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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 24 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: O Cubiu (Solanun sessiliflorum

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Dunal) € uma fruta originaria da Amazodnia,
também conhecida como mana4, topiro, tomate
de indio, mana-cubiu, topiro (ou tupiro), cocona,
Oricono Apple e Peach Tomato. E uma fruta
utilizada para diversos fins, tanto consumo in
natura,comosuco,doces, geleias,temperospara
carnes, utiliza-se também como medicamento.
Tem sabor e aroma caracteristicos e agradaveis,
porém ha poucos estudos sobre essa cultura, o
que dificulta muito o cultivo para os agricultores
O objetivo
do presente estudo foi realizar a desidratacao

que se interessam pela mesma.

osmoética da fruta de cubiu e posteriormente a
secagem das amostras para obtencéo de chips.
Os frutos de cubiu foram obtidos da fazenda
experimental da UFGD e foram avaliadas as
caracteristicas fisicas (didmetro transversal,
longitudinal, massa e atividade de agua), bem
como os soélidos soluveis totais (°Brix) do
fruto in natura, e ap6s desidratacdo osmotica
a 50 e 60°Brix com cinética de secagem
a diferentes temperaturas (50 e 70°C) até
peso aproximadamente constante. A amostra
seca em temperatura de secagem de 70°C
submetida solugdo acucarada de 60°brix foi
a que apresentou melhor combinagdo para a
desidratacdo osmoética seguida de secagem
para a elaboracdo de chips de cubiu. O
processamento para elaboragcdo do chips de
cubiu, além de ser uma alternativa para reduzir
a deterioracdo, aumenta a vida util da fruta, é

Capitulo 24




uma alternativa para difusao do fruto para outras regiées do pais.
PALAVRAS-CHAVE: Frutos amazénicos. Frutos exdéticos. Modelagem matematica.
Tecnologia de alimentos.

OPTIMIZATION OF CUBIU OSMOTIC AND KINETIC DRYING DEHYDRATION
(Solanun sessiliflorum Dunal) FOR THE OBTAINMENT OF CHIPS

ABSTRACT: Cubiu (Solanun sessiliflorum Dunal) is a native fruit from the Amazon,
also known as manna, topiro, indium tomato, mana-cubiu, topiro (or tupiro), cocona,
Oricono Apple and Peach Tomato. It is a fruit used for various purposes, both in natura
consumption, as juice, jams, jellies, seasonings for meats, it is also used as medicine. It
has a characteristic and pleasant flavor and aroma, but there are few studies about this
crop, which makes it very difficult for farmers to take an interest in it. The objective of
the present study was to perform the osmotic dehydration of the fruit of cubiu and later
the drying of the samples to obtain chips. The fruits of cubiu were obtained from the
experimental farm of the UFGD and the physical characteristics (transverse diameter,
longitudinal, mass and water activity), as well as the total soluble solids (° Brix) of the
fruit in natura, and after osmotic dehydration were evaluated 50 and 60 ° Brix with
drying kinetics at different temperatures (50 and 70 ° C) to approximately constant
weight. The dried sample at a drying temperature of 70 ° C submitted a sugar solution
of 60 ° brix was the one that presented the best combination for the osmotic dehydration
followed by drying for the elaboration of cubiu chips. The processing to elaborate cubiu
chips, besides being an alternative to reduce the deterioration, increases the useful life
of the fruit, is an alternative for diffusion of the fruit to other regions of the country.

KEYWORDS: Amazonian fruits. Exotic fruits. Mathematical modeling. Food Technology.

11 INTRODUGCAO

O cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) pertence a familia Solanaceae, também
pode ser conhecido como mana-cubiu, topiro, cocona, tomate de indio, oricono apple
ou peach. E caracterizado por ser uma baga, com peso variando de 20 a 490 g com
sementes numerosas, amarelas medindo entre 3,2 a 4 mm de comprimento, esta
distribuido na Amazdnia brasileira, peruana e colombiana, equatoriana, venezuelana
e nos Andes do Equador e Colémbia (Lopes & Pereira, 2005; Silva-Filho et al., 2010).

As plantas produzem frutos comestiveis com conteudo consideravel de
nutrientes, pode ser consumido in natura, nas formas de sucos, doces e geleia. Na
regiao nordeste, o fruto também é utilizado para a producéo de sucos e tem sido
alvo do interesse de pesquisadores em varias instituicoes(Lopes & Pereira, 2005).
Os frutos séao ricos em ferro, niacina (vitamina B5), acido citrico e pectina. Por essa
razdo, sao utilizados como alimento e medicamento (Silva-Filho, Anunciagéo- Filho,
Noda, & Reis, 1997).
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Por se tratar de um fruto exaético, nutritivo, de sabor e aroma agradaveis, boa
aparéncia e cultivo relativamente facil, com seu sabor tipico, acido, consideravel teor
de pectina e boas caracteristicas nutricionais, pode ser promissor para a regido que
o produz. Porém, por conta da falta de estudos sobre a espécie do fruto, este nao
tem uma consideravel difusdo, e como consequéncia baixa demanda no mercado
interno (Silva Filho, Yuyama, Aguiar, Oliveira, & Martins, 2005).

A desidratacdo osmotica € um método utilizado em muitos alimentos com a
finalidade de remover parcialmente a agua, com a imersao de alimentos em solucdes
hipertonicas, gerando dois fluxos uma migracao de solutos da solu¢do para o produto
e uma retirada de agua do produto para a solu¢do (Tonon, Baroni, & Hubinger,
2006)da composi\u00e7\u00e30 da solu\u00e7\u00e30 (0% NaCl/65% sacarose \
u2013 10% NaCl/55% sacarose. A desidratacao osmoética pode ser uma alternativa
na conservagao de alimentos, sendo considerada adequada para a obtencéo de
produtos com umidade intermediaria e boas caracteristicas sensoriais, além de
minimizar as alteracdes na cor, textura e perdas de nutrientes (Vega-Galvez et al.,
2007).

Uma das técnicas de processamento de alimentos mais antigas é a de secagem,
onde produtos vegetais inteiros ou em partes (sementes ou cascas) recebem o
tratamento com finalidade de reduzir o teor de umidade para retardar as reacdes
bioquimicas e microbiol6gicas que acarretam a deterioracéo do alimento ((Akpinar,
2006; Henriquez, Cérdova, Almonacid, & Saavedra, 2014).

Sendo a secagem empregando ar quente a mais utilizada atualmente na area
de alimenticia, pois € um processo de baixo investimento, porém, temperaturas
elevadas podem afetar as caracteristicas sensoriais, nutricionais e funcionais dos
produtos (Onwude, Hashim e Chen, 2016; Nascimento, do et al., 2016).

Desta forma, cinéticas de secagem em camada fina vém sendo aplicadas em
material vegetal, tais como peras (Silva et al., 2014), macés (Vega-Goncgalvezet al.,
2012; Kaleta e Goérnicki, 2010), maracuja (Nascimento, do et al., 2016), folhas de
alecrim (Mghazliet al., 2017), tomates (Azeezet al., 2017; Workneh e Oke, 2013),
abacate (Avhad e Marchetti, 2016), frutos do espinheiro (Aral e Bese, 2016),
sementes de uva (Roberts, Kidd e Padilla-zakour, 2008), pois através dos dados
coletados é possivel conhecer os mecanismos de transferéncia de calor e massa,
como a energia de ativacao e difusao efetiva, além de aperfeicoar procedimentos e
melhorar a qualidade dos produtos (BOTELHO et al., 2016; Chen et al., 2015).

Midilli, Kucuk, &Yapar (2002) os modelos matematicos teéricos e semi-impiricos
sao utilizados para estimar o tempo ideal e obter curvas de secagem, descrevendo
as caracteristicas fisicas do material analisado. Os modelos habitualmente utilizados
para frutas e hortalicas sdo Newton, Midilli, Page, Valcan, Logaritmica, Henderson-
Pabis.

Este trabalho teve como objetivo omitizar a combinacdo da desidratacéo

osmoéticada combinada com secagem para obtencao de chips de Cubiu.
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2| MATERIAL E METODOS

O cubiu foi adquirido da fazenda experimental da UFGD, Dourados/MS. Os
demais reagentes utilizados foram de grau analitico.

2.1 Secagem da amostra

Os chips de cubiu foram obtidos utilizando a desidratacédo osmética combinada
com a secagem, estudos da cinética de secagem foram adotados a fim de otimizar
ambos 0S processos.

Inicialmente, os frutos foram higienizados, sanitizados, descascados e cortados
em fatias de 20mm de espessura, posteriormente foram imersos em solugdes de
sacarose a 50 e 60°Brix mantendo a proporcgéao 1:10 fruta: solugcédo, por 24 horas a
temperatura de 25°C (Agudelo, Igual, & Martinez-Navarrete, 2015).

Foramrealizadas analises de pH, acidez total titulavel expressa em percentual de
acido citrico e umidade (AOAC, 1990). A atividade de agua (Aw) foi medida utilizando
o aparelho Aqua-lab (modelo CX-2). O indice de refracéo (°Brix) foi determinado em
refratdmetro digital.

O cubiu apresentou teor de umidade inicial de 92,62% em base seca (b. s.),
a cinética de secagem foi realizada utilizando um secador com quatro bandejas,
em sistema de preciséo do fluxo de ar a 1m/s e a temperatura do ar de secagem
fixada. A cinética foi obtida através de pesagem periédica em uma balanca eletrénica
semianalitica com resolucédo de 0,001g. As temperaturas de secagem utilizadas
foram 50 e 70°C em condi¢des controladas, até peso aproximadamente constante.

A razdo de umidade das amostras em todas as temperaturas foi determinada
através da Eq. 1.

o (Mx —an:}

MR = —=
(Mxi—Mxo) (1)

Sendo: MR a razdo de teor de 4gua (valor adimensional), Mx é o teor de agua
do produto representado em base seca (b.s); Mx0 o teor de agua de equilibrio do
produto (b.s.) e Mxi o teor de 4gua inicial do produto (b.s).

Foram ajustados aos dados de raz&o de umidade das amostras de cubiu,
utilizando nove modelos matematicos, Tabela 1.

Nome do modelo Mathematical expression Reference
Aproximagdo da difusio RX=as+exp(—k=t)+ (1 —a)exp(—k=hb=*=t) (2?)?¥Taz and Ismail,
i RX = —kgxt)+hb —ky xt
Dois Termos a+exp(—kq *t) +bxexp(—k; *t) (Jangam et al., 2008)
Handerson e Padis RX =a=exp(—kxt)
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Logaritmico RX=a=+exp(—k=*t) +¢ (Arslan and Ozcan, 2010)

Midilli RX=as+exp(—k=t"] +bst (Kingsly et al., 2007)
Newton RX = exp(—k*t) (Figiel, 2010)

Page RX = expl—k=t") (Midilli et al., 2002)
Valcam RX=a+bst+cst? pdat? (Madamba et al., 1996)
Verma RX=asexp(—k=t) + (1 —a)exp(—ky*t) (Yaldiz et al., 2001)

Tabela 1. Modelos matematicos ajustados as curvas de secagem de cubiu

RX: razéo de umidade do produto (admensional)
t: tempo de secagem (h);
k, k,, k,:constantes de secagem (h™);

a, b, ¢, n: coeficientes dos modelos.

Para os ajustes dos modelos matematicos, utilizou a anéalise de regressao nao
linear pelo Método Gauss-Newton, empregando o coeficiente de determinacéao (R?),
teste de Qui-quadrado (X?) e raiz quadrada do erro (RMSE). A literatura descreve que
para o parameto R2 os valores devem ser os mais proximo de 1 e enquanto que para
X2 e RMSE os valores devem ser o mais préximos de zero para que a qualidade do
ajuste para o modelo seja aceitavel (Aral e Bese, 2016; Chen et al., 2015).

%, (MRi— MRpre) + %™ ,(MRi — MRobs)

JE s = 1mpre) ]« [SRi - bS]

RZ=

Xi’.: n [MRohs—MRest}
=1 GLR 3)

_ E?:JM Rops—MRg st:}z
RMSE = V/( - ) “

Sendo: MRobs o valor observado experimentalmente; MRest o valor calculado pelo modelo e
GLR o grau de liberdade do modelo (observagées menos o nimero de parametros do modelo).

2.2 Analise estatistica

As analises foram realizadas em ftriplicata para cada tratamento, e os dados
foram submetidos a analises de variancia e as médias foram comparadas entre si
pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade, para determinar diferengas significativas.
Os dados experimentais provenientes da cinética de secagem de cascas de cubiu
foram analisados e submetidos a anélise de regressao nao linear, através do método
de Gauss-Newton. Foi empregando o software Statistica 8.0.
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Planejamento experimental

Analisando os parametros de umidade, aw e acidez observou-se que, em geral,
a temperatura de 70°C e a solugéo agucarada de 60°brix foi a melhor combinacao
para a desidratacao osmotica seguida de secagem para a elaboragcao de chips de
cubiu, como mostra a Figura 1.

Figura 1. Graficos de superficie de resposta. A: umidade (Y= 0,17X1 - 0,56 X2 — 0,14); B: aw
(Y=0,01X1-0,11 —0,01) e C: acidez (Y= 0,19X1 — 0,81X2 + 0,07).

Para a andlise de umidade duas combinacdes de temperatura e soélidos
mativeram a umidade das amostras menor que 2%, a temperatura de desidratacéo
de 70°C com a solucéo acucarada a 50°brix, e a temperatura de 70°C com a solucao
de 60°brix, Figura 1-A. Outro estudo encontrou 6,9% de umidade em chips de manga,
utilizando desidratacdo osmotica a 65°brix e secagem a 50°C (Zou, Teng, Huang,
Dai, & Wei, 2013).

Para Aw, Figura 1-B, observou que a combinag¢ao temperatura 70°C e 60°brix foi
eficiente para reduzir ao maximo a atividade de agua, onde os valores permaneceram
menores que 0,7. Alimentos com aw entre 0,6 e 0,85 sdo considerados alimentos
de umidade intermediaria, onde a maioria das bactérias ndo sao capazes de se
desenvolver, sendo susceptiveis apenas a contaminacao por bolores e leveduras
(Gava & Silva, Carlos Alberto Bento da; Frias, 2009; Jay, 2005).

Em relacéo a acidez (Figura 1-C), a maior temperatura de secagem (70°C)
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acarretou na maior reducédo da acidez do produto, mantendo a acidez menor que
3,5% tanto com desidratacdo a 50 e 60°brix. O aumento do teor de solidos soluveis
ajuda a aumentar o a docgura da fruta, bem como reduz o excesso de acidez do
produto (Agudelo et al., 2015).

Os modelos matematicos foram empregados a fim de delinear a taxa de
secagem dos chips de cocona, tendo em vista, a obtencdo de informacdes sobre a
cinética de secagem e propriedades termodinamicas dos chips.

Para analisar qual dos modelos matematicos obteve o melhor ajuste aos dados
da cinética, realizou-se uma verificagao por meio de regressao nao linear, donde os
valores foram submetidos aos calculos de coeficiente de determinacgao (R?), teste de
Qui-quadrado (X?) e raiz quadrada do erro (RMSE), apresentado na Tabela X.

A Tabela 4 indica todos os valores encontrados para cada modelo, sendo que,
todos os modelos apresentaram valores superiores a 0,99 para R?, superiores a
0,0002 para X2 e 0,01 para RMSE. Com referéncia aos critérios de comparacao
0s modelos que apresentaram os melhores ajustes nas temperaturas de secagem
foram os modelos de Middilli, sequido de Valcan e Logaritmico, sendo que os chips
com tratamento de 60 Brix alcancaram a melhor modelagem matematica.

Todos os valores do coeficiente R? ficaram bem proximos do valor absoluto,
esse fendbmeno pode ser descrito pela precisdo na linearizagcédo do teor de umidade
(Roberts, Kidd e Padilla-zakour, 2008). Em estudos de secagem de alimentos,
foram encontrados resultados semelhantes em fatias de tomate, morango, groselha,
espinheiro e maca (Aral e Bese, 2016; Azeez et al., 2017; Junqueira, Luiz e Corr,
2017; Kaleta e Gérnicki, 2010; Méndez-Lagunas et al., 2017).

Os modelos de Midilli e Valcam sao modelos que apresentam quatro coeficientes
enquanto que o modelo de Logaritmico apresenta apenas trés coeficientes (a, c,
k). Sendo assim, o modelo Logaritmico foi escolhido como o melhor modelo para
representar o fenbmeno de secagem das cascas de M. cubiu, tendo em vista a sua
simplicidade perante aos demais.

Drying air temperature

Name of Model °Brix 50°C 70°C
RMSE X2 R? RMSE X2 R?
e 50 0,0214  0,0005 0,9987 0,0296  0,0009 0,9972
Diffision Approach
60 0,0145 0,0002  0,9993 0,0385  0,0015 0,9945
) 50 0,0479 0,0023  0,9926 0,0281  0,0008 0,9972
Henderson and Pabis
60 0,0257  0,0007 0,9977 0,0439  0,0019 0,9921
L 50 0,0215 0,0005 0,9987 0,0223  0,0005 0,9984
Logaritimic
60 0,0143 0,0002 0,9994 0,0445  0,0020 0,9926
Midilli et.al 50 0,0226  0,0006  0,9987 0,0169  0,0003 0,9992
o 60 0,0145 0,0002 0,9994 0,0232  0,0005 0,9982
Newton 50 0,0508 0,0026  0,9910 0,0273  0,0007 0,9971
60 0,0269 0,0007 0,9972 0,0506  0,0026 0,9886
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50 0,0331  0,0011 0,9965 0,0285  0,0008 0,9971

Page
g 60 0,0205 0,0004 0,9985 0,0414  0,0017 0,9930
50 0,0529 0,0028 0,9926 0,0311 0,0010 0,9972
Two Term
60 0,0285  0,0008 0,9977 0,0486  0,0024 0,9921
Valcan 50 0,0212  0,0004 0,9988 0,0179  0,0003 0,9991
60 0,0158 0,0002 0,9992 0,0252  0,0006 0,9979
) 50 0,0200 0,0004 0,9987 0,0509 0,0026 0,9908
Wang and Singh
60 0,0286  0,0008 0,9972 0,0821 0,0067 0,9722

Tabela 4. Coeficientes de determinacao (R?, decimal), teste de Qui-quadrado (X3, decimal) e
raiz quadrada do erro médio (RMSE, decimal) para os dez modelos matematicos utilizados para
descrever o processo de secagem de chips de cubio (Solanun sessiliflorum Dunal) a 50 e 70°C

41 CONCLUSAO

A elaboracao de chips de cubiu mostrou-se eficiente para uma melhor aceitacao
do produto, ja que se trata de uma fruta muito 4cida e consumida regionalmente. O
processamento, além de ser uma alternativa para reduzir a deterioracdo, aumenta a
vida util da fruta, e a difuséo desse produto para outras regides onde ele ndao € muito
consumido.

REFERENCIAS

Agudelo, C., Igual, M., & Martinez-Navarrete, N. (2015). Optical and mechanical properties of cocona
chips as affected by the drying process. Food and Bioproducts Processing, 95, 192—199.

Akpinar, E. K. (2006). Mathematical modelling of thin layer drying process under open sun of some
aromatic plants, 77, 864—870. https://doi.org/10.1016/j.jffoodeng.2005.08.014

AOAC. (1990). Aoac: Official Methods of Analysis (Vol. 1).

ARAL, S.; BE?E, A. V. Convective drying of hawthorn fruit (Crataegus spp.): Effect of experimental
parameters on drying kinetics, color, shrinkage, and rehydration capacity. Food Chemistry, v. 210, p.
577-584, nov. 2016.

AZEEZ, L. et al. Journal of the Saudi Society of Agricultural Sciences Bioactive compounds ’ contents
, drying kinetics and mathematical modelling of tomato slices influenced by drying temperatures and
time. Journal of the Saudi Society of Agricultural Sciences, 2017.

Gava, A. J. ;, & Silva, Carlos Alberto Bento da; Frias, J. R. G. (2009). Tecnologia de alimentos,
principios e aplicagbes. Sao Paulo: Nobel.

Henriquez, C., Cérdova, A., Almonacid, S., & Saavedra, J. (2014). Kinetic modeling of phenolic
compound degradation during drum-drying of apple peel by-products. Journal of Food Engineering,
143, 146—153. https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2014.06.037

Jay, J. M. (2005). Microbiologia de alimentos (6th ed.). Porto Alegre: Artmed.

JUNQUEIRA, D. J.; LUIZ, J.; CORR, G. LWT - Food Science and Technology Convective drying of
cape gooseberry fruits : Effect of pretreatments on kinetics and quality parameters Jo a. v. 82, p.
404-410, 2017.

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 24




KALETA, A.; GORNICKI, K. Evaluation of drying models of apple (var. Mclntosh) dried in a convective
dryer. International Journal of Food Science & Technology, v. 45, n. 5, p. 891-898, 24 mar. 2010.

KINGSLY, R. P. et al. Effects of pretreatments and drying air temperature on drying behaviour of peach
slice. International Journal of Food Science & Technology, v. 42, n. 1, p. 65-69, 1 jan. 2007.

Lopes, J. C., & Pereira, M. D. (2005). Germinacao de sementes de cubiu em diferentes substratos
e temperaturas. Revista Brasileira de Sementes, 27(2), 146—150. https://doi.org/10.1590/S0101-
31222005000200021

ENDEZ-LAGUNAS, L. et al. Convective drying kinetics of strawberry (Fragaria ananassa): Effects
on antioxidant activity, anthocyanins and total phenolic content. Food Chemistry, v. 230, p. 174-181,
2017.

MADAMBA, P. S.; DRISCOLL, R. H.; BUCKLE, K. A. The thin-layer drying characteristics of garlic
slices. Journal of Food Engineering, v. 29, n. 1, p. 75-97, jul. 1996.

MIDILLI, A.; KUCUK, H.; YAPAR, Z. ANEW MODEL FOR SINGLE-LAYER DRYING. Drying
Technology, v. 20, n. 7, p. 1503-1513, 23 jul. 2002.

Silva-Filho, D. F. da;, Anunciagéo- Filho, C. J. da;, Noda, H., & Reis, O. V. dos; (1997). Selecao de
caracteres correlacionados em cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) empregando a analise de trilha.
Acta Amazonica, 27(4), 229—-240.

Silva-Filho, D. F. da;, Machado, M. F., Noda, H., Yuyama, L. K. O., Aguiar, J. P. L., & Souza, V. G.
(2010). Cubiu (Solanum sessiflorum Dunal): Aspectos agronémicos e nutricionais. (P. Fronteira, Ed.).
Instituto Nacional de Pesquisas da Amazoénia.

Silva Filho, D. F. da, Yuyama, L. K. O., Aguiar, J. P. L., Oliveira, M. C., & Matrtins, L. H. P. (2005).
Caracterizagéo e avaliagcdo do potencial agronémico e nutricional de etnovariedades de cubiu
(Solanum sessiliflorum Dunal) da Amazénia. Acta Amazonica, 35(4), 399—405. https://doi.org/10.1590/
S0044-59672005000400003

Tonon, R. V., Baroni, A. F., & Hubinger, M. D. (2006). Estudo da desidratagéo osmética de tomate em
solucdes ternéarias pela metodologia de superficie de resposta. Ciéncia E Tecnologia de Alimentos,
Campinas, 26(3), 715-723.

Vega-Galvez, A., Palacios, M., Boglio, F., Passaro, C., Jeréz, C., & Lemus-Mondaca, R. (2007).
Deshidratacion osmética de la papaya chilena (Vasconcellea pubescens) e influencia de la
temperatura y concentracion de la solucién sobre la cinética de transferencia de materia. Ciéncia E
Tecnologia de Alimentos, 27(3), 470-477. https://doi.org/10.1590/S0101-20612007000300008

Zou, K., Teng, J., Huang, L., Dai, X., & Wei, B. (2013). Effect of osmotic pretreatment on quality of
mango chips by explosion puffing drying. LWT - Food Science and Technology, 51, 253—259.

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 24



SOBRE AS ORGANIZADORAS

VANESSA BORDIN VIERA bacharel e licenciada em Nutricdo pelo Centro Universitario
Franciscano (UNIFRA). Mestre e Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). Docente do Curso de Nutricdo e da Pés-
Graduacéo em Ciéncias Naturais e Biotecnologia da Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG). Editora da subéarea de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Journal of bioenergy
and food science. Lider do Grupo de Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
UFCG. Possui experiéncia com o desenvolvimento de pesquisas na area de antioxidantes,
desenvolvimento de novos produtos, analise sensorial e utilizacdo de tecnologia limpas.

NATIELI PIOVESAN Docente no Instituto Federal do Rio Grande do Norte (IFRN), graduada
em Quimica Industrial e Tecnologia em Alimentos, pela Universidade Federal de Santa
Maria (UFSM). Possui graduag¢do no Programa Especial de Formacgéo de Professores para
a Educacado Profissional. Mestre e Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). Atua principalmente com o desenvolvimento
de pesquisas na area de antioxidantes naturais, desenvolvimento de novos produtos e analise
sensorial.

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Sobre as organizadoras 273


http://periodicos.ifap.edu.br/index.php/JBFS
http://periodicos.ifap.edu.br/index.php/JBFS

INDICE REMISSIVO

A

Aceitacéo 3,10, 17, 21, 24, 25, 28, 30, 32, 33, 34, 35, 40, 47, 51, 55, 65, 66, 67, 68, 69, 70, 72,
83, 86, 89, 93, 96, 97, 98, 110, 112, 133, 134, 138, 139, 141, 142, 143, 145, 146, 147, 148, 160,
166, 175, 179, 180, 181, 182, 183, 184, 185, 235, 237, 238, 243, 244, 245, 253, 255, 257, 262
Aceitacao sensorial 21, 24, 25, 35, 65, 89, 93, 97, 98, 139, 141, 142, 143, 145, 146, 147, 148,
237, 245, 253

ADO 65, 67, 68, 70, 73

Agroindustrias 13, 14, 15

Alimento saudavel 139

Analise fisica 100, 101, 107

Analise sensorial 10, 11, 13, 16, 17, 21, 23, 28, 35, 36, 46, 51, 55, 57, 67, 72, 73, 93, 109, 111,
113, 114, 117, 119, 132, 133, 135, 136, 137, 141,172,176, 179, 180, 181, 185, 186, 241, 243,
256, 257, 258, 262, 273

Antioxidante 13, 14, 15,16, 17,19, 20, 22, 23, 24, 39, 47, 48, 73, 108, 118, 148, 157, 158, 207, 270
Aproveitamento de residuo 37

Atividade antioxidante 13, 14, 15, 16, 19, 22, 23, 24, 39, 73, 148, 207

Betalainas 13, 14, 16, 17, 19, 20, 22
Bolo 1, 3, 8,9, 10, 11, 26, 35, 89, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98
Brassica oleracea L. 111, 112, 119

Cc

Casca de uva 46, 47, 48, 49, 52, 53, 54, 55, 56
Cereal matinal 46, 47, 51, 53, 54, 55, 56, 57
Confeitaria 1, 2, 3, 10, 11, 102, 216, 225

D

Doenca Celiaca 89, 90, 98, 140

E

Empanado 111, 114, 116, 119
Extrato vegetal 101, 103

F

Fermentacdo 29, 37, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 91, 104, 105, 106, 107, 121, 122, 123, 124, 126,
128, 129, 150, 151, 152, 153, 154, 155, 156, 157, 158, 159, 161, 195, 238, 239, 240, 241, 242
Fermentacéo alcodlica 44, 121, 122, 238

Fermento quimico 1, 3,6, 7,8, 10

Inovagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos indice Remissivo




Fibra alimentar 26, 27, 91, 119, 138, 139, 141, 142, 144, 145, 148, 174, 255, 259, 261
Fisico-quimica 16, 18, 23, 25, 28, 30, 52, 53, 65, 70, 74, 84, 130, 132, 139, 149, 154, 157, 169,
170, 207, 209, 216, 224, 226, 227, 238, 239, 245, 250, 262, 270

Frutas tropicais 65, 271

G

Gastronomia 1, 2, 3, 10, 11, 101, 119, 148, 185
Gluten 12, 28, 32, 89, 90, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98, 99, 102, 105, 106, 107, 108, 115, 119,
123, 140, 262

H

Hidrodestilagcdo 58, 59, 60

L

Lippia alba 58, 59, 62, 63, 64

M

Mucilagem de Chia 75, 76, 77, 79

N

Nova bebida 37
Novos produtos 15, 27, 34, 40, 91, 97, 100, 101, 102, 111, 122, 141, 162, 174, 253, 273

o)

Oleo essencial 58, 59, 60, 61, 62, 63, 64, 195

P

Panificagéo 2, 3, 11, 12, 25, 27, 34, 35, 39, 89, 90, 91, 100, 102, 109, 139, 140, 173, 210, 211,
215

Q

Queijo Minas frescal 82, 88

R

Reologia 75, 76

S

Seguranca alimentar 11, 82, 145, 270
Sorgo 89, 90, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98, 225
Suco verde 75, 76, 77, 78, 79, 80, 81

Inovagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos indice Remissivo




T

Técnicas culinarias 1

\'}

Vida de prateleira 74, 82, 83, 255
Vinho de fruto 121
Vinificacdo 39, 121, 122

Y

Yarrowia lipolytica 75, 76, 77, 81
YIBio 75, 76, 80

Inovagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos indice Remissivo




Agéncia Brasileira do ISBN
ISBN 978-85-7247-700-0

97788572747 7000






