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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 24 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

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

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan



SUMÁRIO

SUMÁRIO

CAPÍTULO 1................................................................................................................. 1
BIOGERAÇÃO DE COMPOSTOS ORGÂNICOS VOLÁTEIS A PARTIR DE CULTIVO 
FOTOAUTOTRÓFICO DE Chlorella vulgaris

Patrícia Acosta Caetano
Pricila Nass Pinheiro
Adrieni Santos de Oliveira
Paola Lasta
Patricia Arrojo da Silva
Karem Rodrigues Vieira 
Mariana Manzoni Maroneze
Andriéli Borges Santos
Roger Wagner
Eduardo Jacob Lopes
Leila Queiroz Zepka 
DOI 10.22533/at.ed.9801909101

CAPÍTULO 2................................................................................................................. 9
EFEITO DAS FASES DO CRESCIMENTO CELULAR E DO FOTOPERÍODO NA LIPIDÔMICA DE 
SCENEDESMUS OBLIQUUS

Raquel Guidetti Vendruscolo
Mariane Bittencourt Fagundes
Mariana Manzoni Maroneze
Eduardo Jacob-Lopes
Roger Wagner
DOI 10.22533/at.ed.9801909102

CAPÍTULO 3............................................................................................................... 20
PRODUÇÃO DE BENZOTIAZOL EM CULTIVO HETEROTRÓFICO MICROALGAL POR PHORMIDIUM 
AUTUMNALE

Patrícia Acosta Caetano
Adrieni Santos de Oliveira
Paola Lasta
Patricia Arrojo da Silva
Pricila Nass Pinheiro
Karem Rodrigues Vieira 
Andriéli Borges Santos
Roger Wagner
Leila Queiroz Zepka 
Eduardo Jacob Lopes
DOI 10.22533/at.ed.9801909103



SUMÁRIO

CAPÍTULO 4............................................................................................................... 28
PRODUÇÃO DE COMPOSTOS ORGÂNICOS VOLÁTEIS A PARTIR DE MICROALGAS CULTIVADAS 
EM ÁGUA RESIDUÁRIA 

Pricila Nass Pinheiro
Adrieni Santos de Oliveira
Paola Lasta
Patricia Arrojo da Silva
Patrícia Acosta Caetano
Karem Rodrigues Vieira
Andriéli Borges Santos
Roger Wagner
Eduardo Jacob-Lopes
Leila Queiroz Zepka
DOI 10.22533/at.ed.9801909104

CAPÍTULO 5............................................................................................................... 36
A CERVEJA E OS PRINCIPAIS CEREAIS UTILIZADOS EM SUA FABRICAÇÃO

Natália Viviane Santos de Menezes
Maryana Monteiro Farias 
Aline Almeida da Silva
Cristiano Silva da Costa 
Amanda Rodrigues Leal 
Jéssica Cyntia Menezes Pitombeira
Cícera Alyne Lemos Melo
Theresa Paula Felix da Silva Meireles
Sansão Lopes de Moraes Neto
Lia Mara de Oliveira Pontes
Indira Cely da Costa Silva
DOI 10.22533/at.ed.9801909105

CAPÍTULO 6............................................................................................................... 48
ADITIVOS PREBIÓTICOS E PROBIÓTICOS NA ALIMENTAÇÃO DE PEIXES - IMPLICAÇÕES E 
ALTERAÇÕES NA MICROBIOTA E HISTOLOGIA DO TRATO DIGESTÓRIO

Bruna Tomazetti Michelotti
Ana Carolina Kohlrausch Klinger
Bernardo Baldisserotto
DOI 10.22533/at.ed.9801909106

CAPÍTULO 7............................................................................................................... 53
ANÁLISE DA COMPOSIÇÃO CENTESIMAL DA SOJA E UM DE SEUS PRINCIPAIS PRODUTOS, O 
EXTRATO DE SOJA

José Marcos Teixeira de Alencar Filho
Andreza Marques Dourado
Leonardo Fideles de Souza
Valderez Aparecida Batista de Oliveira
Pedrita Alves Sampaio
Emanuella Chiara Valença Pereira
Isabela Araujo e Amariz
Morganna Thinesca Almeida Silva
DOI 10.22533/at.ed.9801909107



SUMÁRIO

CAPÍTULO 8............................................................................................................... 62
APLICAÇÕES BIOTECNOLÓGICAS DO SORO DE QUEIJO

Adriana Aparecida Bosso Tomal
Maria Thereza Carlos Fernandes
Alessandra Bosso
Ariane Bachega 
Hélio Hiroshi Suguimoto
DOI 10.22533/at.ed.9801909108

CAPÍTULO 9............................................................................................................... 73
ENZIMAS INDUSTRIAIS E SUA APLICAÇÃO NA AVICULTURA

Felipe Dilelis de Resende Sousa
Túlio Leite Reis
DOI 10.22533/at.ed.9801909109

CAPÍTULO 10............................................................................................................. 85
ESTRATÉGIAS DE DESMISTIFICAÇÃO E INDUSTRIALIZAÇÃO DA CARNE DE COELHO NO PAÍS

Ana Carolina Kohlrausch Klinger 
DOI 10.22533/at.ed.98019091010

CAPÍTULO 11............................................................................................................. 91
PEPTÍDEOS BIOATIVOS NO DESENVOLVIMENTO DE FILMES ATIVOS E BIODEGRADÁVEIS 
PARA ALIMENTOS

Josemar Gonçalves Oliveira Filho
Heloisa Alves de Figueiredo Sousa
Edilsa Rosa da Silva
Mariana Buranelo Egea
DOI 10.22533/at.ed.98019091011

CAPÍTULO 12........................................................................................................... 103
PERSPECTIVAS DE APLICAÇÃO DE SOFOROLIPÍDIO MICROBIANO NA INDÚSTRIA DE 
ALIMENTOS

Christiane Aparecida Urzedo de Queiroz
Victória Akemi Itakura Silveira
Amanda Hipólito
Maria Antonia Pedrine Colabone Celligoi
DOI 10.22533/at.ed.98019091012

CAPÍTULO 13........................................................................................................... 115
POTENCIAL ECONÔMICO DOS SUB-PRODUTOS PROVENIENTES DA INDÚSTRIA DE PESCADO: 
ESTUDO DE CASO DA FILETAGEM DE PEIXE NUMA EMPRESA LOCALIZADA NO MUNICÍPIO DE 
VIGIA-PA

Maurício Madson dos Santos Freitas
Marielba de los Ángeles Rodríguez Salazar 
Mirelle de Oliveira Moreira 
Geormenny Rocha dos Santos 
Nádia Cristina Fernandes Correa 
DOI 10.22533/at.ed.98019091013



SUMÁRIO

CAPÍTULO 14........................................................................................................... 133
RESISTÊNCIA ANTIMICROBIANA DE Listeria monocytogenes ISOLADAS DE DERIVADOS 
LÁCTEOS E PRODUTOS CÁRNEOS: UMA REVISÃO SISTEMÁTICA

Luciana Furlaneto Maia
Michely Biao Quichaba
Tailla Francine Bonfim
DOI 10.22533/at.ed.98019091014

CAPÍTULO 15........................................................................................................... 144
SCOBY (SYMBIOTIC CULTURE OF BACTERIA AND YEAST): TENDÊNCIAS EM SUCOS E 
EXTRATOS VEGETAIS

Daiane Costa dos Santos
Isabelle Bueno Lamas
Josemar Gonçalves Oliveira Filho
Mariana Buranelo Egea
DOI 10.22533/at.ed.98019091015

CAPÍTULO 16........................................................................................................... 157
TOXINFECÇÕES ALIMENTARES VIRAIS: CARACTERÍSTICAS DOS PRINCIPAIS VÍRUS, 
PREVENÇÃO, TRATAMENTO E MÉTODOS CLÍNICOS DE DIAGNÓSTICO LABORATORIAL POR  
QRT-PCR E BIOSSENSORES 

Karina Teixeira Magalhães-Guedes
DOI 10.22533/at.ed.98019091016

CAPÍTULO 17........................................................................................................... 170
USO DE CULTURAS PROBIÓTICAS EM PRODUTOS CÁRNEOS FERMENTADOS

Nayane Valente Batista
Ana Indira Bezerra Barros Gadelha
Fernanda Keila Valente Batista
Ísis Thamara do Nascimento Souza
Jéssica Taiomara Moura Costa Bezerra de Oliveira
Marcia Marcila Fernandes Pinto
Nicolas Lima Silva
Palloma Vitória Carlos de Oliveira
Scarlett Valente Batista
Vitor Lucas de Lima Melo
DOI 10.22533/at.ed.98019091017

CAPÍTULO 18........................................................................................................... 180
AVALIAÇÃO DO ÍNDICE DE RESTO-INGESTA EM RESTAURANTE INSTITUCIONAL NO ESTADO 
DO ESPÍRITO SANTO – BRASIL 

Elvis Pantaleão Ferreira
Maria do Carmo Freitas Nascimento
Patricia Fabris
Barbara Gomes da Silva 
Fabiana da Costa Krüger
Maria Veronica Freitas Nascimento
DOI 10.22533/at.ed.98019091018



SUMÁRIO

CAPÍTULO 19........................................................................................................... 188
AVALIAÇÃO DO PERFIL NUTRICIONAL DOS PACIENTES EM TRATAMENTO DE UM CENTRO DE 
ESPECIALIDADES EM ONCOLOGIA DE FORTALEZA-CE

Danielle Maria Freitas de Araújo 
Débora Mendes Rodrigues
Rute Mattos Dourado Esteves Justa 
André Penha Aguiar
Carolyne Neves Moreira
Fátima Virgínia Gama Justi 
Juan de Sá Roriz Caminha 
Gabriella Araújo Matos
Leonardo Lobo Saraiva Barros 
Ronaldo Pereira Dias
Cássia Rodrigues Roque
Daniel Vieira Pinto
Cristhyane Costa Aquino
DOI 10.22533/at.ed.98019091019

CAPÍTULO 20........................................................................................................... 199
ESTADO NUTRICIONAL MATERNO E INDICADORES NUTRICIONAIS ASSOCIADOS AO PESO 
AO NASCER EM UM HOSPITAL DE REFERÊNCIA

Joana Géssica de Albuquerque Diniz
Hugo Demesio Maia Torquato Paredes
Alice Bouskelá
Camilla Medeiros Macedo da Rocha
Flavia Farias Lima
Fernanda Amorim de Morais Nascimento Braga
Maria Fernanda Larcher de Almeida
Cleber Nascimento do Carmo
Jane de Carlos Santana Capelli
DOI 10.22533/at.ed.98019091020

CAPÍTULO 21........................................................................................................... 213
IMC DE PRÉ-PÚBERES DAS REDES DE ENSINO PÚBLICA E PRIVADA EM VITÓRIA DA 
CONQUISTA, BA, BRASIL

Taylan Cunha Meira
Ivan Conrado Oliveira
Diego Moraes Leite
Everton Almeida Sousa
Carlos Alberto de Oliveira Borges
Thiago Macedo Lopes Correia
Luciano Evangelista dos Santos Filho
Grazielle Prates Lourenço dos Santos Bittencourt
DOI 10.22533/at.ed.98019091021

CAPÍTULO 22........................................................................................................... 221
IMPLANTAÇÃO DE BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO EM AGROINDÚSTRIAS QUE PRODUZEM 
PANIFICADOS E FORNECEM PARA A ALIMENTAÇÃO ESCOLAR 

Carla Cristina Bauermann Brasil
Camila Patricia Piuco
DOI 10.22533/at.ed.98019091022



SUMÁRIO

CAPÍTULO 23........................................................................................................... 233
PADRONIZAÇÃO DO PROCEDIMENTO DE COLETA DE AMOSTRAS DE ALIMENTOS 
PREPARADOS EM UMA INSTITUIÇÃO DE LONGA PERMANÊNCIA PARA IDOSOS

Andrieli Teixeira Corso 
Carla Cristina Bauermann Brasil
Daiane Policena dos Santos
Emanueli Bergamaschi 
Fernanda Copatti
Larissa Santos Pereira
Tauani Lardini Tonietto
Kellyani Souto Peixoto
DOI 10.22533/at.ed.98019091023

CAPÍTULO 24........................................................................................................... 241
SABOR, SAÚDE E PRAZER COM CHIA E LINHAÇA: PREPARAÇÕES SIMPLES E PRÁTICAS 
PARA O CARDÁPIO

Lilia Zago
Carolyne Pimentel Rosado 
Andreia Ana da Silva
Natalia Soares Leonardo Vidal
DOI 10.22533/at.ed.98019091024

CAPÍTULO 25........................................................................................................... 257
PERFIL LIPÍDICO DA POLPA E ÓLEO DA MACAÚBA (Acrocomia Aculeata) DO CARIRI CEARENSE

Yoshihide Oliveira de Souza
Guilherme Álvaro Rodrigues Maia Esmeraldo
DOI 10.22533/at.ed.98019091025

SOBRE AS ORGANIZADORAS............................................................................... 261

ÍNDICE REMISSIVO................................................................................................. 262



Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos 3 Capítulo 25 257

PERFIL LIPÍDICO DA POLPA E ÓLEO DA MACAÚBA 
(Acrocomia Aculeata) DO CARIRI CEARENSE

CAPÍTULO 25

Yoshihide Oliveira de Souza
Faculdade de Juazeiro do Norte-FJN

Juazeiro do Norte-CE

Guilherme Álvaro Rodrigues Maia 
Esmeraldo

Instituto Federal de Educação, Ciência e 
Tecnologia do Ceará-IFCE 

Crato-Ce

RESUMO: Atualmente, com o crescimento 
populacional, as pessoas têm tido maior acesso 
ao alimento industrializado. Há um tempo atrás, 
era comum que crianças brincando nas ruas, 
ao sentirem fome, na maioria dos lugares, 
sempre tinham fácil acesso a fruteiras como 
a castanhola, jambo, macaúba, catolé, etc. 
A macaúba tem forte interação com a fauna 
silvestre, seus frutos integram a dieta de araras, 
capivaras, antas, emas, entre outros animais. 
A polpa da macaúba, também conhecida como 
mesocarpo, possui um alto valor nutricional, 
sendo matéria prima para diversos tipos 
de utilização gastronômica, sobretudo da 
produção de óleos vegetais. De acordo com a 
ANVISA, os parâmetros de identidade, pureza 
e qualidade de um material vegetal deverão 
ser estabelecidos mediante detalhado exame 
visual, macroscópico e microscópico. Neste 
trabalho, constatou-se que, a partir de amostras, 
a polpa e o óleo das macaúbas da Região do 

Cariri Cearense possuem um baixo e alto teor 
lipídico, respectivamente.
PALAVRAS-CHAVE: Lipídios, Biotecnologia, 
Macaúba, Cariri Cearense.

LIPID PROFILE OF PILP AND OIL OF 

MACAUBA (Acrocomia Aculeata) OF CARIRI 

CEARENSE

ABSTRACT: Nowaday, with population growth, 
people have had greater access to processed 
food. Some time ago, it was common for 
children playing in the streets, when hungry, in 
most places, always had easy access to fruit 
such as castanets, jambo, macauba, catolé, 
etc. Macauba has a strong interaction with 
wildlife, its fruits are part of the diet of macaws, 
capybaras, tapirs, rheas, among other animals. 
Macauba pulp, also known as mesocarp, has a 
high nutritional value and is a raw material for 
various types of gastronomic use, especially 
the production of vegetable oils. According to 
ANVISA, the parameters of identity, purity and 
quality of a plant material should be established 
by detailed visual, macroscopic and microscopic 
examination. In this work, it was found that, from 
samples, the pulp and oil of macaúbas Cariri 
Cearense Region have a low and high lipid 
content, respectively.
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1 | 	INTRODUÇÃO

Atualmente com o crescimento populacional, as pessoas têm tido maior acesso 
ao alimento industrializado e, desta maneira, tendem cada vez mais a procurar formas 
mais fáceis e rápidas de preparo de alimentos. Por esse motivo, cresce a cada dia a 
procura por polpas de frutas, achocolatados, sucos prontos, refrigerantes, etc. 

O Nordeste brasileira possui uma grande variedade de frutas, tais como, 
manga, caju, melancia, abacate, etc. Há um tempo atrás, era comum que as crianças 
brincando nas ruas, ao sentirem fome, na maioria dos lugares, sempre tinham fácil 
acesso a fruteiras como a castanhola, jambo, macaúba, catolé, etc. Principalmente 
as crianças da zona rural, as quais faziam uso desses frutos diariamente. 

Na microrregião do Cariri Cearense, a macaúba não é aproveitada de maneira 
útil por falta de conhecimento de suas propriedades nutricionais e físico químicas. 
A macaúba tem forte interação com a fauna silvestre, seus frutos integram a dieta 
de araras, capivaras, antas, emas entre outros animais, os quais são os dispersores 
das sementes (Pott & Pott, 1994). A polpa da macaúba, também conhecida como 
mesocarpo, possui um alto valor nutricional, sendo matéria prima para diversos 
tipos de utilização gastronômica, além sobretudo da produção de óleos vegetais. 
É relatado dentro da literatura que há uma variação na composição das macaúbas, 
mesmo aquelas da mesma região. 

Este trabalho, teve como objetivo, através de análises físico-químicas, determinar 
o perfil lipídico da polpa e do óleo de macaúba da região do Cariri Cearense e 
realizar um comparativo para uma possível comercialização dos produtos como 
complemento alimentar.

2 | 	METODOLOGIA

O trabalho aqui apresentado consistiu em avaliar as propriedades nutricionais e 
físico-químicas do óleo e subproduto da macaúba para aproveitamento de substancias 
e o efeito das substancias nos animais e em seres humanos. De acordo com a 
ANVISA (2010), os parâmetros de identidade, pureza e qualidade de um material 
vegetal deverão ser estabelecidos mediante detalhado exame visual, macroscópico 
e microscópico. Para determinação da aparência, examinou-se o produto antes de 
qualquer tratamento, conforme preconizado pela ANVISA (2010), observando seu 
estado físico (sólido, líquido ou semi – sólido). Para determinação da cor, examinou-
se o produto antes de qualquer tratamento, à luz do dia, conforme preconizado pela 
ANVISA (2010). A cor da amostra foi comparada com a especificação do produto. Para 
determinação do odor, colocou-se uma pequena amostra do produto em recipiente 
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de vidro e inalou-se devagar e repetidamente, conforme preconizado pela ANVISA 
(2010). O odor da amostra foi comparado com a especificação do produto. Utilizando 
o aparelho extrator de Soxhlet e os reagentes Éter de Petróleo, Ácido Clorídrico e 
Areia Diatomácea foi analisado o perfil lipídico das amostras. 

3 | 	ANÁLISE DOS RESULTADOS

Analisando os resultados, foi possível constatar que as amostras da polpa 
tiveram uma variação de lipídios entre 10,62% e 11, 69%. As amostras do óleo 
extraído à pressão tiveram um teor lipídico entre 94,58% e 95,35%. Logo, parcebe-
se que a polpa e o óleo das macaúbas da região Caririense têm um baixo e um alto 
teores lipídicos, respectivamente.

4 | 	CONCLUSÕES

Com esta pesquisa atingimos as expectativas em relação a qualidade do óleo 
extraído da macaúba colhida na safra de 2019 na região do Cariri Cearense. O 
óleo apresentou qualidade semelhante a de outras regiões do país, sendo utilizada 
a metodologia de análise físico química de alimentos de Adolf Lutz. Este trabalho 
poderá ser ampliado no sentido de analisar outros aspectos mais específicos como 
tipos de lipídios predominantes e outros. Assim este óleo poderá ser utilizado com 
alto índice de eficiência na indústria de cosméticos e alimentícia.
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