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Apresentacao

A alimentagao é inerente ao ser humano, € um direito humano, ou seja,
todo ser humano tem direito a uma alimentacdo adequada. Em 2010 o Brasil
incluiu esse Direito a sua Constituicao Federal.

Ao discorrer sobre alimentacdo adequada e soberania alimentar, Conti e
Schroeder (2013) pontuam que o direito humano a alimentagdo adequada
consiste no acesso fisico e econdmico de todas as pessoas aos alimentos e
aos recursos, como emprego ou terra, para garantir esse acesso de modo
continuo.

Importante ressaltar que figuram entre os alimentos a agua, que deve
estar disponivel para populagdo em quantidade e qualidade suficientes em todo
periodo do ano, portanto, os governantes devem estar preparados para as
flutuagdes climaticas.

Parte dos desafios da Soberania Alimentar é garantir o acesso da
populacdo a alimentos em quantidade adequada, respeitando sua cultura, suas
crencgas, seus habitos, seus valores, seu espaco territorial, para que possam se
desenvolver e exercer a cidadania.

Esses alimentos que devem nutrir ndo podem causar danos ou doencas,
portanto, devem estar livres de dolo ou dano, devem ser livres de substancias
contaminantes — fisicas, quimicas, biolégicas — os alimentos e os ambientes
devem ser higiénicos.

A higiene é um método que consiste na redugao de micro-organismos,
com o intuito de diminuir a chance da ocorréncia de doencas transmitidas por
alimentos e consiste em duas fases, limpeza e desinfecgdo, assim com
acreditam Germano e Germano (2008).

Nesse volume estdo reunidos dez artigos relacionados a tematica
elucidada acima, alimentos e higiene.

Para que a leitura seja proveitosa, o volume foi dividido em quatro
momentos: o momento (i) trata da Avaliagdo higiénico-Sanitaria e contem trés
artigos, um avaliando o contexto higiénico-sanitario das garrafadas, o outro dos
sorvetes italianos e o terceiro a redugéo do sédio em hamburgueres.

O momento (ii) trata dos habitos alimentares com trés trabalhos, o
primeiro discorre sobre aditivos alimentares e o segundo sobre aceitagcdo de
preparagdes culinarias e o terceiro € fortificagdo de alimentos com vit. A. O
momento (iii) foi denominado Perfil Nutricional com a presenga dos trabalhos
Parametros Bioquimicos e 6sseos de Calcio, Perfil Alimentar de Gestantes e o
ultimo que trata sobre a avaliacdo das satisfagcdo corporal em praticantes de
atividade fisica. No momento (iv) foi preenchido como a tematica Educacéo
Nutricional com o trabalho de Gastronomia Funcional como estratégia de
educacgao nutricional para alunos de uma escola rural.



Os artigos sao variados e trazem em sua esséncia uma riqueza de
conteudo e tematica, que a area de um pais continental permitem, com todas
as culturas, cores e alimentos que temos disponiveis.

Desejamos a todos uma excelente leitura do rico material!

Damaris Beraldi Godoy Leite
Antonio Carlos Frasson
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RESUMO: A Gastronomia Funcional tem por objetivo melhorar a qualidade de
vida por meio do alimento, tendo em vista que a utilizagdo de ingredientes
bioativos sdo capazes de prevenir ou reduzir o risco das doengas cronicas hao
transmissiveis. A pesquisa desenvolvida teve como objetivo ofertar brunchs
funcionais aos alunos da disciplina de Alimentos e Bebidas (A&B) do Colégio
Técnico da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (CTUR), mediando
um contato com a alimentagdo funcional. Foram servidos cinco brunchs,
durante seis semanas, a saber: Bolo de Casca de Banana, Wrap de Linhacga,
Cupcake de Cenoura com Brigadeiro de Especiarias, Torta Funcional de
Frango Cremosa e Pizza sem Gluten e as bebidas funcionais Suco de Laranja,
Beterraba e Cenoura, Vitamina de Frutas, Suco de Laranja, Maga e Cenoura,
Suco de Abacaxi com Hortela e Linhaga e Suco de Limdo com Couve. Entre
os pratos avaliados, o Bolo de Casca de Banana teve a maior aceitabilidade
de todas as preparagdes, com rejeicdo de 9,39%. E entre as bebidas
funcionais o Suco de Abacaxi, Horteld e Linhaca apresentou o menor
percentual de rejeicdo: 3,33%. Sugere-se a continuidade de aulas de
gastronomia funcional na disciplina de A&B.

PALAVRAS-CHAVE: gastronomia funcional, alimentos funcionais, comida
saudavel, adolescentes

1. INTRODUCAO

O consumo regular de alimentos funcionais promete auxiliar prevencao
de doengas como as cardiovasculares, cancer, alergias, problemas intestinais
entre outros (BRASIL, 2008). Entre os principais aspectos para o éxito dos
alimentos funcionais € a preocupacao crescente da populacdo pela saude e
pelo bem-estar, mudangas na regulamentacdo dos alimentos e a crescente
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comprovacao cientifica das relagdes existentes entre dieta e saude (BRASIL,
2006; RAUD, 2008).

Segundo a ultima Pesquisa de Orgcamentos Familiares (POF) 2008-
2009 realizada, um desequilibrio alimentar foi verificado devido a baixa
participagao de frutas e hortalicas na dieta do brasileiro, esse declinio ocorre
pela disponibilidade domiciliar de bebidas processadas (sucos, refrescos e
refrigerantes), muito consumidas, principalmente, pelos adolescentes (IBGE,
2011).

Estudo realizado por OYEBODE et al. (2014) revela que uma dieta
saudavel, deve ser composta de sete ou mais por¢des de 76g por dia de frutas
e hortalicas diariamente. Quanto mais frutas e hortalicas forem consumidos,
menor as chances de incidéncia de doencgas cardiacas, derrame e cancer.

De acordo com o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, a
alimentagcdo saudavel diz respeito a ingestdo de nutrientes, mas também aos
alimentos que contém e fornecem os nutrientes, como os alimentos sao
combinados entre si e preparados, as caracteristicas do modo de comer e as
dimensdes culturais e sociais das praticas alimentares. Todos esses aspectos
influenciam a saude e o bem-estar (BRASIL, 2014).

As escolhas alimentares sao construidas diversos fatores (bioldgico,
sociocultural, antropolégico e econémico), no entanto a seguridade alimentar e
nutricional ocorre quando o0 acesso a uma alimentagao suficiente, saudavel e
nutritiva, € regular e ndo o isenta do acesso as outras necessidades essenciais
(JOMORI et. al, 2008; PINEZI e ABOURIHAN, 2008; TABAI 2017).

Gastronomia funcional € a pratica da arte culinaria em oferecer refeicbes
eficientes com alimentos funcionais. Os alimentos funcionais s&do alimentos que
desempenham fung¢des que vao além das fungdes nutricionais conhecidas, por
conter substancias que atuam no organismo modulando fun¢des bioquimicas
elou fisiologicas, que resultam em maior protecdo a saude, retardando,
inclusive, processos patologicos que conduzem a doengas crbnicas e
degenerativas (ANJO, 2004; SOUZA, 2008).

Sabe-se que a gastronomia funcional surgiu no inicio do século XXI
visando o desenvolvimento de receitas através da introducdo de alimentos
funcionais, maximizando seus valores nutricionais e proporcionando uma
alimentacdo saudavel, nutritiva, apresentando aspectos funcionais,
promovendo a qualidade de vida (SOUZA, 2008; CAMPOS, 2010).

A primeira experiéncia pratica ocorreu no Japao nos anos 80, quando o
governo estimulou a pesquisa e uso de alimentos como aliados na melhoria
dos indices de saude publica do pais. O esfor¢o originou o conceito de
alimentos funcionais e estimulou a criagdo de uma categoria de alimentos
classificada como alimentos funcionais, mais tarde modificada para FOSHU ou
food for special health purpose. Nos EUA essa experiéncia foi amplificada e
esses alimentos sdo mais conhecidos como nutracéuticos, porém sem
reconhecimento formal. Esta nova perspectiva para abordar a relagao dieta e
saude representa uma mudanga significativa no ambiente institucional relativo
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a producao e promocao de saude publica, pois concede aos atores do sistema
agroalimentar uma primazia até entdo permitida apenas as empresas de
medicamentos. A legislagdo brasileira ndo define alimento funcional. Define
alegacdo de propriedade funcional e alegacdo de propriedade de saude e
estabelece as diretrizes para sua utilizagdo, bem como as condi¢cbes de
registro para os alimentos com alegagao de propriedade funcional e, ou, de
saude (FERREIRA, 2006; SOUZA, 2008).

Entende-se por brunch um evento social comum em alguns paises,
como nos Estados Unidos, servido entre o café da manha e o almogo, entre os
horarios de 10h as 15h e tem por objetivo apresentar uma ideia ou um produto
(GONCALVES, 2009). O trabalho objetivou disponibilizar brunchs funcionais
aos alunos da disciplina de Alimentos e Bebidas do curso técnico em
hospedagem, tendo como propdsito mediar o contato com a gastronomia
funcional, através da educacg&o alimentar e nutricional, verificando o nivel de
aceitacao das preparacdes apresentadas.

2. MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no Colégio Técnico da Universidade Federal
Rural do Rio de Janeiro (CTUR/UFRRJ), localizado no municipio de
Seropédica, Rio de Janeiro. Seropédica € um municipio do estado do Rio de
Janeiro, com populagdo estimada atualmente de 83.667 habitantes (IBGE,
2016).

Essa atividade foi realizada durante seis semanas com as turmas do
Curso Técnico em Hospedagem, sendo duas turmas no periodo que faziam as
aulas praticas de Alimentos e Bebidas.

As estratégias para oportunizar a aceitagcdo das preparagdes foram,
principalmente, a escolha de receitas funcionais, na qual, ndo distanciasse
tanto do habito alimentar dos estudantes, e a utilizagdo da observacao
participativa, onde, o pesquisador que adota a abordagem é inserido no
interior do grupo observado, tornando-se parte dele, interagindo e buscando
avaliar aquela situagéo proposta (QUEIROZ et al, 2007).

A obteng¢ao dos dados foi realizada por meio de uma analise visual
quantitativa sobre o resto ingesta dos cinco tipos de brunchs servidos aos
alunos da disciplina Alimentos e Bebidas 1, a saber bolo de casca de banana e
suco de laranja, beterraba e cenoura; wrap de Linhacga e vitamina de frutas;
cupcake de cenoura com brigadeiro de especiarias e suco de abacaxi, linhaga
e horteld; pizza sem gluten e suco de limdo com couve.

O resto ingesta € a relagdo entre o resto devolvido nos pratos pelos
comensais e a quantidade de alimentos e preparag¢des alimentares oferecidas,
expressa em percentual. Sdo aceitaveis, como percentual de resto-ingestao,
taxas inferiores a 20%. Quando maior a taxa de resto-ingesta entende-se
como inadequadas a preparagdo (AUGUSTINI et al, 2008).

—
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ApoOs a coleta dos dados as anotagdes das analises foram tabuladas
com o auxilio do programa da Microsoft, o Excel, e foram criadas tabelas com
os dados no Microsoft Word, com valores absolutos e percentuais dos itens
analisados, além disso foram disponibilizados o preco das preparagdes e o
valor nutricional das preparagbes, utilizando a Tabela Brasileira de
Composigao de Alimentos (TACO, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Estimativa Visual do Resto Ingesta em cada Prato ocorreu de modo
diferenciado como mostra a tabela 1.

Tabela 1 — Resto ingesta em preparagbes da gastronomia funcional, CTUR, Seropédica/RJ.

N° de Pratos

~ o 30 (°
Preparagoes N° de Alunos com Restos Reprovacao (%)
Bolo de Casca de 41 3 9,39
Banana

Wrap de Linhacga 39 7 23,80

Cupcake dg Cehoura 36 12 36,26
com Brigadeiro

Torta Funcional de 34 12 35,00
Frango Cremoso

Pizza sem Gluten 34 9 32,54

O Bolo de Casca de Banana teve a maior aceitabilidade de todas as
preparacgdes, com rejeicdo de apenas 9,39%. No Wrap de Linhaca obteve
23,80 % de rejeicdo. O Cupcake de Cenoura era apontado como uma das
preparagdes que tendiam a maior aceitacdo pelos alunos durante o processo
pré-selecdo dos pratos devido a presenga de ingredientes atrativos como o
brigadeiro, no entanto n&o ocorreu, tendo a maior reprovagdo, a saber:
36,26%, essa baixa aceitagdo foi justificada devido a presenca das especiarias
como gengibre, canela e cardamomo. A Torta Funcional de Frango também
teve baixa aceitacdo, tanto no questionamento quanto na analise do resto
ingesta. Essa preparagdo teve baixa aceitabilidade principalmente pela
presenga significativa de brocolis e talos de couve, deixando a preparagao
com uma cor verde acentuada e gerando comentarios como “I/sso € muito
verde, eu ndo gosto”, “Isso € muito saudaverl’ e “Isso tem brocolis, né!? Eu néo
gosto!l’. A Pizza sem Gluten foi a mais esperada e aceita pelos alunos, mas na
estimativa visual de restos no prato obteve 32,54% de rejeicdo. Acredita-se
que essa marca seja devido a opgao macica de repeticdes, ocasionando a
saciedade e provocando o resto nos pratos (Tabela 1).

Foi perceptivel a diferenga da porcentagem apontada pelos alunos
durante o questionamento aberto e da presenciada depois da degustagéo. E

—
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ainda, foi constatado que os pratos expostos com numero limitado
apresentaram as menores porcentagens de rejeigéo.

Tabela 2 — Resto ingesta das bebidas funcionais, CTUR, Seropédica/RJ.

NO
Bebidas funcionais N° de Alunos de Copos Reprovacao (%)
com Restos
Suco de Laranja,
Beterraba e Cenoura 41 14 32,73
Vitamina de Frutas 39 4 16,14
Suco Abapaxu Hortela 36 1 3,33
e Linhaca
Suco de L.aranja, Maca 34 6 17.22
e Linhaca
Suco de Limao com 34 1 4,17
Couve

As bebidas, de modo geral, tiveram uma boa aceitacdo tanto no
guestionamento aberto quanto na estimativa visual. No entanto, novamente a
rejeicao foi presenciada de maneira diferente, como mostra a tabela 2. O Suco
de Laranja, Beterraba e Cenoura na avaliagdo da estimativa visual essa
rejeicdo obteve a maior reprovagédo das bebidas com 32,73%. A Vitamina de
Frutas apresentou boa aceitabilidade. Essa analise foi surpreendente, pois um
aluno que n&o consome banana aprovou a preparagdo, alegando né&o ter
percebido a presencga do ingrediente, oportunizando aos alunos a provar as
preparagdes sem receio de ter aversdo a preparacdo.O Suco de Abacaxi,
Horteld e Linhaga apresentou o menor percentual de rejeicdo 3,33%. A
familiaridade da bebida abacaxi com horteld viabilizou aceitagdo dessa
preparagao, tendo em vista que a presenga da linhaga n&o altera o sabor final
do produto. O Suco de Laranja, Maca e Linhaga n&o teve muita aceitabilidade
pelos alunos apresentou 17,22% de aceitagado na estimativa visual. O Suco de
Limao com Couve teve apenas 4,17% de reprovacédo (Tabela 2)

Foi notério o uso compulsivo de agucar pelos alunos na busca da
aceitacdo das bebidas. Em todas as bebidas, exceto o suco de limdo com
couve, ndo foi adicionado agucar, e a procura pelo ingrediente, muitas vezes,
antes de experimentar era essencial para a aprovagdo. De modo geral, a
justificativa para a n&o aceitacdo das bebidas foi a presenca de algum
componente que n&do agradava.

Espera-se com essas aulas de gastronomia funcional que o consumo
de Frutas e Hortaligas tenha sido incentivado efetivamente e que sejam
ingeridos pelos alunos como o recomendado pelo Guia Alimentar da
Populagao Brasileira, que orienta um consumo diario de 3 porgdes de frutas e
3 porcdes de legumes e verduras (BRASIL, 2014).

Os pregos das preparagdes, bem como o valor nutricional foram
disponibilizados, a fim de compor uma apostila de gastronomia funcional com
esses dados também acompanhando as receitas. Segue a tabela 3 resumida
com os dados principais. Cabe frisar que alguns ingredientes, especialmente
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alguns vegetais eram disponibilizados pelo ponto de venda do colégio o que
reduziu o custo da preparagcdo, como no caso das bebidas.

Tabela 3 — Valores nutricionais e em reais dos pratos e bebidas da gastronomia funcional,
CTUR, Seropédica/RJ.

Valor em reais

. f ~ o .
Pratos e bebidas R$/preparagio Valor energético/porgao %VD(*)
Bolo de Casca de Banana 5,55 209,1kcal/ 879,7kJ 10,5%
Wrap de Linhaca 2,10 394,28kcal/ 62650,44kJ 19,7%
Cupcake de Cenoura com 20,09 313kcal/ 1318,8kJ 15,7%
Brigadeiro
Torta Funcional de Frango 36,23 155kcal/ 651kJ 7.75%
Cremoso
Pizza sem Gluten 30,18 101,4kcal/ 298,8kJ 10,5%
Suco de Laranja, Beterraba e 1,40 26,92kcal/ 92,4k 131%
Cenoura
Vitamina de Frutas 4,94 92,8kcal/ 389,76kJ 4,64%
Suco Abacaxi, Hortela e Linhaga 4,13 65.20kcal/ 273,84k 3.3%
Suco de Laranja, Maga e Linhaga 1,90 78,08kcall 327.6kJ 3,90%
Suco de Limao com Couve 0,63 134,3kcal/ 560,9kJ 6,7%

* % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Foram feitas as tabelas com os valores nutricionais das preparagdes,
bem como elencou-se os ingredientes, com o intuito de disponibilizar as
informagbes como estratégias para educagéo alimentar e nutricional, como
consta em anexos. Para melhor visualizagdo das preparagdes, segue também
em anexos as imagens na ordem em que foram citadas, ou seja, Bolo de
Casca de Banana (Anexo 1); Wrap de Linhagca (Anexo 2); Cupcake de
Cenoura (Anexo 3); Torta de Frango (Anexo 4); Pizza sem Gluten (Anexo 5);
Suco de Laranja, Beterraba e Cenoura (Anexo 6); Vitamina de Frutas (Anexo
7); Suco de Abacaxi, Horteld e Linhaga (Anexo 8); Suco de Laranja, Maga e
Linhaga (Anexo 9) e Suco de Limao com Couve (Anexo 10).

Na gastronomia funcional saber como usar os alimentos funcionais, e
quantidade de consumo diaria € de extrema necessidade, assim como as
combinagcdes dos compostos ativos para a maximizagdo da absorcdo dos
nutrientes e dos efeitos benéficas para o organismo (ANJO, 2004).

4. CONCLUSOES

A intervencao alimentar e nutricional ocorreu na oferta de preparacoes a
partir de ingredientes funcionais e de frutas, hortalicas e legumes, afim de
proporcionar ao publico alvo preparagdes com alto valor nutricional e contribuir
para a melhoria dos habitos alimentares, além da disseminag&o dessa pratica.
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A estratégia adotada para uma boa aceitagcdo dessas preparagdes foi a
adocao de pratos e bebidas do cotidiano dos alunos.

Na analise da estimativa visual a Pizza sem Gluten teve alto valor de
rejeicdo, conforme esse método. O uso da estimativa visual é eficiente, pois
auxiliou como contraprova dos questionamentos anteriormente realizados.

Ressalta-se que o habito alimentar e a disposicdo de experimentar
novas receitas € fundamental para a adaptacdo de uma alimentagdo mais
saudavel. Acredita-se que ao longo da pratica dessa atividade, tenha sido
proporcionado aos alunos que tivessem mais contato com as frutas e
hortalicas trazendo melhorias nutricionais na alimentagdo desse publico, bem
como beneficios a saude. E com o desenvolvimento da apostila de
Gastronomia Funcional, contendo as receitas executadas nas aulas praticas,
proporcionara as preparagdes em casa, agregando beneficios nutricionais e
contribuindo para melhorar os habitos alimentares.

Sugere-se a pratica continuada dessas aulas de gastronomia funcional
no curriculo da disciplina de A&B do colégio, como uma forma efetiva de
inclusdo de alimentos saudaveis nas preparacgdes, a fim de incentivar o maior
consumo inclusive de frutas e hortalicas, para esse publico, conforme é
preconizado.
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ABSTRACT: Gastronomy Functional aims to improve the quality of life through
food, given that the use of bioactive ingredients are able to prevent or reduce
the risk of chronic noncommunicable diseases. The research aimed to offer
functional brunches students of the discipline of Food and Beverage (F&B) of
the Technical College of the Rural Federal University of Rio de Janeiro (CTUR).
Brunchsfive were served for six weeks, namely banana peel cake; flaxseed
wrap; cupcake carrot with brigadeiro spices; creamy chicken pie; gluten-free
pizza and juices. Among the evaluated dishes, the banana peel cake had the
highest acceptability of all preparations, with rejection of 9.39 %. And among
the functional drinks pineapple juice, mint and flaxseed had the lowest
percentage of rejection: 3.33%. It suggests the continuity of functional food
classes in the discipline of A & B.

KEYWORDS: functional gastronomy, functional food, healthy food, teenagers.
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ANEXO 1
BOLO DE CASCA DE BANANA

Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com
ferro e acido fdlico, agucar mascavo, banana
nanica, 6leo, leite, ovo, canela em p6 e fermento.

-~

Fonte: Arquivo Pessoal

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porcao de 100g (1 fatia média)

Quantidade por porgéo %VD(*)
- 209, 1kcal/

Valor Energético 879 7k 10,5%
Carboidratos 33,859 9,1%
Proteinas 3,41g 6,8%
Gorduras totais 1,349 1,6%
Gorduras saturadas 0,41g 1,6%
Gorduras trans 0,1g o
Fibra Alimentar 1,179 3,5%
Vitamina A 3,98UI 22%
Fésforo 52,47mg 7,6%
Saodio 114,27Tmg | 4,7%

* % Valores Diarios com base em uma dieta
de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades
energéticas.

** Valor Diario ndo estabelecido.

—
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ANEXO 2
WRAP DE SEMENTE DE LINHACA

Ingredientes: semente de linhaga moida,
fermento em pd, cebola em po, sal, 6leo de coco
e ovo.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porcao de 100g (1 unidade)

Quantidade por porgéo %VD(*)
- 394,28kcal/

Valor Energético 62650 44kJ 19,7%
Carboidratos 16,40g 4,4%
Proteinas 14,14g 28,3%
Gorduras totais 31,469 36,7%
Gorduras saturadas 14,68g 55,7%
Gorduras trans 0,39 **
Fibra Alimentar 10,59 31,5%
Fésforo 22,0 mg 3,2%
Sadio 632mg 26,2%

* % Valores Diarios com base em uma dieta
de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores
didrios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades
energéticas.

** Valor Diario ndo estabelecido.
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ANEXO 3
CUPCAKE DE CENOURA COM BRIGADEIRO DE ESPECIARIAS

Ingredientes: cenoura, farinha de trigo integral
enriquecida com ferro e acido fdlico, leite
condensado, agucar cristal, manteiga, creme
de leite, chocolate em po, iogurte natural, suco
de laranja, améndoas, esséncia de baunilha,
bicarbonato de soédio, fermento quimico,
gengibre em po, canela em pod, cravo em po,
cardamomo e sal.

Fonte: Arquivo Pessoal

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porcao de 150g (1 unidade)
Quantidade por porgéo %VD(*)
- 313kcal/ o

Valor Energético 1318,8kJ 15,7%
Carboidratos 44,82g 12,1%
Proteinas 9,17 18,3%
Gorduras totais 10,52¢g 12,3%
Gorduras 1,159 4,6%
saturadas
Gorduras trans Og -
Fibra Alimentar 1,879 5,6%
Vitamina A 3,98UI 22,5%
Calcio 12,07mg 1,1%
Sadio 40,65mg 1,7%
* % Valores Diarios com base em uma dieta
de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades
energéticas.

—
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ANEXO 4
TORTA FUNCIONAL DE FRANGO CREMOSO

Ingredientes: farinha de arroz, farinha de grdo de bico,
frango, tofu, azeite de oliva extra virgem, 6leo de coco, farinha
de linhaga, farinha de chia, tomate, brécolis, cebola, palmito,
alho, salsinha, leite de coco, polvilho azedo, sal marinho e

curry.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porcao de 100g (1 fatia média)
Quantidade por porgéo %VD(*)

Valor Energético 155kcal/ 651kJ 7,75%
Carboidratos 13,09 3,5%
Proteinas 5,0g 10,0%
Gorduras totais 9,3g 10,8%
Gorduras saturadas 1,39 5,4%
Gorduras trans Og -
Fibra Alimentar 1,39 3,9%
Vitamina A 350UlI 22%
Calcio 81mcg 7,4%
Ferro 1,6mg 11,6%
Saodio 626mg 25,0%
* % Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.

—

-

Fonte: Arquivo Pessoal
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ANEXO 5
PIZZA SEM GLUTEN

Ingredientes: couve-flor, mozarela, calabresa,
molho de tomate, azeite de oliva extra virgem,
ovos, cebola, manjericdo, orégano e queijo
parmes&o.

Fonte: Arquivo Pessoal )

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porcao de 100g (1 fatia média)

Quantidade por porgéo %VD(*)
- 101,4kcal/ 0
Valor Energético 2988k 10,5%
Carboidratos 6,669 1,8%
Proteinas 79 14%
Gorduras totais 5,38g 6,3%
Gorduras saturadas 1,289 5,1%
Gorduras trans 1,0g **
Fibra Alimentar 0,34g 1,0%
Saédio 130mg 5,4%

* % Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas.

** Valor Diario ndo estabelecido.

—
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ANEXO 6

SUCO DE LARANJA, BETERRABA E CENOURA

Ingredientes: suco de
cenoura.

laranja,

beterraba e

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 250ml (1 copo americano)

Quantidade por porgéo %VD(*)
” 26,92kcal/ o
Valor Energético 92,4k 1,31%
Carboidratos 5,74g 1,6%
Proteinas 0,699 1,4%
Gorduras totais 0,13g >
Gorduras saturadas 0,1g >
Gorduras trans Og -
Fibra Alimentar 1,689 5,0%
Vitamina A 150,40UI 8,5%
Potassio 193,63mg 1,0%
Saédio 47,63mg 2,0%

** Valor Diario ndo estabelecido.

* % Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas.
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ANEXO 7
VITAMINA DE FRUTINHAS E COCO

Ingredientes: leite de coco, iogurte natural
semidesnatado, frutas e semente de linhaga moida.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 250ml (1 copo americano)
Quantidade por porgao %VD(*)
. 92,8kcal/ o

Valor Energético 389 76kJ 4,64%
Carboidratos 20,60g 5,5%
Proteinas 0,80g 1,6%
Gorduras totais 0,80g 0,9%
Gorduras saturadas 0,1g >
Gorduras trans Og -
Fibra Alimentar 0,409 1,2%
Vitamina C 16cmg 16,2%
Fésforo 13mg 1,9%
Calcio 11mg 1,0%
Sadio 47,63mg 1,9%
* % Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de
suas necessidades energéticas.
** Valor Diario ndo estabelecido.

Fonte: Arquivo Pessoal
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ANEXO 8

SUCO DE ABACAXI COM HORTELA E LINHAGA

Ingredientes: abacaxi, farinha de linhaga e

hortela.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 250ml (1 copo americano)

Quantidade por porgéo %VD(*)
- 65,20kcal/ o

Valor Energético 273 84kJ 3,3%
Carboidratos 15,70g 4.2%
Proteinas 0,42g 0,8%
Gorduras totais 0,08g >
Gorduras saturadas 0,35g >
Gorduras trans - -
Fibra Alimentar 0,80g 2,4%
Vitamina C 9,50mg 15,9%
Potassio 122,0mg 0%
Calcio 14,0mg 1,1%
Sadio 1,0mg *

* % Valores Diarios com base em uma dieta
de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades
energéticas.

** Valor Diario ndo estabelecido.

—
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ANEXO 9

SUCO DE CENOURA, MACA E LARANJA

Ingredientes: laranja, cenoura e maga.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 250ml (1 copo americano)

Quantidade por porgéo %VD(*)
i 78,08kcal/ o

Valor Energético 327 6kd 3,90%
Carboidratos 18,89 5,1%
Proteinas 0,47g 1,0%
Gorduras totais 0,12g **
Gorduras saturadas 0,2g >
Gorduras trans - -
Fibra Alimentar 1,409 4,2%
Vitamina A 1000,5Ul 137%
Potéassio 160,2mg >
Sadio 47,6mg 2,0%

* % Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas.
** Valor Diario ndo estabelecido.
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ANEXO 10

SUCO DE LIMAO COM COUVE

Ingredientes: lim&o, couve e agucar.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 250ml (1 copo americano)
Quantidade por porgéo %VD(*)
” 134,3kcal/ o
Valor Energético 560, 9k 6,7%
Carboidratos 251,539 67,7%
Proteinas 66,149 132,3%
Gorduras totais 21,08g 24.,6%
Gorduras saturadas - -
Gorduras trans - -
Fibra Alimentar 5,759 17,25%
Vitamina C 50,81Ul 84,9%
Potéassio 133,09mg *
Ferro 0,66mg 7%
Sadio 63,7mg 2,6%
* % Valores Diarios com base em uma dieta
de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades
energéticas.
** Valor Diario ndo estabelecido.
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Mogi das Cruzes e PO6s-Doutorado no Instituto Max Delbrick Center of
Molecular Medicine, Berlin (2009-2010) e na Universidade Federal de Sao
Paulo (UNIFESP, 2010-2012). Atualmente é professor Adjunto da Universidade
Federal de Pelotas (UFPEL). Coordenador do Programa de P6s-Graduagao em
Nutricdo e Alimentos (UFPEL). Orientador pelo Programa de Pés-Graduagao
em Biotecnologia. Desenvolve como linhas de pesquisa desenvolvimento de
produtos biotecnolégicos para controle/ diagndstico de sindrome metabdlica e
obesidade.

CELSO GUIMARAES BARBOSA Possui graduagdo em Medicina Veterinaria
pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (1984), mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (1991) e doutorado em Medicina Veterinaria
— Parasitologia Veterinaria pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
(1998). Ingressou no magistério superior em 1985 na Universidade Federal
Rural do Rio de Janeiro como Professor Auxiliar | e atualmente é Professor
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Titular desta Universidade, atuando principalmente nas areas de Bioestatistica
e Estatistica Experimental.

CRISTIELLE AGUZZI COUGO DE LEON Nutricionista formada pela
Universidade Federal de Pelotas - UFPEL (2014). Mestranda pelo Programa de
P6s-Graduagdo em Nutrigdo e Alimentos (UFPEL) (2015-2017). Atualmente
esta desenvolvendo a Dissertagdo de Mestrado na linha de Nutrigdo e autismo.

DAIANE PALMA CIELO Graduada em Nutricdo pelo Centro Universitario
Franciscano — UNIFRA (2010); Licenciatura Professores para a Educacao
Profissional, no eixo tecnolégico da Produgdo Alimenticia pela Universidade
Federal de Santa Maria — UFSM (2015); Especialista Universidade Estadual do
Rio Grande do Sul — UERGS (2016) e Discente do curso de Mestrado do
Programa de Pds-Graduacédo em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos - UFSM.
Tem experiéncia na area de Controle de Qualidade em Industria de Alimentos e
Servigos de Alimentagdo, Seguranga dos Alimentos e Gestdo em Servigos de
Alimentacg&o e Desenvolvimento de produtos lacteos.

DANIEL SILVEIRA SOARES NASCIMENTO Graduando em Engenharia de
Alimentos. Atuagdo em projetos de pesquisa nas areas de processamento
minimo de hortalicas e indicadores de alimentos.

DANIELE CUSTODIO GONGCALVES DAS NEVES Mestranda em Praticas em
Desenvolvimento Sustentavel pela Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro, com graduagdo em Economia Domeéstica (2014) e especializagdo Lato
Sensu em Gestdo e Estratégia em Agronegocio (2016) pela mesma
universidade, desenvolve pesquisas nas areas de Seguranca Alimentar e
Nutricional, Politicas Publicas de Seguranga Alimentar e Nutricional, Politicas
Publicas de Fortalecimento da Agricultura Familiar e Agroindustrializagéo e
Mercado da Agricultura Familiar.

ELAINE CRISTINA PEREIRA Possui graduagcdao em Engenharia de Alimentos
(2013) e Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (2015) pela
Universidade Federal do Ceara (UFC). Foi bolsista de Extensdo Tecnoldgica do
CNPq atuando no desenvolvimento de copo de massa integral para sorvetes a
base de farinha da améndoa de castanha de caju. Atuou no Controle de
Qualidade em industria de massas e biscoitos. Também desenvolveu
pesquisas envolvendo a sintese de bioprodutos, a partir de 6leos vegetais, e de
material mesoporoso para aplicagdo como biocatalisadores. Tem experiéncia
na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com énfase em Microbiologia de
Alimentos, atuando no desenvolvimento de pesquisas com antimicrobianos
naturais.
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EVANIA ALTINA TEIXEIRA DE FIGUEIREDO Possui Graduagdo em Ciéncias
Bioloégicas (1981), Mestrado em Tecnologia de Alimentos (1986) pela
Universidade Federal do Ceara e Doutorado em Ciéncias Biologicas
(Microbiologia) pela Universidade de Sao Paulo- USP (2000). Atualmente é
Professor Associado Il da Universidade Federal do Ceara. Coordenadora do
Curso de Graduagcdo em Engenharia de Alimentos da UFC (2001-2003).
Membro do Conselho Editorial da Revista Brazilian Journal of Food
Technology. E revisora de artigos cientificos na area de microbiologia de
alimentos em diversas revistas cientificas. Membro-Suplente do Conselho de
Pesquisa, Ensino e Extensdo- CEPE da UFC (2009-2011).

FERNANDA DE ANDRADE SILVA GOMES Discente do Curso de Economia
Doméstica da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ).

FERNANDA TRAVASSOS DE CASTRO Possui Licenciatura e Bacharelado
em Economia Domeéstica pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro —
UFRRJ (2004), Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro - UFRRJ, (2007) e Doutorado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro (2011). Atual professora de Alimentos e Bebidas 1 do Curso Técnico
em Hospedagem do Colégio Técnico da UFRRJ - CTUR (2010).

FLAYANNA GOUVEIA BRAGA DIAS Possui graduagdo em Engenharia de
Alimentos pela Universidade Federal do Ceara — UFC (2017), atualmente,
mestranda do curso de pés- graduagao em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
— UFC. Foi bolsista de Iniciagdo cientifica participando de pesquisas com
antimicrobianos naturais, enquanto bolsista do programa de intercambio
Ciéncia sem Fronteiras — Universidade de Barcelona/ Espanha participou de
pesquisas com desenvolvimento biotensoativos com  propriedades
antimicrobianas. Tem experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
com énfase em Microbiologia de Alimentos e no controle de qualidade em
industria de produtos carneos.

GUIDA GRAZIELA SANTOS CARDOSO Graduanda do curso de Bacharelado
em Nutricdo da Universidade Federal do Piaui, colaboradora em projeto do
Programa de Iniciagdo Cientifica (PIBIC) da referida universidade.

ISABELLE GERMANO COELHO BEZERRA Discente do curso de Servigo
Social pela Universidade Federal Rural do Rio Janeiro — UFRRJ. Bolsista de
Iniciacao Cientifica (PIBIC- CNPq).

ITACIARA LARROZA NUNES Nutricionista formada pela Universidade Federal
de Pelotas (UFPEL), Mestre em Engenharia de Alimentos (subarea Ciéncia de
Alimentos) pela Fundagdo Universidade Federal do Rio Grande (FURG),
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Doutora em Ciéncia de Alimentos pela Universidade Estadual de Campinas
(UNICAMP) e Docente Associado | da Escola de Nutricdo da Universidade
Federal da Bahia (UFBA), atuando como orientadora dos cursos de Mestrado e
Doutorado em Alimentos, Nutricdo e Saude, e Mestrado em Ciéncia de
Alimentos. Com experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
com énfase em Quimica e Analise de Alimentos, principalmente nos temas
relacionados a obtencao, estabilidade, micro e nanoencapsulamento de
carotenoides, analise cromatografica e da cor de alimentos.

JENIFER HELLER CERQUEIRA Nutricionista formada pela Universidade
Federal de Pelotas - UFPEL (2015). Atualmente € nutricionista da Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo "Bandejao - Fornecimento de refeigdes". Possui
experiéncia em analise da composic¢ao de alimentos, atividade antioxidante e
nutricdo experimental.

JOAO ANTONIO BELMINO DOS SANTOS Possui graduagdo em Quimica
Industrial pela Universidade Estadual da Paraiba (1997), mestrado em
Engenharia Quimica pela Universidade Federal de Campina Grande (2000) e
doutorado em Engenharia de Processos pela Universidade Federal de
Campina Grande (2007). Atualmente é professor adjunto da Universidade
Federal de Sergipe. Tém experiéncia na area de coordenagao de projetos para
o desenvolvimento e produgéo de alimentos, controle de Qualidade com énfase
nas analises fisico-quimicas e cromatografia liquida/gasosa.

JULIA NEITZEL UECKER Nutricionista formada pela Universidade Federal de
Pelotas - UFPEL (2015). Mestranda pelo Programa de Pdés-Graduagdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (UFPEL) (2016-2018). Foi bolsista
PBIP/UFPEL (2014 e 2015). Atualmente esta desenvolvendo a Dissertacéo de
Mestrado na linha de Microbiologia, com analise de micro-organismos
probidticos.

JULIANA DE CARVALHO PASSOS Graduanda do curso de Bacharelado em
Nutricdo da Universidade Federal do Piaui. Bolsista do Programa de Iniciagédo
cientifica (PIBIC) da referida universidade.

KATIA CILENE TABAI Possui Licenciatura e Bacharelado em Economia
Doméstica pela Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz -
ESALQ/Universidade de Sao Paulo - USP (1992), mestrado em Nutricdo pela
Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA/ Universidade Estadual de
Campinas - UNICAMP (1997), doutorado em Alimentos e Nutricdo pela
FEA/UNICAMP (2001) e pds-doutorado pela ESALQ/USP (2006). Atualmente é
professor associado Il da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro -
UFRRJ. Tem experiéncia na area de Politicas de Alimentagdo e Nutricdo, com
énfase em Seguranga Alimentar e Nutricional.
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KATIA SILVA ARAGAO AZEVEDO Graduanda em Engenharia de Alimentos
pela Universidade Federal do Ceara (UFC). Foi bolsista do Programa
Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica (PIBIC). Atualmente estagia no
laboratério de Microbiologia de Alimentos do Departamento de Ciéncias e
Tecnologia de Alimentos da UFC. Tem experiéncia na area de Ciéncias e
Tecnologia de Alimentos, com énfase em Microbiologia de Alimentos.

KRISHNA RODRIGUES DE ROSA Doutoranda em Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos pela UFSM — Santa Maria/RS (desde 2016); Mestre em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos pelo IFMT Cuiaba/MT - campus Bela Vista (2014);
Especialista em Ciéncia e Biotecnologia de Alimentos pela UFMT — Cuiaba/MT
(2010) e em Vigilancia Sanitaria e Controle de Qualidade dos Alimentos pela
Universidade Castelo Branco — RJ (2013); Graduagado em Medicina Veterinaria
pela UFMT - Cuiaba/MT (2008). Atua como docente no IFMT campus
Avangado de Guarantd do Norte na area de Zootecnia, assim como € a
coordenadora do curso de bacharel em Zootecnia pela mesma instituicao. Tem
experiéncia na area de Produgao Animal, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos de
origem animal na area de Qualidade de Alimentos.

LILIA CALHEIROS DE OLIVEIRA BARRETTO Professora Ajunta (DE) no
Nucleo de Agroindustria de Campus Sertdo da Universidade Federal de
Sergipe desde 2016. Doutorado em Tecnologia de Processos Quimicos e
Bioquimicos pela Universidade Federal do Rio de Janeiro (2015). Graduada em
Engenharia de Alimentos (UFS/2007) e com mestrado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos (UFS/2011). Atuagdo em projetos de pesquisa com foco em
compostos bioativos, aromas, frutas tropicais, residuos agroindustriais,
microencapsulamento e cromatografia.

MARCIA HELENA SCABORA Doutora em Agronomia com d&rea de
concentragdo em Sistemas de Producédo pela UNESP - Marilia/SP (2011);
Mestre em Agronomia com area de concentragdo em Produgdo Vegetal pela
UNESP - Marilia/SP (2007); Graduagdo em Ciéncias Biologicas pelo Centro
Universitario de Votuporanga - Votuporanga/SP (2008). Atua como
coordenadora e docente da Faculdade de Tecnologia do SENAI de Cuiaba —
eixo Alimentos. Tem experiéncia na area de Microbiologia, atuando
principalmente nos seguintes temas: Microbiologia de Alimentos, Analises
Microbiolégicas de Alimentos, recuperagdo de areas degradadas, cerrado,
Fungos Micorrizicos Arbusculares, taxonomia de Fungos Micorrizicos
Arbusculares, atividade microbiana.

MARCOS ANTONIO DA MOTA ARAUJO Graduagdo em Estatistica.
Especializagdo em Técnico Em Arquivo Médico e Estatistica pela Universidade
Federal de Pernambuco. Especializagdo em Supervisor de Seguranca e
Medicina do Trabalho pela Fundagédo Jorge Duprat Figueredo de Segurancga e
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Medicina do Trabalho. Especializagdo em Introducdo a Econometria pelo
Instituto Materno Infantil de Pernambuco, IMIP. Especializacdo em Analise de
Dados na Area de Saude pela Universidade Federal de Pernambuco, UFPE.
Tem experiéncia na area de Nutricdo, com énfase em Epidemiologia, atuando
principalmente nos seguintes temas: anemia, aleitamento materno,
planejamento, desnutricdo e proesf.

MARIA JAIANA GOMES FERREIRA Possui graduacdo em Tecnologia de
Alimentos pela Faculdade de Tecnologia CENTEC-FATEC-Cariri (2005),
especializagcdo em Vigilancia Sanitaria de Alimentos pela Universidade
Estadual do Ceara-UECE (2010), especializagdo em Nutrigdo e Controle de
Qualidade de Alimentos pelo Instituto Superior de Teologia Aplicada-INTA
(2011) e Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — UFC (2017). Tem
experiéncia na area de industria atuando no controle de qualidade de
refrigerantes. Atuou como Tecnologa de Alimentos em Unidade de Alimentagao
e Nutricdo. Atualmente é Tecndloga de Alimentos da secretaria de saude do
municipio Juazeiro do Norte lotada no Hospital Maternidade Sao Lucas.

MARLI DE ASSIS ARAUJO Discente do Curso de Economia Doméstica da
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ).

MARLY SAYURI KATSUDA Graduada em Engenharia Quimica pela
Universidade Estadual de Maringa (1996) e Mestre (1999) e Doutora em
Ciéncias de Alimentos (2007) pela Universidade Estadual de Londrina com
estagio doutoral na University of Massachusetts, Amherst, MA. E docente na
Universidade Tecnoldégica Federal do Parana campus Londrina desde 1999.
Atualmente €& docente no Curso Superior de Tecnologia de Alimentos e no
Programa de Pods-graduacdo em Tecnologia de Alimentos (Mestrado
Profissional). Desenvolve pesquisas na area de Ciéncia e Tecnologia de leite e
derivados, desenvolvimento de produtos lacteos e inovacgéo tecnoldgica. E-mail
para contato: sayuri@utfpr.edu.br

NEILA SILVIA PEREIRA DOS SANTOS RICHARDS Engenheira de Alimentos
pelo Centro Universitario da Fundagdo Educacional de Barretos, mestre em
Ciéncias Agrarias pela Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz e
doutora em Tecnologia Bioquimica Farmacéutica pela Universidade de Sao
Paulo. Docente da Universidade Federal de Santa Maria, Departamento de
Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos, UFSM, Santa Maria, RS, Brasil.

PATRICIA APARECIDA TESTA Doutoranda em Biotecnologia e
Biodiversidade pela UFMT - Cuiaba /MT (inicio em 2017); Mestre em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos pelo IFMT - Cuiaba /MT — campus Bela Vista (2016);
Especialista em Engenharia de Produgdo pelo Centro Universitario
Internacional - Curitiba/PR (2014); Graduagdo em Engenharia de Alimentos
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pela Universidade do Oeste de Santa Catarina - Videira/SC (2010). Atuou como
docente na Faculdade de Tecnologia do SENAI de Cuiaba - eixo Alimentos;
como analista de pesquisa e desenvolvimento e analista de garantia e controle
de qualidade na BRF S/A. Tem experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos e Produgado com foco para P&D, qualidade e processos industriais
em alimentos de origem animal.

REGILDA SARAIVA DOS REIS MOREIRA ARAUJO Possui graduagdo em
Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui (1988), mestrado em Tecnologia
de Alimentos pela Universidade Federal do Ceara (1995), doutorado em
Ciéncia de Alimentos pela Universidade de Sao Paulo- USP (2000), Pds-
Doutorado em Ciéncia dos Alimentos pela Faculdade de Farmacia da UFMG
(2001-2002) e em Nutricdo em Salde Publica pela USP (2014- 2015). E
Professora Associada da UFPI e Pesquisadora do CNPqg. Atua nas areas
Interdisciplinar, Alimentos e Nutricdo e Saude Coletiva, com énfase em
Diagndstico e Intervengbes Nutricionais nas Caréncias e Excessos
Alimentares, Bioquimica de Alimentos, Alimentos Funcionais e Compostos
Bioativos, Analise Sensorial de Alimentos, Desenvolvimento de Produtos.

ROBERTA PASSINATO Graduada em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos —
Habilitacdo: Laticinios pela Universidade Estadual do Rio Grande do Sul
(2006); Especializagdo em Tecnologia e Controle de Qualidade de Alimentos
pela Universidade de Passo Fundo (2008); Graduagdo em Administragao pela
Universidade Norte do Parana (2014) e discente do curso de Mestrado do
Programa de Po6s- Graduac&o em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos (UFSM).
Tem experiéncia na industria de lacteos. Atua como responsavel pelas areas
de Controle de Qualidade e Garantia da Qualidade da Cooperativa Central
Gaucha Ltda desde 2008.

SIMONE ALVES DO NASCIMENTO CAMILO Possui Licenciatura e
Bacharelado em Economia Doméstica pela Universidade Federal Rural do Rio
de Janeiro - UFRRJ (2008), Especializagdo Lato Sensu em Administragdo de
Servico de Alimentacido pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro -
UFRRJ (2010), Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro — UFRRJ (2013) e Bacharel em
Nutricdo pela Faculdade Bezerra de Araujo — FABA (2016). Atualmente
desenvolve pesquisas na area de Nutricdo em Saude Materno — Infantil e
Educacao nutricional.

SIMONE PIENIZ Nutricionista formada pelo Centro Universitario Franciscano -
UNIFRA (2006). Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal do Rio Grande do Sul - UFRGS. Doutora em
Microbiologia A.A - UFRGS. Atualmente é Professora Adjunta pela Faculdade
de Nutricdo, Universidade Federal de Pelotas - UFPEL. Atua como orientadora
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permanente de Pos-Graduacdo em Nutricdo e Alimentos e como orientadora
colaboradora Programa de Pods-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (UFPEL). Esta inserida no grupo de pesquisa de Analise Ambiental e
Nutricdo e Alimentos (UFPEL), desenvolvendo pesquisas relacionadas as
areas de Microbiologia, Nutricdo Experimental e Biologia Molecular.

TATIANE CODEM TONETTO Graduada em Quimica Industrial pela
Universidade Federal de Santa Maria (2007) e discente do curso de Mestrado
do Programa de Pdés-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
(UFSM). Tem experiéncia na area de Quimica, com énfase Inorganica. Atua
como responsavel pelos laboratérios de Bromatologia, Microbiologia,
Panificagcdo e Confeitaria do Colégio Politécnico da UFSM desde 2009.

TAYANE DE JESUS FREITAS Possui graduacdo em Nutrigdo pela
Universidade Federal da Bahia e cursou o Ensino Médio Integrado com o
Técnico Profissionalizante em Quimica no Instituto Federal da Bahia - IFBA.
Participou, inicialmente como voluntaria e posteriormente como bolsista, do
Projeto de Pesquisa "Carotenoides da microalga Spirulina platensis: obtengao,
determinacdo da atividade antioxidante e efeito na estabilidade oxidativa de
Oleos vegetais” e como bolsista do Projeto de Pesquisa "Microencapsulamento
de azeite de dendé para preservagao de compostos bioativos".

XISTO RODRIGUES DE SOUZA Doutor em Ciéncias dos Alimentos pela UFLA
- Lavras/MG (2004); Mestre em Ciéncia dos Alimentos pela UFLA — Lavras/MG
(2001); E professor Titular do IFMT atuando como docente e orientador no
Programa de Pds-Graduacgédo em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos do IFMT
Cuiaba/MT - campus Bela Vista, onde exerce também a fungédo de Diretor de
Pos-graduagcdo e Pro-reitor Substituto de Pesquisa e Inovagdo. Tem
experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com énfase em
Quimica, Fisico-quimica e Bioquimica dos Alimentos e das Matérias-primas
alimentares, atuando principalmente nos seguintes temas: novos produtos,
tecnologia em alimentos, e desenvolvimento de produtos com énfase na
melhoria da qualidade nutricional.
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