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AVALIACAO DA DECOMPOSICAO DE RESIDUOS VEGETAIS PELO
PROCESSO DE GONGOCOMPOSTAGEM

Dolores Wolschick'; Gessica Leticia de Sousa'; Rafaela Fischer Secchi’

' Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina — Campus
S&o Miguel do Oeste. E-mail: dolores.wolschick@ifsc.edu.br

Os residuos organicos de origem vegetal e animal s&o reciclaveis e necessitam de alternativas
para a sua reutilizagao pela transformacdo em adubo organico e utilizagdo na agricultura.
Essa transformagéo pode ocorrer com o auxilio de varios organismos do solo, entre eles os
gongolos. O objetivo deste trabalho foi avaliar a produg¢ado de adubo organico pelos gongolos
utilizando residuos organicos vegetais facilmente produzidos e disponiveis em propriedades
agricolas no Oeste de Santa Catarina. Foram utilizados residuos organicos vegetais das
seguintes espécies: uva-do-japdo (Hovenia dulcis), amora (Morus alba), feijao guandu
(Cajanus cajan) e capim elefante (Pennisetum purpureum). O delineamento experimental foi
o inteiramente ao acaso, com 4 tratamentos e quatro repeticdes, totalizando 16 unidades
experimentais. Os tratamentos foram: Tratamento 1 (T1) — residuos de folhas e galhos de
uva-do-japao; Tratamento 2 (T2) — residuos de folhas e galhos de amora; Tratamento 3 (T3)
—residuos de folhas e galhos de feijao guandu; Tratamento 4 (T4) — residuo de folhas e caule
de capim elefante. As unidades experimentais consistiram em baldes plasticos de 15 litros
com tampa. Estes baldes foram perfurados nas laterais e preenchidos com os residuos pré-
secados. Nesse dia os residuos foram umedecidos e a cada semana realizava-se o
monitoramento da umidade e o revolvimento dos mesmos para ocorrer a pré-compostagem.
Depois disso foram adicionados gongolos da sp. Anadenobolus monilicornis coletados em
propriedades agricolas do municipio de Sdo Miguel do Oeste-SC. Antes de serem adicionados
aos tratamentos, os gongolos foram divididos em 16 grupos homogéneos em relacdo ao
tamanho e pesados em balanga de precisdo. No decorrer do processo de gongocompostagem
a umidade dos residuos foi mantida entre 50% e 60% e monitorou-se a mortalidade de
gongolos e observou-se as demais alteragdes nos gongolos e no processo de decomposigao.
No final do processo de gongocompostagem, os gongolos foram novamente pesados e
contados. Os residuos dos tratamentos foram passados em peneira de 2 mm de didmetro.
Pesou-se a fragcao que passou pela peneira e a que ficou retida, sendo a primeira o composto
organico formado e o segundo a fragcdo ndao decomposta. Os resultados obtidos foram
submetidos a analise de variancia pelo teste F e teste de médias de Scott-Knott (=0,05),
utilizando programa estatistico apropriado. Entre os tratamentos testados ndo houve diferenga
significativa em relacdo ao ganho de peso e mortalidade de gongolos durante o periodo
experimental. Porém, em relacdo a produgdo de gongocomposto observou-se que o0s
gongolos consumiram os residuos de amora de forma mais rapida comparada as demais
espécies. Além disso, houve maior proporcdo de gongocomposto produzido a partir do
residuo de amora em relagao as outras espécies aqui utilizadas. Nas condicbes em que esse
experimento foi conduzido conclui-se que os gongolos da espécie Anadenobolus monilicornis
preferiram os residuos de amora, produzindo maior quantidade de adubo organico,
proporcionalmente as outras espécies.

Palavras-chave: amora, feijao guandu, uva do japao, capim elefante.
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BEBIDA PROBI()TICA DE EXTRATO DE HIBISCO E SOJA: ADAPTABILIDADE
DE PROBIOTICOS E TEOR DE COMPOSTOS BIOATIVOS

Nicole Dala Possa'; Cassia Fernanda Avrella®, Larissa Vargas Becker'; Tahis Regina Bau®

' Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina — Campus Sao Miguel do
Oeste. E-mail: tahis.bau@ifsc.edu.br

O aumento da demanda por alimentos funcionais impulsiona o desenvolvimento de novas
bebidas plant-based probidticas. Este trabalho teve como objetivo desenvolver uma bebida a
base de extrato de soja e hibisco e avaliar o desenvolvimento de diferentes cepas probidticas,
além das biotransformagbes ocorridas durante a fermentacdo. Foram formuladas quatro
bebidas com diferentes cepas de probiodticos: Lacticaseibacillus paracasei BGP1 (LP),
Lacticaseibacillus rhamnosus LRB (LR), Lacticaseibacillus casei BGP3 (LC). A bebida foi
formulada com 62 % de cha de hibisco, 32 % de extrato de soja comercial (Ades) e 6 % de
sacarose e submetidas ao tratamento térmico a 95 °C por 5 min. Apés o resfriamento, foram
fermentadas a 37 °C por até 14h. Periodicamente foram realizadas analises de pH, acidez
total titulavel, contagem de probidticos, teor de compostos fendlicos totais, antocianinas e
atividade antioxidante pelos métodos ABTS e FRAP. Os resultados indicaram que a bebida
fermentada com L. paracasei atingiu pH de 4,5 e 1,8 % de acidez em 14 h de fermentagéo. L.
paracasei apresentou maior adaptabilidade ao substrato, apresentando menor fase lag e
atingindo 9,5 log UFC/mL. Esta contagem foi superior ao encontrado nas bebidas formuladas
com L. rhamnosus (8,5 log UFC/mL) e L. casei (8,4 log UFC/mL). Todas as bebidas
apresentaram redugao no conteldo fendlico total ao longo da fermentacdo, sendo que a
bebida formulada com L. paracasei preservou melhor o teor de antocianinas. Em geral, a
atividade antioxidante manteve-se estavel em todas as bebidas ao longo de 14h de
fermentacdo. As cepas apresentaram comportamentos distintos quanto a fermentagcéo e
producdo de compostos bioativos, destacando a importadncia da escolha adequada do
probidtico para otimizar a funcionalidade da bebida.

Palavras-chave: alimentos funcionais, compostos bioativos, atividade antioxidante.
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AVALIAGAO DE SENSORES DE BAIXO CUSTO NO DESENVOLVIMENTO DE
PLUVIOMETRO AUTOMATICO TIPO BASCULA

Guilherme Martins Cardoso Campos®; Altair Vinicius Zachow Bertoti'; Anderson Zwirtes®;
Yussef Parcianello’

' Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina — Campus S&o Miguel do
Oeste. E-mail: anderson.zwirtes@ifsc.edu.br

Pluvidmetros sao instrumentos utilizados na mensuragdo de chuva. Na agricultura é de
extrema importancia a informacao dos volumes de chuvas para tomada de decisdes. Os
pluvidmetros de bascula sdo amplamente utilizados em sistemas automatizados. Porém se
observa uma fragilidade nos sensores utilizados para contabilizacdo dos volumes
precipitados, surgindo uma lacuna na indicagao de sensores mais adequados. O objetivo do
trabalho é avaliar a eficacia de sensores do tipo Reed Switch, Infravermelho e Efeito Hall na
mensuracao de pulsos referente a volume de chuva precipitado em uso com pluvidmetros do
tipo bascula. A metodologia consistiu na construgdo de pluvibmetro impresso em 3D, cujo
bocal tinha area de captacao de 254 cm?. A bascula era acionada com aproximadamente 8,5
mL de agua correspondente a 0,29 mm de chuva, posteriormente ajustado para 0,325 mm. O
ajuste real do volume foi realizado apds uma precipitacdo com base nas leituras de pulsos e
o valor precipitado junto ao pluvidmetro Ville de Paris no decorrer de uma chuva de 118,4 mm
(06 de Maio de 2024). Junto a uma parede da bascula encontra-se um ima para acionamento
dos sensores Reed Switch e Efeito Hall, enquanto no lado oposto da bascula uma haste de
cada lado para acionamento do sensor Infravermelho. Considerou-se 150 milissegundos
como tempo minimo para uma oscilagado da bascula, assim leituras em intervalo de tempo
menor que o estabelecido seriam consideradas como falso positivo. Como os sensores
funcionam simultaneamente, é possivel ter uma base de comparacao de valores de leitura
entre eles e em comparagdo com os pluvidmetros testemunhas (pluvidbmetro ville de paris)
durante o periodo de 15/04/24 a 03/10/24. Uma alteragao construtiva foi adotada, passando
a contabilizar a basculada em uma posicao final, e ndo durante 0 movimento como se observa
nos pluvidmetros comerciais. Pudemos comparar falsas marcacgdes, perdas de marcagoes e
comparar com o resultado de outros dispositivos através de uma planilha automatizada. A
alteragdo construtiva a que adotamos contabilizando a bascula na posic¢ao final de descarga
permitiu uma melhor analise dos resultados e mostrou-se efetiva. Durante o periodo de 171
dias avaliados, tivemos de 30 dias com ocorréncia de chuva. O volume total de chuva foi de
674,9mm aferido no pluvidmetro Ville de Paris. Este volume resultou em um total de 2081
movimentos da bascula. Neste periodo de avaliagao, foram verificadas 122 falhas com o
sensor Reed Switch (107 falsas basculadas e 15 basculadas a mais) e 45 falhas com o sensor
infravermelho (10 falsas basculadas e 35 basculadas a mais), ambos os sensores registrando
valores de oscilagdes superior ao real. Destes dois sensores as falhas podem estar
associados as partes mecanicas do sensor reed switch, enquanto que o sensor infravermelho
pode ter resultado problemas devido a refletividade dos raios pelo dispositivo de acionamento
e balango da bascula. O sensor efeito hall teve melhor performance, registrando total de 2081
basculas, e estes foram mensurados durante o periodo real de precipitacdo. O sensor hall
mostrou-se mais eficiente para mensuracdo de oscilagbes de bascula para uso em
pluviémetros de baixo custo.

Palavras-chave: arduino, chuva, agrometeorologia.



ACURACIA DE TERMOMETRO DE MAXIMA E MINIMA DE MERCURIO E
TERMO-HIGROMETRO SHT20 NA MENSURAGAO DE TEMPERATURA DO AR

Joao Victor Olbermann’; Guilherme Martins Cardoso Campos’; Anderson Zwirtes’; Yussef
Parcianello’; Altair Vinicius Zachow Bertoti’

' Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina — Campus Séo Miguel do
Oeste. E-mail: anderson.zwirtes@ifsc.edu.br.

A obtencao de dados meteoroldgicos, como temperatura, € crucial tanto para produtores
quanto para a comunidade académica. Comumente utiliza-se termémetros de mercurio e
analdgicos para a mensuracgao da temperatura. No entanto leituras manuais apresentam uma
serie de incoeréncias, como angulo de visada e erro de leitura. Problemas estes que podem
diminuir a com o termdémetros digitais. Assim, cabe a necessidade de verificar a precisdo da
leitura de temperatura com sensores de referéncia. Assim, o objetivo deste trabalho € avaliar
a precisao da leitura da temperatura do ar mensurada em termémetros de maxima e minima
de mercurio e o sensor sht20 conectado a placa arduino em comparagao com sensores
comercias AK174 (AKSO®). Os dados de temperatura foram coletados no periodo de
08/03/2024 a 22/05/2024. Os termdmetros Akso e Sht as leituras eram realizadas em
intervalos de 15 minutos, com posterior filtro para obtencédo da temperatura maxima, minima
e momenténea (correspondente aos mesmos horarios do termémetro de mercurio). Com o
termdémetro maxima e minima de mercurio foi realizado 4 leituras diarias, (7:45, 11:45, 15:00
e 17:15). De posse das 4 leituras, verificava-se a maxima e minima ocorrida no dia. Os
sensores foram posicionados dentro de um abrigo meteoroldgico feito de tubo PVC, projetado
para evitar a exposicao direta a radiagao solar, enquanto ainda permite a circulagao livre do
ar, instalado a uma altura de 1,5 metros acima do nivel do solo. A eficacia dos sensores foi
analisada utilizando o coeficiente de determinagcdo (R? da equagdo y=ax+b, onde y
representa a leitura do termémetro de mercurio ou sht20, a é o coeficiente angular, x é a leitura
do sensor akso. Os resultados demonstram na temperatura momentanea a comparacao do
termdmetro de mercurio com o termo-higrometro AKSO teve R2 de 0,9869, enquanto o sensor
SHT20 em comparagdo com AKSO R2 de 0,9938. Ao comparar as temperaturas maximas o
termdmetro de maxima e minima de mercurio teve R? de 0,9122 enquanto o sensor sht20 teve
R? de 0,9938 em comparagdo com leituras do termémetro akso. Na mensuragdo das
temperaturas minimas o termémetro de maxima e minima de mercurio teve R? de 0,8577
enquanto o sensor sht20 teve R2 de 0,9986 em comparacao com leituras do termdémetro akso.
A realizagdo deste experimento constata que leituras de temperatura s&o obtidas com maior
grau de assertividade com o sensor sht20, enquanto as leituras de temperatura com
termémetro de maxima e minima de mercurio apresentam menor acuracia.

Palavras-chave: temperatura do ar, umidade do ar, agrometeorologia.



ATIVIDADE FUNGISTATICA DE EXTRATOS DE Cordia verbenaceae SOBRE
Botrytis cinerea

Douglas de Rocco'; Francieli Lima Cardoso*

' Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina — Campus Sao Miguel do
Oeste. E-mail: Francieli.cardoso@ifsc.edu.br.

O fungo Botrytis cinerea, agente causal do mofo cinzento, € um dos mais conhecidos
fitopatdgenos no mundo devido aos danos que causa em frutas e hortalicas, principalmente
na pos-colheita. Para reduzir os danos desse patdégeno vem se utilizando produtos
alternativos a base de 6leos essenciais e extratos vegetais de plantas. A Cordia verbenacea
€ uma planta nativa do Brasil e encontrada na Floresta Tropical Atlantica, que tem sido
tradicionalmente usada na medicina popular para o tratamento de enfermidades devido as
suas propriedades anti-inflamatéria e antioxidante. Além disso, possui substancias
secundarias que podem ser exploradas como potenciais antifiUngicos. Dessa forma, o
presente estudo tem o objetivo avaliar a atividade fungistatica de extratos de C. verbenacea
no crescimento e desenvolvimento de B. cinerea. O experimento foi realizado no Laboratério
de Microbiologia do Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Sao Miguel do Oeste. O
fungo B. cinerea foi isolado a partir de frutos de morango contaminados com o patégeno. A
inoculagéo dos fungos foi realizada em placas de Petri com meio de cultura Batata-Dextrose-
Agar (BDA) e armazenados em BOD sob temperatura de 25 °C e 60% e fotoperiodo de 12
horas, para fins de crescimento micelial, esporulacdo até cobrirem toda a placa. Para a
instalacdo experimental foram utilizados discos de 0,5 cm com micélio, colocados sobre meio
de cultura BDA com os respectivos tratamentos: 30 g de erva baleeira e 100 mL de agua
destilada fria (extrato aquoso frio), 30 g de erva baleeira e 100 mL de agua destilada quente
por 30min (infusdo), extrato alcodlico 10%, testemunha. O delineamento utilizado foi DIC com
7 repeticdes, sendo cada placa uma unidade experimental. Foram analisados a Percentagem
de Inibicdo do Crescimento Micelial (PICM), a Taxa de Crescimento (TC) e o indice de
Velocidade de Crescimento Micelial (IVCM). Constataram-se diferencas significativas entre
os tratamentos logo nos primeiros dias de avaliagdo. A menor PICM, a maior TC e IVCM foi
observado na testemunha, sem aplicacdo de extratos. O tratamento com infusdo mostrou-se
mais efetivo na PICM, apresentando o B. cinera menor IVCM e TC. Os tratamentos com a
utilizacdo do extrato aquoso frio e alcodlico apresentaram pouco efeito significativo sobre o
crescimento do fungo, ndo diferindo entre si, apresentando um efeito fungistatico baixo
comparado a infusdo. Assim, tratamento com infusdo contribui na inibigdo do crescimento e
desenvolvimento do B. cinerea, por conseguir extrair mais substancias secundarias capazes
de afetar o fungo.

Palavras-chave: erva baleeira, atividade fungistatica, crescimento micelial.

Agradecimento: IFSC.
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ENSAIO DIDATICO PARA ENSINO-APRENDIZAGEM DE SOLOS:
LOCALIZACAO DA ADUBACAO FOSFATADA E O CRESCIMENTO DE RAIZES
DAS PLANTAS

Larissa Suelen Dietrich Degani'; Vanessa Soares Tavares®; Alcione Miotto*;
Anderson Zwirtes’

' Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina — Campus
Sé&o Miguel do Oeste. E-mail: anderson.zwirtes@ifsc.edu.br.

O fosforo (P) € um macronutriente para as plantas e em geral sua disponibilidade em solos
brasileiros é baixa, exigindo adubagdes para que se obtenha melhores indices de producao
das culturas. No solo, o P pode ser ligado fortemente a éxidos de ferro e oxihidroxidos de
aluminio, bem como fazer parte de moléculas organicas, que resulta em baixas concentragbes
em formas soluveis. Por estes motivos, o P € considerado um nutriente imével no solo, visto
que permanece na camada onde foi aplicado. Para contornar esse problema, existe a
recomendacao técnica de aplicar o P dentro dos sulcos de semeadura, abaixo das sementes,
entre 8 a 10 cm de profundidade, ou mais. Em caso de plantio de mudas em covas, o P deve
ser misturado ao solo que preenche a cova desde sua parte mais profunda até a superficie.
Outro importante efeito relacionado ao P é que as plantas exploram melhor as camadas onde
este nutriente esta disponivel, crescendo e ramificando muitas raizes para explorar ao maximo
esse valioso recurso. Para reforgar estes importantes conhecimentos, o objetivo deste
trabalho foi demonstrar o comportamento do crescimento de raizes em solo adubado com
fésforo em diferentes camadas. O ensaio foi conduzido durante as aulas da Unidade Curricular
de Fundamentos da Ciéncia do Solo do Curso de Agronomia do IFSC, Campus Sao Miguel
do Oeste, SC. O trabalho foi realizado com um Nitossolo, pobre em nutrientes e pH acido,
coletado na camada 0-20 cm, seco ao ar e peneirado a 4 mm. Como recipientes para o cultivo
de soja (Brasmax Zeus IPRO) foram utilizados vasos (garrafas PET de 2 litros), perfurados
em sua base para drenagem do excesso de agua e revestidos com lona para evitar a entrada
de luz. O P foi aplicado ao solo na forma de superfosfato triplo, na dose de 3,4 g por vaso, em
4 posicdes: 1) em todo volume de solo; 2) apenas na superficie do solo; 3) metade inferior do
vaso e 4) metade lateral do vaso. Neste ultimo tratamento, uma diviséria de lona plastica foi
posicionada de forma a servir como barreira fisica entre o solo com e sem P. Na sequéncia,
foi semeada a soja e os vasos levados a uma casa de vegetagao tipo guarda-chuva com
irrigagéo por asperséao. O cultivo foi realizado por 60 dias, de dezembro de 2021 a janeiro de
2022. Finalizado o periodo de crescimento das plantas os vasos foram cortados e as raizes
lavadas com agua para que fosse possivel a sua visualizagdo. Os resultados mostraram com
clareza aos discentes da Unidade Curricular o importante efeito do P sobre o crescimento das
raizes das plantas. O volume e numero de raizes foi bastante superior onde o P foi aplicado,
evidenciando que sua concentracdo maior foi detectada pelas raizes, servindo como
sinalizador para que as plantas explorassem mais aquela regidao do solo. O ensaio
demonstrou a importancia da aplicagédo de P em profundidade para que ele seja mais bem
aproveitado pelas plantas.

Palavras-chave: nutricdo mineral de plantas, crescimento radicular, localizagao do fertilizante,
ensino de solo.
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AVALIA(}AQ DA PITAYA RABILONGA COMO CORANTE MEDIANTE
PRODUCAO DE FARINHAS EM DIFERENTES TEMPERATURAS
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A pitaya é uma fruta tropical rica em nutrientes com potencial tecnolégico para produgéo de
corante natural. Além disso, agrega valor ao residuo (casca) e produz ingredientes naturais
utilizados na produgao de alimentos saudaveis e atrativos para o consumidor. O uso do
corante de pitaya, devido a sua coloragao vermelha intensa, pode ser uma alternativa para a
industria alimenticia ao uso de corantes artificiais pela industria. Nesse contexto, este estudo
objetivou produzir farinha a partir da casca e polpa de pitaya Rabilonga (Hylocereus
Costaricensis), definir a melhor temperatura de secagem (40, 50 e 60 °C) e avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas dos frutos e da farinha. Foram obtidas pitayas maduras em Sao
Miguel do Oeste - SC, em abril de 2024. Apéds a colheita realizou-se seleg¢ao, higienizagao,
separagao de casca e polpa, com fracionamento e pesagem. As analises fisicas incluiram
medigdes de didmetro do fruto com paquimetro metalico (Eccofer®) e massa total para
calcular o rendimento, pH (pHmetro Instrutherm®), umidade a 105 °C (estufa Lucadema®) e
cor (colorimetro Delta color®). Separadamente, polpa e casca foram congeladas a -20 °C até
o momento da secagem em estufa com circulagdo de ar a 40, 50 e 60 °C, até o peso constante.
Em seguida, isoladamente, casca e polpa foram trituradas, peneiradas e avaliadas quanto ao
rendimento, cor, pH, acidez total titulavel e atividade de agua (Novasina AG®). Na
caracterizagao dos frutos, obteve-se altura média de 9,02 cm e largura de 8,14 cm. Para a
analise colorimétrica da casca e da polpa, identificou-se as seguintes médias: para a polpa L:
10,52; a*: 29,12; b*: -4,38, e para a casca interna L: 24,31; a*: 42,08; b*: 7,77. A umidade da
casca foi 91,40% e da polpa 85,45%, o pH da casca foi de 5,52 e da polpa 4,73. Apds a
secagem, alcangou-se um rendimento total da casca de 7,18% e da polpa de 13,67%.
Avaliando a temperatura de secagem, obteve-se que os melhores resultados foram para a
farinha da casca a 40 °C (L: 45,24 e a*: 22,30) e para a farinha da polpa 50 °C (L: 15,47 e a*:
14,56). Foi observada pequena variagao entre os parametros de pH (5,05 casca e 5,03 polpa)
e atividade de agua (0,46 casca e 0,45 polpa). No entanto, a acidez total titulavel apresentou
maior diferenca sendo 10,27 g de acido critico % para a casca e 7,78 para polpa, o que pode
influenciar na escolha do uso em diferentes tipos de alimentos. A obtencao desses resultados
foi de extrema importancia, demonstrando que o corante proveniente da pitaya Rabilonga é
uma alternativa natural e sustentavel para a industria alimenticia, sendo promissora para a
substituicdo de corantes sintéticos. Ademais, as melhores temperaturas de secagem para
obtengdo de farinhas variaram entre casca (40 °C) e polpa (50 °C), demonstrando que a
intensidade da pigmentac&o do corante pode se comportar de maneira distinta dependendo
de certos fatores como a temperatura e da parte do fruto utilizado.

Palavras-chave: Hylocereus costaricensis, vermelha, rendimento, cor.
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REVITALIZAgAO DA HORTA DA ESCOLA BASICA MUNICIPAL OLAVO BILAC
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Alimentar-se de forma saudavel proporciona grandes beneficios para a saide humana. E
através do consumo diario de vegetais que se obtém saude e energia para as atividades
diarias como também uma qualidade de vida mais elevada. E nesse contexto, que a escola
tem papel fundamental na formagao dessa concepgao em criancas e adolescentes, pois é um
ambiente propicio para conscientizacao de forma didatica. O projeto de revitalizagao da horta
da Escola Basica Municipal Olavo Bilac teve como objetivo principal promover a producao
sustentavel de mudas de hortalicas e conscientizar a comunidade escolar sobre os beneficios
de uma alimentagao saudavel e equilibrada. A iniciativa parte da necessidade de reativar a
horta escolar, que estava em desuso, aproveitando-a como um espaco de aprendizado pratico
e colaborativo para os alunos. A escola, localizada no municipio de Barra Bonita, contava com
cerca de 63 alunos e uma equipe de 14 professores. O desenvolvimento do projeto foi
organizado em varias etapas, comegando pela preparagcdo do solo da horta, que incluiu a
limpeza do local e a incorporagao de adubos organicos. Apds, deu-se inicio a producao de
mudas de diversas hortalicas e plantas aromaticas, como alface (Lactuca sativa), hortela
(Mentha spicata), manjericao (Ocimum basilicum), cebolinha-verde (Allium schoenoprasum),
erva baleeira (Cordia verbenaceae) e salsinha (Petroselinum crispum). As mudas foram
cultivadas tanto em bandejas de isopor quanto em garrafas PET, utilizando substratos
organicos compostos de humus de minhoca e casca de pinus, favorecendo o desenvolvimento
sustentavel das plantas. Além disso, os alunos da escola participaram ativamente desse
processo, aprendendo sobre produgcdo de mudas utilizando recursos naturais, métodos
alternativos de cultivo, as técnicas corretas de plantio, transplantio e cuidados necessarios
para o bom desenvolvimento das mudas. Um dos principais focos do projeto foi promover o
uso de praticas sustentaveis, como o manejo alternativo de pragas e doencas, evitando o uso
de agrotoxicos. Os académicos do curso de Agronomia do IFSC, que coordenam o projeto,
trouxeram para a comunidade escolar seus conhecimentos técnicos, adquiridos durante o
curso, e aplicaram metodologias baseadas na agricultura sustentavel. A horta revitalizada
contribui diretamente para a alimentagdo dos alunos, pois os vegetais cultivados foram
utilizados na merenda escolar, substituindo temperos artificiais por ervas frescas e naturais.
Além de melhorar a qualidade da alimentagao na escola, os alunos levaram os conhecimentos
adquiridos para suas familias, replicando técnicas em suas residéncias. Ao final do projeto,
um material informativo foi distribuido a comunidade escolar, contendo orientagdes sobre o
cultivo de hortalicas, seus beneficios para saude e as formas corretas de plantio e manejo.
Em conclusdo, o projeto promoveu a integragdo dos alunos em praticas sustentaveis de
agricultura, e fortaleceu o vinculo da escola com a comunidade, incentivando uma
alimentagdo mais saudavel e sustentavel. A iniciativa, além de beneficiar a escola, pode ter
impactos positivos na comunidade, gerando conhecimento e incentivando a produgao agricola
familiar sustentavel.

Palavras-chave: comunidade escolar, alimentagao saudavel, educagao ambiental.
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CATARINA ENTRE OS ANOS DE 1970 ATE 2017
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A agricultura se transformou e assumiu distintas configuragdes em cada estado brasileiro. Nos
ultimos 50 anos, as mudancas incluem a agregacao de novas tecnologias e a maior integracéo
as cadeias globalizadas de producéo e suprimentos, orientadas pela especializagdo e ganhos
de escala. Este trabalho objetivou evidenciar as reconfiguragdes socioecondmicas ocorridas
na agricultura de Santa Catarina (SC) entre 1970 e 2017. Para isso, foram mobilizados os
dados das principais lavouras disponiveis nos Censos Agropecuarios (CA). As culturas foram
classificadas em ordem de quantidade produzida pela soma da produg¢ao anual de todos os
CA do periodo. As oscilagoes apresentadas adotam por base 100 o valor de 1970. As areas
totais de lavouras aumentaram em 10,4 % até 2017, expandindo 62,9 % as temporarias e
7,5 % as permanentes. Nas temporarias, o milho alcangou a maior producéo agregada e,
entre 1970 e 2017, a producao anual cresceu 143,4 %, e a produtividade 321,4 %. Contudo,
como o CA de 2017 passou a separar milho para grao e silagem, o primeiro reduziu a area
colhida em 42,2 %. Ao somar as duas finalidades, o milho continua a ocupar a maior area
colhida (388.268 ha e 172.403 ha, respectivamente), mas com redugéo de 16,6 % em relagéo
a 1970. A mandioca foi a segunda mais produzida, mas reduziu a area colhida e a produgao
em 90,5 % no periodo. Em terceiro, a soja aumentou a area colhida em 488,1 % e a produgéo
em 3.184 %. Em 2017, alcangou a maior area (533.089 ha), com valor da produgéo de R$ 2
bilhdes anuais. A cana-de-agucar, a quarta cultura mais produzida, reduziu a area colhida em
88,4 % e producdo anual em 88,6 %. Em quinto, o arroz expandiu a area colhida (8,7 %), a
producéo (406,9 %) e a produtividade (366 %). O fumo ocupa sexta posicéo, expandindo a
area e a produtividade até 2006. A partir dai ocorreu reducao dos cultivos. Em 2017, a area
colhida foi 1,8 % menor que em 1975, mas a producgao foi 183,2 % maior que 1970. O feijao,
sétimo, reduziu a area colhida em 62 % e cresceu 24,8 % a produgao. Em 2017, 92,2 % das
areas cultivadas eram lavouras temporarias e 7,8 % permanentes. Nessa Ultima, destacavam-
se as frutas, ocupando 46,5 % da area cultivada (bananais 19,5 %; macieiras 12,1 %), o
palmito 20,7 % e a erva mate 15 %. A partir de 1980, percebe-se decréscimo nos cultivos
mais exigentes de mao de obra (mandioca, cana de agucar e feijao). Na ultima década, a
fumicultura reduziu pela metade em area cultivada e parte das lavouras de milho foi convertido
da finalidade de grdos para uso forrageiro, reflexo da expansdo da pecuaria no Oeste
Catarinense. Em paralelo, crescem as commodities (arroz, mas, especialmente, a soja), nas
quais a especializacdo e mecanizacdo permitem ampliar escala e otimizar a mao de obra.
Esses dados corroboram uma tendéncia de redugao da diversidade na producéo alimentar e
o foco em atividades de cunho comercial, no qual ha facilidade de vendas.

Palavras-chave: transformagdes agricolas, Santa Catarina, agrobiodiversidade, commodities.
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Os queijos produzidos com soro fermento, concentrado de bactérias laticas regionais,
possuem maior diversidade microbiana, produzindo queijos autorais, trazendo a
complexibilidade do sabor e aroma unicos para a queijaria. As bactérias acido laticas
presentes no soro fermento possuem a habilidade de realizar a fermentacdo do leite e
posteriormente producdo do queijo, e a avaliagao se sua qualidade e selegcéo, é de suma
importancia, sendo determinada pelo teste de lactofermentagao, analise visual feita a partir
da coagulagao do leite cru e observado o coagulo formado e a analise de contagem de células
somaticas (CCS), que indica a saude da glandula mamaria das vacas leiteiras e a qualidade
do leite, onde valores acima de 500.000 cel./mL identifica que a vaca esta doente e diminui a
qualidade do leite geral da propriedade. Neste contexto, o objetivo do trabalho foi realizar o
teste de lactofermentagcdo e contagem de células somaticas de todas as vacas de uma
propriedade, para identificar as que possuem a melhor composi¢cdo quimica do leite para
produgéo de soro fermento visando a produgdo de um queijo autdctone na queijaria. Foram
coletadas amostras de 19 vacas da propriedade com sede em Guaraciaba, aproximadamente
50 mL de leite em frascos esterilizados, identificados e acomodados em caixa hermeticamente
fechada com gelo para o transporte até o laboratério para futuras analises. A avaliacao da
lactofermentacao ocorreu em condigdes assépticas em ftriplicata, onde se adicionou 10 mL de
leite de cada vaca em um tubo de ensaio, sendo fechado e apds incubado a 35-37°C por 24h.
O aspecto do gel, producao de gas, separagao de soro foi avaliado visualmente, ja o aroma
foi avaliado de forma olfativa pelos membros do grupo, sendo o coagulo gelatinoso e
homogéneo ideal para o leite a ser escolhido. A analise de CCS foi realizada em triplicata por
contagem automatica de imagens fluorescentes no equipamento Lactoscan SCC, com a
homogeneizacdo do leite com o corante Sofia Green, os resultados foram expressos em
células/mL. A partir dos resultados obtidos, das 19 vacas da propriedade foram selecionadas
as 9 melhores vacas, para posterior producao do soro fermento, sendo as que apresentaram
valores menores que 250.000 células/mL (metade do valor maximo de 500.000 células/mL
determinadas pela Instrugdo Normativa 76 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento) e as que possuiam coagulo firme e gelatinoso, tendo também um cheiro
agradavel, o que ¢é ideal para a producgao de soro fermento e futura producao de queijo autoral.
Concluimos que o teste de lactofermentacdo e analise de CCS sdo de extrema importancia
para a qualidade de composicdo e fermentacao do leite. A partir dos mesmos, a qualidade da
composigao geral do leite da propriedade pode ser monitorada, melhorada e nao prejudicada
por uma vaca imprépria para a produgao do soro fermento.

Palavras-chave: queijo, mastite, qualidade microbiolégica, soro fermento.
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O fungo Botrytis cinerea, agente causal do mofo cinzento, € um dos mais conhecidos
fitopatdgenos no mundo devido aos danos que causa em frutas e hortalicas, principalmente
na poés-colheita. Para reduzir os danos desse patdgeno vem se utilizando produtos
alternativos a base de 6leos essenciais e extratos vegetais de plantas. A Cordia verbenacea
tem sido tradicionalmente usada na medicina popular para o tratamento de enfermidades
devido as suas propriedades anti-inflamatéria e antioxidante, podendo ser, um controle
alternativo importante para uso em pomares comerciais. Neste sentido objetivou-se avaliar a
atividade fungicida do extrato hidroalcodlico e do dleo essencial de C. verbenacea sobre o
crescimento micelial de Botrytis Cinerea, in vitro. O isolamento do fungo de B. Cinerea, foi
realizado a partir de frutos contaminados e posteriormente cultivados em placas de Petri com
meio de cultura Dextrose-Agar (BDA). O experimento foi conduzido em DIC com 10 repeticdes
de cada tratamento. Os tratamentos foram somente meio de cultura, extrato hidroalcodlico e
do ¢6leo essencial de C. verbenacea. Foram avaliadas a Percentagem de Inibicdo do
Crescimento Micelial (PICM), a Taxa de Crescimento (TC) e o indice de Velocidade de
Crescimento Micelial (IVCM). Os dados ndo mostraram diferenga significativa entre os
tratamentos para a TX e PICM. Para o IVCM os tratamentos com 6leo essencial e extrato nao
diferiam entre si, mostrando uma velocidade de crescimento menor que na testemunha. O
crescimento nas placas com os tratamentos foi de 1,2 cm dia™, enquanto a testemunha teve
um crescimento de 1,4 cm dia™'. Significativamente, ao final do 7° dia os tratamentos se
igualaram. Os resultados mostram que o extrato de erva-baleeira e 0 6leo essencial interferem
no crescimento do fungo, principalmente nos primeiros dias de incubagdo. Porém, novos
estudos precisam ser realizados para verificar a melhor concentracdo de extratos de erva-
baleeira e verificar a melhor forma de aplicagao do 6leo. Neste trabalho, o éleo foi aplicado na
tampa da placa para verificar o efeito volatil. Talvez a aplicagdo no meio de cultura apresenta
melhores resultados.

Palavras-chave: erva baleeira, crescimento micelial, controle alternativo.
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A pitaya vermelha (Selenicereus costaricensis) € um fruto que apresenta caracteristicas
sensoriais agradaveis para o mercado consumidor, como o sabor doce e coloragdo
extremamente interessante para a industria alimenticia, tanto da casca como de sua polpa.
Seu poder corante é avaliado como versatil e inovador, e a necessidade de substituicao de
corantes artificiais € de extrema importancia industrial, visto que, corantes artificiais sao
maléficos a saude. Com base nisso o objetivo deste estudo foi de selecionar o melhor solvente
extrator para os pigmentos da casca e da polpa de pitaya e avaliar a estabilidade desta
extragdo. Para realizacdo do estudo, foram elaboradas as farinhas de casca e de polpa de
pitaya obtidas na cidade de Sao Miguel do Oeste, onde a casca e a polpa foram secas em
estufa (Lucadema®) a 50 °C durante 52 horas e posteriormente trituradas. Para a
determinacéo da capacidade extratora dos solventes agua, etanol (95 %) e dgua acidificada
(5 %) nos pigmentos da farinha da casca e da polpa foi realizado um planejamento de misturas
com 11 fatores para polpa e 11 fatores para a casca. Para extragéo, no dia 1, foram pesadas
2,5 g de farinha de casca ou polpa em 50 mL de solugdo extratora, agitadas, centrifugadas e
avaliadas quanto a cor no colorimetro digital (Delta Color®) e no espectrofotdmetro a 700 nm
(Quimis®). Para avaliar a estabilidade, foram avaliados os mesmos parametros nos DIAS 14,
30 e 45 e apds 1 ano. Com os resultados de extracao da casca, no DIA 1, pode observar que,
para a cor a*, que indica maior coloragcdo vermelha no extrato, possivelmente devido a
presenga do pigmento betacianina, o solvente que apresentou melhor extragdo foi a agua,
devido seu carater polar. Ainda para a extracdo da casca, melhor resultado de coloragéo b*,
ou seja, a coordenada que indica coloracdo amarela, mostrou-se o solvente alcool, devido
sua polaridade e tendo em vista que o pigmento betaxantina esta presente em grande
quantidade nesta porgao do fruto. Para a extracdo do corante da polpa, a* que indica maior
coloragcao vermelha do extrato apresentou melhor resultado de absorbancia e cor com a
mistura solvente A (agua) com C (95 % alcool). Observando os resultados das farinhas
armazenadas em solugao solvente por 45 dias, observou-se que a agua mostrou-se eficiente
na manutencao das caracteristicas dos extratos. Assim, os resultados obtidos foram de
extrema importancia, pois indicaram que a farinha da casca ou polpa de pitaya podem ser
empregadas como substituto de corantes, com o uso de solvente aquoso agua para a casca
e agua acidificada a 5 % para a polpa, ja que apresentaram coloragdo rosa avermelhado
semelhante aos empregados na industria alimenticia.

Palavras-chave: aditivo; corante vermelho; farinha de pitaya; corante natural.
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A batata-doce é um alimento amplamente consumido pela populacdo devido a sua facilidade
de cultivo e as caracteristicas nutricionais que a tornam uma opc¢éao saudavel na alimentagao.
No Brasil, a diversidade genética dessa hortalica € notavel, com raizes variando em forma,
tamanho e cor. Diversos programas de melhoramento genético, como a biofortificagédo, tém
buscado desenvolver cultivares mais produtivas e nutritivas ao consumidor. No entanto, o
tratamento térmico aplicado no processamento desses alimentos pode modificar suas
propriedades nutricionais. Dessa forma, o objetivo deste estudo foi avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas da batata-doce biofortificada, cultivar BRS Amélia, submetida a diferentes
meétodos de preparo térmico doméstico: cozimento em agua (31 min), assamento em forno
elétrico convencional (36 min/200 °C) e fritadeira elétrica a ar (air fryer) (14 min/200 °C). As
analises de umidade, cinzas, proteinas, lipidios e acglcares redutores foram realizadas
conforme a metodologia padrao descrita por Adolf Lutz (2008). Os resultados indicam que o
cozimento foi 0 método que menos impactou as caracteristicas nutricionais da batata-doce,
resultando em amostras com 77,3% de umidade, 12,6% de proteina, 4,3% de acuUcares
redutores, 2,1% de cinzas e 2,7% de lipidios, em comparacao a batata-doce in natura (68,7%,
10,1%, 3,3%, 2,7% e 2,3% respectivamente). O assamento em forno e a ar resultou em
amostras mais secas (59% e 43% de umidade, respectivamente), houve maior redugao no
teor de proteinas (restando 8,4% usando air fryer e 7,8% com forno), um aumento no teor de
acucares redutores (11,8% e 12,3%, respectivamente), aumento do teor de cinzas (3,2% e
3%, respectivamente) e decréscimo no teor de lipideos (1,4% e 1,8%, respectivamente).
Assim, conclui-se que os tratamentos térmicos alteram as propriedades nutricionais da batata-
doce, sendo o cozimento o método mais adequado para preservar o maximo de nutrientes.

Palavras-chave: biofortificagdo, cozimento, BRS Amélia, Ipomoea batatas.
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A salsa ou salsinha (Petroselinum sativum) € uma hortalica herbacea e condimentar que se
destaca por fazer parte na composi¢ao de temperos e no preparo dos mais diversos pratos.
No entanto, os ramos e folhas verdes da salsa apds serem colhidos tém acelerado processo
de deterioragdo, decorrente da elevada taxa respiratoria e transpiratéria, o que reduz
drasticamente a sua qualidade e tempo de conservacdo. O objetivo deste trabalho foi avaliar
o efeito do tempo de hidroresfriamento na coloragdo da epiderme e perda de massa de ramos
e folhas de salsa armazenadas por 2, 4 e 6 dias a 5 °C. As folhas de salsa foram colhidas 70
dias apds a semeadura e transportadas até o laboratério. As salsas foram selecionadas,
separadas em macos de 25 g, imersos em agua a temperatura de 4 °C e submetidas aos
seguintes tempos de hidroresfriamento: 0 (controle), 2, 4, 6, 8 e 10 min. As salsas foram
deixadas a temperatura de 25 °C para remogao do excesso de agua das folhas, apods
acondicionadas em embalagens de polietileno tereftalato (PET) e armazenadas a temperatura
de 5 °C. Aos 2, 4 e 6 dias de armazenamento, as folhas de salsa foram avaliadas quanto a
atributo de cor (L, C e h°) e perda de massa. Os atributos de cor das folhas foram
determinados por meio do colorimetro Delta Color, utilizando o sistema Lab*, que mede os
parametros L (luminosidade), C (croma) reflete a cromaticidade, com valores proximos a 0 e
90 indicando tonalidades mais escuras e claras, respectivamente, e h® (hue) define a
coloragao basica, variando de 0° (vermelho) a 270° (azul). A avaliagao de perda de massa foi
mensurada com auxilio de uma balanga semi-analitica. Para a perda de massa, nao foi
verificada diferenca significativa entre os tempos de hidroresfriamento aos 2 e 6 dias de
armazenamento. Ja, aos 4 dias de armazenamento, a perda de massa foi menor nas salsas
submetidas ao hidroresfriamento por 4, 6 e 10 minutos. Ja quanto a coloragéo da epiderme o
tempo de hidroresfriamento de 6, 8 e 10 minutos aumentaram o brilho das folhas (maior L)
aos 2 dias de armazenamento. Para os demais parametros C e h°® nao foi verificada diferencas
significativas entre o tempo de hidroresfriamento nas salsas armazenadas por 2, 4 e 6 dias.
Com os resultados preliminares obtidos pode-se inferir que os tempos de hidroresfriamento
de 4, 6 e 10 minutos mantém a qualidade da salsa armazenada por 4 dias. Ja para os demais
dias de armazenamento o tempo de hidroresfriamento parece nao interferir na perda de massa
e coloracao da epiderme das folhas de salsa (C e h°). No entanto, um novo experimento sera
conduzido e outras analises serao realizadas para confirmar e auxiliar na explicacao dos
resultados obtidos.

Palavras-chave: salsinha, atributos fisico-quimicos, atmosfera modificada.
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Reconhecido como um dos frutos mais valiosos globalmente, o morango (Fragaria x ananassa
Duch) é uma excelente fonte de substancias bioativas e antioxidantes. Dentre os compostos
presentes, destacam-se as antocianinas, que sao compostos fendlicos responsaveis pela cor
vermelha desta fruta. Este estudo tem por objetivo avaliar o teor de antocianinas e compostos
fendlicos totais encontrados em morangos submetidos a revestimento natural com Amido de
araruta e natamicina, e armazenados sob refrigeragdo. Os morangos foram submetidos a trés
tratamentos: NR (morango nao revestido), RA (morango revestido com araruta a 2% m/v) e
RAN (morango revestido com araruta 2 % m/v e natamicina 0,02% m/v), durante o
armazenamento a 4 °C por 12 dias. Foram realizadas as analises de antocianina monomérica
pelo método do pH diferencial e de compostos fendlicos pelo método de Folin Ciocalteu. O
teor das antocianinas monomeéricas variou de 3,82 a 7,94 mg/g (b.s.), sendo maior na amostra
de morango revestido com amido de araruta 2 % m/v e natamicina 0,02% m/v (RAN). Para
todas as amostras, o teor de antocianinas aumentou ao longo do armazenamento. O teor de
compostos fendlicos variou de 14,52 a 20,40 mg EAG/g (b.s.), destacando-se com os maiores
valores o tratamento RAN. Os resultados obtidos neste estudo indicam que o revestimento de
morango com amido de araruta e natamicina contribuem para obter maior teor de compostos
fendlicos e antocianinas nesta fruta.

Palavras-chave: compostos bioativos, preservagao, pés-colheita.
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A agricultura familiar € um setor vital para a oferta de alimentos, a geragédo de empregos € a
promocao de renda em dareas rurais, especialmente no Brasil. Desde a década de 1990,
politicas publicas tém sido implementadas para apoiar e incentivar essa modalidade de
produgéo. Na regidao de Sao Miguel do Oeste e na Associagao dos Municipios do Extremo
Oeste de Santa Catarina (AMEOSC), mais de 80% dos estabelecimentos sao classificados
como agricultura familiar, o que resulta na geracao de centenas de empregos e na producao
de alimentos anualmente. No entanto, o setor enfrenta desafios, incluindo a informalidade nas
agroindustrias, devido a auséncia de um marco regulatério municipal especifico, limitando o
acesso a crédito e incentivos. Sob esse 6bice, ndo ha nenhuma agroindustria formalizada no
municipio, perpetuando condi¢cdes de trabalho precarias, sem seguridade social,
comprometendo a qualidade e seguranga dos produtos, afetando a saude publica e a
confianga dos consumidores. A vista disso, o projeto visa elaborar, publicar e divulgar cartilhas
orientativas para a implantagdo de agroindustrias familiares de processamento minimo de
mandioca (PMM) e processamento de cana-de-agucar (PCA). Por meio destas, espera-se que
os agricultores possuam acesso a informacgdes objetivas e acessiveis referente as etapas da
implantacao das agroindustrias e formalizem os seus empreendimentos. Inicialmente, foram
realizadas visitas técnicas a empreendimentos agroindustriais na regido da AMEOSC nos
setores de PMM e PCA formalizadas ou em vias de formalizagdo, visando entender os
desafios na implantagao e legalizacado. Durante as visitas, realizou-se a observacao da origem
da matéria-prima, fluxo de produgao, embalagem, expedigdo e mercado. A fim de auxiliar no
levantamento de dados, realizaram-se reunides técnicas com setores responsaveis pelo
incentivo, documentacao e fiscalizagdo dos empreendimentos agroindustriais de origem
vegetal. Concomitante com os parceiros do projeto, extensionista da Epagri e servidores da
Secretaria da Agricultura de Sao Miguel do Oeste, destacaram-se as dificuldades observadas
no municipio, que nao apresenta agroindustrias formalizadas de PMM e PCA. Posteriormente,
executou-se uma consulta a Vigilancia Sanitaria Municipal para entendimento das
orientagdes, exigéncias e legislagbes vigentes. Apds a coleta de dados, que incluiu visitas
técnicas, reunides e o acompanhamento da implantagcdo de uma agroindustria de PCA no
municipio de Sao Miguel do Oeste, além do estudo de materiais bibliograficos e legislagbes
vigentes, foram desenvolvidas duas cartilhas orientativas: uma para empreendimentos de
PMM e outra para PCA. As cartilhas foram elaboradas na plataforma de design grafico
Canva®, contendo a apresentacao, etapas necessarias para a implantagao, fluxograma do
processo (PMM e/ou PCA), requisitos de Boas Praticas de Fabricacdo, modelo de planta
baixa, topicos das legislagdes e 6rgédos de controle. Em suma, o projeto atingiu éxito em seus
objetivos, ao abordar de maneira analitica os desafios enfrentados pela agricultura familiar,
especialmente no que tange a formalizagdo dos empreendimentos de processamento de
mandioca e cana-de-agucar na regido do extremo Oeste Catarinense, juntamente da
divulgacao por meio de um Workshop de cunho expositivo-dialogado referente ao tema. As
cartilhas orientativas visam auxiliar na formalizacao dessas atividades, contribuindo para o
desenvolvimento sustentavel da regido, fortalecendo a agricultura familiar e impulsionando a
economia local.

Palavras-chave: agricultura familiar, agroindustrias, regido extremo oeste, formalizacao,
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O aumento de intolerancias e alergias associadas ao consumo do gluten e a procura de
substitutos para alimentos de origem animal levam a necessidade do desenvolvimento de
novos produtos alimenticios. Segundo a ABIMAPI (2020), o Brasil consumiu por volta de 1,1
milhdo de toneladas de massa alimenticia, refletindo a grande popularidade desse alimento
no pais. Cerca de 1% da populagédo brasileira (aproximadamente 2 milhdes de pessoas) séo
afetadas pela doenca celiaca (Acelbra, 2017), o consumo de massas tradicionais pode ser
restrito devido a presenca de gluten, além das dietas voltadas ao vegetarianismo. Diante disso
este estudo teve o objetivo inovador de produzir duas formulagbes de macarrdo (massa
fresca) a base de proteinas vegetais, isentas de gliten e sem ovos e com alto teor de
proteinas com farinhas de quinoa (FQ), gréo de bico (FGB) e de castanha de caju torrada
(FCC) e determinar o teor proteico, comparando-o com a massa tradicional de farinha de trigo.
A farinha de grao de bico, por ser rica em proteinas e fibras, ajuda a dar estrutura a massa. A
farinha de quinoa é altamente nutritiva, possuindo boa quantidade de proteinas, vitaminas e
minerais, e a farinha de castanha de caju traz beneficios a saude, contribuindo para a saude
cardiaca e bem-estar, além de alto valor nutritivo (Lopes, 2009). Para formar a massa
alimenticia, fornecer elasticidade a massa isenta de gliten e aumentar o valor nutricional
utilizou-se gel de semente de chia hidratada, rico em fibras, dmega-3, proteinas, além de
promover saciedade, saude digestiva e cardiovascular (Coelho, 2014). Farinhas com alto teor
de proteinas equilibram a textura da massa, porém absorvem mais agua do que as farinhas
tradicionais. Para este trabalho realizou-se duas formulagdes (F1 e F2) ambas utilizando a
proporcao de 45% FQ: 45% FGB: 10% FCC para a quantidade de farinhas e 8,5% de
mucilagem de chia hidratada. Além destes ingredientes acima citados, a formulagao 2 (F2) foi
adicionada 0,2% de goma xantana. A mistura foi sovada até atingir uma consisténcia
homogénea. Ap6s o descanso da massa, realizou-se a laminagdo, seguida pelo corte no
formato fettuccine. Determinou-se o teor de proteinas pelo método de Kjeldahl, segundo o IAL
(2008) no laboratoério de Bromatologia do IFSC campus Sao Miguel do Oeste. Obteve-se os
seguintes resultados de proteina: F1 apresentou 12,90+0,30% e a F2 obteve 13,42+0,47%. A
massa fresca tradicional com farinha de trigo disponivel no mercado apresentou em média
6,36+0,40%. Na comparacao, o macarréo analisado neste estudo apresentou um teor proteico
duas vezes superior ao dos macarrdes tradicionais. E importante o desenvolvimento de novos
alimentos sem gluten, sem ovos, para atender a dietas especificas com bom perfil nutricional
e sensorial de um produto tdo aceito pelo consumidor brasileiro.

Palavras-chave: massa fresca, sem gluten, sem ovos, plant based.

22



MULTIDISCIPLINAR



CLUBE DO LIVRO COMO ESTRATEG[A FORMATIVA PARA O
DESENVOLVIMENTO DAS AREAS STEM

Simone Raquel Casarin Machado’; Fernanda Broch Stadler’; Fernanda Sawitzki Stadler®;
Kamile Eduarda Biegelmeier'; Cleonis Viater Figueira?

' Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina — Campus Séo Miguel do
Oeste. 2 Universidade Tecnolégica Federal do Parana — Campus Pato Branco.
E-mail: simone.casarin@ifsc.edu.br.

Durante décadas, as mulheres estiveram sub-representadas nas Ciéncias e, em particular,
nas areas STEM (Ciéncia, Tecnologia, Engenharia e Matematica). Uma das teorias sobre a
razao pela qua ainda existe tal disparidade de género nas STEM é que as mulheres nao
preferem uma carreira nas ciéncias exatas devido a falta de modelos e referenciais femininos.
Esta pesquisa propde um clube de leitura de obras relacionadas as mulheres cientistas e suas
contribuicbes para a matematica e a quimica, objetivando incentivar a participagdo feminina
nas areas STEM. O clube foi formado por 20 integrantes, entre servidores, estudantes do
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia (IFSC) e membros da comunidade
externa, que participam de encontros mensais, nos quais s&do discutidas as obras lidas e
indicadas pelas mediadoras. As obras escolhidas para este ano foram: “Estrelas além do
Tempo” de Margot Lee Shetterly, “Uma questdo de Quimica” de Bonnie Garmus e “Senhora
Einsten: a histéria de amor por tras da Teoria da Relatividade” de Marie Benedict. Por meio
do Clube do Livro, os participantes foram incentivados a refletir e compartilhar seus
pensamentos sobre as principais cientistas que mudaram a histdria da Ciéncia. Destaca-se
que, serao realizados sete encontros de maneira hibrida (presencial e on-line) entre os meses
de outubro de 2024 a maio de 2025. A metodologia envolve a escolha, analise e discusséo
das obras literarias sob o viés da educacao cientifica nas areas da Ciéncia, Tecnologia,
Engenharia e Matematica (STEM) e a analise dos dados utilizara a Analise de Conteudo.

Palavras-chave: interdisciplinaridade, intertextualidades, STEM.
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Este trabalho apresenta possibilidades pedagoégicas da literatura infantil na alfabetizagéo
cientifica e na divulgagdo de conhecimentos cientificos na infancia. A pesquisa foi
desenvolvida pelo Grupo de Pesquisa em Ensino, Experiéncias Docentes e
Interdisciplinaridade e objetivou apontar algumas possibilidades de divulgacao cientifica para
as criangas, pois muitas das imagens presentes nas histérias infantis apresentam-se como
uma representacao inadequada da ciéncia do ponto de vista da educacao cientifica, e que de
certa forma, acabam constituindo-se um verdadeiro obstaculo ao ensino. Metodologicamente,
a pesquisa € estruturada para incluir tanto aspectos quantitativos quanto qualitativos.
Inicialmente, foram realizadas reunibes com os integrantes do grupo de pesquisa para
levantamento das obras que seriam analisadas. A metodologia de analise dos dados foi a
Analise de Conteudo dos textos e dos elementos de representacdo semidtica das ilustragoes.
Aposs selecionar os titulos a serem analisados, o grupo comegou a se reunir quinzenalmente
para compartilhar percepgdes sobre as potencialidades pedagdgicas identificadas nas obras.
As analises iniciais destacam a importancia de escolher livros infantis que promovam uma
educacao que valorize a interagao ativa com o conhecimento cientifico e sua aplicagdo no
cotidiano. Nos ultimos anos, a educacgao cientifica para criangcas tem sido amplamente
estudada, revelando tanto desafios quanto oportunidades. Por isso, o aprendizado infantil
deve ser visto como um estimulo a curiosidade e a exploracdo, em vez de uma mera
transmissao de informacgodes. A ciéncia deve ser abordada de maneira pratica, permitindo que
as criancgas se tornem exploradoras ativas do mundo ao seu redor. Além disso, a leitura € uma
ferramenta essencial para o desenvolvimento cognitivo e social, e pode ser utilizada para
ensinar ciéncia de forma envolvente, despertando a imaginagao e ampliando o entendimento
das criancas. Livros literarios nao apenas fomentam a criatividade, mas também servem como
um recurso valioso para a alfabetizacdo e a exploracdo cientifica. E fundamental que
educadores e familias incentivem uma educagao que promova a interagao ativa com o
conhecimento, a leitura e a exploragcdo cientifica desde cedo. Esse engajamento pode
despertar um interesse duradouro por ciéncia e tecnologia, formando uma geragdo mais
diversa e criativa de futuros cientistas.
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No Brasil, embora se reconheca a importancia dos saberes e conhecimentos cientificos e
tecnolégicos (C&T), as pesquisas nesse campo ainda sdo escassas. Nesse cenario, as
instituicdes de ensino possuem um papel fundamental na disseminagdo da ciéncia e da
tecnologia. Recentemente, o decreto 11.754 de 25 de outubro de 2023, instituiu o Programa
Nacional de Popularizagdo da Ciéncia e da Tecnologia. Assim, este projeto, objetivou
desenvolver e implementar trilhas de aprendizagem para popularizar o conhecimento
cientifico nas areas de Matematica e Quimica. Inicialmente, foram organizados encontros para
ler e discutir os referenciais tedricos relacionados ao projeto. Em seguida, iniciamos a
construcao das Trilhas de Aprendizagem, utilizando a técnica de "Tempestade de Ideias" e
estabelecendo um cronograma para seu desenvolvimento. Com o auxilio do Canva,
comegamos a estruturar e definir os conteudos a serem abordados. A trilha foi idealizada
como uma narrativa ludica e criativa, focando, principalmente, na tematica da
sustentabilidade. Apos esta etapa, iniciou-se a elaborag¢ao do roteiro utilizando a metodologia
Storytelling, a exemplo do seguinte trecho: “Esse planeta é coberto por vastos oceanos, onde
as civilizagdes vivem em cidades subaquaticas protegidas por clpulas de vidro reforgado. As
cidades flutuam ou estdo ancoradas no fundo do oceano. Um cientista local explica o conceito
de densidade e o quanto é importante para esse planeta” (planeta densidade). Posteriormente
foram conduzidas algumas atividades semelhantes a um "Clube de Ciéncias" durante
algumas aulas regulares das Unidades Curriculares de Matematica e Quimica, com a
participacdo de estudantes dos Cursos Técnicos Integrado ao Ensino Médio. Em seguida,
foram propostas as trilhas de aprendizagem que utilizam softwares especificos para cada area
do conhecimento, como o MathCityMap, Geogebra, Avogrado, BKChem e KingDrawn. Os
resultados deste projeto incluem a criagédo do uso de um Clube de Ciéncias e Trilhas de
Aprendizagem que fomentaram debates a partir de conteudos relacionados a Densidade,
Geometria, Estatistica, Unidades de Medidas e Tabela Periddica. Essa iniciativa possibilitou
que os estudantes acompanhassem sua progressdo € as operagdes necessarias para a
resolucdo dos problemas propostos. Por causa disso, o uso das Trilhas de Aprendizagem
aumentou o envolvimento dos estudantes e os ajudou a atingir as metas de aprendizagem.
Adicionalmente, as trilhas de aprendizagem contribuiram para a divulgacao de evidéncias
cientificas entre os estudantes dos cursos técnicos integrados ao Ensino Médio do campus
Sao Miguel do Oeste.
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O estudo da composi¢cao quimica de bebidas carbonatadas, bem como, sua aceitagdo e
discriminacdo sensorial, pode ampliar significativamente o nivel de conhecimentos de
estudantes do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, visto que se trata de
uma atividade que permite unir teoria e pratica. Com base nesse contexto, o presente trabalho
buscou averiguar a existéncia de diferencas na percepg¢ao sensorial e na composicao fisico-
quimica de refrigerantes da marca Coca-Cola, nas versdes tradicional e zero acgucar.
Refrigerantes Coca-Cola, formulagao tradicional e zero agucar, em embalagens plasticas de
2 litros foram utilizados para os testes. As analises sensoriais foram realizadas com 53
adolescentes habituados ao consumo dos produtos, com idade entre 14 e 18 anos. Realizou-
se teste triangular de diferenga, adotando padrdes estatisticos de a = 0,01, 3 = 0,05 e Pd =
40%. Dados de preferéncia foram obtidos por teste de comparagado pareada (a = 0,05). A
intencdo de compra foi avaliada com escala de intencéo de 5 pontos e aceitagao sensorial foi
analisada utilizando escala hedénica de 9 pontos (a = 0,05). Foram realizadas analises fisico-
quimicas de pH, por potenciometria, acidez total por volumetria de neutralizagéo e, solidos
soluveis totais, por refratometria. Os resultados do teste triangular mostraram que os
avaliadores sensoriais nado perceberam diferengca significativa entre os refrigerantes
analisados ao nivel de 99% de confianca. Relativo a aceitagdo sensorial, ndo se observou
diferenga significativa nas médias hedbnicas das formulagdes de Coca-Cola, que
apresentaram médias 6,3 e 6,1, respectivamente, para as versdes tradicional e zero agucar.
No teste de comparagao pareada nao foi observada diferenga significativa quanto a
preferéncia (p > 0,05). No teste de intengdo de compra, ndo se observou diferenga significativa
entre as notas obtidas (p > 0,05). Em relagdo as caracteristicas fisico-quimicas dos
refrigerantes, notou-se um pH levemente superior na formulacdo zero agucar (pH = 3,7)
quando comparado a formulagéo tradicional (pH = 3,2). Para a acidez total, os produtos nao
apresentaram diferenca significativa, ambos apresentando 0,11 g. 100 mL de acido fosférico.
Na analise de sodlidos soluveis totais, confirmou-se discrepancia entre as amostras, com a
versao zero agucar possuindo um valor baixissimo (0,2 °Brix) em comparagao a tradicional
(10,7 °Brix). Por fim, com os resultados obtidos, inferimos que embora a preocupacdo com a
saude influencie na escolha dos consumidores, a busca por um produto sensorialmente mais
agradavel, bem como o apego a alimentos de consumo por longa data, se sobressai no
quesito relevancia para essa tomada de decisdo. A pesquisa de percepg¢ao sensorial e
caracterizacgao fisico-quimica dos refrigerantes foi valiosa para o aprendizado de conteudos
relativos a composigao de refrigerantes e comportamento de consumidores frente a bebida.

Palavras-chave: bebidas nao alcodlicas, aceitagdo sensorial, teste triangular, agucar
adicionado.
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Atualmente, o mercado consumidor tem optado por alimentos light e diet, buscando menor
consumo de agucares adicionados, gordura saturada e sédio. Por esse motivo, o presente
estudo foi realizado com o objetivo de analisar se ha diferenga sensorial perceptivel e
caracteristicas fisico-quimicas distintas entre o requeijado cremoso tradicional e o requeijao
cremoso light de uma mesma marca lider de mercado. Para tanto, foram adquiridos no
comeércio local de Sdo Miguel do Oeste, duas amostras de requeijao cremoso, nas versdes
“tradicional” e “light” de uma marca com alto indice de vendas na regido. A fim de verificar se
os consumidores conseguem discriminar as duas formulagdes de requeijao cremoso, o teste
Duo -Trio de similaridade foi utilizado. Utilizou-se =0,20, a=0,05 e Pd=10% como parametros
estatisticos para o teste, com a participagdo de 26 avaliadores ndo treinados, todos
estudantes do IFSC Campus Sao Miguel do Oeste, com idade entre 15 e 18 anos, habituais
consumidores de requeijao cremoso. As amostras de requeijao foram servidas em torradas e
os avaliadores foram orientados a identificar a amostra igual a referéncia. Para a avaliagcao
das caracteristicas fisico-quimicas, determinou-se a acidez total por volumetria de
neutralizacdo com NaOH 0,1 mol/L como titulante, a atividade de agua por ponto de orvalho
e o pH por potenciometria. Os resultados do teste duo-trio evidenciaram que, com 80% de
confianga, mais do que 10% da populagao é capaz de discriminar as amostras de requeijao
cremoso tradicional e light. As analises fisico-quimicas mostraram que o requeijao cremoso
tradicional apresenta menor acidez total (0,98 g de acido latico/ 100 g) do que o requeijao
cremoso light (1,05 g de acido latico/ 100 g). Quanto ao pH, o requeijao cremoso tradicional
apresenta valor superior (6,37) quando comparado ao requeijao cremoso light (6,25). Para
atividade de agua foram obtidos valores semelhantes para o requeijao cremoso tradicional
(0,938) e requeijao cremoso light (0,932). Com base nos resultados, podemos observar que
consumidores habituais de requeijao cremoso sdo capazes de discriminar as versdes
tradicional e light do produto. Além disso, diferengas na acidez e pH s&o evidentes, com uma
tendéncia de maior acidez e menor pH no produto com redugao de gordura.

Palavras-chave: produtos lacteos, diferenciacdo sensorial, preferéncias alimentares,
alimentos com redugéo de gordura.
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O técnico em alimentos possui diversas fungbes em uma industria, por isso, é de suma
importancia que os estudantes do Curso Técnico em Alimentos sejam capacitados a realizar
diferentes analises. Sendo assim, realizou-se o presente trabalho, com o intuito de praticar
analises de alimentos de forma a identificar a preferéncia do consumidor e avaliar os aspectos
fisico-quimicos de duas formulacdes diferentes de bolos caseiros nos sabores baunilha e
morango. Para o preparo das amostras, elaborou-se uma receita simples de pao-de-lo,
dividida em duas partes iguais. A formulacdo 1 recebeu 20 mL de esséncia de baunilha,
enquanto para a formulagao 2, aferiu-se 18 mL de esséncia de morango. Nos laboratérios do
IFSC Campus Sao Miguel do Oeste, realizou-se a analise sensorial, através do teste de
preferéncia bilateral pareado, com 44 consumidores de faixa etaria entre 14 e 18 anos. Os
dados do teste de preferéncia foram avaliados pelos parametros estatisticos de a = 0,05; 8 =
0,20 e proporcao de diferenca (Pmax) de 30%. Nas analises fisico-quimicas, empregou-se o
texturédmetro para avaliar a firmeza e a adesividade dos bolos; o colorimetro digital para medir
a coloracdo das amostras e método de secagem em estufa a 105 °C para determinar a
umidade. Os resultados mostraram que os consumidores preferiram a amostra de bolo com
esséncia de morango, com 95% de confianga. O teste realizado com o auxilio do texturébmetro
mostrou que o bolo sabor baunilha apresentou firmeza de 475,71 g e adesividade de -56,074
g/s, enquanto o bolo sabor morango apresentou firmeza de 691,23 g e adesividade de -68,56
g, indicando maior firmeza e adesividade na textura do bolo sabor morango. A analise de cor
mostrou dados de luminosidade 78,17; a = -2,13 (verde) e b = 20,87 (amarelo) para o bolo
saborizado de morango, e luminosidade 75,80; a = -0,4 (verde) e b = 19,69 (amarelo) para o
bolo saborizado de baunilha, ou seja, a amostra sabor baunilha € mais clara e amarelada em
comparagao com a amostra sabor morango. A analise de umidade demonstrou resultados de
34,08% para a formulagao de baunilha e 30,51% para a formulagédo de morango, mostrando
que a formulacdo 1 é mais umida. As analises fisico-quimicas e sensorial utilizadas
mostraram-se efetivas na diferenciagcdo entre as duas formulacbes de bolo, sendo
fundamentais para o aprendizado, permitindo a aplicacdo pratica de técnicas analiticas no
contexto de desenvolvimento de novos produtos. O estudo contribuiu, portanto, para a
formacgao técnica dos estudantes e reforgou a importancia de analises detalhadas para
garantir a qualidade sensorial e fisico-quimica dos alimentos desenvolvidos na industria.

Palavras-chave: produtos panificados, preferéncia sensorial, aditivos, umidade.
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Por ser um dos doces mais presentes na cultura brasileira, o brigadeiro se destaca entre a
populagao, sendo consumido por todas as faixas etarias. Dessa maneira, neste estudo se
propds a realizagao de analises fisico-quimicas e sensorial, com o objetivo de descobrir se
existe diferenca perceptivel entre um brigadeiro produzido com leite condensado tradicional,
e aquele elaborado com mistura lactea condensada, a fim de saber se é possivel utilizar a
ultima quando se visa reduzir o custo do produto. Para avaliar se ha diferenga sensorial entre
as duas formulagdes de brigadeiro, tradicional e com mistura lactea, utilizou-se o teste
triangular com avaliadores ndo treinados. Os parametros sensoriais empregados foram 3 =
0,05, a = 0,20 e Pd de 30%, realizando-se um teste de similaridade com 39 avaliadores.
Quanto as analises fisico-quimicas, realizou-se analise de textura em texturbmetro, de cor
utilizando um colorimetro digital, de sélidos soluveis totais por refratometria e, atividade de
agua. Os resultados obtidos na analise sensorial foram de 23 acertos no teste triangular,
permitindo concluir com 95% de confianga que, pelo menos, 46% da populagédo é capaz de
perceber diferencas entre as formulagdes de brigadeiro tradicional e brigadeiro com mistura
lactea. Nas analises fisico-quimicas, observou-se que a formulagao tradicional de brigadeiro
apresentou firmeza superior (1.042,94 g) a formulagdo de brigadeiro com mistura lactea
(416,93 g). A diferenca de cor das duas formulac¢des foi calculada, obtendo-se um indice de
diferenca de cor de 7,18. Quanto aos sdlidos sollveis totais, a formulagdo de brigadeiro
tradicional apresentou 70,8 ° Brix, enquanto a formulagao de brigadeiro com mistura lactea,
69,2 ° Brix. A atividade de agua do brigadeiro tradicional foi de 0,783 e a do brigadeiro de
mistura lactea, de 0,807, influenciando na vida util, na durabilidade e no armazenamento de
cada formulacdo. Com o presente estudo, concluimos que as amostras de brigadeiro
apresentaram diferengas sensoriais e fisico-quimicas substanciais quando elaboradas com
leite condensado ou com mistura lactea condensada. O emprego de ingredientes diferentes
na elaboracao do brigadeiro pode direcionar a produgao de diversos tipos de alimentos, em
funcao das caracteristicas de textura, cor e sabor.

Palavras-chave: teste triangular, produtos lacteos, diferenca de cor, firmeza.
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Batatas chips sdo amplamente consumidas por adolescentes, por esse motivo, interessa aos
estudantes da area de alimentos avaliar sua aceitacdo sensorial e caracteristicas fisicas,
como uma forma de aprendizado dos métodos de analise de alimentos. Sendo assim, o
objetivo deste estudo foi avaliar a aceitacdo sensorial e as caracteristicas fisicas de cor e
textura de trés marcas de batatas chips, lideres de mercado. Para tanto, amostras de trés
marcas de batatas chips (A, B e C) foram obtidas em mercados da cidade de Sao Miguel do
Oeste — SC. O teste de aceitagao sensorial foi realizado no Laboratério de Analise Sensorial
do IFSC Campus Sao Miguel do Oeste, em cabines individuais, com 57 consumidores
habituais de batatas chips, com idades entre 15 e 18 anos. As amostras foram servidas
simultaneamente aos consumidores, que as avaliaram utilizando uma escala de intencao
variando de 1 (comeria sempre) e 5 (nunca comeria). A dureza das amostras foi determinada
em texturédmetro e a cor em colorimetro digital. Todos os resultados foram analisados por
Analise de Variancia e Teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. Os resultados do teste
de aceitagdo sensorial mostraram que as batatas chips da marca C apresentaram menores
notas de intencdo (1,84), indicando a intencdo dos consumidores de comerem
frequentemente a amostra em questao. Em contraposicdo, a marca B apresentou as maiores
notas de intengdo (2,61), indicando que os consumidores comeriam ocasionalmente o
alimento desta marca. Quanto a dureza, a amostra C apresentou menor valor (113,78 g)
quando comparada as demais marcas, indicando maior crocancia. Em contraposigcéo, a
amostra da marca B apresentou dureza de 444,92 g, indicando menor crocancia. Quanto a
cor, a amostra C caracterizou-se por coloracdo mais escura (L = 49,67) do que as demais
marcas, enquanto a amostra A apresentou coloragdo mais clara (L = 58,57). As analises
realizadas com as batatas chips de diferentes marcas revelou informagdes valiosas sobre a
intencdo dos consumidores. Percebeu-se que, a intencdo de comer frequentemente as
batatas chips esta associada a maior crocancia e coloragdo mais escura das amostras. Esses
achados nao apenas evidenciam as preferéncias dos consumidores, mas também ressaltam
a importancia da analise sensorial na escolha de produtos alimenticios, mostrando sua
aplicabilidade na area de alimentos.

Palavras-chave: aceitacdo sensorial, batatas chips, caracteristicas fisicas, preferéncias do
consumidor, analise estatistica.
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A saudabilidade de produtos lacteos esta em alta entre os consumidores no Brasil. Por esse
motivo, este estudo teve como objetivo comparar as propriedades fisico-quimicas e avaliar a
discriminacédo sensorial de dois iogurtes de morango: iogurte grego e iogurte grego zero
acucares adicionados, zero lactose e zero gorduras totais. Para tanto, foram realizadas
analises de acidez total por volumetria de neutralizagao utilizando hidréxido de sédio 0,1 mol/L
como solucéo titulante, pH por potenciometria e textura com o uso de texturémetro, avaliando
parametros de firmeza, adesividade, resiliéncia, coesividade e gomosidade. A analise
sensorial foi conduzida com 23 avaliadores nao treinados, consumidores habituais de iogurte,
com idades entre 16 e 18 anos, utilizando o teste Duo-Trio. Cada avaliador recebeu uma
amostra padréo e duas amostras codificadas (uma idéntica a padréo e outra diferente). Os
participantes precisavam identificar qual das amostras codificadas era idéntica a padrdo. O
teste Duo-Trio de diferenca foi realizado considerando a=0,05, conforme instrugdes contidas
na ABNT NBR ISO 10399:2019. Os resultados das analises fisico-quimicas mostraram que a
acidez total do iogurte grego foi de 0,96 g de acido latico/ 100 g, enquanto para a amostra de
iogurte grego zero agucares adicionados, zero lactose e zero gorduras totais, a acidez total
foi de 0,86 g de acido latico/ 100 g. Ambos os resultados estdo de acordo com os parametros
estabelecidos pela legislagéo brasileira, que exige acidez minima de 0,6 g/ 100g de acido
latico para iogurtes. O valor de pH obtido para iogurte grego foi de 4,25, enquanto o iogurte
grego zero agucares adicionados, zero lactose e zero gorduras totais apresentou pH de 4,52.
Quanto a textura, o iogurte grego apresentou maior firmeza (89,33 g) e maior adesividade (-
211,58 g/s), indicando uma textura mais densa, caracteristica tipica de produtos com maior
teor de proteinas e soélidos. O iogurte grego zero agucares adicionados, zero lactose e zero
gorduras totais, por outro lado, apresentou menor firmeza (50,38 g) e maior resiliéncia
(72,19%), resultando em uma textura mais leve e fluida, por ser sem acucares e gorduras. Os
resultados do teste discriminativo Duo-Trio evidenciaram que, com 95% de confianga, pelo
menos 82,6% da populagao testada é capaz de discriminar os diferentes tipos de iogurte grego
sabor morango, confirmando a hipotese de que ha diferenga na percepgao sensorial das
amostras. Os resultados indicam que o iogurte grego de morango apresentou maior acidez e
textura mais densa e firme, enquanto o iogurte grego zero agucares adicionados, zero lactose
e zero gorduras totais se destaca por sua fluidez e menor acidez. As analises fisico-quimicas
e sensoriais confirmaram as diferencas esperadas entre os dois produtos, conforme indicado
por tabelas oficiais de composicdo dos alimentos. Esses resultados sugerem que as
percepgdes sensoriais dos consumidores estdo alinhadas com as propriedades fisico-
quimicas dos iogurtes.

Palavras-chave: comparagao de iogurtes, analise fisico-quimica, analise sensorial.
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Para potencializar o aprendizado nas aulas de analise sensorial e andlise de alimentos e
desenvolver um amplo conhecimento em relagdo a qualidade e caracteristicas fisicas e
quimicas dos alimentos, realizou-se um estudo sobre pao de queijo congelado,
comercializado no Extremo Oeste Catarinense. O estudo teve como objetivo avaliar a
aceitacao sensorial e as caracteristicas de cor e textura de paes de queijo elaborados por trés
diferentes industrias da regido Extremo Oeste de Santa Catarina. Realizou-se a avaliagéo da
aceitacdo sensorial dos trés produtos empregando-se um questionario onde cada um
apresentava uma escala hedénica de nove pontos validado (9 = gostei muitissimo e 1 =
desgostei muitissimo). Quanto as analises fisico-quimicas, mediu-se a cor com colorimetro e
a friabilidade (forca necessaria para romper a camada externa da massa) e a firmeza (forca
necessaria para mastigar) de cada amostra de pao de queijo com texturébmetro. Todas as
respostas foram submetidas a analise de varidncia e testes de Tukey com 5% de
probabilidade de erro. Os resultados do teste de aceitacdo sensorial evidenciaram que a
marca A apresentou as maiores notas de aceitagdo sensorial (= 7) para todos os atributos
analisados, diferindo das demais marcas. Atributos como cor e textura foram os mais
destacados pelos paes de queijo com notas superiores. Quanto a analise fisico-quimica, os
dados indicaram que a marca C apresentou maior friabilidade (8,51 g), sendo superior as
demais para este atributo. Quanto a textura, verificou-se que as amostras da marca A
apresentaram as maiores notas para o atributo firmeza, medida da forga para mastigacao
(2536,87 g). Por outro lado, as amostras da marca C apresentaram maiores resultados para
esses parametros (friabilidade = 2.372 g e dureza = 2.915,79 g). Com base nos dados
apresentados, conclui-se que a marca de maior aceitagdo pelos consumidores foi a marca A
€ que a que apresentou menor forga de resisténcia a mastigacao e menor friabilidade foi a
que apresentou menor influéncia sobre a opiniao dos consumidores.

Palavras-chave: pao de queijo, textura, analises, cor.
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O consumo de bebidas nao alcodlicas a base de uva é crescente, especialmente entre
criangas e adolescentes. Entretanto, nem sempre a escolha por formulagdées mais saudaveis
acontece, em funcdo do desconhecimento da populagcdo ou do valor de mercado desses
produtos. Por esse motivo, na avaliagéo das diferengas entre um suco 100% uva (integral) e
néctar com 30% de suco de uva, buscamos compreender se a variagao na porcentagem de
suco atua em parametros como pH, sdlidos soluveis totais, acidez total e cor. Além disso,
avaliamos se ha percepc¢ao sensorial de diferenca entre os dois produtos, de modo a inferir
de que maneira a concentragao de suco afeta as propriedades fisico-quimicas e percepcao
sensorial da bebida. Para a realizacdo das analises, duas amostras foram obtidas no comércio
local de Sao Miguel do Oeste: (1) suco de uva integral (100%) e (2) néctar de uva com 30%
de suco na composicao. Realizou-se as determinagdes fisico-quimicas de soélidos soluveis
totais por refratometria, acidez total por volumetria de neutralizagdo com solugéo de hidréxido
de sddio 0,1 mol/L como titulante e pH por potenciometria. A andlise sensorial foi realizada
por teste triangular de similaridade, com os parametros a = 0,10, a = 0,10 e Pd = 30%. Um
total de 53 avaliadores nao treinados participaram do teste, todos consumidores habituais de
sucos e néctares de uva. As amostras apresentaram diferenca significativa ao nivel de 5% de
significancia pelo teste t quanto a acidez total e pH. O suco de uva integral apresentou maior
acidez (0,47 g de acido tartarico/ 100 mL) e maior pH (3,24) do que o néctar de uva (acidez
total = 0,35 g de acido tartarico/ 100 mL e pH = 3,10). O teor de solidos soluveis totais do suco
de uva integral era de 14,3 ° Brix, enquanto o néctar de uva apresentou 10,4 °Brix. Na analise
sensorial, foram obtidas 35 respostas corretas no teste triangular, permitindo inferir, com 90%
de confianga, que mais do que 30% da populagao percebeu diferenga entre o suco de uva
integral e o néctar de uva. A avaliagao das caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do suco
de uva integral e do néctar de uva com 30% de suco revelou a percepcéo de diferenga por
parte dos consumidores. Além disso, foi evidenciado que ambas as bebidas atenderam aos
parametros da legislagao brasileira para sucos e néctares quanto ao pH, acidez total e teor
de sodlidos soluveis totais. Finalmente, verificou-se que a concentracdo de suco afeta
parametros fisico-quimicos e a percep¢ao sensorial, visto que os consumidores sdo capazes
de discriminar as diferentes formulagbes. O estudo destaca a importancia de avaliar essas
variaveis para a formulagao e comercializagcdo de bebidas nao alcodlicas.

Palavras-chave: bebidas ndo alcodlicas, teste triangular, acidez, sodlidos soluveis totais.
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' Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina — Campus S&o Miguel do
Oeste. E-mail: tahis.bau@ifsc.edu.br.

As residéncias e as escolas figuram entre os principais locais de ocorréncia de surtos
envolvendo agua e alimentos contaminados. Melhorias simples nos habitos relacionados as
praticas de higiene e conservagdo dos alimentos podem reduzir significativamente o
aparecimento de doencas de transmissao hidrica e alimentar. Neste contexto, o objetivo desta
proposta é contribuir com o0 aumento da seguranga dos alimentos elaborados e consumidos
no ambiente escolar e em domicilio. Para tanto, sera enumerada a microbiota presente nos
manipuladores, objetos e equipamentos presentes na cozinha utilizada pela comunidade
escolar. Durante a realizagdo das analises microbioldgicas, serdo captadas imagens para
produzir videos de divulgacdo e sensibilizacdo. A disseminagdo dos conhecimentos para a
comunidade escolar sera feita pela realizagdo de uma mostra dos resultados do projeto,
incluindo placas de petri contendo bactérias (somente para visualizagdo, em placas lacradas),
divulgagao de videos curtos, bem como distribuicdo de marcadores de pagina com tirinhas e
folder contendo dicas para melhorar as praticas de higiene e conservagao dos alimentos.
Espera-se, com esta mostra, sensibilizar os participantes quanto a presenca da microbiota
nos seres humanos e objetivos, e melhorar as praticas de higiene ao manipular e consumir
alimentos.
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HORTELA, MANJERICAO E CAMOMILA: CULTIVO E USO

Giovana Luiza Berti Dal Bello'; Henrique Santos Assolini'; Leonardo Emanuel Diesel*;
Maria Luiza Montagna De Ross'; Ulisses Prestes De Oliveira’; Francieli Lima Cardoso*;
Odimar Zanuzo Zanardi'; Aquidauana Miqueloto Zanardi’

' Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina — Campus
Sé&o Miguel do Oeste. E-mail: aquidauana.miqueloto@ifsc.edu.br.

Compostos do metabolismo secundario de planta com propriedades biotivas passaram a ser
utilizadas como alternativa aos medicamentos para o tratamento de enfermidades em
humanos e animais prevenir e combater as enfermidades. O objetivo deste trabalho sera
divulgar informagdes sobre uso e cultivo do hortela, manjericao e camomila para os alunos
que visitardo a Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia do Campus Sao Miguel do Oeste.
Para isso, foi elaborado uma cartilha com informacdes sobre a producdo e o cultivo de
camomila, horteléd e manjericdo para uso na alimentacdo humana. Para isso, mudas foram
produzidas por propagacdo vegetativa e/ou sementes, que serdo entregues junto com a
cartilha ao publico durante a 21a Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia do IFSC, que
acontecera nas dependéncias do IFSC Campus Sao Miguel do Oeste. Espera-se com este
trabalho divulgar informagdes e disseminar o conhecimento sobre uso e propagacdo
vegetativa de camomila, hortela e manjericao aos estudantes participante da SNCT do
Campus Sao Miguel do Oeste.
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ERVA-BALEEIRA: CONHECIMENTO SOBRE AS PROPRIEDADES E USOS NO
OESTE CATARINENSE

Daieli Segheto'; Giovanna Zimmermann Darif'; Maria Eduarda Ambrozi Cervinski';
Paola Eduarda De Conto’; Luciana Senter"; Francieli Lima Cardoso!

1 Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina— Campus Sdo Miguel do
Oeste. E-mail: francieli.cardoso@ifsc.edu.br.

A erva-baleeira (Cordia verbenacea), nativa do Brasil e amplamente encontrada na Mata
Atlantica, é conhecida por suas propriedades anti-inflamatérias e cicatrizantes.
Tradicionalmente utilizada no tratamento de artrite, reumatismo e dores musculares, esta
planta possui grande potencial para ser explorada tanto no campo medicinal quanto culinario.
A Mostra tem como objetivo ampliar o conhecimento da populacao académica do IFSC e do
Oeste Catarinense sobre a erva-baleeira, promovendo seu uso seguro e sustentavel. A
pesquisa inicial consistiu na aplicacdo de questionarios para avaliar o conhecimento da
populagdo sobre a planta. A partir dos resultados da pesquisa, elaborou-se uma cartilha
informativa que destaca as propriedades medicinais, as formas de uso e o cultivo sustentavel
da erva-baleeira. A cartilha é uma ferramenta educativa essencial, voltada para a
conscientizagao e difusdo do conhecimento sobre o uso terapéutico da planta. Durante a
Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia, na mostra cientifica, sera realizada a distribuicao
deste material informativo, juntamente com cartdes informativos contendo QR Code, que
darado acesso a cartilha na forma digital. Ao mesmo tempo, como forma de demonstrar o uso
culinario da planta, uma receita pratica de sal temperado com erva-baleeira sera distribuida
aos visitantes. Esta atividade é exclusiva para a mostra, proporcionando aos participantes
uma experiéncia sensorial que alia sabor e saude. Espera-se que a mostra contribua para a
valorizacdo da erva-baleeira e para a preservacgao da biodiversidade dos biomas brasileiros.
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EXPOSIGAO CIENCIA & ALIMENTOS

Caroline Pelle Ignacio Gongalves'; Guilherme Garlet'; Guilherme Werlang Kist;
Patricia Karina Beluzzo'; Tuany Camila Honaiser’

! Instituto Federal de Educagédo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina — Cdmpus Sdo Miguel do
Oeste. E-mail: tuany.honaiser@ifsc.edu.br.

A produgdo de alimentos seguros e saudaveis é assegurada pelo emprego da ciéncia e
tecnologia. Essa interagao entre ciéncia, tecnologia e alimentagao é ancestral e fundamental.
Sem ela, muitos dos alimentos atualmente disponiveis no mercado ndao poderiam ser
viabilizados. Embora a ciéncia, a pesquisa e a tecnologia sejam fundamentais para o
desenvolvimento da sociedade, parte da populagdo ndo sabe ou nao compreende a conexao
entre estes temas. A popularizagdo e a alfabetizagao cientifica sdo meios de integrar a
sociedade aos avangos tecnoldgicos e cientificos, evidenciando a necessidade de tornar o
conhecimento cientifico acessivel e compreensivel para todos. A educacdo nao formal, que
se caracteriza pelo espaco fora do ambiente escolar, surge cada vez mais como uma das
melhores formas de popularizar a ciéncia, sendo uma forma alternativa de ensino. Assim, este
trabalho tem por objetivo popularizar os conceitos sobre ciéncia e tecnologia de alimentos
para estudantes de ensino fundamental e médio através de uma exposigao interativa e
itinerante. A exposicao consiste em seis totens de 1,5 m de altura, com artes plotadas que
contemplam diversos temas relacionados a ciéncia e a tecnologia em alimentos
(microbiologia, conservagao, embalagens, analise sensorial, inovagéo, economia), em cada
estacao além do conteudo, existe uma atividade interativa que incentiva o participante a
interagir e descobrir novidades sobre a area de alimentos. Espera-se despertar a curiosidade
e o interesse dos participantes sobre ciéncia e que desenvolvam a habilidade de analisar
informacdes cientificas de forma critica, questionando e pensando por si mesmos, além disso,
buscamos que os participantes obtenham um maior entendimento sobre o trabalho no setor
de alimentos e por consequéncia sintam-se encorajados a seguir na area.
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