Companhia 

Integrada de Desenvolvimento Agrícola de Santa Catarina – CIDASC. No total, foram 

emitidos 1650 laudos para mexilhões e ostras, com o ano de 2020 registrando o maior 

número de laudos (n=944), seguido por 2021 (n=324) e 2022 (n=382). No ano de 2020, 

dentre os 944 laudos emitidos, 55,40% analisaram mexilhões, e todas as amostras 

apresentaram contaminação por E. coli. No entanto, apenas 2,87% dessas amostras 

excederam os limites estabelecidos pela legislação. Além disso, essas ocorrências se 

concentraram apenas durante o verão. Quanto às ostras (44,60%), das 421 amostras 

avaliadas, apenas 16,4% demonstraram a presença de E. coli, mas nenhuma delas 

ultrapassou os limites regulamentares. No ano seguinte, 2021, dos 324 laudos emitidos, 

75% analisaram para mexilhões, e 49,4% destes apresentaram presença de E. coli. Neste 

ano, foram observadas pelo menos uma ou duas (2,88%) amostras que excederam os 

limites estipulados pela legislação em todas as estações do ano. Quanto às ostras (25%), 

41,97% estavam contaminadas por E. coli, mas nenhuma delas ultrapassou os limites 

legais. Finalmente, em 2022, dos 382 laudos emitidos, 68,84% analisaram mexilhões, e 

destes 46% estavam contaminados com E. coli. Em todas as estações do ano, exceto no 

outono, pelo menos uma (1,14%) amostra apresentou níveis de E. coli acima dos limites 

legais. Para as ostras (31,16%), 26,05% das amostras apresentaram contaminação por E. 

coli, porém, nenhuma delas ultrapassou os limites estabelecidos pela legislação. Assim, 

esses resultados destacam a importância do monitoramento constante da qualidade dos 

moluscos bivalves, bem como a necessidade de medidas de controle para garantir a 

segurança dos consumidores. 

 

Palavras-chaves: Limites regulatórios; Segurança de alimentos; Sazonalidade; Perna 

perna; Crassostrea gigas; Microbiologia. 
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Resumo: Os consumidores modernos estão se tornando cada vez mais conscientes dos 

benefícios percebidos dos alimentos para a saúde, optando por uma alimentação mais 

equilibrada, nutritiva e com isenção ou reduções nos teores de aditivos sintéticos. No 

âmbito da segurança de alimentos, observa-se uma demanda por novos agentes 

antimicrobianos extraídos de plantas. Nesse sentido, os óleos essenciais (OEs) de 

condimentos são reconhecidos conservantes naturais seguros à saúde (GRAS), possuem 

atividade antioxidante e são classificados como aromatizantes naturais. A nanotecnologia 

aplicada no processamento de alimentos é uma área emergente e promissora. Objetivou-

se, com este estudo, abordar o potencial de utilização de óleos essenciais 

nanoemulssionados (OENs) em produtos cárneos. Realizou-se um levantamento 

bibliográfico através da consulta às principais bases de dados de circulação internacional 

(Web of Science, Science Direct e Web of Knowledge) considerando os artigos publicados 

nos últimos dez anos (2013-2023). As palavras-chave utilizadas foram: essential oil 

nanoemulsions; meat products; food processing; quality control; food safety. Os OE são 

metabólitos secundários de várias plantas aromáticas, sendo misturas de vários 

componentes bioativos, extraídos de folhas, sementes, cascas, galhos, raízes, flores e 

frutos. São solúveis em álcool e insolúveis em água e podendo ser obtidos por através de 

expressão gênica, fermentação, enfleuragem, extração e destilação a vapor. De acordo 

com a composição química, os OEs podem retardar reações oxidativas, a formação de 

radicais livres e o crescimento microbiano. Vários estudos têm demonstrado que a classe 

de antimicrobianos em questão inibe, significativamente, uma ampla gama de micro-

organismos deteriorantes e patogênicos. Em relação aos mecanismos de ação dos OENs, 

tem-se: ruptura da membrana citoplasmática; vazamento de constituintes intracelulares; 

perda de funcionalidade enzimática; impacto na síntese de ATP e interação no mecanismo 

quorum sensing. A literatura reporta a utilização dos seguintes OENs: Timo vulgar em 

carne bovina e carne de porco refrigerada; Eugenia brejoensis em fatias de presunto; 

Allium sativum em filé de frango; Zataria multiflora e Bunium persicum em carne de 

peru; Cinnamomum zeylanicum em mortadela e Origanum vulgare em patê de frango, 

entre outros. O tamanho das gotículas dos OENs com diâmetro entre 20 e 200 nm amplia 

a área superficial que gera inúmeras vantagens como aumento da solubilidade na fase 

aquosa, proteção contra oxidação dos constituintes dos OEs e redução de alterações nas 

propriedades sensoriais. Mais estudos são necessários para elucidar lacunas quanto à 

padronização no tamanho das partículas, misturas sinergísticas entre OEs, estabilidade 

das nanoemulsões e possíveis efeitos toxicológicos associados ao consumo de partículas 

nanométricas. Em relação aos produtos cárneos, são necessárias pesquisas para avaliação 

das diferentes formas de interação dos OENs na matriz alimentícia. 

 

Palavras-chaves: Óleos essenciais; Nanotecnologia; Alimentos processados; Segurança 

microbiológica. 

 

 
 

 

 
 
 
 

 

https://www-sciencedirect.ez88.periodicos.capes.gov.br/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/quorum-sensing
https://www-sciencedirect.ez88.periodicos.capes.gov.br/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/quorum-sensing


Anais da XII Semana Acadêmica de Ciência e Tecnologia de Alimentos  
58 

 

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

 



Anais da XII Semana Acadêmica de Ciência e Tecnologia de Alimentos  
59 

 

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

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA 
CENTRO DE CIÊNCIAS AGRÁRIAS 

DEPARTAMENTO DE CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 
 
 

XII SEMANA ACADÊMICA DE CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 
(XII SACTA) 

 
 

Cientistas do futuro: Inovações e tendências na área de alimentos 
 

 

Data: 24 a 27 de outubro de 2023 
 

RODOVIA ADMAR GONZAGA, 1346 - ITACORUBI - CEP: 880340-001 - Florianópolis – Santa Catarina 

 

 

 

PANORAMA CIENTÍFICO E TECNOLÓGICO SOBRE 

COMPOSTOS BIOATIVOS PRESENTES EM PLANTAS 

ALIMENTÍCIAS NÃO CONVENCIONAIS: ÊNFASE EM FRUTAS 
 

 

 

Identificação dos autores: 
Rafael Amancio1, Bruno Luís Ferreira2, Itaciara Larroza Nunes1,3, Maria Manuela Camino Feltes1,3 

 

1 – Programa de Pós-Graduação em Ciências dos Alimentos (PPGCAL), Universidade Federal de Santa 

Catarina (UFSC), Florianópolis, SC. 
2 – Programa de Pós-Graduação em Química (PPGQ), Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), 

Florianópolis, SC. 

3 - Departamento de Ciência e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), 

Florianópolis, SC. 

 

Contato: 

rafael.amancio18@yahoo.com.br, 
f.bruno@outlook.com 
itaciara.nunes@ufsc.br 

*manuela.feltes@ufsc.br 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anais da XII Semana Acadêmica de Ciência e Tecnologia de Alimentos  
60 

 

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

Resumo: As frutas e hortaliças contêm diferentes substâncias com ação antioxidante, tais 

como compostos fenólicos, pigmentos, e vitaminas C e E. Entre as frutas e hortaliças, 

existe uma classe chamada Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANCs), que 

são pouco conhecidas, cultivadas e consumidas, mas que apresentam um alto valor 

nutricional, sendo uma importante fonte de compostos bioativos relevantes. O objetivo 

deste estudo foi realizar uma prospecção científica e tecnológica para identificar 

o panorama de estudos e invenções sobre compostos bioativos presentes em frutas 

consideradas PANCs, com foco em compostos antioxidantes. As buscas foram realizadas 

em novembro de 2021 nas bases científicas Scopus, Science Direct e Scielo, utilizando se 

as palavras-chave "unconventional food plant", "non-conventional food plant" e "non-

conventional source", no singular ou no plural, em combinação com bioactive, bioactivity 

ou "biological activity". Também se realizou busca em fevereiro de 2022 nas bases de 

patentes internacional Espacenet®, utilizando-se os mesmos termos da busca científica; 

e na base brasileira Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI), com as palavras-

chave a seguir: Compostos biativos em frutas; Planta (s) alimentícia (s) não convencional 

(is); Frutas não convencionais; Compostos bioativos; frutas exóticas; Frutas não 

convencionais e compostos bioativos. Os artigos sobre o assunto em pauta, encontrados 

nas bases científicas, foram publicados de 2019 a 2024, principalmente em 2022. 

Abordaram diversas frutas, com foco na determinação de sua composição físico-química 

e compostos bioativos. Na prospecção tecnológica, foram recuperadas patentes sobre o 

tema de interesse somente no INPI (5, no total), publicadas de 2015 a 2021, voltadas para 

dois grupos ligados à alimentação (Classificação Internacional de Patentes, CIP A23 e 

A01), abordando especialmente frutos de tamarindo, e de fisális e frutos de juçara. As 

principais substâncias identificadas foram os ácidos fenólicos, flavonoides, antocianinas, 

carotenoides, fitoesteróis e a vitamina C, e avaliação da capacidade antioxidante por meio 

dos métodos de 2,2-difenil-1-picrilhidrazila (DPPH) e 2,2´- azinobis (3-

etilbenzotiazolina-6-ácido sulfônico) (ABTS). A prospecção científica e tecnológica 

mostrou que há relatos da presença de substâncias com propriedades potencialmente 

bioativos – especialmente compostos fenólicos - em frutas consideradas PANCs. Os 

resultados indicam que estas matérias-primas têm potencialidades para serem 

investigadas como ingredientes, visando futuras aplicações em alimentos, por exemplo. 
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Resumo: Os minerais têm grande influência no perfil sensorial (amargor, doçura e 

acidez), na formação de sedimentos e na clarificação de cervejas. Além disso, são 

nutrientes para as leveduras durante a fermentação, portanto, sua falta ou excesso 

pode comprometer a eficiência deste processo. Considerando estes aspectos e pela 

carência de informações, este estudo teve como objetivo determinar K, Na, Ca, Mg e 

Mn em cervejas estilo Catharina Sour (CS) por eletroforese capilar. Foram avaliadas 

três amostras comerciais de CS (amora, CSAM; tangerina, CSTA; e morango, CSMO), 

além de uma amostra controle (CSCO, sem fermentação lática e de adição de fruta), e 

uma amostra adicionada de polpas de morango e maracujá (CSMM), ambas 

produzidas no Departamento de Engenharia de Alimentos da UFSC. Os experimentos 

foram realizados em um sistema de eletroforese capilar da Agilent Technologies, 

equipado com detector de arranjo de diodos. Os resultados, obtidos a partir de triplicatas 

independentes, foram comparados por análise de variância (ANOVA) e o teste de Tukey 

para identificar diferenças significativas (p < 0,05) entre as amostras. Todos os minerais 

investigados foram encontrados nas amostras, exceto o Na nas CSTA e CSMO. Por 

outro lado, estas CS foram as que apresentaram maiores somas de minerais (até 843,9 

± 5,9 mg/L), sendo o K e Mg a maior contribuição. Ambos os minerais apresentaram 

maiores teores em todas as CS, chegando até 649,4 ± 43,3 mg/L para K e 484,6 ± 0,4 

mg/L para Mg. A água e principalmente o malte são as principais fontes de minerais 

nas cervejas, no entanto, as frutas também possuem diversos sais minerais (K, Mg, Ca, 

etc) em sua composição e, ao serem adicionadas, contribuem para a presença destes 

compostos nas CS. Estas características corroboram com os achados deste estudo. 

Além disso, é importante destacar a importância do controle da água cervejeira, a qual 

deve ser padronizada para evitar influências relacionadas à dureza da água na CS. 

Diante dos resultados preliminares, que são relevantes para o setor cervejeiro, ainda se 

identificou a necessidade de investigações futuras, avaliando maior número de 

amostras e composição mineral dos ingredientes a fim de verificar suas 

contribuições/influências no produto final. 
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Resumo: O malte, os processos fermentativos e a adição de frutas são as principais fontes 

de ácidos orgânicos alifáticos (AOA) nas cervejas Catharina Sour (CS), os quais 

desempenham um papel crucial nas características sensoriais deste estilo. Devido a isso, 

a determinação de AOA em CS é de extrema importância a fim de avaliar a qualidade e 

possivelmente diferenciá-la dos demais estilos de cervejas. Desta forma, considerando a 

escassez de informações relacionadas ao assunto e buscando compreender a composição 

dos AOA nesta cerveja, este estudo teve como objetivo determinar simultaneamente 14 

AOA em cinco amostras por eletroforese capilar (EC). Foram adquiridas três amostras 

em um supermercado de Florianópolis/SC (amora, CSAM; tangerina, CSTA; e morango, 

CSMO) e duas produzidas em laboratório (controle – CSCO – sem fermentação lática e 

fruta), e a outra adicionada de polpas de morango e maracujá (CSMM). Os experimentos 

foram realizados em um equipamento de EC equipado com detector de arranjo de diodos. 

Os resultados, obtidos a partir de triplicatas independentes, foram comparados por análise 

de variância (ANOVA) e pelo teste de Tukey para identificar diferenças significativas (p 

< 0,05) entre as amostras. Sete AOA foram determinados (cítrico, málico, lático, 

glucônico, succínico, acético e propiônico) em pelo menos uma amostra. Nas amostras 

avaliadas, o ácido lático foi majoritário, com exceção da CSCO. Uma vez que o malte é 

a principal fonte de AOA no mosto, é compreensível a presença de AOA na CSCO. A 

CSTA e a CSMO apresentaram os maiores teores (p <0,05) de ácido cítrico e málico, 

respectivamente, e foram as que apresentaram maiores somas dos AOA. Além disso, 

apesar do perfil de AOA ser similar entre as amostras, seus teores foram variados (p 

<0,05), provavelmente devido à influência das frutas adicionadas, do malte, do tipo de 

microrganismo utilizado para as fermentações e/ou até mesmo do controle dos processos 

fermentativos. Portanto, este estudo demonstrou que apesar do perfil de AOA ser similar, 

as frutas influenciaram nos teores destes compostos nas diferentes CS. Os resultados 

também sugerem que um processo fermentativo não padronizado e a dependência do tipo 

de microrganismo também podem interferir na presença dos AOA.  
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Resumo: A noz pecã e a castanha-do-brasil podem conter bolores, cujo desenvolvimento 

pode levar à presença de aflatoxinas. Estas oleaginosas são fontes de minerais, como por 

exemplo o selênio, presente em alta concentração na castanha, cujos efeitos nutricionais 

ou tóxicos na saúde humana dependem da dose ingerida. Estas matérias-primas podem 

ser utilizadas em cremes à base de frutos e sementes oleaginosas, e são substratos 

propícios para o desenvolvimento de microrganismos, como coliformes termotolerantes 

e estafilococos. Para assegurar os padrões de qualidade e segurança, são imprescindíveis 

a detecção e a quantificação das substâncias mencionadas. O Valor Diário Recomendado 

de minerais (IN 75/2020), os padrões microbiológicos (IN 161/2022) e para micotoxinas 

(IN 160/2022) são definidos pela ANVISA. O objetivo deste estudo foi avaliar a presença 

de aflatoxinas em noz pecã (Carya illinoensis (Wangenh.) K. Koch) e em castanha-do-

brasil (Bertholletia excelsa), bem como determinar a composição mineral e a qualidade 

microbiológica de duas formulações de creme elaborado com óleo de castanha-do-brasil 

e torta de prensagem de noz pecã. As duas formulações, previamente definidas, 

continham 43,33% de óleo e 31,67% de torta (C1); e 46,67% de óleo e 28,33% de torta 

(C2), em conjunto com outros ingredientes. Os resultados indicaram a ausência de 

aflatoxinas nas matérias-primas, não detectadas por cromatografia em camada delgada. 

As duas formulações avaliadas apresentaram teor de selênio abaixo do limite de detecção, 

e quantidades consideráveis de cálcio (883 e 843 μg g-1) e magnésio (1691 e 1404 μg g-

1), presentes em maiores teores na formulação com a maior proporção de torta (C1). Esta 

mesma amostra apresentou cobre, manganês e zinco (9,6; 71,7 e 32,5 μg g-1, 

respectivamente), elementos que não foram detectados na outra formulação. Os 

resultados das análises microbiológicas estavam em conformidade com os limites legais 

estabelecidos: < 1.101 UFC g-1 para coliformes termotolerantes, e para bolores e 

leveduras; <1.102 UFC g-1 para Estafilococos; e ausência de Salmonella spp. em 25 g de 

alimento. Esses resultados oferecem informações que garantem a qualidade e segurança 

do produto em estudo, reforçando a viabilidade do mesmo como uma opção para 

diversificar o uso das oleaginosas em investigação. 
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Resumo: A uvaia é uma fruta nativa da Mata Atlântica, conhecida por ser rica em 

fitoquímicos com propriedades antioxidantes. O resíduo da uvaia, composto por casca e 

sementes da fruta, pode ser uma fonte valiosa de compostos bioativos com alto valor 

comercial. Neste estudo, técnicas de extração de compostos bioativos presentes no 

resíduo da uvaia foram utilizadas. Além disso, foram realizadas análises físico-químicas, 

incluindo pH e cor, bem como a composição química, que mostrou que o resíduo de uvaia 

é uma fonte rica de macronutrientes. Foram realizados diferentes métodos de extração de 

compostos fenólicos do resíduo, incluindo extração convencional, extração assistida por 

ultrassom e extração assistida por Ultra-Turrax. A água foi utilizada como solvente não 

tóxico e disponível. Os resultados mostraram que a extração assistida por Ultra-Turrax 

foi mais eficiente na extração de compostos fenólicos, resultando em um maior conteúdo 

de fenólicos totais. Para avaliar os efeitos de três variáveis independentes da extração 

assistida por Ultra-Turrax, foi utilizado a metodologia de superfície de resposta e o 

delineamento composto central rotacional 2³. Os modelos desenvolvidos foram capazes 

de explicar a extração assistida por Ultra-Turrax dos compostos fenólicos do resíduo, com 

os gráficos de Pareto mostrando que a temperatura é a variável mais importante da 

extração. A combinação de tempo, temperatura e razão sólido/solvente que maximiza a 

extração dos compostos e atividade antioxidante foi determinada como 16 min, 80 °C e 

0,04 g ml-1, respectivamente, com um conteúdo fenólico total de 9,65 mg EAG g−1 MS. 

O extrato obtido pode ter aplicações no desenvolvimento de nutracêuticos, alimentos 

funcionais e aditivos. 
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