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Apresentacao

Os Anais da 72 Semana de Engenharia de Alimentos (Sealim) e do 52 Simp&sio de Frutos
Nativos e Exdticos (Sinatex) reinem a producdo cientifica apresentada nos eventos realizados
entre 22 e 24 de setembro de 2025, na Universidade Federal de Mato Grosso do Sul.

A Sealim é um evento académico organizado pelos estudantes do curso de Engenharia
de Alimentos, que assumem o protagonismo na construcdo de uma programacao dindmica,
alinhada as demandas do setor e as praticas formativas da universidade. O Sinatex consolida-
se como um espaco interdisciplinar voltado ao debate sobre a sociobiodiversidade, o uso
sustentavel de frutos nativos e o futuro da bioeconomia regional. Ambos os eventos tém
contribuido para fortalecer a integragdo entre ensino, pesquisa e extensao.

Os resumos submetidos foram avaliados pela comissdo cientifica, resultando na
aprovagao de 21 trabalhos, aqui reunidos. Os trés melhores avaliados receberam destaque e
premiacdo, reafirmando o incentivo a producdo cientifica e ao desenvolvimento académico
dos estudantes.

A edigao de 2025, com os temas “Tendéncias e Inovagao em Alimentos Sustentaveis”
e “Qual bioeconomia que queremos?”, promoveu uma rica troca de conhecimentos por meio
de palestras, oficinas, visitas técnicas, apresentacdes cientificas, acdes de inovacao e a Feira
da Sociobiodiversidade, que valorizou produtores locais e os biomas do Mato Grosso do Sul.
As oficinas demonstraram a multidisciplinaridade nas areas de alimentos, quimica e biologia
e prestigiaram a integracdo entre académicos, pds-graduandos, técnicos e docentes na
organizacdo e no desenvolvimento das praticas.

A diversidade das contribuicGes demonstradas nesta coletdnea refor¢ca o compromisso
da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul e da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas,
Alimentos e Nutricdo com a formacdo critica, a pesquisa aplicada, a sustentabilidade e o
desenvolvimento de solugbes inovadoras na area de alimentos. Que estes Anais inspirem
novas investigacoes e fortalegam o avango cientifico e tecnolégico em diregdo a sistemas

alimentares mais seguros, saudaveis e sustentdveis no Brasil.

Gabriela Corréa Carvalho
Raquel Pires Campos
Coordenadoras dos eventos
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A. Abertura dos eventos: Profa. Gabriela C. Carvalho (coordenadora), Profa. Luciana Miyagusku (Diretora da
Facfan), Prof. Albert S. Souza (vice-reitor da UFMS), Profa. Camila Kato (coordenadora do curso de Engenharia
de Alimentos), Profa. Fernanda Malinosky C. Rosa (Diretora de Inovagdo Pedagdgica e Regulagdo), Profa. Raquel
P. Campos (coordenadora) e Agata B. T. Souza (comissdo organizadora).

B. Coordenadoras dos eventos: Profas. Raquel P. Campos (Sinatex) e Gabriela C. Carvalho (Sealim).

Encerramento dos eventos: deu tudo certo!
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Qual bioeconomia que queremos?
24 de Setembro - 07:30 44 17.30

Compiexo Multiusa 1
Campo Grande/ MS - Brasil

2025

Mesas redondas: A. Lucas Sandim, Bruna Fernanda e Tamiris Barlat.

B. Mesa redonda: leda M. Bortolotto, Eliana G. Pedrosa, Izabel C. Gil e Valdely Kinupp.

ESTRATEGIADE
ATUAGAC

ApresentacGes orais: Estudante Maria Eduarda, Profa. Gabriela e Técnica Dhébora.
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Professora Lilian 5. Paiva
Curso: Turismo - ESAN/UFMS

Palestrantes: Ricardo S. Atilio, Lilian S. Paiva e Orlando S. Camy Filho.
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Visitas: Bioparque Pantanal e Real H.
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Oficinas: Oleos essenciais; Produgdo de manteiga com pequi e biscoito salgado amanteigado.
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Agradecimentos

A organizagdo da 72 Semana de Engenharia de Alimentos e do 52 Simpdsio de Frutos
Nativos e Exdticos agradece a todas as pessoas, instituicdes e parceiros que tornaram possivel
a realizacdo desta edicdo.

A Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, pelo apoio institucional continuo e pelo
incentivo as atividades que integram ensino, pesquisa e extensdo. A diretora da Facfan,
professora Luciana Miyagusku, registramos nosso reconhecimento pela dedicacdo, gestao
comprometida e suporte essencial ao desenvolvimento dos eventos.

Agradecemos ao 162 Simpdsio Latino Americano de Ciéncia de Alimentos e Nutrigao -
Slacan, pela concessdo de uma inscricdo destinada ao primeiro colocado entre os resumos
submetidos, iniciativa que incentiva a produgao cientifica estudantil.

Manifestamos nosso profundo agradecimento aos patrocinadores, cujo apoio foi
fundamental para a execucdo da programacdo e para o acolhimento dos participantes:
Fecomércio/MS, Sesi/MS, Capivas Cervejaria, CREA-MS, Onze e Onze Cervejaria, Projeto de
Extensdo CEA, Livraria do Campus, MedVet Livros, Hora do Salgado, Jobi Doces, Delicias do
Cerrado, Brownie da Bia, Camiseteria da Lé e Santa Rita Hortifruti.

Por fim, agradecemos a comissdo organizadora, aos avaliadores cientificos, aos
palestrantes, aos estudantes voluntarios e a todos os participantes que contribuiram para a
construcdo de mais uma edicdo marcada pela colaboracgdo, rigor cientifico e fortalecimento

da Engenharia de Alimentos em Mato Grosso do Sul.

Comissao Organizadora
72 Semana de Engenharia de Alimentos
52 Simpdsio de Frutos Nativos e Exoticos
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Resumos premiados

12 Lugar
Determinagao de teor de residuo mineral fixo e de proteinas em castanhas
coletadas em Miranda-MS
Isaque Gabriel Pedroso Gomes de Assis, Marcio Olivio Figueiredo Vargas; Rita de Cdssia
Avellaneda Guimardes; Raquel Pires Campos

22 Lugar
Projeto CEA: protagonismo estudantil e conexdao com a comunidade
Maria Eduarda Dedé Neves Fonseca, Juliano Gongalves Rocha; Yasmin Ferreira Silva Cabral;
Nathieli Furtado da Silva; Thaisa Carvalho Volpe Balbinoti

32 Lugar
Avaliacao da toxicidade aguda de guavira em um modelo in vivo alternativo
Deborah Carla Fernandez da Concei¢édo; Gabriel Davi Marena; Carlos Pelleschi Taborda;
Luciana Miyagusku, Gabriela Corréa Carvalho
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Resumos selecionados para apresentagoes orais

PESQUISA

Avaliagao da atividade anti-inflamatoria do licopeno em macrofagos
derivados de medula 6ssea
Gabriela Corréa Carvalho, Jiachen Li; Maria Margarida Carmona Lobita; Marlus Chorilli;
Hélder Almeida Santos

ENSINO

Frutos do Cerrado e Pantanal como fonte de acidos graxos: relato de ensino e
extensdao em nutrigao e saude
Dhébora Albuquerque Dias, Maria Helena Souza Soares

EXTENSAO

Projeto CEA: protagonismo estudantil e conexdao com a comunidade
Maria Eduarda Dedé Neves Fonseca, Juliano Gongalves Rocha; Yasmin Ferreira Silva Cabral;
Nathieli Furtado da Silva; Thaisa Carvalho Volpe Balbinoti
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Coletanea de resumos cientificos

Os resumos apresentados a seguir representam a producgdo cientifica submetida pelos
autores e aprovada pela comissdo avaliadora da 72 Semana de Engenharia de Alimentos e do
52 Simpdsio de Frutos Nativos e Exéticos. Ao todo, foram 21 resumos selecionados, compondo
uma coletanea que reflete a diversidade de temas, abordagens e perspectivas que
contribuiram para o didlogo académico e para o fortalecimento da pesquisa na area de
alimentos e na valorizagdo da sociobiodiversidade.

A selegcdo dos trabalhos considerou critérios de qualidade cientifica, relevancia
tematica e adequacdo as diretrizes dos eventos, assegurando que os estudos aqui reunidos
representam o compromisso dos participantes com a investigacdo responsavel e com o
avango do conhecimento. A pluralidade de tépicos refor¢ca o potencial transformador da
pesquisa académica, abrangendo inovacdo tecnoldgica, sustentabilidade, praticas de ensino,
extensdo e uso de produtos nativos.

Ao divulgar estes resumos, os Anais registram o esforco e dedicacdo de estudantes e
pesquisadores no desenvolvimento cientifico do setor de alimentos em Mato Grosso do Sul e
no Brasil. Que esta coletdanea de trabalhos contribua para o fortalecimento das a¢Ges de
ensino, pesquisa e extensdo, incentivando novas iniciativas e parcerias que promovam
inovacdo, desenvolvimento sustentavel e a consolidacdo de sistemas alimentares mais

seguros e eficientes.
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Uso combinado de coagulante natural e sintético no tratamento do efluente da parboiliza¢ao

Yasmin Ferreira Silva Cabral'*; Rafael Sandim Goncalves'; Jonas Raul Balbinoti?; Jodo Renato de Jesus
Junqueira3; Thaisa Carvalho Volpe Balbinoti?

1Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS), Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutrigdo (Facfan),
Campo Grande/MS. 2Servigo Social da Industria (SESI), Campo Grande/MS. 3Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG),
Faculdade de Farmdcia, Belo Horizonte/MG.

*Autor correspondente: yasmin_cabral@ufms.br

Palavras-chaves: Moringa oleifera; Coagulante natural; Arroz parboilizado; Efluente; PAC.

Introdugao e objetivo

O efluente da parboilizacdo do arroz apresenta elevada carga organica, cor, turbidez e patégenos,

exigindo tratamento antes do descarte [2]. Coagulantes sintéticos como o Policloreto de Aluminio

(PAC) sao eficazes, mas oferecem riscos ambientais e toxicoldgicos [3]. Este estudo investigou a

substituicdo do PAC pela Moringa oleifera (MO) como alternativa natural, biodegradavel e alinhada

aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) [1].

Material e métodos

O efluente foi produzido em laboratdrio e tratado com MO (2500 mg/L), PAC (0,5 mL/L) e combinactes

MO:PAC (90:10 a 50:50) via JarTest. Foram avaliados parametros fisico-quimicos e microbiolédgicos

conforme metodologias padronizadas pela Standard Methods for the Examination of Water and

Wastewater (2017).

Resultados e discussao

A MO reduziu 92,22% da turbidez e 66,06% da absorbancia UV254nm, enquanto o PAC apresentou

remocgdes de 98,37% e 94,86%, respectivamente [1]. Ambos mostraram alta eficiéncia na redugao de

cor, sélidos totais, DBO e DQO [2]. A MO destacou-se por manter o pH estavel, enquanto o PAC reduziu

esse parametro em 26,13%, exigindo correcdo [3]. Além disso, o PAC elevou em mais de 1.000% o

aluminio dissolvido, fator potencialmente prejudicial [2]. Ambos eliminaram mais de 99,99% dos

microrganismos avaliados, mas a associacao MO:PAC nao trouxe vantagens adicionais [1].

Conclusao

A Moringa oleifera demonstrou ser alternativa eficaz, pratica e sustentavel ao PAC, reduzindo

poluentes sem gerar subprodutos téxicos ou demandar correc¢ao de pH [1]. A associacdo MO:PAC ndo

apresentou beneficios, confirmando a eficiéncia da MO isolada como solugdo acessivel e

ambientalmente vidvel para regides com infraestrutura limitada [2][3].

Referéncias

1. ANDRADE, P. V. et al. Use of Moringa oleifera seed as a natural coagulant in domestic wastewater
tertiary treatment. Journal of Water Process Engineering, v. 40, 2021.

2. BALBINOQTI, J. R. et al. Plant-based coagulants for food industry wastewater treatment. Journal of
Water Process Engineering, v. 52, 2023.

3. VALVERDE, K. C. et al. Combined water treatment with extract of natural Moringa oleifera Lam and
synthetic coagulant. Ambiente & Agua, v. 13, n. 3, 2018.
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Palavras-chaves: bioeconomia; Cerrado brasileiro; Dipteryx alata Voguel; prensagem.

Introdugdo e objetivo

O baru (Dipteryx alata Voguel) é um fruto nativo do Cerrado brasileiro, cuja castanha apresenta

elevado teor de lipidios. Este trabalho teve como objetivo analisar os indices de acidez e de perdxido

no 6leo obtido a partir de castanhas torradas de baru.

Material e métodos

As castanhas de baru foram submetidas a torra a 175 °C e a extracdo do 6leo em prensa hidraulica a

guente. As analises de acidez e perdxido foram conduzidas de acordo com metodologia adaptada do

Instituto Adolfo Lutz (2008).

Resultados e discussao

O 6leo apresentou indice de acidez de 1,36 mg KOH/g, valor inferior ao limite maximo estabelecido

pela legislacdo (4,0 mg KOH/g), indicando boa qualidade do produto. O indice de perdxido foi de 7,19

mEq O,/kg, também dentro do limite permitido (até 15 mEq O,/kg). Esses resultados demonstram que

o Oleo se encontra em conformidade com os padrdes de qualidade. Contudo, sugere-se ampliar a

discussdo, comparando com outros estudos da literatura, a fim de fortalecer a relevancia cientifica do

trabalho.

Conclusao

Os resultados obtidos confirmam que o dleo de castanhas torradas de baru apresenta indices de acidez

e perdoxido dentro da faixa recomendada, garantindo sua qualidade por esses parametros.

Recomenda-se, entretanto, maior aprofundamento na discussdo para contextualizar melhor os

achados frente a estudos prévios.
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Introdugdo e objetivo
O licopeno (LIC), carotenoide responsavel pela cor vermelha de varios alimentos (como tomate,
melancia, mamao e goiaba), possui diversos efeitos biolégicos que o tornam promissores para
aplicagGes nutracéuticas e terapéuticas. Porém artigos envolvendo cada atividade bioldgica é escassa.
Com isso, este estudo buscou confirmar a atividade anti-inflamatéria do LIC (CARVALHO et al., 2021).
Material e métodos
Medula dssea foi coletada de camundongos C57BL/6. Parte das células foi diferenciada (MO a M1).
Ambas foram expostas ao LIC em concentracBes variadas, coradas com anticorpos primarios e
secundarios fluorescentes e analisadas por citometria de fluxo (FIGUEIREDO et al., 2021).
Resultados e discussao
O antigeno CD86 é um marcador de células associado ao macréfago M1 que promove a inflamacao,
enquanto que o antigeno CD206 é expresso em macréfagos M2 ligados a resolucdo da inflamacao.
Para avaliar a atividade anti-inflamatodria de LIC em macréfagos MO, estes foram mantidos em contato
com lipopolissacarideo (LPS) para causar inflamag¢do nas células, ou seja, diferenciacdo em M1.
Todavia, observou-se uma maior quantidade de macréfagos M1 (corados pelo anticorpo anti-CD86 de
camundongo). Para um fdrmaco com atividade anti-inflamatdria, espera-se que uma maior quantidade
de macréfagos M2 (corados pelo anticorpo anti-CD206 de camundongo) seja observada, visto que
ocorreria a polarizagdo dos macréfagos de inflamatdrios para anti-inflamatérios. Neste estudo o LIC
apresentou atividade pré-inflamatéria dose-dependente, visto que quanto maior a concentra¢do do
farmaco, mais inflamadas as células se mostravam. No entanto, é possivel observar poucos estudos
relatando sua atividade pré-inflamatéria (CARVALHO et al., 2021; FIGUEIREDO et al., 2021).
Conclusao
Apesar de ndo ter apresentado atividade anti-inflamatdria, o LIC mostrou possuir atividade pro-
inflamatdria, podendo ser uma esperanca para o tratamento de doengas como o cancer. Sendo,
portanto, fortemente recomendado que estudos utilizando outros tipos de células sejam realizados.
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Introdugao e objetivo

O bioma Cerrado abriga diversas espécies nativas comestiveis de elevado valor nutricional. A castanha

de baru (Dipteryx alata Voguel) contém cerca de 40% de lipidios, possibilitando a extragcdo de éleo sem

necessidade de tratamento térmico. Este trabalho teve como objetivo determinar os indices de acidez

e de perdxido do dleo extraido de castanhas de baru in natura.

Material e métodos

As castanhas de baru foram coletadas e submetidas a extracdo em prensa hidraulica a quente, em

temperatura de 160 a 190 °C. As analises de acidez e perdxido foram conduzidas de acordo com

metodologia adaptada do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Resultados e discussao

O ¢6leo apresentou indice de acidez de 0,86 mg KOH/g, valor bastante inferior ao limite maximo

estabelecido pela legislagdo (4,0 mg KOH/g), indicando boa qualidade. O indice de perdxido

encontrado foi de 8,74 mEq O,/kg, também dentro do limite permitido (15 mEq O,/kg). Embora os

parametros atendam as normas, seria importante aprofundar a discussdo com comparagdes a outros

estudos disponiveis na literatura para valorizar os resultados.

Conclusao

Os resultados obtidos indicam que o dleo de castanhas de baru in natura encontra-se dentro dos

padrées legais de qualidade para acidez e perdxido. Recomenda-se a inclusdo de andlises

complementares, como a determina¢do do perfil de acidos graxos, a fim de enriquecer o valor

cientifico do estudo.
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Palavras-chaves: Pennisetum glaucum (L.) R. Br., lipideos, indices de qualidade nutricional, saude

Introdugao e objetivo

Pennisetum glaucum (L.) R. Br., mais conhecido como milheto Perdla, é um cereal classificado como a

mais importante espécie de milheto produzida no mundo. O objetivo deste trabalho foi aplicar os

indices de qualidade nutricional no dleo bruto de milheto, avaliando seu impacto na saide humana.

Material e métodos

Com base no perfil de acidos graxos foi avaliada a qualidade nutricional do éleo de milheto utilizando

os trés indices seguintes: indice de Aterogenicidade (IA), indice de trombogenicidade (IT) e razdo

hipocolesterolémico:hipercolesterolémico (HH)

Resultados e discussao

Os valores obtidos foram: IA =0,23; IT=0,47; e HH = 2,93. O IA estd relacionado a acidos graxos com

potencial de induzir aterosclerose, enquanto o IT indica a tendéncia de formacgdo de placas nos vasos

sanguineos, aumentando o risco cardiovascular. J& a razdao HH avalia a relagdo entre acidos graxos

hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos, sendo desejavel que seu valor seja elevado. Dessa

forma, os resultados demonstram que o dleo de milheto apresenta composicao lipidica favoravel, com

potencial efeito antiaterogénico, antitrombdtico e hipocolesterolémico.

Conclusao

Os indices de qualidade nutricional calculados confirmam que o d6leo bruto de milheto pérola possui

caracteristicas benéficas a saude humana, reforcando sua importdncia como alimento funcional e

fonte de acidos graxos de interesse nutricional.

Agradecimentos

Empresa ATTO Sementes, Alto Garcas, Mato Grosso do Sul, Brasil. Conselho Nacional de

Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPq); Programa de Pds Graduacdo em Saude e

Desenvolvimento na Regido Centro-Oeste-Famed; Coordenacado de Aperfeicoamento de Pessoal de

Nivel Superior (Capes) e a Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS).

Referéncias

1. ULBRICHT, T. L. V. and SOUTHGATE, D. A. T., 1991. Coronary heart disease: seven dietary factors.
The lancet, vol. 338, no. 8773, pp. 985-992.
https://www.thelancet.com/journals/lancet/article/P110140-6736(91)91846-M/fulltext.

2. Santos, J.S., Bessa, R.J.B. and Santos, F.S., Effect of genotype: Feeding system and slaughter weight
on the quality of light lambs. Il. Fatty acid composition of meat. Livest. Prod. Sci., 77, 187-194, 2002.

21



Anais da 72 Semana de Engenharia de Alimentos & do
5° Simpdsio de Frutos Nativos e Exoticos
Facfan/UFMS, Campo Grande/MS, 22 a 24 de setembro de 2025

P6 da flor de Clitoria ternatea como ingrediente na produgdo de biscoitos

Felipe Gomes Bedin!"; Maria B. Pereira®; Angela Christina Conte Theodoro?; Juliana Rodrigues Donadon?

1Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS), Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutrigdo (Facfan),
Campo Grande/MS. 2Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS), Faculdade de Medicina (FAMED), Campo
Grande/MS.

*Autor correspondente: felipe_bedin@UFMS.br
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Introdugdo e objetivo

Ha um crescente interesse pela obtencdo e aplicacdo de pigmentos naturais em alimentos. A Clitoria

ternatea é uma flor comestivel que apresenta uma coloracdo azul intensa devido a presenca de

antocianinas, um pigmento antioxidante. O trabalho objetiva elaborar o pé da flor para aplicacdo no

preparo de biscoitos potencialmente funcionais.

Material e métodos

As flores foram higienizadas em uma solugdo clorada a 200mg L e submetidas & secagem em estufa

com circulagdo de ar forcado a 45 °C em 12% de umidade. Em seguida, o material foi moido em

moinho de facas para obtenc¢ado do pd, utilizado na preparacao de biscoitos.

Resultados e discussao

O processo de secagem por conveccao forcada se mostrou eficaz para a producdo de um pé solto e

estavel, devido ao baixo teor de agua, adequado para formulacdo de biscoitos. Apds 12 horas de

secagem, a massa das flores reduziu de 107,32g para 9,38g, contudo, visualmente, as flores secas ainda

mantiveram a colora¢do azulada caracteristica relacionada a presenca de antocianinas, composto

bioativo com agdo antioxidante. As antocianinas sdo sensiveis a altas temperaturas, o que justifica o

uso da temperatura de 45 °C durante a secagem, a fim de preserva-las. Os biscoitos formulados

apresentaram coloragdo azul, com a vantagem de o p6 de Clitoria nao influenciar no sabor e aroma.

Contudo, a coloragdo azul pode sofrer alteragées quando misturado a ingredientes com diferentes

valores de pH. A cor é um atributo essencial na aparéncia de produtos alimenticios. Fontes de corantes

azuis na natureza sdo escassas, o que forga a industria de alimentos a usar corantes sintéticos. O uso

do pd da Clitoria como corante alimenticio demonstra grande potencial na producdo de biscoitos e

demais produtos.

Conclusao

O biscoito com o pé da flor Clitoria ternatea mostrou-se uma alternativa inovadora, unindo apelo

estético pela sua cor naturalmente azul e seus beneficios nutricionais relacionados a possivel presenca

de antocianinas. Assim, pode atender a demanda por produtos mais saudaveis e atrativos, valorizando

o uso de ingredientes alternativos na panificacdo e confeitaria.
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Palavras-chaves: Babacu, Bacuri, Bocaiuva, Arecaceae, Valor nutricional.

Introducgdo e objetivo:

As palmeiras bocaiuva, babacu e bacuri, comuns no Pantanal e Cerrado sul-mato-grossenses,

pertencem a familia Arecaceae e tém relevancia socioecondmica e ambiental. Seus frutos apresentam

alto potencial nutricional e econémico. Este estudo avaliou os teores de proteinas e residuo mineral
fixo nas castanhas de Acrocomia aculeata, Attalea speciosa e Attalea phalerata, nativas do Mato

Grosso do Sul.

Material e métodos

As castanhas foram obtidas na Associacdo Agroextrativista da Aldeia Lalima (Miranda—MS), embaladas

e congeladas. Recebidas na UNICAL/UFMS (Campo Grande—MS), foram codificadas como BCU

(bocaiuva), BBC (babacu) e BCR (bacuri), e posteriormente maceradas para andlises de proteinas e

residuo mineral fixo (cinzas), conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008).

Resultados e discussao

A castanha de bocaiuva apresentou 12,92 g/100 g de proteinas (dp = 0,40) e 1,72 g/100 g de cinzas (dp

=0,01). A de babagu, 9,87 g/100 g de proteinas (dp = 0,39) e 1,58 g/100 g de cinzas (dp = 0,09), abaixo

dos valores descritos por QUEIROGA et al. (2015) (proteinas 14,40-15,80 g/100 g; cinzas 1,10-1,28

g/100 g). A de bacuri apresentou 9,59 g/100 g de proteinas (dp = 0,39) e 1,93 g/100 g de cinzas (dp =

0,02), inferiores aos de RAMOS (2017) (15,80 g/100 g e 2,34 g/100 g). De forma geral, a bocaiuva

destacou-se pelo maior teor proteico e o babacu pelo maior aporte mineral.

Conclusao

Os resultados mostram diferencas nos teores de proteinas e cinzas das castanhas de bocaiuva, babacu

e bacuri, com proteinas abaixo da literatura. As variagdes podem estar ligadas a fatores

edafoclimdticos e genéticos, reforcando o potencial do uso conjunto dessas espécies em formulagdes

alimenticias.
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Introdugdo e objetivo

Atualmente sdo escassos estudos avaliando a atividade bioldgica de plantas do Cerrado brasileiro.

Apesar de ser de origem natural é importante, para qualquer aplicacdo pretendida, garantir sua

seguranca. Com isso, este estudo objetivou a avaliagdo da toxicidade do 6leo essencial e hidrolato de

guavira por um modelo in vivo alternativo, estando de acordo com o principio dos “3 Rs” (reduce;

refine; replace) em experimentos que pretendem envolver o uso de animais (MARENA et al., 2025).

Material e métodos

Amostras de 6leo essencial (laboratorial e comercial) e hidrolado (laboratorial) foram testadas em um

modelo in vivo alternativo de larvas de Galleria mellonella. Apds aplicagdo da amostra, as larvas foram

avaliadas por trés dias quanto a sinais de toxicidade aguda (CARVALHO et al., 2022).

Resultados e discussao

Ap0s as primeiras 2h de aplicagdo observou-se significativa letalidade nos grupos tratados com ambos

os Oleos de guavira nas trés concentracdes avaliadas (puro, diluido 1/2 e 1/4). Adicionalmente, sinais

imediatos de toxicidade foram evidenciados, como irritacdo e lentiddo. Além disso, houve interrupgado

na producdo de seda, importante atividade para protecao e conclusao do ciclo de vida larval. Nenhum

sinal de melanizagdo (resposta ao stress imediato) foi observado apds 2h. Em todos os grupos tratados

com hidrolato (mesmas concentragdes) ndo foi observado letalidade apds 2h de aplicacdo. Apds os

trés dias, todos os grupos tratados com ambos os dleos de guavira apresentaram 100% de letalidade.

Enguanto todos os grupos tratados com hidrolato apresentaram sobrevivéncia de 100%. Este modelo

de G. mellonella é fortemente indicado para testes bioldgicos, como avaliagdo da toxicidade aguda,

uma vez que seu sistema imune é similar a de mamiferos, possibilitando predizer o comportamento

toxicolégico de moléculas em humanos (CARVALHO et al., 2022; MARENA et al., 2025).

Conclusao

Pelos sinais de toxicidade aguda observados ambos os éleos essenciais de guavira ndo se mostraram

seguros nas trés concentragoes testadas. Todavia, recomenda-se que mais testes sejam realizados com

amostras mais diluidas. Por outro lado, o estudo das propriedades bioldgicas do hidrolado revelou-se

promissor uma vez que o0 mesmo se mostrou seguro em todas as concentragdes avaliadas.
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Palavras-chaves: Deficiéncia de vitamina A; Carotenoides; Microencapsulagdo de nutriente.

Introdugdo e objetivo

A polpa madura de bocaiuva apresenta alto potencial nutricional (52,99 % de umidade, 1,5 % de

proteinas, 22,08 % de carboidratos, 8,14% de lipideos, 13,76 % de fibra, valor energético de 167,67

kcal. Rica em carotenoides (58.29 mg 100 gl), fonte de pré-vitamina A. Possui propriedades

antioxidantes, contribuindo para a modulagdo de respostas inflamatdrias, para a reducdo do estresse

oxidativo e para a manutengado da integridade imunoldgica, no contexto da seguranca alimentar. Além

de atuar na prevencdo, pode ser coadjuvante no tratamento da deficiéncia de vitamina A,

configurando-se como alternativa sustentavel para sua suplementacdo. Pela instabilidade dos

carotenoides em condi¢cdes adversas (temperatura, pH, luz, enzimas, entre outros), é necessario

proteger os principios bioativos da polpa de bocaiuva. Para tanto, utilizar a técnica de

microencapsulacdo é essencial, para preservar o material bioldgico, além de liberar de forma

controlada os compostos bioativos encapsulados no organismo. O estudo pretende desenvolver um

bioproduto microencapsulado com polpa de bocaiuva.

Material e métodos

A pesquisa sera conduzida com a obtencdo do fruto da bocaiuva, seguido da despolpacdo, extracdo

dos carotenoides da polpa e processo de encapsulamento. Analises de dosagens e estabilidade serdo

realizadas.

Resultados e discussao

As etapas de coleta, sele¢do e higienizacdo dos frutos foram concluidas. Foi realizado o processo de

retirada da polpa, seguido do acondicionamento sob congelamento. A extracdo de carotenoides foi

iniciada, com continuidade prevista para o 32 trimestre de 2025. O método de encapsulacdo foi

definido. Pesquisa segue em andamento.

Perspectivas

Considerando o potencial cientifico do fruto de bocaiuva como fonte de inovagdo, valorizagdo e

desenvolvimento de novos produtos sustentdveis, espera-se que através da utilizacdo de bases

cientificas para novas aplicagdes tecnoldgicas, desenvolver um bioproduto microencapsulado para

promover maior saudabilidade. Além de estimular a producdo regular de palmeiras de bocaiuva na

regido do Cerrado sul-mato-grossense e desenvolvimento das comunidades rurais, quilombolas e

indigenas, vislumbrando, assim, a sustentabilidade e a bioeconomia.
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Palavras-chaves: Acidos graxos; Frutos nativos; Nutri¢do funcional; Ensino e extens3o.

Introdugdo e objetivo

Os frutos do Cerrado e Pantanal tém composicdo lipidica Unica, rica em acidos graxos nutricionais.

Valorizar esses alimentos contribui para a preservacdo e saude. Esta acdo de ensino e extensdo

relacionou a composicao lipidica dos frutos com discussdes de fisiologia, usando a sinalizag¢do

purinérgica como recurso pedagdgico integrador.

Material e métodos

Foirealizado levantamento bibliografico sobre o perfil lipidico de frutos do Cerrado e Pantanal, seguido

de atividades extensionistas em grupos de estudo, seminarios e oficinas, nas quais a sinalizacdo

purinérgica foi usada como recurso didatico.

Resultados e discussao

A literatura indica teores expressivos de lipidios nos frutos: bocaiuva (48,83%), babacu (45,44%), baru

(40,11%), guariroba (33,25%), coco-indaia (30,56%), buriti (22,12%) e jatoba (15%). Predominaram

acido oleico no buriti (78,7%) e coco-indaia (57,9%), acido linoleico no baru (30,13%) e guariroba

(31,94%) e acido laurico no babagu (44,23%). Esses dados foram usados para discussGes com

estudantes e comunidade sobre os efeitos dos acidos graxos na saude, inflamacgdo, colesterol e

protecdo cardiovascular. O sistema purinérgico, embora ndo analisado experimentalmente, serviu de

base para explicar impactos dietéticos em vias celulares, exemplificando receptores como P2X7 (pro-

inflamatdrio), A2A (anti-inflamatdrio) e P2Y1 (fungdes vasculares e coagulacdo). A abordagem

favoreceu a compreensao interdisciplinar e estimulou o pensamento critico, valorizando frutos

regionais na alimentacdo funcional.

Conclusao

A experiéncia de ensino e extensdao mostrou que o estudo de frutos nativos do Cerrado e Pantanal

integra bioquimica, nutricdo e fisiologia, valoriza a biodiversidade e fortalece a cultura alimentar

regional. O sistema purinérgico, usado como recurso conceitual, auxiliou na compreensdo de como

acidos graxos influenciam processos inflamatérios e cardiovasculares, destacando a importancia da

interdisciplinaridade na formag¢do académica e no didlogo com a comunidade.
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Palavras-chaves: Polpa de bocaiuva; Frozen; Atividade de extensao.

Introdugdo e objetivo

A atividade de extens3o faz parte da programacao da disciplina de Bromatologia da Facfan/UFMS. Uma

oficina dietética tedrica- pratica foi desenvolvida para elaboracdo de um produto com um fruto do

Cerrado sul-mato-grossense, um gelado comestivel, frozen yogurt com polpa de bocaiuva. O objetivo

foi possibilitar a participagdo da comunidade externa, alunos convidados, em atividades académicas

no laboratdrio de produtos animais/UNITAL/UFMS, incentivando a atuagdo dos académicos nas areas

de ensino, pesquisa, extensdo e inovagao.

Material e métodos

Foi realizado convite para 20 alunos do nivel médio e 04 professores de uma escola da rede publica,

na cidade de Campo Grande/MS. A oficina dietética foi realizada pelos académicos (Bromatologia,

2025/1), nos dias 01 e 04/07/2025, das 13 as 17h, supervisionados pelos professores da disciplina,

doutoranda e técnicos do laboratdrio. Por meio de exposicao tedrica, foi explicada a rotulagem da

preparacgao, incentivando a educa¢ao nutricional, consumo consciente, desenvolvimento do senso

critico na escolha alimentar. Além de informar nocGes sobre Boas Praticas de Preparo de Alimentos

(higiene e seguranca alimentar, autonomia e responsabilidade, sustentabilidade e cidadania [1][2].

Resultados e discussao

Os académicos elaboraram material didatico, como folders explicativos sobre o preparo, boas praticas

de fabricacdo e rotulagem nutricional da preparacdo que foram entregues aos alunos e abordado o

calculo da informacgdo nutricional da porg¢do de 80g do frozen yogurt com polpa de bocaiuva.

Consideragoes finais

A oficina tedrico-pratica integrou académicos da UFMS e alunos do ensino médio, abordando praticas

alimentares saudaveis e preparo de frozen yogurt de polpa de bocaiuva. A atividade gerou alegria e

satisfacdo em participantes internos e externos, com avaliacdo positiva e perspectivas de continuidade

no préximo ano.
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Introdugdo e objetivo

O Nucleo de Estudos em Produtos Fermentados (NEPF) tem como objetivo promover a integragdo

entre ensino, pesquisa e extensdo, estimulando o protagonismo académico por meio de a¢des praticas

e tedricas voltadas ao estudo de processos fermentativos (MARTINS et al., 2021). Com atividades

interdisciplinares, o NEPF visa a formacgdo técnica, cientifica e ética dos estudantes de Engenharia de

Alimentos da UFMS.

Material e métodos

As acbes do NEPF foram estruturadas a partir de um plano anual de atividades, conduzidas por

coordenadorias especificas de ensino, pesquisa e extensdo. A metodologia incluiu oficinas praticas,

debates, treinamentos, reunides quinzenais, criacdo de materiais digitais e divulgacdo em redes

sociais. Os membros atuaram ativamente na execuc¢do e planejamento, promovendo a integracao

entre teoria e pratica, além da aproximacdo com a comunidade.

Resultados e discussao

Ao longo de seus trés anos de atuac¢do, o NEPF consolidou-se como um espaco de formacdo técnico-

cientifica, promovendo a integracdo entre ensino, pesquisa e extensdo. As atividades desenvolvidas

incluiram ciclos de palestras, treinamentos sensoriais, discussées de artigos cientificos, producdo de

materiais digitais e participacdo em eventos institucionais. Em 2024, destacam-se a realiza¢do do Il

Ciclo de Palestras com foco em produtos lacteos, minicursos sobre degustacao de vinhos e aula pratica

sobre producdo de kefir, além da condugdo de pesquisa sobre a rotulagem de produtos fermentados.

A adesdo de novos membros, via dois processos seletivos, ampliou a diversidade e o engajamento da

equipe. O NEPF também obteve reconhecimento em eventos académicos e consolidou sua presenca

nas redes sociais com estratégias de divulgacdo cientifica, contribuindo para o fortalecimento da

formagdo académica e para a aproximagdo com a comunidade externa. A criacdo e divulgacdo de

conteldos nas redes sociais geraram mais de 7.600 visualizagdes em videos e alcangaram cerca de

1.000 contas, promovendo o conhecimento sobre produtos fermentados.

Consideragoes finais

As atividades realizadas favoreceram o protagonismo estudantil, a interdisciplinaridade e o

desenvolvimento de habilidades como comunicacdo, organizacdo e lideranca. A atuacdo pratica e a

gestdo das atividades também aproximaram os estudantes do mercado de trabalho, fortalecendo sua

formacao integral e a conexao entre universidade e sociedade.
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Introdugdo e objetivo

O podcast Além da Embalagem, produzido por estudantes de Engenharia de Alimentos da UFMS no

projeto de extensdo CEA - Conhecendo a Engenharia de Alimentos, é uma ferramenta digital de

divulgacdo cientifica e valorizagao profissional. Mostra que a area vai além dos rétulos, abrangendo
dimensdes cientificas, tecnoldgicas, sociais e de inovagdo. O formato atende a demanda por uso de
tecnologias digitais para popularizar a ciéncia, apoiar a aprendizagem e promover interacdo social.

Dinamico e acessivel, aproxima universidade e sociedade ao levar conteldos cientificos e profissionais

a diferentes publicos (GUEDES, 2016; FREIRE, 2013).

Material e métodos

O projeto combina dois formatos: episédios principais, com professores, pesquisadores e profissionais,

e episddios Snack, que trazem experiéncias de estudantes e vivéncias praticas. A producdo é conduzida

pelos alunos, em parceria com a AGEAD/UFMS, que oferece espago, suporte técnico, equipe

especializada para as gravagdes e apoio nas edicdes.

Resultados e discussao

Até o momento, o podcast tem uma temporada com quatro episédios principais e trés Snack, sobre

temas como veganismo, frutos nativos e inovac¢do na industria de alimentos. Registrou 174

reprodugdes no Spotify (11 h de escuta) e 172 visualizagées no YouTube (7,5 h), alcancando ouvintes

em oito estados brasileiros, o que demonstra sua relevancia e capacidade de disseminar
conhecimento.

Consideragoes finais

Os resultados e a recepgao positiva entre estudantes, professores e profissionais consolidam o Além

da Embalagem como uma estratégia de comunica¢do digital inovadora, que contribui para a

disseminac3o da ciéncia e para a valoriza¢3o da profissdo de Engenheiro de Alimentos (ARAUJO, 2023).
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Palavras-chaves: Extensdo Universitdria; Engenharia de Alimentos; Protagonismo Estudantil;
Divulgacdo Cientifica; Impacto Social.

Introdugdo e objetivo
A extensdo universitaria desempenha papel fundamental na construgao de tecnologias sociais e no
fortalecimento das relagdes entre universidade e comunidade (NEVES; SANTOS; AHMAD, 2025). O
projeto “Conhecendo a Engenharia de Alimentos — CEA” tem como propdsito ampliar a visibilidade do
curso, estimular o protagonismo estudantil e contribuir para a formacao cidada. Este trabalho objetiva
relatar a reestruturacdo e as principais acées desenvolvidas no periodo recente.
Material e métodos
As atividades do CEA foram conduzidas a partir de uma nova organizagao estrutural, contando com
setores definidos e participacdo voluntaria de estudantes. As acGes foram registradas em relatdrios,
redes sociais e eventos institucionais, permitindo a andlise qualitativa de seu impacto social e
cientifico.
Resultados e discussao
Em 2025, o projeto passou por uma reestruturagao estratégica, instituindo os setores administrativo,
financeiro, marketing, comercial, campanhas, produc¢do, educativo e cientifico. Essa organizacdo
possibilitou a ampliagdo do quadro de 12 para 51 voluntarios, destacando o setor de produ¢dao como
o de maior participacdo. Entre as principais a¢es realizadas estdo a recepg¢ao institucional da UFMS,
o Luau Facfan para integracao dos calouros, a participacao no Corredor da Sadde da Campanha “Eu
Respeito”, a Campanha do Agasalho, a mobilizagdo pelo Dia Internacional do Doador de Sangue em
parceria com o Hemosul e o Arraid Facfan. O projeto também marcou presenca na lll Jornada de
Pesquisa e Tecnologia do Bioparque Pantanal, reforcando a divulgacdo cientifica em ambiente externo
a universidade. No ambito digital, intensificou sua atuacdo em redes sociais, abordando temas como
o Dia dos Povos Indigenas, campanhas solidarias e conteldos relacionados as disciplinas e professores
do curso. Outro marco foi o langamento do podcast “Além da Embalagem”, que discute inovacgao,
tecnologia e sustentabilidade na Engenharia de Alimentos, com convidados especialistas e
pesquisadores. Essas acbes demonstram a consolidacdao do CEA como iniciativa de impacto social e
cientifico, ampliando a aproximacdo entre academia e sociedade e fortalecendo a identidade do curso
de Engenharia de Alimentos na regido.
Consideragoes finais
A reestruturacao do CEA ampliou sua capacidade de atuacao, fortalecendo a presenca da Engenharia
de Alimentos na comunidade e estimulando o engajamento dos estudantes. O projeto demonstra que
a extensdo universitaria € uma ferramenta estratégica para visibilidade académica, impacto social e
formacao integral, integrando ensino, pesquisa e extensdo.
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Palavras-chaves: Educacdao Ambiental; Sensibilizacdo; Ancestralidade.

Introdugdo e objetivo

A preservacdo da sociobiodiversidade é essencial para a seguranca alimentar e a valoriza¢do cultural
de comunidades tradicionais. Este trabalho relata a¢cdes de extensao no Quilombo Furnas da Boa Sorte,
em Corguinho-MS, no ambito do projeto “Aproveitamento e desenvolvimento de novos produtos
alimenticios a partir dos frutos da sociobiodiversidade”, voltadas a conscientizacdo sobre a
preservacdo de frutos nativos, recursos hidricos e praticas agricolas como base da producdo
sustentavel.

Material e métodos

Foram realizadas duas visitas técnicas ao quilombo, com atividades de sensibilizacdo participativa. Na
primeira, discutiu-se a importancia da conservacgdo dos frutos nativos e dos plantios locais. Na segunda,
apresentou-se um mapa realizado dos recursos hidricos do territério.

Resultados e discussao

As atividades de extensdo promoveram reflexdes sobre a preservacdao dos recursos naturais,
valorizando frutos nativos como fonte nutritiva, identidade cultural e biodiversidade. O mapa dos
recursos hidricos reforcou a interdependéncia entre solo, agua e producgao agricola, enquanto saberes
ancestrais evidenciaram o vinculo simbélico da comunidade com a terra. A educagao ambiental critica
integrou tradicdo e inova¢do, mostrando a preservacdo como heranca coletiva e pratica de
sustentabilidade.

Consideragoes finais

O trabalho demonstrou que a preservacdo de frutos nativos, plantios tradicionais e recursos hidricos
é essencial para a sustentabilidade do quilombo. A educa¢do ambiental critica, aliada a ancestralidade,
ampliou a consciéncia coletiva, reforcando a conservacdo como heranca cultural e base para uma
producdo alimentar responsavel e duradoura.
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Introdugdo e objetivo
O fortalecimento da bioeconomia em MS ligado a agricultura familiar promove seguranca alimentar e
preservacao de frutos nativos. A agroindustrializacdo desses frutos gera desenvolvimento sustentavel
e qualidade de vida. Este trabalho relata visita aos Assentamentos Santa Lucia e Guaicurus e a
comunidade Recanto das Aguias (Bonito/MS), destacando praticas agroindustriais e agroecolégicas.
Material e métodos
A experiéncia ocorreu em fevereiro de 2024, por meio de visitas técnicas em trés areas rurais do
municipio de Bonito-MS, com organizacdo prévia pela equipe. A metodologia utilizada incluiu rodas de
conversa, observacao e troca de informacgdes sobre a gestao producao de alimentos.
Resultados e discussao
No Assentamento Santa Lucia, visitou-se a agroindustria Divino Sabor, participante do PNAE e atuante
na comercializacdo direta de produtos. Os desafios incluem logistica, exigéncias sanitarias, expansao
de mercado e fortalecimento da agricultura familiar. Foram discutidos parametros de padronizagdo e
seguranca (sélidos soluveis, pH, umidade, rotulagem), identificando ajustes necessdarios em geleias,
compotas e pdes com frutos nativos como jaracatid, jatoba, bocaiuva, jenipapo e baru. No
assentamento Guaicurus, observou-se a biodiversidade e a intengdo de fortalecer a associagdo de
produtores. Na comunidade Recanto das Aguias, destacaram-se producdo de organicos, praticas
sustentaveis e processamento comunitario de alimentos.

Consideragoes finais

A vivéncia mostrou a importancia da extensdo universitaria para promover didlogo, sustentabilidade e

economia circular. As agroindustrias familiares fortalecem a bioeconomia regional ao valorizar frutos

nativos e estimular o consumo saudavel. Destaca-se a necessidade de treinamentos em Boas Praticas,
adequacao tecnoldgica e apoio a comercializagdo.
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Introdugdo e objetivo

A valorizagdo de frutos nativos do Mato Grosso do Sul oferece oportunidades para o desenvolvimento

de produtos alimenticios inovadores, promovendo a bioeconomia local. Este trabalho relata a criagao

de uma bebida a base de melado com sabores regionais — bocaiuva e cha de casca de guavira —

realizada no ambito do projeto Extensdo tecnoldgica e da Trilha Rupestre. O objetivo foi aprimorar a

formulagdo do produto, testar sua aceitacdo e fortalecer o vinculo entre universidade e comunidade.

Material e métodos

O estudo ocorreu em agosto de 2025, na comunidade Quilombo Furnas do Dionisio, por meio de visitas

técnicas e rodas de conversa. Foi realizado um teste de venda com 100 unidades (50 de cada sabor)

durante o Festival da Rapadura, permitindo observar a receptividade do publico e ajustar aspectos de

padronizacao, higiene e apresentacao do produto.

Resultados e discussao

As 100 unidades do produto foram vendidas integralmente, demonstrando grande aceitacdo do

publico. As visitas e interacdes com a comunidade possibilitaram aprimorar formulacbes e

implementar boas praticas de producdo. Além disso, a experiéncia contribuiu para fortalecer a

participagdo comunitdria, permitindo que os moradores se engajassem ativamente no

desenvolvimento do produto. A integracdo entre extensao universitaria e Quilombo Furnas do Dionisio

mostrou-se essencial para estimular a inovac¢do local, promover a economia circular e valorizar os

frutos nativos.

Consideragoes finais

O desenvolvimento de bebidas a base de melado com sabores regionais mostrou-se vidvel e bem

recebido, evidenciando a importancia da extensao tecnoldgica para promover inovagao, capacitacao

e valorizacdo da sociobiodiversidade. O projeto Trilha Rupestre foi fundamental para aproximar

universidade e comunidade, consolidando experiéncias praticas que fortalecem a bioeconomia

regional.
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Introdugdo e objetivo

Agroindustrializacdo de Frutos Nativos é o processo de transformar esses produtos da natureza em

alimentos de maior valor agregado, como geleias, polpas, éleos, farinhas e bebidas. Essa etapa amplia

as oportunidades de comercializacao, estimula a inovacao, fortalece cadeias produtivas regionais e

ajuda a difundir o consumo de espécies nativas, promovendo diversidade alimentar e sustentabilidade.

De forma integrada, o agroextrativismo sustentdvel e a agroindustrializacdo de frutos nativos

representam uma alternativa de desenvolvimento econOGmico e social alinhada a conservagdo

ambiental.

Material e métodos

O projeto é desenvolvido na UFMS e envolve académicos, técnicos e docentes da Engenharia de

Alimentos. Na Unidade de Tecnologia de Alimentos académicos do projeto de extensdo

Agroextrativismo Sustentdavel, desenvolvem produtos utilizando frutos nativos adquiridos nos biomas

Cerrado e Pantanal, em parceria com a agricultura familiar do Mato Grosso do Sul. Nesta nova etapa

em 2025, 2° semestre, as producdes estdo sendo realizadas sem a utilizagcdo de produtos de origem

animal, e serdo reunidas em um livro organizado em conjunto com a equipe do projeto para publicacdo

e divulgacdo dos frutos nativos.

Resultados e discussao

O projeto valorizou frutos nativos como guavira, bocaiuva, jatoba, cumbaru, acuri e pequi, resultando

em produtos inovadores e nutritivos, como geleias, biscoitos, farinhas e bebidas fermentadas. Além

de ampliar a diversidade alimentar, a iniciativa fortalece cadeias locais, incentiva o manejo sustentavel

e contribui para a preservagao ambiental. Também promoveu a formac¢do académica dos estudantes,

unindo tecnologia de alimentos, nutricio e sustentabilidade. O registro das receitas e andlises

nutricionais servird de base para a publicacdo de um livro académico, consolidando o trabalho como

ensino, pesquisa e extensao.

Consideragoes finais

O projeto mostra que a agroindustrializacdo e o agroextrativismo sustentavel de frutos nativos sdo

alternativas vidveis para o desenvolvimento regional, unindo inovacdo alimentar, preservacdo

ambiental e valorizagdo cultural. A experiéncia ampliou a formac¢do dos académicos e abriu caminhos

para novos produtos e cadeias produtivas locais.
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Introdugdo e objetivo

O setor educativo do projeto de extensdo Conhecendo a Engenharia de Alimentos (CEA) foi criado com
a finalidade de difundir o curso, aproximar universidade e comunidade e estimular a formacao cidada
dos estudantes. Suas a¢des promovem a democratizagdao do conhecimento, sobretudo entre alunos
do ensino médio, ao divulgar a ciéncia e destacar a relevancia da Engenharia de Alimentos para a
saude, a sustentabilidade e a qualidade de vida. De acordo com Mota, Tena e Knoerr (2019), a extensdo
universitaria constitui elo essencial entre ensino superior e sociedade, possibilitando a troca de
saberes e a valorizagcdo da pesquisa. Nesse sentido, este trabalho tem como objetivo apresentar a
reestruturacdo do setor educativo e as principais atividades desenvolvidas recentemente.

Material e métodos

As ac¢Oes foram realizadas em escolas de Campo Grande por meio de palestras, oficinas, dinamicas e
participacdo em feiras de profissGes. Os académicos utilizaram abordagens IUdicas e experimentos
simples para tornar os contetdos acessiveis e despertar o interesse pela drea como opc¢do profissional.
Além de divulgar o curso, buscou-se incentivar a reflexdo sobre o impacto social e econémico da
Engenharia de Alimentos, destacando sua atuacdo em areas como seguranca alimentar, inovagdo
tecnoldgica e sustentabilidade.

Resultados e discussao

O projeto tem se mostrado eficaz na divulgacdao do curso e na aproximacao da universidade com a
comunidade. Muitos estudantes relataram que desconheciam a profissdo e passaram a considera-la
como escolha académica apds o contato com as agBes do CEA. A participacdo em feiras e palestras
possibilitou maior interagdo com o publico, favorecendo a compreensdo das diversas areas de atuagdo
do engenheiro de alimentos e valorizando a pesquisa cientifica. Observa-se, ainda, impacto positivo na
formacgao dos académicos envolvidos, que desenvolvem competéncias de comunicagao, trabalho em
equipe e compromisso social.

Consideragoes finais

As atividades do setor educativo do CEA reafirmam o compromisso da UFMS com a sociedade ao tornar
visivel um curso ainda pouco difundido entre jovens. Ao divulgar a profissdo e apresentar suas
multiplas possibilidades de atuagdo, o projeto contribui para ampliar o horizonte de escolhas dos
estudantes, fortalecer o papel social da universidade e consolidar a importancia da Engenharia de
Alimentos como campo estratégico para ciéncia, tecnologia e inovacdo.

Referéncias

1. MOTA, I.; TENA, L. P.; KNOERR, V. C. S. O novo marco regulatério da extensdo universitaria no Brasil:
uma contribui¢do para a politica de promog¢do humana. Revista Brasileira de Direito, Passo Fundo, v.
15, n. 3, p. 79-110, set-dez, 2019.

35



Anais da 72 Semana de Engenharia de Alimentos & do
5° Simpdsio de Frutos Nativos e Exoticos
Facfan/UFMS, Campo Grande/MS, 22 a 24 de setembro de 2025

Bocaiuva na mado, riqueza no chdo: um relato de experiéncia

Maria Helena Souza Soares?; Rosangela dos Santos Ferreira'; Rita de Céssia Avellaneda Guimar3es?; Priscila
Aiko Hiane Siroma?; Raquel Pires Campos®*

1Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS), Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutrigdo (Facfan),
Campo Grande/MS.
*Autor correspondente: raquel.campos@ufms.br

Palavras-chaves: Polpa de bocaiuva; Coleta; Processamento; Armazenagem.

Introdugdo e objetivo

A bocaiuva (Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd) é nativa do Cerrado, Amazdnia e Pantanal, sendo a
palmeira de maior dispersdo no Brasil, com destaque para MS, MT, MG e GO. Inicia a produg¢do entre
4 e 6 anos e frutifica por décadas. A floracdo ocorre de abril a junho e cada cacho possui 40 a 60
sementes. Os frutos amadurecem de setembro a dezembro, podendo estender até janeiro, caindo
naturalmente ao solo para coleta. Para melhor aproveitamento, recomenda-se armazenar sob
refrigeracdo ou congelamento. Este trabalho relata a experiéncia da coleta ao armazenamento da
polpa de bocaiuva.

Material e métodos

Na UFMS, campus de Campo Grande, foi realizada em janeiro de 2025 a coleta de bocaiuvas maduras
para analise. Os frutos foram levados a UNITAL (Unidade de Tecnologia de Alimentos), onde passaram
por inspecdo visual, pré-limpeza, selecdo manual e sanitizacdo, com descarte dos improprios. Os
adequados foram descascados, despolpados, pesados, identificados e armazenados sob
congelamento.

Resultados e discussao

No final da safra foram localizadas palmeiras em produgdo de frutos maduros de bocaiuva no
estacionamento da Facfan (1), nos arredores do Teatro Glauce Rocha (pés e chao) (2) e FACOM (3). Na
segunda quinzena de janeiro e primeira de fevereiro de 2025 foram coletados os frutos. Nos locais 1,
2 e 3, as respectivas quantidades, 3,389, 1,879, 7,012 e 0,507 kg foram coletadas, totalizando 12,787
kg bruto. Foram selecionados, e desprezados 0,516, 0,020, 3,287 e 0,080 kg, respectivamente,
totalizando 3,903 kg. O rendimento de frutos de bocaiuva foi de 8,884 kg.

Conclusao

O processo estruturado de selecdo, higienizagdo, boas praticas para despolpacdo manual e
etiquetagem das embalagens com identificacdo, previne erros no armazenamento e rastreabilidade
do produto. Além de contribuir com a qualidade e a seguranca do produto final, promovendo um
aproveitamento eficiente dos frutos e evitando desperdicios.
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Introdugdo e objetivo

O Projeto Conhecendo a Engenharia de Alimentos (CEA) utiliza estratégias de marketing académico
para divulgar atividades, eventos e projetos de extensdo do curso [1]. O objetivo é aproximar
estudantes, professores e sociedade, valorizando a Engenharia de Alimentos e promovendo maior
visibilidade e reconhecimento das a¢des desenvolvidas pelo projeto.

Material e métodos

O setor de marketing do Projeto CEA registra visitas técnicas, eventos, aulas e projetos de extensao,
transformando essas atividades em conteldos digitais, visuais e textuais. Esses materiais sdo
divulgados em redes sociais e outros canais de comunicacdo, ampliando o alcance do projeto e
fortalecendo sua relagdo com a comunidade académica e externa.

Resultados e discussao

O marketing aplicado no Projeto CEA permitiu maior divulgacdo das atividades do curso de Engenharia
de Alimentos, aumentando a interagdo com o publico interno e externo. A producdo de conteudos
digitais contribuiu para consolidar a identidade do curso, mostrar a relevancia de suas agdes e
aproximar a universidade da sociedade. Observou-se que estudantes participantes do projeto tiveram
maior engajamento e reconhecimento académico,enquanto a comunidade externa passou a conhecer
melhor o papel do curso. A divulgacdo eficiente também fortaleceu a memédria institucional,
possibilitando que os resultados das acGes sejam acessiveis e compartilhados de forma continua,
promovendo aprendizado mutuo e incentivo a ciéncia.

Conclusao

O marketing académico no Projeto CEA contribui para valorizar a Engenharia de Alimentos, ampliar a
visibilidade do curso e fortalecer a interagdo entre universidade e comunidade. Sua atuacao permite
divulgar conhecimentos, engajar estudantes e promover a extensao universitaria de forma estratégica
e eficaz.
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de Campinas (UNICAMP) (2007). Doutora em Cirurgia Experimental, Faculdade de Ciéncias Médicas
(FCM) - UNICAMP (2011). Especialista em Nutricdo Humana e Saude pela Universidade Federal de
Lavras (UFLA) (2010). Atualmente é docente do curso de Nutricdo da Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo (Facfan), Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS).
Professora e orientadora no Programa de Pds Graduagdo em Biotecnologia Facfan/UFMS. Atuou na
Sealim e no Sinatex como avaliadora dos resumos submetidos. (informacio retirada do Curriculo Lattes em

25/11/2025)
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Gabriel Davi Marena: Possui graduacao em Biomedicina pela Universidade de Araraquara (UNIARA)
(2016), Mestre pelo Programa de Pds Graduacdo em Biotecnologia em Medicina Regenerativa e
Quimica Medicinal da Universidade de Araraquara - UNIARA (2018). Doutor em Ciéncias Farmacéuticas
pela Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho (UNESP) de Araraquara (2023). Realizou
estagio de pesquisa no exterior no Instituto de investigacion sanitarea de La Fe, Valencia/Espanha.
Atualmente realiza pds-doutorado no Instituto de Ciéncias Biomédicas (ICB) na Universidade de Sao
Paulo (USP). Atuou na Sealim e no Sinatex como avaliador dos resumos submetidos. (informagso retirada

do Curriculo Lattes em 25/11/2025)

Gabriela Corréa Carvalho: Doutora em regime de co-tutela pela Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas
- Universidade Estadual Paulista Jilio de Mesquita Filho (UNESP) e University Medical Center
Groningen - University of Groningen (2024); Mestre em Farmacos e Medicamentos pela Faculdade de
Ciéncias Farmacéuticas (FCF) - Universidade de S3o Paulo (USP) (2019); Especialista em Qualidade de
Produtos Farmacéuticos Correlatos e Cosméticos pela FCF- USP (2019) e Bacharel em Farmacia pela
Universidade Federal do Mato Grosso do Sul (UFMS) (2017); Atua nas areas de sintese de formulacGes
nanotecnoldgicas aplicada ao tratamento de doengas infecciosas e controle de qualidade
microbioldgica de farmacos e medicamentos. Desde margo de 2025 é professora substituta na
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutrigdo - UFMS. Atuou como Coordenadora da
Sealim, Presidente da Comissao Cientifica e avaliadora das apresentacdes de paster. (informagio retirada

do Curriculo Lattes em 25/11/2025)

Izabel Castanha Gil: Graduada em Geografia, Histéria e Pedagogia. Doutora em Geografia, com
pesquisa em Desenvolvimento Regional. Mestra em metodologia do ensino de Geografia. E docente
do ensino superior no Centro Universitdrio de Adamantina. Leciona Geografia Regional e do Brasil,
Desenvolvimento socioeconémico, Pratica de Ensino e Metodologia de Pesquisa nos cursos de
Geografia, Histdria e Economia. Atuou na Sealim e no Sinatex como avaliadora das apresentagdes de

poster. (informaco retirada do Curriculo Lattes em 25/11/2025)

Jane Rodrigues da Silva: Graduada em Ciéncias Bioldgicas pela Universidade Federal de Mato Grosso
do Sul (2008), mestrado em Biologia Vegetal pela Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (2011)
e doutorado em Ciéncias Bioldgicas (Botanica) [Botucatu] pela Universidade Estadual Paulista Julio de
Mesquita Filho (2018). Atualmente é pds-doutoranda da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul.
Tem experiéncia na drea de Botanica nos seguintes temas: estudos anatomicos de estruturas
subterraneas gemiferas e em anatomia ecolégica e comparada da madeira e casca. Atuou na Sealim e
no Sinatex como avaliadora dos resumos indicados a premia¢ao. (informacgo retirada do Curriculo Lattes em

25/11/2025)

Jodo Renato de Jesus Junqueira: Engenheiro de Alimentos, Mestre e Doutor em Ciéncia de Alimentos
pela Universidade Federal de Lavras (UFLA), com pds-doutorado em Ciéncias Agrarias pela mesma
instituicdo. Possui especializagdo em Engenharia de Controle e Automacgdo (Anhanguera). Atuou como
docente na Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo da Universidade Federal de
Mato Grosso do Sul (UFMS) entre 2019 e 2025. Atualmente, é Professor Adjunto do Departamento de
Alimentos da Faculdade de Farmacia da Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG). Atuou na
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Sealim e no Sinatex como avaliador dos resumos submetidos. (informacio retirada do Curriculo Lattes em

25/11/2025)

Juliana Rodrigues Donadon: Juliana Rodrigues Donadon possui graduagdo em Agronomia pela
Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias, UNESP-Jaboticabal (2001), mestrado (2005) e doutorado
(2009) em Agronomia (Producdo Vegetal) pela mesma Faculdade. Durante o mestrado foi bolsista
CAPES, atuando na linha de pesquisa processamento minimo de frutas e durante o doutorado, bolsista
FAPESP, desenvolvendo pesquisas na area de fisiologia e pds-colheita de frutas. Desde 2013 é
professora efetiva da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS), dos cursos de Tecnologia
de Alimentos e Engenharia de Alimentos, ministrando disciplinas na drea de Tecnologia de produtos
de origem vegetal e Fisiologia e pds-colheita de frutas, hortaligas e grdaos. Atuou na Sealim e no Sinatex
como avaliadora dos resumos submetidos e das apresentac¢des de poster. (informacio retirada do Curriculo

Lattes em 25/11/2025)

Leandro Levate Macedo: Possui graduacdo em Engenharia de Alimentos, mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, ambos pela Universidade Federal do Espirito Santo (UFES), e doutorado em
Ciéncia dos Alimentos pela Universidade Federal de Lavras (UFLA). Realizou pds-doutorados na UFLA
e na UFES. Foi professor substituto no Instituto Federal do Espirito Santo. Atualmente, é professor
visitante no Programa de Pds-graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos na Universidade
Federal da Grande Dourados. Atuou na Sealim e no Sinatex como avaliador dos resumos indicados a

premiagao. (informacso retirada do Curriculo Lattes em 25/11/2025)

Luisa Freire Colombo: Engenheira de Alimentos pela Universidade Federal de Lavras (UFLA) (2014);
mestre em Ciéncia dos Alimentos pela UFLA (2016) e doutora em Ciéncia de Alimentos pela
Universidade Estadual de Campinas (Unicamp) (2020). Atuou na industria de alimentos na area de
Supply Chain com planejamento de inovacdes (Danone) e no controle de qualidade (Rousselot). E
professora Adjunto na Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo da Universidade
Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS) desde 2021. Atuou na Sealim e no Sinatex como avaliadora

dos resumos submetidos. (Informag3o retirada do Curriculo Lattes em 25/11/2025)

Mariana Ferreira Oliveira Prates: Engenharia de Alimentos (Universidade Federal de Goids - 2005).
Mestrado em Engenharia Agricola (Universidade Estadual de Goias - 2010). Doutorado em Saude e
Desenvolvimento na Regido Centro-Oeste (Universidade Federal de Mato Grosso do Sul - 2012).
Professora Associada na Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo (Facfan),
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS). Area de atuacdo: Gerenciamento da Qualidade
e da Seguranca na Industria de Alimentos. Atuou na Sealim e no Sinatex como avaliadora dos resumos

submetidos. (informacso retirada do Curriculo Lattes em 25/11/2025)

Priscila Aiko Hiane Siroma: possui graduagdo em Farmacia Bioquimica pela Universidade Estadual de
Mato Grosso (1978), mestrado em Ciéncias dos Alimentos pela Universidade de Sdo Paulo (USP) (1988)
e doutorado em Ciéncias da Saude pela Universidade de Brasilia (UnB) (2006). Atualmente é Professora
Titular Emérita da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS) e Docente do Quadro
Permanente do Programa de Pds Graduagdo em Saude e Desenvolvimento na Regido Centro-Oeste da

Faculdade de Medicina (FAMED) da UFMS, atuando nas linhas: Ciéncia e tecnologia de alimentos, com
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énfase em analise fisico-quimica de alimentos, quimica, bioquimica dos alimentos e ensaios in vitro de
nutrientes e compostos bioativos de plantas alimenticias da Regido do Cerrado e Pantanal. Atuou na

Sealim e no Sinatex como avaliadora dos resumos submetidos. (informacio retirada do Curriculo Lattes em

25/11/2025)

Raquel Pires Campos: Possui graduagcdo em Agronomia pela Universidade Estadual Paulista Julio de
Mesquita Filho (1991), mestrado em Engenharia Agricola pela Universidade Estadual de Campinas
(1995), especializacdo em Seguranca e Qualidade de Alimentos (2003), doutorado em Producdo
Vegetal pela Universidade Estadual de Maringa (2008) e pds-doutorado em Economia Agricola pela
Escola Superior de Agricultura Luis de Queiroz ESALQ/USP. Atua principalmente nas &reas de
conservagao poés-colheita, processamento de alimentos, legislagdo e higiene na industria de alimentos,
empreendedorismo social e sistema agroindustrial alimentar. Atualmente esta na Universidade
Federal de Mato Grosso do Sul, como docente da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e
Nutricdo, com pesquisa e extensdo envolvendo frutos do Cerrado e do Pantanal. Atuou como
Coordenadora Geral do Sinatex e como avaliadora dos resumos submetidos. (informacso retirada do Curriculo

Lattes em 25/11/2025)

Thaisa Carvalho Volpe Balbinoti: Professora Adjunta na Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas,
Alimentos e Nutri¢do (Facfan) da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS). Graduada em
Engenharia de Alimentos pela Universidade Tecnoldgica Federal do Paranad (UTFPR, 2012), com
Mestrado (2014) e Doutorado (2018) em Engenharia de Alimentos pela Universidade Federal do
Parana (UFPR). Especialista em Vigilancia Sanitaria pela Universidade Catdlica Dom Bosco (UCDB,
2017). Atua como revisora de importantes periddicos cientificos de circulagdo internacional. Coordena
o projeto de pesquisa Tecnologias Sustentdveis e Seguras para a Industria, desenvolvido em parceria
com o Centro de Inovagdo SESI de Mato Grosso do Sul, e o projeto de extensao CEA - Conhecendo a
Engenharia de Alimentos UFMS. Além disso, participa de outros projetos de pesquisa e extensdo na
UFMS. Orienta estudantes de extensao e de inicia¢do cientifica, e coorienta alunos de Pds-Graduacdo.
Atuou na Sealim e no Sinatex como avaliadora dos resumos submetidos e das apresentag¢des de

poster e responsavel pelo fornecimento do coffee break. (informacio retirada do Curriculo Lattes em 25/11/2025)
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