Fundamentos da Nutri¢do - Vol.2

Natiéli Piovesan
Vanessa Bordin Viera

(Organizadoms)

/ }_ Editora
CyAtena

www.atenaeditora.com.br




Natiéli Piovesan
Vanessa Bordin Viera
(Organizadoras)

FUNDAMENTOS DA NUTRICAO - Vol. 2

Atena Editora
2017



2017 by Vanessa Bordin Viera e Natiéli Piovesan
Copyright © da Atena Editora
Editora Chefe: Prof? Dr? Antonella Carvalho de Oliveira
Edicdo de Arte e Capa: Geraldo Alves
Revisdo: Os autores

Conselho Editorial
Prof? Dr? Adriana Regina Redivo - Universidade do Estado de Mato Grosso
Prof. Dr. Alvaro Augusto de Borba Barreto - Universidade Federal de Pelotas
Prof. Dr. Antonio Carlos Frasson - Universidade Tecnol6gica Federal do Parana
Prof. Dr. Antonio Isidro-Filho - Universidade de Brasilia
Prof. Dr. Carlos Javier Mosquera Suarez - Universidad Distrital de Bogota-Colombia
Prof. Dr. Constantino Ribeiro de Oliveira Junior - Universidade Estadual de Ponta Grossa
Prof. Dr2. Daiane Garabeli Trojan - Universidade Norte do Parana
Prof@ Dr?. Deusilene Souza Vieira Dall’Acqua - Universidade Federal de Rondonia
Prof. Dr. Gilmei Fleck - Universidade Estadual do Oeste do Parana
Prof® Dr? lvone Goulart Lopes - Istituto Internazionele delle Figlie de Maria Ausiliatrice
Prof? Dr? Lina Maria Gongcalves - Universidade Federal do Tocantins
Prof?. Dr®. Natiéli Piovesan - Instituto Federal do Rio Grande do Norte
Prof? Dr? Paola Andressa Scortegagna - Universidade Estadual de Ponta Grossa
Prof? Dr? Raissa Rachel Salustriano da Silva Matos - Universidade Federal do Maranhao
Prof. Dr. Ronilson Freitas de Souza - Universidade do Estado do Para
Prof. Dr. Takeshy Tachizawa - Faculdade de Campo Limpo Paulista
Prof. Dr. Valdemar Antonio Paffaro Junior - Universidade Federal de Alfenas
Prof? Dr? Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de Campina Grande
Prof. Dr. Willian Douglas Guilherme - Universidade Federal do Tocantins
Dados Internacionais de Catalogagao na Publicacgao (CIP)

(eDOC BRASIL, Belo Horizonte/MG)

F981

Fundamentos da nutrigdo: vol. 2 / Organizadoras Natiéli Piovesan,
Vanessa Bordin Viera. — Ponta Grossa (PR): Atena Editora, 2017.
2.112 kbytes — (Nutrigéo; v.2)

Formato: PDF

ISBN 978-85-93243-55-4

DOI 10.22533/at.ed.554171212
Inclui bibliografia

1. Nutrigdo. I. Piovesan, Natiéli. Il. Viera, Vanessa Bordin. Ill.Titulo.
IV. Série.

CDD-613.2

0 conteldo dos artigos e seus dados em sua forma, correcao e confiabilidade sao de
responsabilidade exclusiva dos seus respectivos autores.

2017
Proibida a reproducao parcial ou total desta obra sem autorizacao da Atena Editora
www.atenaeditora.com.br
E-mail: contato@atenaeditora.com.br




Apresentacao

A nutricao € uma ciéncia ampla e complexa que envolve o estudo da relacao
do homem com o alimento. Para isso, € necessario conhecer necessidades
nutricionais de cada individuo, os aspectos fisioldégicos do organismo, a composicao
guimica dos alimentos, o processamento dos alimentos, entre outras, além de
considerar as implicacoes sociais, econdmicas, culturais e psicolégicas no qual o
individuo e/ou coletividade estao inseridos.

A Coletanea Nacional “Fundamentos da Nutricao” € um e-book composto por
dois volumes (1 e 2) totalizando 52 artigos cientificos que abordam assuntos de
extrema importancia na nutricao.

No volume 1 o leitor ira encontrar 26 artigos com assuntos que permeiam o
campo da saude coletiva, nutricao clinica, fisiologia da nutricao, alimentacao de
coletividades, avaliacao nutricional, entre outros. No volume 2 os artigos abordam
temas relacionados com a qualidade microbiolégica e fisico-quimica de diversos
alimentos, desenvolvimento e aceitabilidade sensorial de novos produtos, utilizacao
de antioxidantes e temas que tratam sobre a avaliagcao das condicoes higiénico-
sanitarias e treinamento de boas praticas para manipuladores de alimentos.

Diante da importancia de discutir a Nutricao, os artigos relacionados neste e-
book (Vol. 1 e 2) visam disseminar o conhecimento acerca da nutricao e promover
reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan
Vanessa Bordin Viera
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RESUMO: Este estudo prop6s a utilizacao do soro de leite como ingrediente em
formulacdes de néctares de goiaba (Psidium guajava, L), como estratégia tecnologica
e nutricional de aproveitamento desse subproduto lacteo. Foram desenvolvidas
formulacdes contendo soro de leite em po, reconstituido a 5%, e com soro de leite in
natura, que foram comparadas com uma composicao controle, as quais foram
submetidas a caracterizacao quimica, fisico-quimica, analise microbioldgica, ensaios
cromatograficos usando Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE-UV) e
avaliacao sensorial. Os resultados das analises microbiologicas e fisico-quimicas
estavam conforme preconiza a legislacao vigente. O ensaio usando CLAE mostrou-se
adequado para o estudo de identificacao e quantificacao das principais proteinas; o-
lactoalbumina e B-lactoglobulina no soro de leite, nas fracdes e nos néctares com
soro. Os resultados da avaliacao sensorial indicaram que os néctares contendo soro
de leite receberam médias maiores que a formulagao controle, para os atributos
sabor (p<0,05) e aceitacao global, enquanto para o aspecto global, igualaram a esta
(p<0,05). O uso do soro de leite em néctares de goiaba contribuiu para melhorar os
seus atributos sensoriais sem comprometer a sua qualidade e identidade de
referéncia.

PALAVRAS-CHAVE: indice de aceitacao, perfil cromatografico, proteinas do soro de
leite, néctar de goiaba
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1. INTRODUCAO

No Brasil, um mercado em franca expansao € o de sucos e néctares prontos
para beber, movimentando cerca de 476 milhdoes de litros/ano, segundo a
Associacao Brasileira das Industrias de Refrigerantes e de Bebidas (PIRILLO; SABIO,
2009). Neste contexto esta inserido o néctar de goiaba, definido pela Instrucao
Normativa nimero 12/2003 (MAPA), como bebida nao fermentada, obtida pela
dissolucao, em agua potavel, da parte comestivel da goiaba (Psidium guajava, L.) e
acucares, destinada ao consumo direto, podendo ser adicionada de acidos (BRASIL,
2003).

A industria de bebidas tem procurado oferecer algum diferencial de
conveniéncia, de inovacao e, principalmente, de salde para conquistar a
participacao de mercado de outros segmentos, com produtos que possuam um preco
unitario ou um aspecto mais natural (ROSA; COSENZA; LEAO, 20086). Tais objetivos
vém sendo alcancados através do enriquecimento de alimentos, adicionando-se
nutrientes e/ou compostos biologicamente ativos. O soro de leite, produto oriundo
da fabricacao de queijos, caseinas e similares, surge como uma das alternativas
promissoras ao aproveitamento integral de matéria prima e a eficiéncia na gestao de
efluentes (GLOBALFOOD, 2006).

Até pouco tempo, o soro era pouco aproveitado (FARIAS, 2011) sendo
utilizado, exclusivamente, na alimentacao de animais (LIZIEIRE; CAMPOS, 2006) ou
descartado, muitas vezes de forma inadequada, no meio ambiente, gerando
problemas ambientais (BIEGER; LIMA, 2008). Essa situacao tem sido revertida ja que
se tem atribuido caracteristicas de grande importancia ao soro de leite e seus
componentes, do ponto de vista nutricional, econémico e tecnologico (FARIAS,
2011).

0 teor, a qualidade das proteinas e o percentual de minerais e de vitaminas
presentes no soro de leite, fazem dele um produto especialmente atrativo para a
inddstria de alimentos, tornando-se excelente fonte de proteinas de baixo custo
(FARIAS, 2011). Essas proteinas apresentam o6tima qualidade biologica, além de
propriedades relacionadas com atividade benéficas a saude (SGARBIERI, 2004;
WOLBER et al.,, 2005; HAKKAK et al., 2000). Quando utilizadas em férmulas
alimenticias, apresentam propriedades emulsificantes, criam viscosidade, formam
espumas e realcam a cor, o sabor e a textura dos alimentos (PINHEIRO; PENNA,
2004).

A cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE) constitui um excelente
método analitico para identificacao, separacdao e quantificacdo de compostos
presentes em alimentos, devido sua alta resolucao e seletividade, e se adéqua a
separacao de espécies nao volateis ou termicamente frageis, a exemplo das
proteinas do soro. Esta técnica mostra-se eficiente para analises destes compostos,
por apresentar alta resolucao em seus cromatogramas, devido a sua capacidade em
atingir elevado grau de pureza a partir de misturas complexas com reduzidas
concentracoes de tais compostos (BOSCHETTI e COFFMAN, 1998).

Assim como a avaliagao sensorial também €é um importante recurso
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disponivel aos profissionais que trabalham no desenvolvimento de produtos. Os
testes afetivos sao uma importante ferramenta no desenvolvimento, otimizacao e
garantia da qualidade de produtos (STONE e SIDEL, 1993).

Neste contexto, objetivou-se desenvolver néctar de goiaba (Psidium guajava,
L.) adicionado de diferentes tipos de soro de leite e avaliar as caracteristicas fisico-
guimicas, cromatograficas, microbiologica, sensorial e a aceitacao desse produto
frente a consumidores.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. DESENVOLVIMENTO DAS FORMULACOES

O soro de leite in natura (SL), obtido pelo processo de fabricacao de queijo de
coalho e pasteurizado por tratamento térmico a 73°C/15s, foi coletado na Unidade
de Agroindustria do Instituto Federal de Alagoas (IFAL) - Campus Satuba. O soro em
po (SP) parcialmente desmineralizado foi adquirido de uma indUstria de produtos
lacteos e conforme ficha técnica fornecida pela empresa, o mesmo foi obtido da
fabricacao de queijo sem adicao de sal, concentrado por evaporacao a vacuo e Seco
através de processo tipo Spray Dryer. A diluicdo do soro em pé foi baseada nas
recomendacoes do fabricante conforme ficha técnica do produto, sendo
reconstituido a 5%.

As polpas de goiaba foram adquiridas diretamente de produtores
fornecedores do comércio de polpas, selecionadas do mesmo lote, em embalagens
de 100g e conservadas em temperatura de -18°C, até a realizacao do experimento.
A sacarose também foi obtida no comércio local.

Os néctares foram produzidos com base em uma formulacdao padrao de
néctar de goiaba, segundo Correia et al., (2009); na qual a polpa de goiaba e a
sacarose foram utilizadas numa proporcao de 55:35:10, respectivamente. Foram
entao realizados 3 tratamentos e identificados como: NSP-5% (néctar produzido
com soro de leite em pd parcialmente desmineralizado reconstituido a 5%), NSL
(néctar produzido com soro de leite in natura) e NC (néctar controle produzido com
polpa + aclcar + agua).

2.2.  ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os néctares produzidos foram devidamente encaminhados em isopor com
gelo para o Laboratério de Controle e Qualidade de Alimentos da Faculdade de
Nutricao, UFAL-AL e realizadas as analises de contagem de coliformes e pesquisa de
Salmonella sp., segundo metodologia descrita por American Public Health
Association (2001). Os resultados obtidos foram comparados com os padrdes
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microbioldgicos recomendados pela RDC 12/2001 (BRASIL, 2001).

2.3.  ANALISES QUIMICAS E FiSICO-QUIMICAS

Foram realizadas analises fisico-quimicas nas polpas de goiaba, tais como:
pH, acidez total em acido citrico, sélidos sollveis, sélidos totais, acido ascorbico e
acuUcares totais conforme estabelece a Instrucdao Normativa 01/2000 (BRASIL,
2000). Os soros de leite foram avaliados quanto a umidade, pH, lactose, proteina
lactea, cinzas, acidez em acido latico e gorduras (AOAC, 2001; BRASIL, 2005;
BRASIL, 2006). Os néctares foram submetidos a analises de determinacao dos
teores de soélidos sollveis, acidez em acido citrico, aclcares totais, acido ascorbico,
seguindo as instrugdes recomendadas pela Instrucao Normativa 12/2003 (BRASIL,
2003). Os néctares também foram avaliados quanto aos teores de proteinas e
gorduras, apesar de ainda nao existir padrao recomendado pela legislacao vigente.
Todas as analises foram realizadas em duplicata no laboratério de fisico-quimica e
de bioprocessos do IFAL, de acordo com os métodos oficiais fisico-quimicos para
analise de alimentos (BRASIL 2005).

2.4. SEPARACAO, IDENTIFICACAO, E QUANTIFICACAO POR CLAE DAS PRINCIPAIS
PROTEINAS DO SORO DE LEITE

Utilizou-se o sistema de cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE), em
cromatdgrafo Shimadzu, modelo LC-10 VP, que consistiu de uma bomba de alta
pressao, um degaseificador DGU-20A5 (Shimadzu), um forno CTO-20AC, para
acondicionar a coluna modelo Shimpack C18 (250 mm x 4.6 mm x 5um),
estabilizando em temperatura de 30°C e detector UV-vis 3600 a 205 nm de
comprimento de onda. Todo o sistema foi interfaciado por computador no Software
LC-Solution e controladora CBM-20A da Shimadzu do Brasil. Foram injetados 20 uL
de amostra no cromatégrafo, que apresentou como fase moével, solvente A (acido
trifluoroacético 0,1% em agua) e solvente B (acido trifluoroacético 0,1% em
acetonitrila), sob um fluxo de 1,0 mL/minutos.

Os padroes analiticos das principais proteinas do soro, a a-lactoalbumina (o-
la) e a B-lactoglobulina (B-1g), foram adquiridos da Sigma-Aldrich (St. Louis, MO. USA),
com suas respectivas descricoes do produto e n° de lote (L53585 - 25mg; L 3908 -
250mg e lotes 110M 7003V; 051M 7001V). Cinco métodos de separacao foram
testados, variando-se o modo gradiente empregado na determinacao da o-
lactoalbumina (a-la) e B-lactoglobulina (B-lg), sendo selecionado para analise o
método que apresentou melhor resolucao dos picos nos cromatogramas.

Na construcao da curva de calibracao para determinacao simultédnea de o-la
e da B-Ig foram utilizadas solucoes padroes com concentragdes para ¢-la (25 pug/mL,
50 pg/mL, 93 pg/mL, 187 yg/mL e 500 pg/mL) e B-Ig (10 ug/mL, 50 ug/mL, 100
pg/mL, 200 pg/mL, 1000 pg/mL), sendo aceitos os valores do coeficiente de
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correlacao (r) = 0,99.

2.5.  ANALISE SENSORIAL

As composicoes foram submetidas a analise sensorial, através da aplicacao
de testes afetivos no Laboratério de Analise Sensorial do IFAL - AL. O ensaio foi
realizado com 50 provadores nao treinados, de ambos 0s sexos, entre 16 e 49 anos,
que receberam 30mL de amostras. Os provadores foram orientados a preencher as
fichas dos testes de aceitacao com as escalas hedénica de 9 pontos, contendo em
termos hedodnicos, alternativas variando entre “desgostei extremamente” a “gostei
extremamente”, e escala de FACT, sendo os extremos de valor 1 atribuido ao termo
“s6 consumiria isto se fosse forcado” e, de valor 9, correspondendo na escala
“consumiria isto sempre que tivesse oportunidade”.

A avaliacao sensorial foi desenvolvida em duas etapas, e realizada conforme
metodologia de Minim (2006). Na primeira etapa, avaliou-se a aceitabilidade de
néctar de goiaba adicionado a diferentes formas de soro de leite (in natura e soro
em pd), comparando-se com uma terceira amostra; NC (controle). Nesta etapa foram
avaliados os parametros de cor, aroma, sabor e aceitacao global. A segunda etapa
consistiu em verificar se os provadores estariam dispostos a consumir/adquirir 0s
néctares adicionados de SP-5% e SL, utilizando escala de atitude (FACT).

O delineamento experimental utilizado foi o de blocos completos
casualizados, com fontes de variacao (amostra — provador) e os resultados foram
submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) e teste de Tukey, a 5% de significancia
para comparacao das médias.

Utilizando-se as médias obtidas em cada teste, também foi calculado para
cada formulacgao, o indice de aceitabilidade (I.A.), que é a proporcao entre o valor
maximo da escala de aceitacao e a média alcancada pelo produto que esta sendo
analisado. O produto, atingindo um percentual igual ou maior que 70%, é
considerado aceito pelos provadores. Com um |.A. abaixo de 70%, o produto é
considerado insuficiente para agradar ao consumidor, devendo ser melhorado
(GULARTE, 2009).

2.6. PROTOCOLO DO COMITE DE ETICA EM PESQUISA

Respeitando os critérios éticos da pesquisa, por se tratar de um estudo que
envolve seres humanos, este projeto foi protocolado no Comité de Etica em Pesquisa
(CEP) da UFAL, sob o nimero 23065.000539/2011-71.
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1. ANALISES MICROBIOLOGICAS, QUIMICAS E FiSICO-QUIMICAS

Os resultados encontrados para as analises microbiologicas foram
comparados com os parametros preconizados pela RDC 12/2001 (BRASIL, 2001).
Todas as amostras apresentaram auséncia de Salmonella sp. e contagem de
Coliformes a 45°C menor que 3,0, indicando que as mesmas atendem a legislacao
vigente (BRASIL, 2001). Este resultado indica que os néctares utilizados nas analises
sensoriais estavam seguros quanto ao aspecto higiénico-sanitario, uma vez que,
essas analises fornecem informacodes Uteis a respeito das condicoes sob as quais o
alimento foi produzido e conservado.

Os valores encontrados nas analises fisico-quimicas da polpa de goiaba
quanto ao pH, sélidos soluveis em °Brix a 20°, acidez total em acido citrico, acido
ascorbico em mg/100g, aclcares totais em g/100g, e sdlidos totais em g/100g,
mostraram que as mesmas apresentaram-se em conformidade com a legislacao
vigente, quando comparados com 0S mesmos parametros preconizados pela
Instrucao Normativa 01/2000 (BRASIL, 2000).

Evangelista e Vieites (2006), avaliando a qualidade de polpas de goiaba
comercializadas na cidade de Sao Paulo, verificaram que a composicao desses
produtos divergiram entre as diferentes marcas avaliadas, encontrando valores
variados de pH, sélidos sollveis em Brix a 20°, acidez total, acido ascorbico e
acucares totais. Venturini Filho (2005) sugere que a composicao do fruto e,
consequentemente da polpa, varia de acordo com varios fatores, entre eles; a
técnica de cultivo, os fatores climaticos, o estagio de maturacao e as condicdes de
armazenamento e de transporte do fruto.

Quanto aos resultados das analises quimicas e fisico-quimicas para o soro in
natura e soro em po (Tabela 1), observa-se que o SL apresentou resultados proximos
aos obtidos por Teixeira e Fonseca (2008), quando analisaram soro in natura de leite
proveniente da fabricacao de queijo minas padrao. Também avaliaram a composicao
de soro de leite da fabricacao de queijo tipo mussarela e concluiram que a variagao
dos parametros fisico-quimicos encontrados em amostras de soro de leite, deve-se
provavelmente, ao processo tecnolégico empregado na obtencao destes soros.

Tabela 1 - Média dos parametros quimicos e fisico-quimicos do soro in natura (SL) e soro em pé
parcialmente desmineralizado reconstituido a 5% (SP- 5%).

Parametros SLea SP-5% ®
Umidade (g/100g) 93,43 2,56
pH 6,50 6,30
Lactose (g/100g) 4,30 65,00
Proteinas Lactea (g/100g) 0,70 12,00
Cinzas (g/100g) 0,55 5,28
Acidez em acido latico (g/100g) 0,12 1,20
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Gorduras (g/100g) 0,40 1,00

a soro de leite in natura. P soro de leite em pd parcialmente desmineralizado reconstituido a 5%.

Em relacao ao SP-5%, verifica-se que os valores de proteina total e gorduras
ficaram proximos aos encontrados por Outinen, Rantamaki e Heino (2010) em
amostras de soro integral submetido a diferentes processos de secagem. Os valores
de lactose, umidade e sélidos totais, por sua vez, estiveram proximos aos obtidos por
Perrone (2010), ao estudar o método de secagem de soro integral em equipamento
semi-industrial. Os autores reportam que esses valores variaram de acordo com
modificacao em parametros de processamento empregado.

Quanto aos resultados comparativos das analises quimicas e fisico-quimicas
dos néctares NSP-5%, NSL e NC, como constatado na tabela 2, o melhor perfil de
nutrientes foi encontrado, nas composicoes adicionadas de soro de leite,
destacando-se 0 aumento do teor de acucares e de proteinas, em relacao ao néctar
controle. Todos os parametros avaliados estavam de acordo com os preconizados
pela legislacao vigente (BRASIL, 2003), sugerindo-se que a adicao de SL e SP-5%
atende ao padrao de identidade e qualidade do néctar controle, que serviu de
referéncia para a base da pesquisa, agregando valor ao produto formulado.

Tabela 2 - Parametros quimicos e fisico-quimicos obtidos da composicao dos néctares produzidos
em relacao ao néctar controle e padrao preconizado.

Formulacoes Minimo

Parametros NSP-5% @ NSL NC ¢ Preconizado ¢
Sélidos sollveis (°Brix a 20°C) 12,00 11,50 10,60 10,00

Acidez em acido citrico

0,40 0,43 0,33 0,10
(g/100¢g)
Aclcares totais ( g/100g) 17,50 16,27 14,50 7,00
Acido ascorbico (mg/100g) 15,02 14,05 15,09 14,00
Proteinas (g/100g) 1,50 0,75 0,30 NDe
Gorduras (g/100g) 0,80 0,10 0,05 NDe

aNéctar elaborado com soro de leite em pd parcialmente desmineralizado reconstituido a 5%. b
Néctar elaborado com soro de leite in natura. ¢ Néctar controle, elaborado com agua. 9 Instrucao
Normativa n® 12/2003 MAPA, ¢ND, ainda ndo estabelecido pela legislacao.

3.2. DETERMINACAO DE A-LACTOALBUMINA E B-LACTOGLOBULINA NO SORO DE
LEITE USANDO CLAE-UV

O protocolo analitico desenvolvido para analise em CLAE-UV mostrou-se
adequado para identificacao e quantificacao das proteinas do soro do leite, com boa
eficiéncia na separacao dos picos cromatograficos nos tempos 12 e 13 minutos,
respectivamente para o-la e B-Ig. A figura 1 mostra a separagcao das proteinas do
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soro de leite nas amostras de SL, SP-5%, NSL e NSP 5%.

Figura 1 - Cromatogramas das amostras de SL, SP-5%, NSL e NSP 5% 1.
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1SL (A) - Soro in natura, SP-5%,; (B) - soro de leite em p6 parcialmente desmineralizado e
reconstituido a 5%; NSL (C) - Néctar de goiaba com diluente soro in natura; NSP 5% (D) - Néctar de
goiaba com soro em p6 parcialmente desmineralizado e reconstituido a 5%.

Conforme mostra o perfil cromatografico, as proteinas ao-la e B-Ig foram
identificadas nas amostras do SL e SP-5% permitindo constatacao da presenca das
fracoes protéicas antes de adicionadas a polpa. Os tempos de retencao encontrados
foram, respectivamente, 12 e 13 minutos para os dois compostos, semelhantes aos
tempos encontrados nas amostras de néctares com adicao de soros (NSL e NSP-5%)
e nos cromatogramas dos padroes de proteinas.

Esta interpretacao esta de acordo com outros trabalhos, a exemplo de Zuniga
(2006) que encontrou 0s mesmos picos, afirmando que a B-Ig apresenta-se na forma
de um dimero formado por B-Ig A e B-Ig B, ao que Monteiro (2005) afirma que,
utilizando isolado proteico do soro em seus experimentos, a técnica detectou os dois
mondmeros para a B-Ig. Antunes (2003) define que esta proteina apresenta duas
variantes genéticas, A e B e que, em pH abaixo de 3,0 e acima de 8,0, a B-Ig existe
como mondémero, mas com pH 3,1 e 5,1 em baixa temperatura e alto conteldo de
proteinas, ela se associa para formar um dimero.

Enne et al. (2005) pesquisando adicao de leite bovino em Mozzarella de
bafala, encontrou tempo total de analise e cromatogramas semelhantes aos
encontrados neste estudo, porém com tempos de retencao diferentes devido as
diferencas na quimica da fase estacionaria e fase movel.
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0 grafico 1 mostra a equacao da reta para determinacao de concentracao de
proteina em funcao da resposta em area obtida nos cromatogramas CLAE. No
mesmo cromatograma foi possivel quantificar a concentracao das duas principais
proteinas do soro de leite com o uso do padrao externo.

GRAFICO 1 - Curva de calibracao pelo método do padrao externo. (C1) Curva padrao da B-Lg, (C2)
Curva padrao da o-La.

2,5E+07 -
2,0E+07
® 1,5E+07
Pt
< 1,0£407
y = 2E407x + 360696
5,0E+06 R?=0,9998
0,0E+00
0 0,2 0,4 0,6 0,8 1 1.2
C1
concentragdomg/mL C2
Faixa de concentracéao L =~z
(mg/mL) Inclinacao Intersecao (area) r*
o-La 0,025 - 0,5 3,0x107 252567 0,9997
B-Lg 0,010-1,0 2,0x107 360696 0,9998

* coeficiente de correlacao

Atabela 3 detalha os percentuais de proteinas encontrados nas analises para
quantificacdo nos soros e produtos formulados usando CLAE-UV.

Tabela 3 - Concentracao das proteinas o-la e B-Ig em g/L das composicoes SL, SP-5%, NSL e NSP-
5%.

Composicao Proteinas (g/L de soro) Proporcao
o-la B-lg o-la + B-lg ola : Prlg
SLa 1,240 2,480 3,721 33:67
SP-5% b 1,230 3,261 4,491 27:73
NSL ¢ 0,678 0,998 1,676 40:60
NSP-5% d 0,322 0,975 1,297 25:75

aSoro de leite in natura. P Soro de leite em pd parcialmente desmineralizado reconstituido a 5%.
¢Néctar com soro de leite liquido. 9 Néctar com soro de leite em p6 parcialmente desmineralizado
reconstituido a 5%.

Zuniga (2000) analisando soro in natura de queijo mussarela encontrou

e
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resultados para o-la de 1,12 g/l e para B-Ig de 2,56 g/I, valores proximos ao soro de
queijo tipo coalho utilizado neste trabalho. Conforme Burrington (2002), as
concentracoes de o-la estao em torno de 1,0 a 1,5 g/I. Entretanto, a quantidade
encontrada para B-lg, para o SP-5% (3,261g/L) corroboram com o0s valores
publicados por Bobbio (2001), com valores de 3,5 g/L, e de Antunes (2003), que
considera concentracao média de B-Ig entre 3,2 a 3,4 g/L de soro de leite.

As amostras de SL e NSL apresentaram uma menor proporcao na quantidade
de B-Ig, que pode ter sofrido alteracoes decorrente do processo de pasteurizacao do
leite utilizado na fabricacao do queijo de coalho e do proprio soro, que utilizam
temperaturas acima de 60 °C. Esse processo pode ser justificado pela caracteristica
termossensivel da B-lg, que sofre efeitos decorrentes da acao da temperatura, entre
eles, perda de solubilidade e exposicao de regides da molécula apropriadas para
diferentes tipos de interacao com outros componentes, em sistemas complexos,
informacao reforcada por lametti et al., (1996) e Antunes (2003).

Furlanetti e Prata (2003), também afirmam que, no caso das proteinas do
soro de leite, pode haver variacao nao s6 na concentracao total, como também na
concentracao individual de cada proteina.

Tullio  (2007), pesquisando isolamento e caracterizacao de
glicomacropeptideo do soro de leite, concluiu que o tratamento térmico realizado a
80°C por 30 minutos levou a desnaturacao em 55,49% das proteinas totais do soro
inicial, confirmando que, em temperaturas acima de 70°C, pode ocorrer a
desnaturacao e possivel degradacao de proteina durante o processo de queijaria
(FENNEMA, 2000; ENNE et al., 2005).

3.3. ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial detectou que a aceitabilidade de néctares de goiaba
adicionados a diferentes formas de soro de leite (soro in natura e soro em pd) tiveram
melhor avaliacao para a aceitacao global, com intervalo entre 7 e 8, correspondendo,
em termos hedonicos, entre “gostei regularmente” e “gostei muito”, comparando-se
com o néctar convencional que apresentou média num intervalo para a aceitacao
global, entre 6 e 7, correspondendo, em termos hedonicos, entre “gostei
ligeiramente” e “gostei regularmente” (Tabela 4).
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Tabela 4 - Resultados obtidos no teste de aceitacao dos néctares formulados com soro de leite em
comparagao com o néctar controle.

AMOSTRAS
Aceitagdo NSP — 5% (1) NSL (2) NC (3) D.M.S. (4)
Cor 716+ 1,13 a 566+ 1,26b 7,20+ 1,25a 0,41
Aroma 5,84 +1,45a 5,28 +1,16 b 586+ 1,21a 0,40
Sabor 6,52+ 1,05a 640+ 1,00a 580+ 123b 0,49
Global 7,20+ 1,07 a 726+148a  6,74+148a 0,59
LA. (%) (5) 80,00 80,67 74,89

Nota: Valores expressos com média + desvio padrao; valores seguidos de letra diferente, na mesma
linha, diferem estatisticamente entre si a 5% pelo teste de Tukey. 1 Néctar com soro em po
parcialmente desmineralizado reconstituido a 5%. 2 Néctar com soro de leite in natura. 3 Néctar
controle, com diluente agua. 4 Diferenca minima significativa ao nivel de erro de 5% pelo Teste de
Tukey. 5 indice de Aceitabilidade.

Pinheiro e Penna (2004), corroborando os dados encontrados por Correia,
Alves e Silva (2010), Zavareze, Moraes e Salas-Mellado (2010), reportam que 0 soro
de leite e suas fracOes protéicas tém sido bastante utilizados em formulacoes
alimenticias e que, quando presentes, realcam o sabor do alimento e melhoram suas
propriedades sensoriais. Correia et al., (2010), ao aplicarem testes sensoriais para
avaliacao de novas preparacoes a base de soro de leite, relatam que todos os
tratamentos obtiveram boa aceitacao pelos provadores, com média acima de 6.

Ainda de acordo com a tabela 4, quando comparadas as médias obtidas para
os atributos cor, aroma, sabor e aceitacao global, os resultados encontrados para o
parametro cor indicam que as amostra NSP-5% e NC nao diferiram estatisticamente,
com média no mesmo intervalo entre os termos “gostei regularmente e gostei muito”.
A amostra NSL obteve menor aceitacao e diferiu das amostras NC e NSP-5%,
recebendo média equivalendo ao intervalo entre “nao gostei nem desgostei”, e
“gostei ligeiramente,” na escala hedodnica.

Segundo Brasil (2003) o néctar de goiaba pode apresentar uma ampla faixa
de coloracao, variando desde branca a avermelhada. Porém, a tendéncia do
consumidor € a preferéncia por um néctar de coloracao rosa avermelhado
(KAWAGUTI et al., 2007). A adicao de soro de leite em bebidas resulta num produto
de aparéncia leitosa turva. Isto decorre da presenca de proteinas e de agregados
protéicos em suspensao, consequéncia da adicao do soro de leite/proteinas do soro
nesses sistemas (LACLAIR; ETZE, 2009).

Menezes (2011), aplicando teste de aceitacao para o atributo cor em bebida
lactea fermentada a base de soro de leite e polpa de caja, afirma que a preferéncia
guanto ao atributo cor da bebida esta relacionada a intensidade da cor amarela do
caja, resultado semelhante ao encontrado neste estudo, consequéncia das
caracteristicas acentuadas em relacao ao atributo cor avermelhada da polpa de
goiaba.
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Como preconiza Brasil (2003), o padrao de identidade e qualidade referente
a cor caracteristica do néctar de goiaba, apresentando uma ampla faixa de
coloracao, variando-se desde branca a avermelhada, foi preservado na amostra NSL.

Da mesma forma que ocorreu para o atributo cor, para o parametro aroma,
as amostras NSP-5% e NC se igualaram, diferindo da amostra NSL. As médias
obtidas por este atributo ficaram entre 5 e 6, equivalendo ao intervalo entre
“indiferente” e “gostei ligeiramente” na escala heddnica.

Em pesquisa sobre ligacao de compostos aromatizantes volateis por
proteinas do leite, Kiihn, Considine e Singh (2006) reportam a capacidade de
interacao destas proteinas com compostos responsaveis pelo sabor e aroma em
solucoes aquosas, sugerindo-se diminuicao da percepcao desse atributo em
sistemas quando na presenca de tais proteinas. Esse achado pode justificar as notas
atribuidas a amostra NSL em relacao ao néctar controle, apontando-se uma provavel
interacao entre as proteinas do soro e 0s compostos responsaveis pelo aroma da
goiaba. Estudiosos afirmam que a interacao proteina-aroma varia conforme as
caracteristicas fisico-quimicas do sistema, concentracao de proteinas do soro no
sistema e natureza da proteina e do aroma (JUNG; EBELER, 2003; LI; GRUN;
FERNANDO, 2000).

Quando avaliado o efeito do soro de leite liquido (CORREIA; ALVES; SILVA,
2010) e soro de leite desidratado (ZAVAREZE; MORAES; SALAS-MELLADO, 2010)
sobre as caracteristicas sensoriais de formulacées alimenticias, verificou-se que
houve melhora nessas caracteristicas, inclusive no sabor. O mesmo foi encontrado
neste estudo, sendo que as composicoes adicionadas de soros obtiveram maiores
médias para o sabor, ficando no intervalo entre 6 e 7, correspondendo, em termos
heddnicos, ao intervalo entre “gostei ligeiramente” e “gostei regularmente”, diferindo
estatisticamente da amostra controle.

O processo de secagem por spray dryer para obtencao do produto do soro de
leite em po, utilizado neste estudo, permite a preservacao dos nutrientes quase que
completamente. A microencapsulacao de componentes ativos em pés permite a
transformacao do liquido em sélido, mascarando sabor e odor de determinados
componentes (FAVARO-TRINDADE et al., 2008).

Quando avaliado o indice de aceitacao (l.A.) que indica a aceitacao,
considerando-se a global, esse indice apresentou > 70%, com vantagem em relacao
a composicao controle (NC), comprovando que a adicao do soro de leite em formulas
alimenticias contribui para melhor aceitacao desses produtos. Estes resultados
podem ser mais bem observados na tabela 5.
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Tabela 5 - Resultados obtidos no teste de aceitacao das amostras de NSP-5% e NSL

Formulagéo
NSP-5% 3 NSL 4 D.M.S.°
Médias ' 6,30 + 2,38 @ 6,27 + 2,22 @ 0,78
ILA. 2 70,00 70,00

1 Valores expressos com média + desvio padrao; valores seguidos de letra diferente, na mesma
linha, diferem estatisticamente entre si a 5% pelo teste de Tukey. 2 indice de Aceitacdo. 3 Néctar
elaborado com soro de leite em p6 reconstituido a 5%. 4 Néctar elaborado com soro de leite in
natura. ° Diferenga minima significativa ao nivel de erro de 5% pelo Teste de Tukey.

Quanto a avaliacao de consumo/intencao de compra de néctares de goiaba,
verifica-se que os provadores hao conseguiram fazer distincdo entre essas amostras
guanto ao tipo de soro utilizado, visto nao haver diferenca significativa entre as
mesmas. Essas duas amostras, NSP-5% e NSL, apresentaram desempenho
satisfatorio, recebendo notas correspondentes, em termos hedodnicos, a “gosto disto
€ consumiria de vez em quando” e “consumiria isto frequentemente”.

Tais resultados sao reforcados na avaliagao do l.A., que apresentou aceitacao
das amostras com valores > 70% (GULARTE, 2009), atestando a validade das
composicoes frente ao consumidor, com o emprego da escala FACT, que mede o grau
de aceitacao do produto com base em atitudes do provador em relacao a frequéncia
em que estaria disposto a utilizar/consumir o produto.

4. CONCLUSAO

As composicoes apresentaram resultados considerados dentro dos padroes
microbiolégicos e de controle higiénico sanitario, demonstrando que as mesmas
atenderam as recomendacodes de boas praticas de fabricacao empregadas durante
a producao dos néctares.

As analises fisico-quimicas apresentaram melhor perfil de nutrientes
destacando-se 0 aumento do teor dos macronutrientes, constatando a presenca das
principais fracdes protéicas, nas duas formulacdes; sendo maior o percentual total
de proteinas no néctar adicionado de soro em pd. Usando CLAE-UV, foi possivel
determinar o teor de proteinas especificas, a-lactoalbumina e B-lactoglobulina, nas
bebidas contendo soro de leite.

A analise sensorial apresentou indice de aceitacao considerados
satisfatorios, quanto ao atributo aceitacao global, para as composicoes adicionadas
de soros de leite, justificando que o produto na sua forma concentrada ou in natura,
as caracteristicas sensoriais sdo mais preservadas. Os néctares contendo soro foram
considerados aptos quanto a avaliagdo de consumo/intencao de compra dos
provadores, apresentando boa aceitabilidade e possivel potencial para o mercado
consumidor.

Em relacao a tecnologia de producao da composicao com soro, concluiu-se
gue a utilizacao deste subproduto do leite na elaboracao de néctar € uma alternativa
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para o0 aproveitamento deste residuo, agregando valor ao produto, devido seu
potencial de nutrientes, principalmente proteinas de alto valor biolégico. Além disso,
verificou-se que através de uma técnica simplificada e preservacao das
caracteristicas naturais dos insumos, € possivel a producao da bebida adicionada de
soro de leite.
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ABSTRACT: This study aimed to verify the addition of whey as an ingredient in
formulations nectars guava (Psidium guajava, L). Were developed a formulation
containing whey powder, reconstituted to 5%, and a whey in natura, which were
compared with the control composition, which were subjected to the chemical
profiling and physico-chemical, microbiological analysis, microbiological analysis,
high performance liquid chromatography (HPLC) and sensory evaluation. The results
of microbiological analyzes and physicochemical were as recommended by current
legislation, and the HPLC method analytical showed to be adequate for the study of
identification and quantification of the major proteins; o-lactaloumin and [-
lactoglobulin in fractions in whey and nectars.The results of sensory evaluation
indicate that the formulations with whey average have received higher than for the
control formulation. The taste attributes (p <0.05). For global aspect, this equated to
(p <0.05). The addition of whey guava nectars helped improve their sensory attributes
without compromising the quality and identity of reference.

KEYWORDS: acceptance index, chromatography profil, whey proteins, nectar Guava
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Infectologia da Universidade Federal de Pernambuco (UFPE), Pernambuco - Brasil;
Graduacao em Medicina pela Universidade Federal de Alagoas (UFAL), Maceio,
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Alagoas - Brasil; Residéncia Médica em Infectologia e Especializacao em Controle
de Infeccao Hospitalar pela Universidade de Pernambuco (UPE), Pernambuco -
Brasil. E-mail para contato: dccpalm@gmail.com

Deborah Rodrigues Siqueira Instrutora no Servico Nacional de Aprendizagem
Comercial - RJ, SENAC ARRJ, Brasil. Graduacao em Nutricdo pela Universidade
Federal do Rio de Janeiro; Mestrado em Nutricao Clinica pela Universidade Federal
do Rio de Janeiro. e-mail: drsiqueira nut@yahoo.com.br

Demetrius Pereira Morilla Professor do Instituto Federal de Alagoas - IFAL, Campus
Maceid; Membro do corpo docente do Programa de Pés-Graduacao em Quimica
Tecnolégica do IFAL; Graduacao em Quimica Bacharelado pela Universidade Federal
de Alagoas - UFAL; Graduacao em Quimica Licenciatura pela Universidade Federal de
Alagoas - UFAL; Mestrado em Quimica e Biotecnologia pela Universidade Federal de
Alagoas - UFAL; Grupo de pesquisa: Biotecnologia de Plantas e de Microrganismos
Endofiticos - UFAL; Grupo de pesquisa: Principios Ativos Naturais e Atividades
Biol6gicas - PANAB - IFAL; E-mail para contato: demetriusmorilla@gmail.com.

Denise Odahara Monteiro Nutricionista da Coordenadoria de Alimentacao Escolar da
Prefeitura do Municipio de Sao Paulo; Graduacao em Nutricao pela Faculdade de
Salude Puablica da Universidade de Sao Paulo; Pés-graduacao Lato Sensu em
Administracao de Instituicoes de Salude - CEAIS da Escola de Administracao de
Empresas de Sao Paulo - Fundacao Getllio Vargas em 1985. E-mail para contato:
domonteiro@sme.prefeitura.sp.gov.br

Dennys Esper Cintra Nutricionista pela Universidade de Alfenas. Mestre em Ciéncia
da Nutricao pela Universidade Federal de Vicosa. Doutorado em Clinica Médica pela
Universidade Estadual de Campinas. Pd6s Doutorado em Clinica Médica pela
Universidade Estadual de Campinas. Professor MS-3.2 da disciplina de
Nutrigendmica da Faculdade de Ciéncias Aplicadas da UNICAMP. Coordenador do
Laboratério de Gendmica Nutricional (LabGeN) da UNICAMP. Pesquisador Associado
ao CEPID-FAPESP Obesity and Commorbidities Research Center. Coordenador do
Centro de Estudos em Lipidios e Nutrigendmica (CELN) da UNICAMP. Tem experiéncia
na area de Biologia Molecular, Nutrigendbmica, Alimentos Funcionais e Nutricao
Clinica, atuando em pesquisas relacionadas as investigacoes dos mecanismos
moleculares exercidos por nutrientes e atividade fisica em doencas como a
obesidade e o diabetes. Bolsista Produtividade do CNPq

Edson Pablo da Silva Professor colaborador: Universidade Federal de Goias
Professor colaborador do Programa de Pds-graduacao em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da UFG; Graduacao em Ciéncias Biol6gicas Licenciatura - Centro
Universitario de Lavras-MG; Mestrado: Ciéncia dos Alimentos - Departamento de
Ciéncia dos Alimentos (DCA)- Universidade Federal de Lavras; Doutorado sanduiche:
Ciéncia de Alimentos - (DCA/UFLA)-Lavras-MG/Brasil e (IATA/CSIC)-Valencia-
Espanha; Pés-doutorado: PPGCTA/ Escola de Agronomia - Universidade Federal de
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Goias

Eliane Costa Souza Docente do Centro Universitario CESMAC, Maceio, Alagoas -
Brasil; Coordenadora de Estagios e Residéncias do Hospital Escola Dr. Hélvio Auto -
Maceio, Alagoas - Brasil; Membro do Corpo Docente do programa de Pos-Graduacgao
em Analises Microbiologicas e Parasitologicas do Centro Universitario CESMAC,
Maceid, Alagoas - Brasil; Graduacao em Nutricao pela Universidade Federal de
Alagoas (UFAL), Maceid, Alagoas - Brasil; Especialista em Qualidade na Producao de
Alimentos pelo Centro Universitario CESMAC, Macei0, Alagoas - Brasil; Mestrado em
Nutricao Humana pela Universidade Federal de Alagoas (UFAL), Maceid, Alagoas -
Brasil; E-mail para contato: elicosouza@hotmail.com

Elis Carolina de Souza Fatel Professora da Universidade Federal da Fronteira Sul
(UFFS), Campus Realeza/PR; Membro do corpo docente do curso de Nutricao;
Graduacao em Nutricao pelo Centro Universitario Filadélfia (UNIFIL); Mestrado e
Doutorado em Ciéncias da Saude pela Universidade Estadual de Londrina (UEL);
Grupo de pesquisa Seguranca Alimentar e Nutricional; E-mail para contato:
elis.fatel@uffs.edu.br

Elisangela dos Santos Graduacao em Nutricao pela Universidade Federal da Grande
Dourados-UFGD; Graduacao em Educacao Fisica pelo Centro Universitario da Grande
Dourados - UNIGRAN, ano 2009; Especializacao em Educacao Fisica Escolar pela
Universidade Federal da Grande Dourados -UFGD, ano 2012; Grupo de pesquisa:
Avaliacao Farmacologica. E-mail para contato: elisangelaprocopiosan@gmail.com

Elizangela Alves Ramos Sesquim Possui Graduagcao em Nutricao pela Faculdades
Integradas de Cacoal (2016). Atualmente € Nutricionista PNAE da Prefeitura Sao
Miguel do Guaporé

Fabiane Maciel Fabris Universidade do Extremo Sul Catarinense (UNESC), Curso de
Nutricao, Cricidma - Santa Catarina. Possui graduacao em Nutricdo pela
Universidade do Vale do Itajai (2000). Especializacdo em Saude Publica e Acao
Comunitaria pela Universidade do Extremo Sul Catarinense (2004). Especializacao
em Formacao Contemporanea para Ensino na Area da Saude pela Universidade do
Vale do Itajai (2015). Mestrado em Desenvolvimento Socioecondmico pela
Universidade do Extremo Sul Catarinense (2016). Docente do Curso de Nutricao,
Curso de Educacao Fisica e Curso de Enfermagem (UNESC). Coordenadora do projeto
de extensao da Unidade Académica de Ciéncias da Saude da Universidade do
Extremo Sul Catarinense (UNASAU/UNESC): Curso de Culinaria Profissional e
Seguranca Alimentar.

Fabio Resende de Araujo Professor da Universidade Federal do Rio Grande do Norte
na Faculdade de Ciéncias da Saude do Trairi. Membro do corpo docente do Programa
de Pés-Graduacao em Gestao Publica da Universidade Federal do Rio Grande do
Norte. Graduacao em Nutricao pela Universidade Federal do Rio Grande do Norte;
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Mestrado em Administracao pela Universidade Federal do Rio Grande do Norte;
Doutorado em Administracao pela Universidade Federal do Rio Grande do Norte;
Grupo de pesquisa: Grupo de Estudos em Metabolismo, Exercicio e Nutricao
(GEMEN/UFRN). E-mail para contato: resende_araujo@hotmail.com

Fernanda Rosan Fortunato Seixas Possui graduacao em Nutricao pelo Centro
Universitario de Rio Preto (2004), especializacao em Saude Coletiva pela Faculdade
de Medicina de Rio Preto (2007), mestrado em Engenharia e Ciéncia de Alimentos
pela Universidade Estadual Paulista Jilio de Mesquita Filho (2008), doutorado em
Engenharia e Ciéncia de Alimentos pela Universidade Estadual Paulista Julio de
Mesquita Filho (2017). Coordenadora e professora do curso de graduacdo em
Nutricao da UNESC-Cacoal. Tem experiéncia na area de Ciéncia e tecnologia de
alimentos, com énfase em Ciéncia de alimentos, atuando principalmente nos
seguintes temas: qualidade microbiologica de alimentos, analises de alimentos (GC-
FID, HPLC, GC-MS-MS) e analise sensorial de alimentos.

Gabriela de Campos Mendes Atualmente é académica do curso de Nutricdo da
Universidade Federal do Tocantins, compoe a Executiva Nacional de Estudantes de
Nutricao e € presidente do Centro Académico de Nutricao-UFT . Com as experiéncias
ja obtidas atua principalmente nas seguintes areas: saude publica, promocao da
salide, salde coletiva e fitoterapia.

Genildo Cavalcante Ferreira Janior Professor do Centro Universitario CESMAC,
Macei6 - Alagoas; Graduacao em Odontologia pela Universidade Federal de Alagoas
(UFAL) Macei6 - Alagoas; Graduacao em Ciéncias Biolégicas pela Universidade
Estadual de Alagoas (UNEAL), Macei6 - Alagoas; Especializacao em Gestao da
Qualidade e Seguranca dos Alimentos pela Universidade Tiradentes, Macei6 -
Alagoas; Mestrado em Nutricao pela Universidade Federal de Alagoas - Maceid -
Alagoas; Doutorado em Quimica e Biotecnologia pela Universidade Federal de
Alagoas (UFAL), Macei6 - Alagoas; Doutorado em Quimica Analitica pela Université
de Strasbourg, Franca.

Gleiciane Santos Raasch Possui graduacao em Nutricao - Faculdades Integradas de
Cacoal (2015). Estagio extra-curricular em Alimentagao Escolar SEDUC/Cacoal no
periodo de 10 de setembro a 10 de dezembro de 2012.

Hélder Farias de Oliveira Visgueiro Graduando em Nutricao pelo Centro Universitario
CESMAC; Voluntario em projetos de pesquisas (PSIC) intitulado “CARACTERIZACAO
MICROBIOLOGICA DE BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS COMERCIALIZADAS EM
MACEIO/AL”; Idealizador do Semindrios de Nutricdo; E-mail para contato:
helder1942@hotmail.com.

Heloisa Costa Pinto Graduacao em Nutricao pela Universidade Federal do Rio Grande
do Norte; Grupo de pesquisa: Grupo de Estudos em Metabolismo, Exercicio e
Nutricao (GEMEN/UFRN). E-mail para contato: heloisa pinto nutri@hotmail.com
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Irinaldo Diniz Basilio Junior Professor Adjunto Il - Universidade Federal de Alagoas
(UFAL) - Escola de Enfermagem e Farmacia - ESENFAR, Macei6 - Alagoas; Membro
do corpo Docente do Programa de Pods-Graduacdao em Nutricdo Humana pela
Universidade Federal de Alagoas (UFAL) - Faculdade de Nutricao - FANUT, Macei6 -
Alagoas; Membro do corpo Docente do Programa de P6s-Graduacao em Ciéncias
Farmacéuticas da Escola de Enfermagem e Farmacia - ESENFAR, da Universidade
Federal de Alagoas (UFAL), Macei6 - Alagoas; Graduacao em Farmacia pela
Universidade Federal da Paraiba (UFPB), Jodo pessoa, Paraiba; Mestrado em
Produtos Naturais e Sintéticos Bioativos pela Universidade Federal da Paraiba
(UFPB), Joao pessoa - Paraiba; Doutorado em Produtos Naturais e Sintéticos
Bioativos pela Universidade Federal da Paraiba (UFPB), Joao Pessoa - Paraiba;
Grupo de Pesquisa: Tecnologia e Controle de Medicamentos e Alimentos - UFAL,
Macei6 - Alagoas; Grupo de Pesquisa: Desenvolvimento e Ensaios de Medicamentos
- UFPB - Paraiba; Grupo de Pesquisa: Nlcleo de Pesquisa e Inovagao em Tratamento
de Feridas - UFAL, Macei6 - Alagoas; Grupo de Pesquisa: Ensino, Pesquisa,
Tecnologia e Inovacao em Controle de Qualidade de Medicamentos - UFRN - RN.

Jacqueline Carvalho Peixoto Graduagao em Nutricao pela Universidade Federal do
Estado do Rio de Janeiro-UNIRIO; Mestrado em Ciéncia da Motricidade Humana-
Bioquimica do Exercicio pela Universidade Castelo Branco; Doutora em Ciéncias
Farmacéuticas pela Universidade Federal do Rio de Janeiro (FF-UFRJ) Membro do
corpo docente do Curso de Pos-Graduacao em Nutricao clinica Avancada e Nutricao
esportiva da Universidade Castelo Branco e do Curso de Especializagcao em Terapia
Nutricional da UERJ (TENUTRI). Grupo de Pesquisa: Alimentos funcionais e
desenvolvimento de produtos, LabCBroM-FF, UFRJ e IFRJ. UERJ- HUPE- Grupo de
Dislipidemia Infantil. E-mail: jcpnutri@gmail.com

Janete Trichés Universidade do Extremo Sul Catarinense (UNESC), Curso de Direito,
Cricima - Santa Catarina. Possui graduacao em Comunicacao Social - habilitacao
em Jornalismo - pela Universidade do Vale do Rio dos Sinos (1987) e mestrado em
Ciéncia Politica pela Universidade de Brasilia (1994). Atualmente é professora titular
da Universidade do Extremo Sul Catarinense. Coordenadora do projeto de extensao
da Unidade Académica de Ciéncias da Saude da Universidade do Extremo Sul
Catarinense (UNASAU/UNESC): Curso de Culinaria Profissional e Seguranca
Alimentar.

Janusa lesa de Lucena Alves Vasconcelos Professora da Universidade Salgado de
Oliveira (UNIVERSO) e da Faculdade Sao Miguel; Membro do corpo docente da pos-
graduacao em gestao integrada de unidades de alimentacao e nutricao da Faculdade
Sao Miguel; Graduacao em Nutricao pela Universidade Federal de Pernambuco
(UFPE); Mestrado em Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos pela Universidade Federal
Rural de Pernambuco (UFRPE); E-mail para contato: profajanusa@gmail.com
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Jayne Almeida Silveira: Graduacao em nutricao pelo IFCE Instituto Federal de
Educacao Ciéncia e Tecnologia do Ceara; Pés graduacao em nutricao de pacientes
com enfermidades renais pelo Instituto Cristina Martins.

Joana Darc de Oliveira Franco — Graduagado em Nutricdo pela Faculdade Sao
Miguel; E-mail para contato: joaninha.franco@hotmail.com

Joana Eliza Pontes de Azevedo Nutricionista da Secretaria Municipal de Educacao de
Santa Cruz-RN; Graduacao em Nutricao pela Universidade Federal do Rio Grande do
Norte; Grupo de pesquisa: Grupo de Estudos em Metabolismo, Exercicio e Nutricao
(GEMEN/UFRN) E-mail para contato: pontes.joanaeliza@hotmail.com

Joene Vitéria Rocha Santos: Graduacao em nutricao pelo IFCE Instituto Federal de
Educacao Ciéncia e Tecnologia do Ceara; P6s graduanda em saude da familia pela
Universidade da Integracao Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira.

Juliana Borges Bezerra Graduagao em Nutricao pela Universidade Federal de
Pelotas, R.S. (UFPel), 1998. Servidora Técnico-Administrativo em Educacao pela
Universidade Federal de Rio Grande, R.S. (FURG), atua na assisténcia e geréncia do
Hospital Universitario FURG-EBSERH.

Juliana Serafim Mendes Universidade do Extremo Sul Catarinense (UNESC), Curso
de Nutricao Cricilma - Santa Catarina. Possui graduacao em nutricdo pela
Universidade do Extremo Sul Catarinense (2015). Participou como bolsista do projeto
de extensao da Unidade Académica de Ciéncias da Saude da Universidade do
Extremo Sul Catarinense (UNASAU/UNESC): Curso de Culinaria Profissional e
Seguranca Alimentar em um Estabelecimento Prisional.

Karina Ramirez Starikoff Professora da Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS),
Campus Realeza/PR; Membro do corpo docente do curso de Medicina Veterinaria;
Graduacao em Medicina Veterinaria pela Universidade de Sao Paulo (USP); Mestrado
e Doutorado em Epidemiologia Experimental Aplicada as Zoonoses na Universidade
de Sdo Paulo (USP).Grupo de pesquisa Satde Unica - Vigilancia de patégenos,
pragas, agravos e alimentos no Arco da Fronteira Sul - UFFS; E-mail para contato:
karina.starikoff@uffs.edu.br

Karla Kiescoski Nutricionista da Secretaria de Saude do Municipio de Santa Izabel
do Oeste/PR; Graduada em Nutricao pela Faculdade Assis Gurgacz (FAG); Poés-
graduada em Administracdo em Unidade de Alimentacdo com Enfase em
Gastronomia pela Faculdade Assis Gurgacz (FAG); E-mail para contato:
nutricionistakarla@hotmail.com

Katia lared Sebastidao Romanelli Nutricionista da Coordenadoria de Alimentacao
Escolar da Prefeitura do Municipio de Sao Paulo; Graduacdao em Nutricao pela
Faculdade de Saude Publica da Universidade de Sao Paulo; Pés-graduacao Lato
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Sensu em Nutricao Hospitalar em Cardiologia pelo Instituto do Coracao do Hospital
das Clinicas da Faculdade de Medicina da Universidade de Sao Paulo (InCor - HC
FMUSP). E-mail para contato: kisebastiao@sme.prefeitura.sp.gov.br

Kelly Gaspar Universidade do Extremo Sul Catarinense (UNESC), Curso de Nutricao
Cricima - Santa Catarina. Graduanda do Curso de nutricao da UNESC. Participa
atualmente como bolsista do projeto de extensao da Unidade Académica de Ciéncias
da Saude da Universidade do Extremo Sul Catarinense (UNASAU/UNESC): Curso de
Culinaria Profissional e Segurancga Alimentar.

Lidiane Miria Bezerra de Alcantara Graduanda em Nutricdo pelo Centro Universitario
CESMAC; Projeto de extensao intitulado “ACOES EDUCATIVAS EM SAUDE MENTAL NA
ATENCAO BASICA: ORIENTACOES PARA O USO RACIONAL DE MEDICAMENTOS E
MANEJO DE REACOES ADVERSAS”; E-mail para contato: Lidiane.miria@hotmail.com

Luan Freitas Bessa: Graduacao em nutri¢cao pelo IFCE Instituto Federal de Educacao
Ciéncia e Tecnologia do Ceara.

Lucas Pereira Braga Graduacao em Engenharia de alimentos pela Universidade
Federal de Goias; Mestrando em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal de Goias;

Luciana Dieguez Ferreira Passos Graduagao em Nutricao pela Universidade Federal
de Pelotas, R.S. (UFPel), 2003. Mestrado em Nutricao e Alimentos pela Universidade
Federal de Pelotas, R.S. (UFPel), 2013. Servidora Técnico-Administrativo em
Educacao pela Universidade Federal de Rio Grande, R.S. (FURG), atua na assisténcia
e geréncia do Hospital Universitario FURG-EBSERH. E mail para contato:
lucianapassos2@gmail.com

Maiara Frigo Graduacao em Nutricao pela Universidade Federal da Fronteira Sul
(UFFS), Campus Realeza/PR; Mestranda do Programa de P6s-Graduacao em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS),
Campus Laranjeiras do Sul/PR; E-mail para contato: maiarafrigo29@gmail.com

Maira Conte Chaves Nutricionista residente em Nutricao Clinica em
Gastroenterologia no Instituto Central do Hospital das Clinicas da Faculdade de
Medicina da Universidade de Sao Paulo; Graduacdo em Nutricao pela Faculdade de
Salde Pdblica da Universidade de Sao Paulo; E-mail para contato:
nutrimairachaves@gmail.com

Maria Cristina Delgado da Silva - Professora Titular da Universidade Federal de
Alagoas (UFAL) - Faculdade de Nutricao - FANUT, Maceié - Alagoas; Membro do
corpo Docente do Programa de Pés-Graduacdao em Nutricdo Humana pela
Universidade Federal de Alagoas (UFAL) - Faculdade de Nutricao - FANUT, Macei6 -
Alagoas; Membro do corpo Docente do Programa de P6s-Graduacao em Ciéncias
Farmacéuticas - ESENFAR, da Universidade Federal de Alagoas (UFAL), Macei6 -
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Alagoas; Coordenadora do Laboratério de Controle e Qualidade em Alimentos da
FANUT/UFAL; Graduacao em Engenharia de Alimentos pela Universidade Federal da
(UFPB) - Paraiba; Especializacao em Avaliagao e Controle de Qualidade em
Alimentos; Mestrado em Nutricdo - Area de Concentracdo Ciéncia de Alimentos pela
Universidade Federal de Pernambuco - PE. - Doutorado em Ciéncias (Microbiologia)
pela Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) - Rio de Janeiro - RJ. - Lider do
Grupo de Pesquisa: Alimentos e Nutricao - UFAL, Macei6 - Alagoas

Maria Fernanda Cristofoletti Nutricionista da Coordenadoria de Alimentacao Escolar
da Prefeitura do Municipio de Sao Paulo; Graduacao em Nutricao pela Faculdade de
Salde Publica da Universidade de Sao Paulo; Mestrado em Saulde Publica pela
Faculdade de Saude Publica da Universidade de Sao Paulo; Doutorado em Saude
Piblica pela Faculdade de Saude Publica da Universidade de Sao Paulo;
Especializacao na Politica Nacional de Alimentacao e Nutricao pela Fiocruz, Brasilia.
E-mail para contato: maria.cristofoletti@sme.prefeitura.sp.gov.br

Maria Lucia Mendes Lopes Professora da Universidade Federal do Rio de Janeiro;
Graduacao em Nutricao pela Universidade Federal de Vigosa; Mestrado em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro;
Doutorado em Ciéncias Nutricionais pela Universidade Federal do Rio de Janeiro com
Doutorado Sanduiche na The Ohio State University; Grupo de pesquisa: Ciéncia de
Alimentos

Mariana Costa Fonséca da Silva Professora do Centro Universitario Estacio do Recife
e da Faculdade Sao Miguel; - Graduacao em Nutricao pela Universidade Federal de
Pernambuco - Centro académico Vitoria de Santo Antao (UFPE-CAV); - Mestrado em
Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos pela Universidade Federal Rural de Pernambuco
(UFRPE); - E-mail para contato: mcf.nutricao@gmail.com

Mariele Schunemann Graduacao em Nutricao pela Universidade de Santa Cruz do
Sul - UNISC;

Marilia Alves Marques de Sousa Professor do Instituto Federal de Educacao Ciéncia
e Tecnologia do Piaui- IFPI Campus Teresina Zona Sul; Graduacao em Gastronomia e
Seguranca Alimentar pela Universidade Federal Rural de Pernambuco - UFRPE;
Mestrado em Alimentos e Nutricao pela Universidade Federal do Piaui - UFPI. E-mail
para contato: mariliamarques86@gmail.com

Mariluci dos Santos Fortes Graduacao em Tecnologia em Alimentos pela
Universidade Tecnolégica Federal do Parana (UTFPR), Campus Francisco Beltrao/PR;
Graduanda de Nutricao pela Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS), Campus
Realeza/PR; E-mail para contato: lucci.utfpr@gmail.com

Maxsuel Pinheiro da Silva Graduando em Fonoaudiologia na Universidade Federal de
Sergipe, UFS E-mail para contato: maxswelpinheiro@outlook.com
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Monaliza Silva Ferreira Graduacao (em andamento) em Nutricao pelo Centro
Universitario Estacio do Ceara. Email: monaliza.silva.fer@outlook.com

Monise Oliveira Santos: Graduacao em Nutricao pela Universidade Federal de
Alagoas - UFAL; E-mail para contato: monise_dide@hotmail.com

Natalya Vidal De Holanda: Tecnéloga de Alimentos formada pelo Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara; Mestre em Tecnologia de Alimentos
formada pelo Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Cear3;
Graduacao em nutricao pelo IFCE Instituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia
do Ceara.

Niegia Graciely de Medeiros Alves Graduacao em Nutricao pela Universidade Federal
do Rio Grande do Norte; Grupo de pesquisa: Grupo de Estudos em Metabolismo,
Exercicio e Nutricao (GEMEN/UFRN) E-mail para contato: graci_In@hotmail.com

Oliva Maria da Silva Sousa Graduagcao em Nutricao pela Universidade Federal do Rio
Grande do Norte; Grupo de pesquisa: Grupo de Estudos em Metabolismo, Exercicio
e Nutricao (GEMEN/UFRN). E-mail para contato: olivaaciole@hotmail.com

Priscila de Souza Aratjo Graduacao em Nutricao, pela Universidade Federal da Grande
Dourados (UFGD), ano 2016; Graduacao em Letras pelo Centro Universitario da Grande
Dourados (UNIGRAN), ano de 2015, Dourados - MS; Mestranda do Programa de Poés-
Graduacao em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Engenharia da
Universidade Federal da Grande Dourados, Dourados - MS; Grupo de pesquisa:
Nutricao Social

Quitéria Meire Mendonga Ataide Gomes: Graduacao em Nutricao pela Universidade
Federal de Alagoas - UFAL; Mestrado em Nutricao pela Universidade Federal de
Alagoas - UFAL; E-mail para contato: gomes.ataide@oi.com.br.

Rafaella Maria Monteiro Sampaio Professor da Universidade de Fortaleza e do Centro
Universitario Estacio do Ceara. Graduagao em Nutricao pela Universidade Estadual
do Ceara. Mestrado em Saulde Publica pela Universidade Estadual do Ceara.
Doutorado (em andamento) em Saude Coletiva pela Universidade Estadual do Ceara.
E-mail: rafaellasampaio@yahoo.com.br

Ricardo Andrade Bezerra Mestrado em Educacao Fisica pela Universidade Federal
do Rio Grande do Norte Universidade Federal do Rio Grande do Norte (em
andamento) Graduacao em Nutricao pela Universidade Federal do Rio Grande do
Norte; Grupo de pesquisa: Grupo de Estudos em Metabolismo, Exercicio e Nutricao
(GEMEN/UFRN). E-mail para contato: rab.andradebezerra@gmail.com

Rocilda Cleide Bonfim de Sabdia Professor da Faculdade Estacio Teresina;
Graduacao em Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui - UFPI; Mestrado em
Alimentos e Nutricao pela Universidade Federal do Piaui - UFPI. E-mail para contato:
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rocildanutricionista@gmail.com

Samara Silva Martins Sampaio Graduagao em Nutricao pela Universidade Federal
Fluminense; Residéncia e Especializacaoem Alimentacao Coletiva pela
Universidade do Estado do Rio de Janeiro; Bolsista de Iniciagcao Cientifica pela
Fundacao de Amparo a Pesquisa do Estado do Rio de Janeiro. E-mail:
samarasms@hotmail.com

Sarah de Souza Aratjo Graduagcao em Nutricao pela Universidade Federal da Grande
Dourados; ano 2016; Graduagao em Letras pelo Centro Universitario da Grande Dourados
(UNIGRAN), ano de 2015, Dourados - MS; Mestranda do Programa de Pés-Graduacao em
Ciéncias e Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Engenharia da Universidade
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