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APRESENTACAO

Encerramos nesse quinto volume a colecao “A Produgcao do Conhecimento nas
Ciéncias da Saude”, com um sentimento de gratidao e dever cumprido ao apresentar
uma diversidade de pesquisas solidas e de amplo espectro fomentando o conhecimento
na area das Ciéncias da Saude.

Tendo em vista todo conhecimento apresentado nesta colecéo, finalizamos o
trabalho apresentando de forma mais multidisciplinar possivel trabalhos cientificos na
interface de estudos ligados a saude.

Apresentamos de forma ampla conceitos atuais em pesquisas desenvolvidas com
os temas psico-oncologia, qualidade de vida biopsicosocial, perfis epidemioldgicos,
praticas integrativas, automedicacdo, novos tratamentos, promocéo e educacao em
saude, biotecnologias em saude, diagnostico, sistema de saude publica, fatores de
risco, nanotecnologia, além de revisbes e estudos de caso, que poderdo contribuir
com o publico de graduacgao e p6s graduacao das areas da saude.

O profissional da saude atual precisa cada vez mais estar conectado com as
evolugdes e avancos tecnologicos. Além disso € necessario um comprometimento
com o conhecimento, pois esse avanca a passos largos dentro das pesquisas em
saude, ja que descobertas e publicacbes de alto impacto sao diarias e trazem contetudo
aprimorado e de relevancia, assim a leitura de fontes que possam ir além da area
especifica de atuacédo sdo extremamente importantes. Como objetivo central deste
volume desejamos que o leitor tenha essa possibilidade em um unico volume podendo
transitar de diversas formas nas éareas afins.

Assim, reforcamos a importancia do aprendizado continuo do profissional da
saude, e desejamos fortemente que esse material contribua para isso. O conteudo de
todos os volumes é significante n&o 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 salude nas
condicOes 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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DESENVOLVIMENTO E ANALISE SENSORIAL DE PRODUTO
LACTEO A BASE DE JABUTICABA CULTIVADA NO
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RESUMO: Uma das alternativas de frutas
cultivadas no bioma pampa é a jabuticaba,
ao qual possui um elevado valor nutricional,
devido ao seu teor significativo de vitamina
C, magnésio, potassio e fibras. Além de
conter esses nutrientes, essa fruta, possui em
sua composicao a presenca de compostos
fendlicos e antocianinas, principalmente
em sua casca. O objetivo deste estudo foi o
desenvolvimento de produto lacteo a base de
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BIOMA PAMPA

jabuticaba (polpa e casca), buscando aferir a
sua composicao microbiologica e sensorial. Foi
realizada a avaliagdo sensorial utilizando-se
o Teste Afetivo Quantitativo de Aceitacdo com
escala hedbnica e escala de atitude de compra
de 7 pontos tendo como objetivo avaliar o
grau em que 0s consumidores gostaram ou
desgostaram do produto e sua disposicao em
comprar o produto. Participaram da avaliagéo
sensorial 50 provadores néo treinados, de
ambos o0s sexos. A jabuticaba cultivada no
bioma pampa, denota grandes propriedades,
tanto em relagdo a sua composi¢ao nutricional
como a presenca de compostos bioativos. Os
iogurtes elaborados com a geleia de jabuticaba
apresentaram uma grande aceitabilidade frente
ao teste de avaliagdo sensorial, demonstrando
que utilizar a jabuticaba (polpa e casca) como
corantes em produtos lacteos € viavel, além de
conferir beneficios a saude dos consumidores
e contribuir para o aproveitamento de partes
normalmente ndo comestiveis como as
cascas, colaborando para a sustentabilidade e
desenvolvimento local.

PALAVRAS-CHAVE: antocianinas; jabuticaba;
alimentos funcionais.

ABSTRACT: One of the alternatives of fruits
grown in the pampa biome is jabuticaba, which
has a high nutritional value due to its significant
content of vitamin C, magnesium, potassium
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and fiber. In addition to containing these nutrients, this fruit has in its composition the
presence of phenolic compounds and anthocyanins, mainly in its bark. The objective of
this study was the development of a dairy product based on jabuticaba (pulp and peel),
seeking to assess its microbiological and sensorial composition. Sensory evaluation
was performed using the Affective Quantitative Acceptance Test with hedonic scale
and a 7-point attitude attitude scale to evaluate the degree to which consumers liked or
disliked the product and their willingness to buy the product. 50 untrained testers of both
genders participated in the sensory evaluation. The jabuticaba cultivated in the biome
pampa, denotes great properties, as much in relation to its nutritional composition as
the presence of bioactive compounds. Yogurts made with jabuticaba jelly had a great
acceptability to the sensory evaluation test, demonstrating that using jabuticaba (pulp
and peel) as coloring agents in dairy products is viable, as well as conferring benefits
to consumers' health and contributing to the utilization of normally inedible parts such
as shells, collaborating for sustainability and local development.

KEYWORDS: anthocyanins; jabuticaba; functional foods.

11 INTRODUCAO

Atualmente, a busca por uma alimentagao saudavel e uma melhor qualidade de
vida esta cada vez mais crescente na sociedade, influenciando diretamente no poder
de compras dos consumidores. Tomando conhecimento disso, e sobre 0 uso dos
alimentos como veiculo de bem estar e salde, a industria alimenticia vem investindo
em novas formulagbes e produtos que utilizem ingredientes naturais e funcionais,
possibilitando assim, a inovagédo dos produtos alimenticios (Fortes & Muniz, 2009).

A maior parte dos produtos lacteos encontrados na atualidade possui em
sua composicao polpas e extratos de frutos (Zicker, 2011). No entanto, durante o
processamento de algumas frutas, a maioria das substancias de elevado interesse
nutricional, s&o encontradas em partes que s&o desprezadas, como cascas e bagacos.
Desta forma, € de grande relevancia agregar valor a esses subprodutos, apresentando
uma solugdo viavel para o enriquecimento da alimentagdo humana, além de oferecer
um destino para esses residuos, contribuindo assim com o meio ambiente (Marques,
2013).

Contudo, devido o bioma pampa ser composto por uma grande biodiversidade
de plantas frutiferas ainda pouco pesquisadas (Binkowki, 2009), é interessante a
utilizacdo dessas frutas cultivadas neste bioma, para a incorporagdo em produtos
lacteos como os iogurtes, apresentando um baixo custo de aquisicdo e colaborando
para a valorizagcao dessas espécies.

Uma das alternativas de frutas cultivadas no bioma pampa é a jabuticaba, ao
qual possui um elevado valor nutricional, devido ao seu teor significativo de vitamina
C, magnésio, potassio e fibras. Além de conter esses nutrientes, essa fruta, possui em
sua composicao a presenca de compostos fendlicos e antocianinas, principalmente
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em sua casca (Lima, 2009).

Considerando a crescente exigéncia dos consumidores por alimentos que
apontem além da qualidade nutricional e sensorial, beneficios a saude, este trabalho
teve como proposta o desenvolvimento de produto lacteo a base de jabuticaba (polpa
e casca), buscando aferir a sua composicao nutricional, antioxidante, microbiol6gica e
sensorial, justificando, esta pesquisa, pela necessidade de estudos mais abrangentes
acerca das caracteristicas fisico-quimicas e bioativas das frutas cultivadas no
bioma pampa, em especial a jabuticaba, com énfase na sua utilizacdo como base
para desenvolvimento de novos produtos alimenticios, desta forma, valorizando e
incentivando a cultura local.

2| MATERIAL E METODOS
2.1 Amostra e sujeitos do estudo

Os ingredientes foram comprados no comércio local de Bagé-RS. A avaliagdo
sensorial foi realizada com discentes, docentes e funcionarios da Universidade da
Regidao da Campanha, campus Bagé/RS.

2.2 Local e periodo de realizacao da pesquisa

O produto foi desenvolvido e a avaliacdo sensorial foi aplicada no Laboratério
de Nutricdo e Dietética da Universidade da Regiao da Campanha, URCAMP/Bagé-
RS, sendo que a avaliagéo fisico-quimica do alimento foi realizada no Laboratério de
Farmacia no periodo de Setembro e Outubro de 2017.

2.3 Formulacao

Foram realizadas trés formulacbes de iogurtes acrescidos de diferentes
concentracbes de geleia de jabuticaba. Primeiramente foi elaborada a geleia de
jabuticaba, na qual foi utilizada 600g de jabuticaba (casca + polpa), 600g de acucar
e 300 ml de 4gua, em que foi submetida a coccdo em panela inox, de fundo triplo e
mexido com espatula de silicone em fogao convencional a 180°C por 40 minutos onde
se obteve a gelatinizacdo do produto. Depois de pronta, a geleia foi misturada ao
iogurte natural integral (590 ml). A diferenga de concentracéo de geleia nos iogurtes
foi: 25%, 37,5% e 50%.

2.4 Avaliacao microbiolégica

A presenca de coliformes totais e termotolerantes, Salmonella e Staphylococcus
aureus foi avaliada de acordo com metodologia proposta por Silva et al., (1997).
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2.5 Analise sensorial

A anélise sensorial foi realizada na Universidade da Regido da Campanha na
cidade de Bagé/RS com alunos, funcionarios e professores. Foi composta por 50
(cinquenta) provadores nao treinados que preencheram o termo de livre consentimento
e em seguida avaliaram duas formulagdes, a de 25% identificada com numero 592, a
de 37,5% identificada com o0 numero 721 e outra com 50% identificada com o niUmero
253. A primeira amostra foi desenvolvida com iogurte natural + 25% de geleia de
jabuticaba, a segunda amostra com iogurte natural + 37,5% de geleia de jabuticaba, a
terceira amostra com iogurte natural + 50% de geleia de jabuticaba. Os participantes
avaliaram os seguintes atributos sabor, aroma, odor, cor, aparéncia global, textura,
intencdo de compra, presenca de residuo na boca e amostra de sua preferéncia,
marcando com um X as alternativas através da escala heddnica estruturada de oito
pontos.

Utilizou-se o Teste Afetivo Quantitativo de Aceitacdo com escala hedbnica e
escala de atitude de compra de sete (7) pontos, tendo como objetivo avaliar o grau
em que 0s consumidores gostaram ou desgostaram do produto e sua disposicdo em
compra-lo (Gularte, 2009).

2.6 Analises estatisticas

Os valores atipicos (outliers) foram identificados com a plotagem dos residuos
estudentizados externamente (RStudent) versus valores preditos (variavel Y) e
também, pelo grafico da Distancia de Cook. A partir do RStudent, valores que se
encontravam fora do intervalo -2 a 2 foram considerados outlierse suas observacoes
correspondentes foram removidas do banco de dados (Rousseuw & Leroy, 1987;
Barnett & Lewis, 1994). Os dados obtidos foram analisados quanto a normalidade pelo
teste de ShapiroWilk; a homocedasticidade pelo teste de Hartley; e, a independéncia
dos residuos por analise grafica. Posteriormente, sendo atendidos os pressupostos,
os dados foram submetidos a andlise de variancia através do teste F (p=<0,05).
Constatando-se significancia estatistica ao nivel de 5%,0s efeitos dos tratamentos em
duas amostras foram comparados pelo teste T (p<0,05).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados da avaliagéo microbiologica dos iogurtes de geleia de jabuticaba estdo
expostos na Tabela 1.
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logurte com logurte com logurte com
_ . 25% de geleia  37,5% de geleia  50% de geleia
Microrganismos de jabuticaba de jabuticaba de jabuticaba
Bactérias lacticas viaveis < 7,6 UFC/mI < 5,7 UFC/mi < 3,3 UFC/ml
E. coli <10 UFC/mi <10 UFC/mi <10 UFC/mi
Coliformes termotolerantes < 4,6 UFC/ml < 2,8 UFC/mi < 4,1 UFC /ml
Etafilococcus coagulase positiva < 4,4 UFC/mlI < 2,1 UFC/mi < 2,5 UFC/ml
Fungos e leveduras (UFC/ml) < 2,1 UFC/ml < 2,1 UFC/mi < 3,8 UFC/ml

Médias de 5 avaliagbes microbiologi-
cas para cada amostra.

Tabela 1: Avaliagéo microbiolégica dos logurtes de geleia de jabuticaba.

Conforme demonstra a Tabela 1, as trés amostras analisadas apresentaram
resultados de acordo com os preconizados na RDC n° 12 de 2001 (Brasil, 2001).

As bactérias laticas sdo os micro-organismos encarregados pela producdo do
iogurte, os quais sé&o adicionados no produto na forma de culturas starter (Nunes;
Silva; Bortoluzzi, 2013). Os efeitos benéficos dessas bactérias estdao ligados ao
aumento da digestibilidade, niveis elevados de vitaminas do complexo B, aumento do
valor nutritivo, e niveis reduzidos de lactose e maior disponibilidade de lactase (Perez
et al., 2007).

Segundo a Norma FIL 117 A: 1988 (Brasil, 2000), a contagem de bactérias
laticas totais (UFC/g) deve possuir um minimo de 107, designando assim o iogurte
produzido como probibtico. Nunes, Silva e Bortoluzzi (2013), ao fazer um estudo sobre
analise microbiologica de iogurtes sabor ameixa comercializados na regidao oeste do
Paranda, encontraram valores para bactérias lacteas semelhantes ao presente estudo
de 7,0x10'"° para uma das amostras armazenadas a -8 °C em oito dias. Santos et al.
(2015), reportaram valores de 2,82x10°, 1,13x10° e 8,01x108 para os iogurtes naturais,
liofilizado e reconstituido respectivamente.

Em relagdo aos coliformes termotolerantes, ndo foram observadas alteracoes,
indicando que a concentracdo nas amostras analisadas foi inferior a 10 NMP/g
mantendo-se de acordo com o0 que preconiza 0 regulamento técnico. Dados
semelhantes foram encontrados no estudo de Santos et al. (2016), em que analisaram
a contagem de coliformes termotolerantes em iogurte natural e quantificaram um valor
de <3,0. Da mesma forma, pode-se observar na Tabela 3, que os valores de fungos e
leveduras estavam dentro dos parametros adequados, em que o limite estabelecido
pela legislacao é de até 5,0x10".

Por sua vez, no que se refere as analises para Etafilococcus coagulase positiva,
os resultados mostraram-se satisfatérios, visto que, também se encontram dentro dos
limites estabelecidos pelo regulamento técnico de no maximo 5x102. De acordo com
os dados avaliados, € possivel verificar, que o processo de fabricacédo dos iogurtes foi
muito satisfatorio do que tange ao aspecto microbiol6gico, ndo havendo contaminacéo
das amostras, estando de acordo com o que rege as boas préaticas de fabricacao de
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alimentos.

O teste de avaliagcdo sensorial tem como objetivo avaliar a preferéncia e

consequentemente, a aceitacdo dos consumidores por um novo produto. Os resultados

da avaliacéo sensorial estao dispostos na Tabela 2.

logurte de geleia
de jabuticaba

logurte de geleia de
jabuticaba Formu-

logurte de geleia
de jabuticaba For-

Atributo Avaliagao Formulagdo 25%  lacdo 37,5% mulac&o 50%
N %* N %* n %*
Gostei muito 29 58 26 52 21 42
Gostei moderada- 9 18 4 8 12 24
mente
Gostei 10 20 15 30 10 20
Sabor Indiferente 0 0 0 0 1 2
Desgostei 0 0 2 4 4 8
Desgostei moderada- 0 0 2 1 2
mente
Desgostei muito 2 4 2 4 1 2
Gostei muito 21 42 18 36 20 40
Gostei moderada- 5 10 9 18 5 10
mente
Gostei 17 34 24 12 12 24
Odor Indiferente 6 12 9 18 10 20
Desgostei 0 0 0 0 2 4
Desgostei moderada- 0 0 2 0
mente
Desgostei muito 1 2 1 2 1 2
Gostei muito 23 46 27 54 24 48
Gostei moderada- 8 16 5 10 5 10
mente
Gostei 14 38 15 30 18 36
Cor Indiferente 4 8 2 4 3 6
Desgostei 0 0 1 2 0 0
Desgostei moderada- 0 0 0 0 0 0
mente
Desgostei muito 1 2 0 0 0 0
Gostei muito 20 40 21 42 17 34
Gostei moderada- 9 18 5 10 7 14
mente
Gostei 17 34 21 42 19 38
Aroma Indiferente 5 10
Desgostei 1 2
Desgostei moderada- 0 0 0
mente
Desgostei muito 1 2 1 2 1 2
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Gostei muito 25 50 27 54 22 44

Gostei moderada- 7 14 4 8 5 10
mente
Gostei 17 34 12 24 17 34
Textura Indiferente 0 0 4 8 4 8
Desgostei 1 2 3 6 2 4
Desgostei moderada- 0 0 0 0 0 0
mente
Desgostei muito 0 0 0 0 0 0
Gostei muito 22 44 22 44 22 44
Gostei moderada- 8 16 4 8 5 10
mente
~ Gostei 17 34 21 42 18 36
g\lgsglenc'a Indiferente 2 4 3 6 5 10
Desgostei 1 2 0 0 0 0
Desgostei moderada- 0 0 0 0 0 0
mente
Desgostei muito 0 0 0 0 0 0

Dados da frequéncia absoluta (n) e relativa (%) dos parametros sensoriais avaliados.

*Efetuou-se ajuste matematico de 0,01 para mais ou para menos na frequéncia relativa, com a fina-
lidade de obter-se precisamente o percentual total de 100%.

Tabela 2: Avaliacéo sensorial dos iogurtes.

Analisando os dados obtidos na Tabela 2, & possivel verificar que todos os
atributos atingiram esse valor. O iogurte com 25% de geleia de jabuticaba assumiu
a preferéncia dos avaliadores quanto ao atributo sabor, todavia, ndo diferiu muito
em relagcdo a aceitagéo da formulacdo com 37,5% de geleia de jabuticaba. Dados
semelhantes, foram encontrados por Pietta & Palezi (2015), ao analisarem a aceitagao
sensorial de iogurtes sabor mirtilo a base de kefir com reduzido teor de lactose, em
que reportaram um percentual de 51,35% para a avaliacdo gostei muito, em relacao
ao atributo sabor.

Em relagcdo ao odor, o produto com 25% de geleia de jabuticaba foi o mais
aceito, embora tenha ocorrido um percentual de 18% e 20% respectivamente para as
formulacbes com 37,5% e 50% no atributo “Indiferente”.

Quanto ao requisito cor, as formulacées de 37,5% e 50% de geleia, assumiram
preferéncia dos avaliadores, apresentando notas elevadas entre o “Gostei muito”,
“Gostei moderadamente” e “Gostei”, somando um percentual de 94% para ambos,
fato pelo qual, houve maior concentragcdo de jabuticaba, tornando os dois produtos
visualmente aceitos e atrativos. Nunes, Silva e Bortoluzzi (2013), ao realizarem a
avaliagdo sensorial de trés amostras de iogurtes sabor ameixa, comercializados na
regiao oeste do Parana, verificaram que uma das amostras apresentou um percentual
de 67,86% de aceitagao para o atributo cor, demonstrando que o presente estudo,
obteve resultados mais satisfatorios.

Quanto ao aroma, o iogurte com 37,5% foi o mais aceito, ndo diferindo
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significativamente do valor de aceitacdo em relagdo ao produto com 25% de geleia de
jabuticaba. Gazola et al. (2016), ao estudar a analise sensorial de bebidas a base de
soja sabor pitanga, amora e mirtilo, reportou um valor de aceitabilidade de 66%, 67,89%
e 65,56% respectivamente, para o atributo aroma, diferindo do presente estudo, pois o
mesmo apresentou indices de aceitabilidade maior para todas as amostras de iogurte
com geleia de jabuticaba.

Quanto a textura, o iogurte contendo 25% de geleia de jabuticaba, foi o que
assumiu maior preferéncia entre os avaliadores, agradando o publico frente ao
processo de degluticdo. Tal diferenca na textura dos iogurtes pode ser explicada pela
adicao da geleia de jabuticaba, em que no iogurte com 25% de geleia,tem-se uma
textura mais semelhante ao iogurte natural, que de fato foi diminuindo com o acréscimo
proporcional da geleia aos mesmos.

Quando questionados quanto a aparéncia global, os produtos mais aceitos foram
os de 25% e 37,5% de geleia, assumindo preferéncia entre os atributos “Gostei muito”,
“Gostei moderadamente” e “Gostei” somando um percentual de 94% para ambos. Silva
et al. (2014), ao verificar a aceitacdo de uma bebida lactea fermentada adicionada de
30% de preparo de residuo do processamento de suco de mirtilo, quanto ao atributo
aparéncia, constatou um percentual de 79,95%, valor menor do que encontrado no
presente estudo.

Quanto ao indice de aceitabilidade (IA), osiogurtes de 25%, 37,5% e 50% de geleia
de jabuticaba, obtiveram um valor de 88,29%, 83,14% e 82,29% respectivamente,
ficando de acordo com os valores preconizados por Bicudo et al. (2012), pois para um
produto ser considerado aceito, o seu (IA), deve ser igual ou superior a 70%.

logurte de jabuticaba  logurte de jabuticaba logurte de jabuticaba
Permanéncia de Formulacdo 25% Formulacédo 37,5% Formulacdo 50%
residuo na boca

n %™ n %* n %*
Muito intenso 3 6 4 8 5 10
Intenso 15 30 25 50 22 44
Indiferente 10 20 7 14 5 10
Pouco intenso 18 36 11 22 17 34
Inexistente 4 8 3 6 1 2

Dados da frequéncia absoluta (n) e relativa (%) dos parametros sensoriais avaliados.

*Efetuou-se ajuste matematico de 0,01 para mais ou para menos na frequéncia relativa, com a
finalidade de obter-se precisamente o percentual total de 100%.

Tabela 3: Permanéncia de residuo na boca apds degluticdo dos produtos.

Conforme a Tabela 3, quanto a permanéncia de residuos na boca apds degluticao,
segundo os avaliadores, o iogurte com 37,5% e 50% de geleia, foram responsaveis
por deixar residuos na boca por mais tempo ap0s ingestéo, justificado pelo fato de
ambos apresentarem uma concentracédo maior de geleia de jabuticaba.
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logurte de jabuti-  logurte de jabuti- logurte de jabuticaba

. caba Formulagcdo caba Formulagéo Formulacdo 50%

Intencdo de compra 259, 37.5%

N % n % n %
Certamente compraria 26 52 21 42 22 44
Comepraria 13 26 18 36 12 24
Provavelmente compraria 5 10 2 4 4 8
Talvez comprasse 5 10 7 14 5 10
Provavelmente ndo com- 1 2 2 4 6 12
praria
Nao compraria 0 0 0 0 1 2
Certamente ndo compraria 0 0 0 0 0 0

Dados da frequéncia absoluta (n) e relativa (%) dos paré@metros sensoriais avaliados.

Tabela 4: Intencéo de compra dos logurtes.

Quanto aintencao de compra dos avaliadores, houve equilibrio entre as respostas,
assumindo preferéncia para os produtos com 25% e 37,5% de geleia de jabuticaba,
somando os atributos “Certamente compraria”, “Compraria” e “Provavelmente
compraria”, o percentual foi de 88% e 82% respectivamente. Busanello (2014), ao
avaliar a intenc&o de compra de duas amostras de uma bebida lactea com formulacées
de 25% e 30% de polpa de cajad-manga, obtiveram um percentual de 78,57% e 70,41%
respectivamente, valores menores do que encontrados no presente estudo.

41 CONCLUSOES

Conclui-se que a jabuticaba cultivada no bioma pampa, apresenta grandes
propriedades, tanto em relacdo a sua composi¢cado nutricional como a presenca de
compostos bioativos. Os iogurtes elaborados com a geleia de jabuticaba apresentaram
uma grande aceitabilidade frente ao teste de avaliacdo sensorial, demonstrando que
utilizar a jabuticaba (polpa e casca) como corantes em produtos lacteos € viavel, além
de conferir beneficios a saude dos consumidores e contribuir para o aproveitamento
de partes normalmente ndo comestiveis como as cascas, colaborando para a
sustentabilidade e desenvolvimento local.
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Grosso (2005), com especializacdo na modalidade médica em Anadlises Clinicas
e Microbiologia. Em 2006 se especializou em Educacédo no Instituto Araguaia de
Pds graduacdo 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 Socio 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 Especializagédo em
Medicina Genomica 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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