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APRESENTACAO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da colecéo “A Producéao do
Conhecimento nas Ciéncias da Saude”, caracterizado novamente por atividades de
pesquisa desenvolvidas em diversas regides do Brasil.

Congregamos neste volume informagdes inéditas apresentadas sob forma de
trabalhos cientificos na interface da importancia dos estudos a nivel de pesquisa
nutricional.

Comenfoque direcionado avaliacdes, caracterizacao, comparacao e quantificacao
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados
aqui descritos poderao contribuir com a formacéo e avangos nos estudos ligados a
importancia da alimentacao na saude do individuo.

Devido ao aumento de fontes de informacdo observamos uma busca cada vez
maior da populagcdo sobre conteudos ligados a qualidade de vida. A alimentacao e
praticas saudaveis estdo entre os termos mais buscados, o0 que demonstra um
interesse cada vez maior da populagéo jovem e de terceira idade. Assim, torna-se
muito relevante informagdes precisas e fidedignas que estejam relacionadas a melhor
alimentagao.

Deste modo, dados obtidos nas diversas regides do pais com metodologia de
pesquisa implementada e caracteristica cientifica sélida desenvolvidos e publicados
no formato de leitura académica sao relevantes para atualizacdo do conhecimento
sobre o conceito da alimentacéo, nutricdo e qualidade de vida.

A multidisciplinaridade integrando cada capitulo forma uma linha de raciocinio
que permitird ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteudo de todos os volumes € significante ndo apenas pela teoria
bem fundamentada aliada a resultados promissores, mas também pela capacidade de
professores, académicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir
conhecimento em saude nas condi¢ées ainda inconstantes do contexto brasileiro.
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma area
fundamental do desenvolvimento como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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ESTIMULO AO CONSUMO DE FRUTAS: ANALISE
SENSORIAL DE FRUTAS DESIDRATADAS POR
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RESUMO: Devido a importancia do consumo de
frutas em uma populagao altamente vulneravel,
tal como sédo os adolescentes, a necessidade
de estudos que viabilizem compreender seu
comportamento frente ao consumo de frutas
desidratadas, € uma prerrogativa que merece
uma resposta. O objetivo deste trabalho
foi elaborar frutas desidratadas a partir da
Melancia (Citrullus lanatus) e Meléo (Cucumis

A Producéo do Conhecimento nas Ciéncias da Saude 2

melo L.) e testa-las sensorialmente quanto a
aceitabilidade e tendéncia de mercado em um
publico adolescente de uma entidade publica
de ensino em Petrolina-Pernambuco. O projeto
foi conduzido no Laboratorio de Nutricdo |
(Bromatologia) e no Laboratério de Nutricdo
Il (Técnica Dietética e Analise sensorial)
da Universidade de Pernambuco, Campus
Petrolina. Este projeto foi aprovado pelo comité
de ética em pesquisa pela UPE, numero do
parecer: 2.189.579. As frutas desidratadas
de melédo e melancia tiveram baixo apreco
sensorial, mas o destaque foi para o atributo
aroma, que teve as maiores pontuacgdes.
S&o extremamente escassos 0s estudos que
se propuseram a avaliar a desidratacédo e
caracteristicas sensoriais de frutas como o
melao e melancia, necessitando de novos
ensaios que tenham essas propostas. Entende-
se, portanto, que a cinética do processo de
desidratacéo precisa ser estudada de modo a
melhorar os aspectos que foram rejeitados pelo
publico.

PALAVRAS-CHAVE:
Melancia; Melao; Aceitabilidade; Adolescéncia.

Frutas desidratadas;

ABSTRACT: Due to the importance of fruit
consumption in a highly vulnerable population,
such as adolescents, the need for studies that
make it possible to understand their behavior
against the consumption of dehydrated fruits is
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a prerogative that deserves a response. The objective of this work was to prepare
dehydrated fruits from Melancia (Citrullus lanatus) and Melon (Cucumis melo L.)
and to test them sensorially about the acceptability and market tendency in a public
audience of a public school in Petrolina-Pernambuco. The project was conducted in
the Laboratory of Nutrition | (Bromatology) and in the Laboratory of Nutrition Il (Dietary
Technique and Sensory Analysis) of the University of Pernambuco, Campus Petrolina.
This project was approved by the research ethics committee by the UPE, opinion
number: 2,189,579. The dehydrated fruits of melon and watermelon had low sensory
appreciation, but the highlight was for the flavor attribute, which had the highest scores.
There are extremely few studies that have proposed to evaluate the dehydration and
sensorial characteristics of fruits such as melon and watermelon, requiring new trials
that have these proposals. Itis understood, therefore, that the kinetics of the dehydration
process needs to be studied in order to improve those aspects that have been rejected
by the public.

KEYWORDS: Dehydrated fruits; Watermelon; Melon; Acceptability; Adolescence.

11 INTRODUCAO

O Brasil € um grande produtor de frutas, ficando em terceiro lugar na escala
mundial, logo depois da China e da india. Mesmo estando em terceiro lugar, o pais
€ dono de uma grande extensao agricola, além de possuir abundancia de recursos
hidricos e tecnologia, fatores que podem favorecer o0 aumento da sua produg¢ao anual
(CARVALHO et al.,2016).

As estimativas indicam que 40% da colheita dos frutos sao desperdicadas entre
a colheita no campo até a chegada ao mercado consumidor. E um grande problema
para o fruticultor a conservacao dos frutos maduros. Este alto indice de desperdicio
€ um grande responsavel pelo aumento de precos das frutas até o consumidor final.
Devido a alta quantidade de agua livre presente nos frutos, uma das principais causas
de perdas é a deterioragdo. Portanto, faz se necessario a utilizacdo de métodos de
conservacao a fim de que o alimento apresente estabilidade frente a deterioracéo
guimica e microbiana (ALVES et al., 2011).

A desidratacdo é uma das técnicas mais antigas de preservacao de alimentos,
aplicada desde a antiguidade. Consiste na eliminacdo de agua de um produto por
evaporacdo. Os processos de desidratacdo sao relativamente simples, porém os
cuidados com a matéria prima, manipulagcdo e acondicionamento sdo fundamentais
para a qualidade do produto final (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2013).

Apesar da grande geracéao de frutos no pais, os brasileiros ainda ndo consomem
a quantidade ideal diaria desses bens de consumo, recomendada pela Organizacao
Mundial da Saude, fator que pode estar relacionado ao descarte excessivo e inadequado
dos mesmos. Entretanto, de acordo com a Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF,
2012), entre os dez frutos mais consumidos no Brasil, estdo o meldao e a melancia,
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frutas ricas em vitaminas, agua e minerais e de presenca marcante na regido Nordeste
(CARVALHO, 2016).

O melao é originario da Africa e da Asia. O fruto possui casca lisa ou enrugada
€ constituido de 90% de agua e contém vitaminas A, C e E, além de minerais. A
melancia, por sua vez, é originaria das regides secas da Africa tropical, sendo rica em
carotenoides, que sao potentes antioxidantes que podem ajudar a inibir ou a retardar
a acao de radicais livres no organismo. Essa fruta & composta por grande quantidade
hidrica, cerca de 97%, sendo assim um fruto diurético que auxilia no tratamento e
prevencao de diversos problemas. A melancia também apresenta vitaminas A, B1, B2
e C, por exemplo (CARVALHO, 2016).

As demandas por produtos naturais fizeram o consumo mundial de frutas
desidratadas aumentar nos ultimos anos. Apesar das dificuldades, essa aposta esta
em expanséo, gragas ao interesse e envolvimento de todos os membros participantes
da cadeia produtiva e interesse da populacado em consumir frutas (SPERS et al., 2008).

A obtencao de um novo produto com mudancas significativas na cor, no sabor,
e na textura é o principal objetivo de uma agroindustria de processamento de frutas
desidratadas sempre obedecendo a padrdes proprios de identidade e qualidade dos
produtos (CORNEJO et al., 2003). Algumas vantagens de frutas desidratadas estao a
limitacdo do crescimento de micro-organismos e redugéo de reag¢des quimicas, pela
reducao da atividade aquosa. Além de menos custos com embalagens, menor area de
armazenamento e facilidade no transporte.

Os adolescentes constituem um grupo nutricionalmente vulneravel, considerando-
se suas necessidades nutricionais aumentadas, seu padréo alimentar, estilo de vida e
sua suscetibilidade as influéncias ambientais (LEAL et al.,2010). Vale destacar que o
estado nutricional exerce influéncia nos riscos de morbimortalidade, no desenvolvimento
e crescimento dos adolescentes (BERTIN et al.,2008).

Sabendo da importancia do consumo de frutas em uma populagcdo altamente
vulneravel, tal como sao os adolescentes, a necessidade de estudos que viabilizem
compreender seu comportamento frente ao consumo de frutas desidratadas, é
uma prerrogativa que merece uma resposta. Ainda, fomentar a aplicabilidade e
desenvolvimento do mercado de frutas desidratadas aparenta trazer vantagens em
um cenario de desperdicio e excedente alimentar.

Com base no que foi exposto, a premissa deste trabalho foi elaborar frutas
desidratadas a partir da Melancia (Citrullus lanatus) e Melao (Cucumis melo L.) e testa-
las sensorialmente quanto a aceitabilidade e tendéncia de mercado em um publico
adolescente de uma entidade publica de ensino em Petrolina-Pernambuco.

2| MATERIAL E METODOS

O projeto foi conduzido no Laboratoério de Nutricao | (Bromatologia) e no Laboratério
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de Nutricéo Il (Técnica Dietética e Analise sensorial) da Universidade de Pernambuco,
Campus Petrolina. Foram utilizados frutos in natura, melédo orange (Cucumis melo)
var inodorus e melancia (Citrullus lanatus) selecionados, e adquiridos em empresas
locais da cidade de Petrolina - PE, optando — se pelos frutos com o minimo de injarias
possivel. Este projeto foi aprovado pelo comité de ética em pesquisa pela UPE, nUmero
do parecer: 2.189.579.

2.1 Elaboracao das frutas desidratadas

Os frutos, ap6s selecao, seguiram para a higienizacdo em agua corrente e
potavel, sanitizados em hipoclorito de sddio, 200 mg de cloro ativo por litro de solucéo,
durante 5 minutos e novamente higienizados em agua. Em seguida, foram submetidos
ao corte manual com auxilio de facas de aco para separacéo entre a polpa e a casca; e
depois cortadas em pedagos menores retangulares por um cortador, numa espessura
de 6 mm. Para desidratagdo das polpas das frutas utilizou-se o forno convencional,
levando de 1 a 2 horas para o procedimento a uma temperatura inicial de 200° C e
aproximadamente apds 40 minutos reduziu-se a temperatura a 180° C sendo mantida
até o final do processo.

2.2 Composicao Centesimal dos Frutos in natura

Os dados utilizados para a determinagao da composicao centesimal das frutas in
natura foram obtidos através da média de trés tabelas de composicao de alimentos, as
quais s&o: tabela de avaliagcdo de consumo alimentar em medidas caseiras (PINHEIRO,
2005), TACO - TABELA BRASILEIRA DE COMPOSICAO DOS ALIMENTOS DO
MINISTERIO DA SAUDE (2011), e a tabela de composicdo dos alimentos (PHILIPPI,
2018).

2.3 Aceitabilidade sensorial e teste de intencao de compra

A analise sensorial foi realizada em local apropriado, seguindo as recomendacdes
adequadas para minimizar os variados tipos de viés. Participaram da analise sensorial
somente os adolescentes cujo Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
e Termo de Assentamento devidamente assinado. Em um primeiro momento cada
participante recebeu duas amostras de polpa de melancia desidratada. Na segunda
etapa, os participantes receberam duas amostras da polpa de melao desidratada. Em
todas as etapas os participantes estavam acompanhados de um copo com agua para
fornecer a limpeza das papilas gustativas apds a ingestdo do produto testado. Um
teste afetivo foi utilizado para avaliar a aceitagcao destes produtos pelos participantes
da pesquisa.

O teste afetivo contou com uma escala hedbnica de 9 pontos (9 = gostei
extremamente, 8 = gostei muito, 7= gostei moderadamente, 6 = gostei ligeiramente, 5
= indiferente, 4 = desgostei ligeiramente, 3 = desgostei moderadamente, 2 =desgostei
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muito e 1 = desgostei extremamente) (IAL, 2008). A avaliacao foi realizada com
provadores nao treinados que tinham interesse em participar. Os provadores avaliaram
utilizando uma escala heddnica estruturados de nove pontos, para as caracteristicas
globais e os atributos: aparéncia, cor, sabor, textura e aroma (IAL, 2008).

Os julgadores também foram questionados com relacao a intencdao de compra
das amostras avaliadas e orientados a escolher entre as seguintes alternativas: 1)
definitivamente compraria; 2) provavelmente compraria; 3) talvez sim / Talvez néo; 4)
provavelmente ndo compraria; 5) definitivamente ndo compraria.

2.4 Tratamento estatistico

As determinacbes estatisticas envolveram analises descritivas e testes de
inferéncia estatistica. Inicialmente, os dados foram compilados no Microsoft Excel.
2013. As analises descritivas incluiram porcentagens médias, medianas, desvio padrao
e desvio interquartilico. Nas variaveis quantitativas continuas utilizou-se o Teste T para
comparar as médias das composi¢cdes das polpas.

As variaveis discretas foram testadas quanto a normalidade pelo Teste de
Kolmogorov-Smirnov, confirmado assimetria dos dados, comparamos as medianas
pelo Teste de U Mann Whitney e Kruskal-Wallis com pos teste de Dunn (quando
aplicavel), para comparar as diferencas nas respostas entre os tipos de frutas e
comparar as diferencas nas respostas entre os atributos de cada polpa de fruta,
respectivamente. Um grafico Bloxpot foi realizado para ilustrar o nivel de intencéo de
compra dos produtos. Todas as analises inferenciais foram realizadas pelo programa
BioEstat versao 5.3. Foi estabelecido como significancia valores de P <0.05.

3| RESULTADOS

Acomposicao e valor nutricional das polpas das frutas in natura estao sumarizadas
na Tabela 1. Observa-se que néao houve diferenca significativas quanto as composi¢des
de ambas as frutas, apresentando semelhanca estatistica. Foi constatado que sao
frutas com elevado conteudo de Umidade (%), reduzido conteudo de proteina, lipidios
e fibras. A importancia calorica também é reduzida, para ambas as polpas de frutas.

Melancia Meléao
Componente
Média (*DP) Média (*DP) p-valor**

Umidade (%) 91,1 (0,4) 92,1 (0,8) 0.98
Cinzas (g) 0,1 (0,0) 0,5 (0,0) 0.47
Proteina (g) 0,7(0,2) 0,6 (0,1) 0.47
Lipideos (g) 0,3 (0,2) 0,1 (0,0) 0.45
Carboidratos (g) 6,9 (1,2) 6,6 (0,6) 0.81
Fibras (g) 0,2 (0,1) 0,4 (0,1) 038
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Valor calérico 29,7 (4,0) 27,3 (1,7) 0.49

Tabela 1 - Composigéo centesimal e nutricional em 100 gramas das frutas Melancia e Mel&o in
natura.

*= Desvio padréo. **= Teste T.

Fonte: Tabela de Avaliagdo de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras, 2005; Tabela Brasileira de Composigéo
dos Alimentos, 2011; Tabela de Composicao dos Alimentos, 2018.

Fonte: Préprio autor, 2018.

Para os testes sensoriais, 37 adolescentes de ambos 0s sexos compuseram a
amostra. Nas Tabelas 2 e 3, tem-se as médias e medianas das respostas obtidas de
cada fruta em relagéo ao atributo selecionado. Observa-se que, em relagdo ao Meléo,
o aroma foi destaque nas respostas, assumindo valores acima de 6. Por outro lado,
a aparéncia, foi o atributo com notas mais baixas. Nos testes estatisticos, houveram
diferencas significativas nas respostas quanto aos atributos (p=0.0009). O pés teste
identificou diferencas entre sabor e aroma (p<0.05), aroma e textura (p<0.05), e aroma
e aparéncia (p<0.05).

Com relagao a Melancia, o aroma foi o atributo com melhores respostas, enquanto
0 sabor com notas mais baixas. Também foram identificadas diferencas quanto aos
atributos, com o pos teste revelando diferengas entre sabor e aroma (p<0.05) e sabor
e textura (p<0.05).

Fruta Atributo p-valor

Cor Sabor Aroma Textura Aparéncia

Melao

Média ("DP) 5,62 (2,11) 5,16 (1,57) 6,56(1,57) 4,91(1,87) 4,64 (2,23)
0.0009
Mediana (*DI) 5,0 (2,0) 7,0(3,0) 7,0 (3,0) 5,0 (2,0) 5,0 (5,0)

Tabela 2 — Comparacgéo das notas obtidas de cada atributo de mel&o desidratado pelo teste
sensorial por adolescentes de uma escola publica de Petrolina, Pernambuco.

*= Desvio padrao; ** = Desvio interquartilico; *** Teste de Kruskal Wallis com pés teste de Dunn.
Diferencas observadas nos seguintes pares: Sabor e aroma (< 0.05); Aroma e Textura (<0.05) e
Aroma e Aparéncia (<0.05).

Fonte: Proprio autor, 2018.

Fruta Atributo p-valor

Cor Sabor Aroma Textura Aparéncia

Melancia

Média ("DP) 5,62 (2,11) 4,02(2,59) 6,00 (2,18) 5,75(2,31) 5,21 (2,49)
0.0108
Mediana (*DI) 6,0 (2,0) 3,0 (5,0) 7,0 (3,0) 6,0 (2,0) 6,0 (4,0)
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Tabela 3 — Comparacgéo das notas obtidas de cada atributo de melancia desidratada pelo teste
sensorial por adolescentes de uma escola publica de Petrolina, Pernambuco.

*= Desvio padrao; ** = Desvio interquartilico; *** Teste de Kruskal Wallis com pés teste de Dunn.
Diferencas observadas nos seguintes pares: Sabor e aroma (< 0.05); sabor e textura (<0.05).

Fonte: Préprio autor, 2018.

Na Tabela 4, apresentamos uma comparacgao entre as respostas das duas frutas
desidratadas em relagdo a cada atributo. Observa-se que houveram diferencas nos

atributos sabor (p<0.05) e textura (p<0.05).

Tipo de Fruta

Atributo

Cor

Sabor

Aroma

Textura

Aparéncia

Melao Melancia
p-valor
Média (*DP) Média (*DP)
Mediana (**DlI) Mediana (**DlI)
5,62(1,99) 5,62(2,11)
0.7
5,0(2,0) 6,0 (2,0)
5,16 (1,57) 4,02(2,59)
***().05
7,0(3,0) 3,0 (5,0)
6,56 (1,57) 6,00 (2,18)
0.34
7,0(3,0) 7,0 (3,0)
4,91 (1,87) 5,75(2,31)
***0.05
5,0 (2,0) 6,0(2,0)
4,64 (2,23) 5,21(2,49)
0.28
5,0(5,0) 6,0 (4,0)

Tabela 4 — Comparacgéo das respostas dos atributos entre frutas desidratadas do tipo meléo e

*= Desvio padréo; ** = Desvio interquartilico; *** Significancia pelo teste U de Mann Whitney.

Fonte: Préprio autor, 2018.

No grafico 1, observa-se a distribuicdo de Teste de intencdo de compra. Observa-
se, que a maioria das respostas ficaram no intervalo 3 e 4. Indicando incerteza dos

adolescentes.
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Intengdo de Compra

Grafico 1 — Intengé@o de compra de frutas desidratadas

Fonte: Préprio autor, 2018.

4 | DISCUSSAO

As frutas séo alimentos pereciveis e o processamento € uma das maneiras de
estender sua vida util e oferecer produtos que as populagdes estdo habituadas a
consumir ou novos produtos. O processamento de frutas visa basicamente estender
a vida util de seu consumo, preservando a qualidade através da inibicao de possiveis
processos deteriorativos (SANTOS et al., 2016).

Ainda assim, existe uma baixa atividade das industrias em processar esses
vegetais, o que muitas vezes configura o desperdicio na escala produtiva e também o
desinteresse da populagéo, que busca cada vez mais alimentos praticos e saudaveis
para o consumo. Um dos produtos que agrega essas caracteristicas sdo as frutas
desidratadas, tematica deste estudo. Ao lado, a aceitacdo e interesse mercantilista
pelos individuos desses produtos € fundamental conhecer.

Ambas as polpas de frutas in natura apresentaram uma composi¢cao centesimal
e nutricional semelhante, sem desvios significativos. No que tange ao objetivo
deste trabalho que foi testar sensorialmente frutas desidratadas em uma populacao
de adolescentes escolares de Petrolina, Pernambuco, as analises mostraram uma
incerteza sensorial, visto que, as notas recebidas aproximaram dos valores 4,5 e 6. As
maiores notas, em ambas as frutas, foram para o aroma.

Os estudos de Nogueira et al., (2010) com magas, abacaxi e mamao desidratadas
observaram um nivel de aceitabilidade alto e o atributo que mais teve destaque foi 0
sabor das frutas, nas quais foram atribuidas notas entre 8 e 9. Diferentemente do
presente trabalho, em que as notas para sabor foram na faixa de 4 a 5. Isso pode
estar relacionado com o conteudo de carboidratos das frutas. As frutas desse estudo,
tem conteudo de carboidrato menor em comparacéo as frutas do estudo de Nogueira
et al., (2010), e como ocorre uma concentracéo de nutrientes com a desidratacéo a
intensificagcdo de sabor serd maior naquelas com elevado teor de agucares.
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Deoutrolado, SHIGEMATSU etal., (2005), estudou adesidratacédo de Carambolas,
e testou sensorialmente as frutas em relagéo ao sabor, aparéncia e textura, e encontrou
notas acima de 5 para esses atributos, com maior destaque para a aparéncia. Esse
resultado entra em desacordo a nosso estudo, onde, a aparéncia teve as piores notas
para o melao e o segundo atributo da melancia com notas inferiores. Esses dados
podem estar relacionados com o tempo de desidratacéo, o pré-tratamento e até
mesmo o conteudo de agua do alimento. Uma provavel explicacdo pode ser que a
quantidade de agua nessas frutas caracteriza sua suculéncia, e as perdas exageradas
na desidratacéo podem ter descaracterizado o produto.

Santos et al., (2016) testou sensorialmente o Caqui desidratado, e observou
que a maioria das notas foram acima de 6. Por outro lado, em tal estudo as notas
nao foram diferenciadas para os atributos do Caqui. Diferentemente, nosso estudo
propés analisar a aceitabilidade de cada atributo, que € uma forma de indicar em qual
atributo governa a satisfacéo ou insatisfacdo dos individuos. Essa finalidade indica
como corrigir ou tornar atrativo determinado alimento.

A intencéo de compra acompanhou a baixa satisfacao das frutas nesse estudo,
uma vez que as notas ficaram entre 3 e 4, indicando um baixo interesse dessas frutas
no mercado.

Sao extremamente escassos 0s estudos que se propuseram a avaliar a
desidratacdo e caracteristicas sensoriais de frutas como o meldao e melancia,
necessitando de novos ensaios que tenham essas propostas.

51 CONCLUSOES

As frutas desidratadas de meldo e melancia tiveram um baixo apreco sensorial,
e o destaque foi para o atributo aroma. A cinética do processo de desidratacao precisa
ser estudada de modo a melhorar os aspectos que foram rejeitados pelo publico.
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Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto

Possui graduacdo em Ciéncias Biologicas pela Universidade do Estado de Mato
Grosso (2005), com especializacdo na modalidade médica em Anadlises Clinicas
e Microbiologia. Em 2006 se especializou em Educacédo no Instituto Araguaia de
Pds graduacédo Pesquisa e Extensédo. Obteve seu Mestrado em Biologia Celular e
Molecular pelo Instituto de Ciéncias Biologicas (2009) e o Doutorado em Medicina
Tropical e Saude Publica pelo Instituto de Patologia Tropical e Saude Publica (2013)
da Universidade Federal de Goias. Pds-Doutorado em Genética Molecular com
concentragcdo em Proteémica e Bioinformatica. Também possui seu segundo Pés
doutoramento pelo Programa de Pds-Graduacgao Stricto Sensu em Ciéncias Aplicadas
a Produtos para a Saude da Universidade Estadual de Goias (2015), trabalhando com
Analise Global da Genbémica Funcional e aperfeicoamento no Institute of Transfusion
Medicine at the Hospital Universitatsklinikum Essen, Germany.

Palestrante internacional nas areas de inova¢des em saude com experiéncia nas areas
de Microbiologia, Micologia Médica, Biotecnologia aplicada a Gendémica, Engenharia
Genética e Protebmica, Bioinformatica Funcional, Biologia Molecular, Genética de
microrganismos. E Sécio fundador da “Sociedade Brasileira de Ciéncias aplicadas a
Saude” (SBCSaude) onde exerce o cargo de Diretor Executivo, e idealizador do projeto
“Congresso Nacional Multidisciplinar da Saude” (CoNMSaude) realizado anualmente
no centro-oeste do pais. Atua como Pesquisador consultor da Fundagcéo de Amparo e
Pesquisa do Estado de Goias - FAPEG. Coordenador do curso de Especializagdo em
Medicina Genbémica e do curso de Biotecnologia e Inovagcées em Saude no Instituto
Nacional de Cursos. Como pesquisador, ligado ao Instituto de Patologia Tropical
e Saude Publica da Universidade Federal de Goias (IPTSP-UFG), o autor tem se
dedicado a medicina tropical desenvolvendo estudos na area da micologia médica
com publicagdes relevantes em periddicos nacionais e internacionais.
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