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PREFACIO

“Todos os homens se nutrem, mas
poucos sabem distinguir os sabores.”

(Confiicio)

Nossa histdria se inicia em fevereiro de 2010 com a inauguragao do
campus de Baturité do IFCE, com o objetivo de ofertar educagao profis-
sional e tecnoldgica em todos os seus niveis e modalidades, formando
e qualificando cidaddos com vistas a atuagdo profissional nos diversos
setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioecondmico
local, regional e nacional.

As atividades de ensino tiveram inicio em agosto de 2010 com o
curso técnico Hospedagem e o superior de Tecnologia em Gastrono-
mia, inicialmente era um campus avangado vinculado ao de Canindé. A
partir do ano de 2014 a unidade passou a condi¢ao de campus conven-
cional com uma nova estrutura organizacional e ampliacao dos espagos
tisicos por meio da constru¢ao do bloco didatico, inaugurado no inicio
de 2016, o que possibilitou a criagdo de novos cursos.

Nossa atuagdo na regido foi sempre pautada em uma constante
interacdo com a comunidade, buscando consolidar e fortalecer os
arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base
no mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioeco-
nomico e cultural no ambito de atuacdo do Instituto Federal, bem
como promover a producao, o desenvolvimento e a transferéncia de
tecnologias sociais, notadamente as voltadas a preservagdo do meio
ambiente, estimulando a pesquisa aplicada, a produgao cultural, o
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento cientifi-
co e tecnoloégico da regido.

Os temas relacionados a alimentagao sempre foram uma constante
nas atividades de extensao realizadas pelo campus de Baturité, dentre



as quais podemos destacar as a¢oes de seguranga alimentar e resgate da
alimentacio tradicional da aldeia dos Indios Kanindés em Aratuba, e da
comunidade quilombola da Serra do Evaristo, no Maci¢o de Baturité,
bem como na pesquisa, por meio de publica¢des e da participagio em
varios eventos cientificos nacionais e internacionais.

Em 2018, iniciamos a oferta do curso de Pds-Graduacdo Lato Sensu
de especializacdo em Ciéncia de Alimentos, com o objetivo de capacitar
profissionais da area de alimentos e correlatas, a partir de qualificagdo
objetiva visando aprofundar os conhecimentos sobre os constituintes,
higiene e conservagao, embalagens, legislacdo e caracteristicas senso-
riais dos alimentos. O curso teve dura¢ao de 18 meses com a conclusao
da primeira turma no segundo semestre de 2019.

Com uma visdo multidisciplinar da Ciéncia dos Alimentos, com
foco no estudo do alimento (matéria-prima e produto final) em
todos os seus aspectos, fisico-quimicos, microbiolégicos, bioquimi-
cos e tecnoldgicos, incluindo nutri¢do, sensorialidade, marketing,
logistica, legislacdes e gestdo da qualidade, perpassaremos por di-
versos aspectos da cadeia do alimento no Maci¢o de Baturité, desde
a producdo até o consumo.

A alimentagdo também retrata a cultura e as tradi¢gées de um povo.
Quem nunca ouviu a maxima: “vocé é o que vocé come”? Isso nos leva
a imaginar no que estamos nos tornando cada vez que comemos algu-
ma coisa e que a cada refei¢ao estamos decidindo sobre nosso futuro, o
nosso bem-estar e a nossa saude. Muitas das nossas escolhas alimenta-
res sdo fruto nao somente dos nossos habitos alimentares, mas também
acontecem em fungdo do sistema de producio e de abastecimento de
alimentos.

A regido do Maci¢o de Baturité passou por grandes transformagdes,
entre elas a intensificacao do processo de urbanizagdo, bem como a di-
minui¢do da produgdo com base agroecolégica, trazendo com isso di-
versos problemas de saude, muitas vezes ocasionados devido a baixa
qualidade dos alimentos produzidos. A busca pela retomada de uma
produgao agricola de base familiar e agroecoldgica que respeite os seres



humanos e o meio ambiente, ndo individual, com foco na qualidade do
alimento, na sustentabilidade, na valorizagdo do trabalhador do campo.

Este livro nos leva a refletir o alimento sobre vérias perspectivas, en-
tendendo que o consumo consciente dos alimentos nos permite a mu-
danga de habitos alimentares, bem como uma mudang¢a de comporta-
mento, abandonando o desperdicio e as praticas nocivas de consumo.
Isto possibilita a adogdo de praticas conscientes de consumo dentro dos
valores de sustentabilidade ambiental, social, econdmica e cultural, res-
peitando todos os atores da cadeia do alimento.

Vamos degustar cada capitulo experimentando os sabores e os sabe-
res, permitindo uma troca de conhecimento e experiéncias que nos re-
metem as melhores lembrancas dos debates ao redor da mesa e do afeto
da cozinha da avo, agugando os nossos sentidos e nos fazendo salivar
e compreender a importancia do alimento para uma vida equilibrada,
com responsabilidade social e que trara beneficios para a sociedade e ao
meio ambiente. Uma boa leitura a todos!

Lourival Soares de Aquino Filho

Diretor Geral
Campus de Baturité do IFCE






APRESENTACAO

A sociedade se constrdi em processos de mudangas, adaptagao, evo-
lugdo e encontra na ciéncia o suporte para investigar e descobrir os
caminhos e solu¢des para melhorar a vida as pessoas. Desse modo, a
pesquisa cientifica podera ampliar os seus saberes, uma vez que ela é
importante para qualquer drea do conhecimento e possui como carac-
teristica um conjunto de atividades planejadas para responder e resolver
algumas inquietagoes e curiosidades dos seres humanos.

Diante dessa realidade, surgem desafios para a pesquisa do campus
de Baturité do Instituto Federal do Ceara para contribuir e incentivar
a interagdo dos pesquisadores com a regido a partir de investigacdes
que possam aproveitar as oportunidades encontradas na natureza, na
biodiversidade e na riqueza cultural do Macigo de Baturité, procurando
expandir o olhar sobre as coisas e pessoas, buscando solugdes que aten-
dam as demandas econdmicas e sociais por meio da ciéncia.

Nesse contexto, a Ciéncia de Alimentos encontrou na regido um
ambiente propicio para estudos que possam fortalecer a soberania
alimentar e promover a democratizacdo de oportunidades que favo-
recam desenvolvimento regional, crescimento econdmico, geragao
de emprego e renda, uma vez que as pesquisas podem atuar com uma
abordagem estratégica e sistémica como um catalizador de mudan-
¢as que promovam bem-estar social.

Portanto, o tema “Ciéncia de Alimentos” é relevante no contexto
nacional, em especial, no que concerne ao Territério em que se insere
0 Maci¢o de Baturité e demais regides do Ceara. Uma regiao em de-
senvolvimento que precisa da capacitagdo de profissionais nao somente
tecnicamente bem habilitados, mas também conscientes de seus papéis
diante da coletividade. Que sejam capazes de assumir, com responsabi-
lidade, a missao de colaborar para que o processo de mudangas seja de



fato de carater pratico, oferecendo melhorias para todos, sem devastar
riquezas naturais, sociais e culturais.

A Ciéncia de Alimentos é um campo multidisciplinar de conheci-
mento que tem como foco o estudo do alimento na sua totalidade desde
a matéria-prima até o produto final. Envolve varios aspectos como fi-
sico-quimicos, sensoriais, microbioldgicos, bioquimicos, nutricionais,
legislativos e tecnoldgicos, além do marketing, logistica e gestdo da
qualidade. Assim, os profissionais, que atuam em alguma das etapas ci-
tadas, possuem um papel importante na qualidade da alimentacao da
populacao.

Compete ao especialista em Ciéncia de Alimentos desempenhar as
seguintes atividades profissionais: atuar como docente em institui¢des
de ensino, respeitando a legislagao especifica; promover a disseminagao
e apropriacao de tecnologias estudadas no curso que possam promo-
ver o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico; exercer atividades no
processamento e conservagdo de alimentos; criar/aplicar inovagoes e
processos de alimentos com matérias-primas regionais; pesquisar e de-
senvolver produtos alimenticios; implementar e supervisionar progra-
mas de garantia da qualidade de alimentos; assessorar ou prestar con-
sultoria em desenvolvimento de produtos alimenticios, capacita¢ao de
pessoal, qualificagdo de fornecedores, auditorias, gestao de programas
de garantia da qualidade e adequacao a legislacdo; atuar no sistema de
vigilancia sanitaria, no setor varejista e de servigos de alimentacéo, e na
area comercial e centrais de abastecimento e distribui¢do; elaboracdo de
rotulagem para produtos alimenticios; adequagao das empresas do setor
alimenticio quanto a legislagdo vigente; monitorar processos que visem
a seguranca alimentar e nutricional.

Diante deste cenario, a proposta do curso de especializagdo em Cién-
cia de Alimentos contribui para a capacitacdo da popula¢ao do Macico
de Baturité e demais regides do Ceara de forma a buscar a melhoria da
renda e da qualidade de vida, tendo em vista que a agricultura de pe-
quena escala — a horticultura e a fruticultura - e a exploragao de graos,
caju e cana-de-agucar estao entre as principais atividades. No entanto, o
baixo nivel tecnoldgico e a organizagdo comercial dos produtores redu-



zem a competitividade da regido. A proposta da especializagao atende
também a capital (Fortaleza) e regido metropolitana, bem como parte
do Sertao Central e de Canindé.

Nesse sentido, a interdicisplinaridade na pesquisa em alimentos con-
tribui de forma significativa mostrando as evidéncias cientificas sob
diferentes perspectivas, mas complementares para nortear ideias inova-
doras. E foi nesta perspectiva que o presente livro foi idealizado, ainda
em 2018, durante a disciplina de Projetos. O trabalho foi concretizado
em 2020 apos finalizar a 1* turma, contactar os alunos para participar
do livro e montar a equipe de organizagao.

Em periodos distintos, mas igualmente importantes para a formacao
da 1® Turma de Especializagdo em Ciéncias de Alimentos, as professoras
Dra. Ana Cristina da Silva Morais e Dra. Mirele da Silveira Vasconcelos
do campus de Baturité do IFCE foram coordenadoras do referido curso.
Atualmente, no momento da escrita deste livro, o curso segue se prepa-
rando para ofertar uma nova turma com a coordenagdo da Prof.? Dra.
Josefranci Moraes de Farias Fonteles.

Assim, este livro foi organizado pelas professoras Mirele da Silveira
Vasconcelos; Ana Cristina da Silva Morais; Alisandra Cavalcante Fer-
nandes de Almeida; Maria do Socorro de Assis Braun e Josefranci Mo-
raes de Farias Fonteles, todas docentes da 1* turma de especializagao.
Esta obra apresenta capitulos na forma de artigos cientificos oriundos
de pesquisas, a maioria originaria do desenvolvimento do trabalho de
conclusdo de curso (TCC), durante a disciplina de TCC ministrada pela
prof.2 Dr.2 Alisandra Cavalcante Fernandes de Almeida na I Turma de
Especializagdo em Ciéncias de Alimentos do campus de Baturité do
IFCE. O presente projeto contou com o apoio do professor José Wally
Mendonga Menezes, Pro-Reitor de Pesquisa, Pos-graduagdo e Inovagdo
do IFCE, do prof. Lourival Soares de Aquino (Diretor Geral do campus
de Baturité), da prof.* Maria do Socorro de Assis Braun, coordenadora
de Pesquisa do campus de Baturité do IFCE.

As organizadoras
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CAPITULO 1

PRIMEIRA TURMA DO CURSO DE ESPECIALIZACAO EM
CIENCIAS DE ALIMENTOS NO CAMPUS DE BATURITE DO
INSTITUTO FEDERAL DO CEARA

Mirele da Silveira Vasconcelos'

Ana Cristina da Silva Morais?

Alisandra Cavalcante Fernandes de Almeida®
Maria do Socorro de Assis Braun*

Josefranci Moraes de Farias Fonteles®

1. O CURSO DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA
DE ALIMENTOS NO MACIGCO DE BATURITE

O IFCE tem se destacado nas iniciativas de qualificagdo de profissio-
nais relacionados a 4rea de alimentos nos diversos cursos técnicos e de
graduagdo, bem como na pds-graduagdo Lato sensu e Stricto sensu. No
entanto, nenhum dos cursos aborda Ciéncia de Alimentos. Além disso,
todos eles se encontram em cidades distantes de Fortaleza, deixando

uma lacuna de especializa¢do na capital.

1 Doutora e Mestre em Bioquimica pela Universidade Federal do Ceara (UFC). Docente do Instituto
Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE).

2 Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (UFC). Docente do Instituto Federal de Educagao,
Ciéncia e Tecnologia do Ceard (IFCE).

3 Doutora em Educagio pela Pontificia Universidade Catolica de Sao Paulo. Docente do Instituto Fede-
ral de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceard (IFCE).

4 Administradora de Empresas, Doutora em Educagao (UFC). Docente do IFCE, Coordenadora de Pes-
quisa e Extensdo do campus de Baturité.

5  Doutora em Biotecnologia Industrial e mestre em Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal
do Ceara (UFC). Coordenadora do Curso de Especializacdo em Ciéncia dos Alimentos do campus de
Baturité do IFCE.
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SEGURANGA ALIMENTAR, INOVAGAO E SUSTENTABILIDADE

O campus de Baturité iniciou suas atividades no ano de 2010,
quando houve o ingresso da primeira turma do curso de Tecnolo-
gia em Gastronomia. Desde entdo, o curso vem se destacando com
publica¢des e participacdes em eventos cientificos. O corpo docen-
te ¢ composto predominantemente por Engenheiras de Alimentos,
contando ainda com alguns profissionais das dreas de Gastrono-
mia, Economia Doméstica e Nutri¢ao. Portanto, a especializagdo em
Ciéncia de Alimentos atenderia a demanda da prépria instituigdo e
do corpo docente do curso de Gastronomia que por sua vez possuia
o maior numero de doutores e mestres em relagdo aos demais cursos
existentes no campus.

Além disso, em contatos informais realizados com egressos do
curso de Tecnologia em Gastronomia do campus de Baturité, ve-
rificamos que boa parte dos que partem para uma pos-graduagio,
seguem para cursos lato sensu em Ciéncia de Alimentos ofertados
em instituicdo publica de ensino de Fortaleza. Eles também relata-
vam que diversos egressos de outras institui¢des, principalmente dos
cursos de Gastronomia, Economia Doméstica (extinto) e Nutri¢ao,
costumavam cursar especializacdo. Destarte frisar o fato das espe-
cializagdes da area de alimentos ofertadas no municipio de Fortaleza
serem pagas.

Desta forma, foi elaborada uma proposta pedagégica interdisci-
plinar que atenderia aos anseios de profissionais das mais diversas
dreas do conhecimento, como Ciéncias Agrarias, Ciéncias Exatas,
Engenharias, Ciéncias Bioldgicas, Ciéncias da Saude.

No primeiro processo seletivo, para a turma 2018.1, foram disponibi-
lizadas 30 vagas, com inscritos de diversas regides do Ceard e um do esta-
do do Rio Grande do Norte, totalizando 104 candidatos. A formagao dos
inscritos envolvia mais de 15 graduagdes das diversas areas do conheci-
mento (Figura 1), onde as formagdes predominando foram Gastronomia,
Nutri¢dao, Agronomia e Engenharia ou Tecnologia de Alimentos (71,1%).
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Figura 1 - Formagao dos candidatos inscritos para o processo seletivo 2018.1 da Especializa-
¢d0 em Ciéncia de Alimentos do campus de Baturité do IFCE

B Gastronomia W Nutrigdo

W Agronomia ® Alimentos

m Economia Doméstica = Quimica

m Ciéncias da Natureza e Matemdtica -Biologia m Engenharia Quimica

 Ciéncias da Natureza e Matematica - Quimica B Quimica Industrial

B Medicina Veterinaria m Biotecnologia
1 Biologia - Licenciatura 1 Zootecnia
Farmécia 1 Outras

Fonte: Prof.* Ana Cristina da Silva Morais, campus de Baturité do IFCE.

As informagdes referentes a concepgao do curso, ao perfil dos ins-
critos e da turma 2018.1 foram apresentadas pela coordenadora do
curso e responsavel por sua criagao e implantagdo, Prof.* Ana Cristi-
na Morais (Figura 2), na Aula inaugural.

Figura 2 - Apresentagio realizada em aula inaugural pela 1* coordenadora da 12 turma do
curso de Especializagdo em Ciéncia de Alimentos, prof.2 Dra. Ana Cristina da Silva Morais, em
10 de margo de 2018

Fonte: Prof.2. Ana Cristina da Silva Morais, campus de Baturité do IFCE.
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Em 10 de marg¢o de 2018, na gestdo de Eudes Bandeira como dire-
tor geral e Lourival Soares de Aquino Filho, coordenador de Ensino
do campus de Baturité, ocorreu a referida aula, conforme registro
apresentado na Figura 3.

Figura 3 - Solenidade de abertura da aula inaugural do curso de Especializagdo em Ciéncia de
Alimentos do campus de Baturité do IFCE, em 10 de margo de 2018

INSTITUTO
FEDERAL

Fonte: Prof.2. Ana Cristina da Silva Morais, campus de Baturité do IFCE..

Na turma que iniciou o curso havia, predominantemente, discentes
residentes no Macigo de Baturité (46% dos matriculados), abrangendo
8 dos 13 municipios. Além disso, 27% dos discentes residentes em For-
taleza, 17% no restante da sua regido metropolitana e 10% em outros
municipios - Juazeiro do Norte e Quixeramobim (Figura 4).
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Figura 4 - Municipios de residéncia dos discentes da turma 2018.1 do curso de Especializagdo
em Ciéncia de Alimentos do campus de Baturité do IFCE

W FORTALEZA B BATURITE B MARACANAU W REDENGAD m QUIXERAMOBIM
mPACOTI mCAPISTRANO  mBARREIRA 1 ACARAPE mJUAZEIRO
1 CAUCAIA u PALMACIA 1 ARACOIABA

0,
o 3% 3%

3%

Fonte: Prof.* Ana Cristina da Silva Morais, campus de Baturité do IFCE.

Em relagdo a formacdo dos discentes, a turma inicial foi composta
por profissionais da Nutri¢do (27%), Gastronomia (23%), Agronomia
(17%), Engenharia/Tecnologia de Alimentos (13%), Economia Domés-
tica (10%), Biologia (7%) e Quimica (3%).

A aula inaugural consistiu em uma mesa-redonda com o tema ‘O
papel da Ciéncia de Alimentos na garantia do direito humano a ali-
mentac¢do adequada. A mesa foi composta pelas pesquisadoras Anna
Erika Lima, Docente do IFCE, membro do CONSEA-CE, Doutora em
Geografia e Luisa Ellery, nutricionista clinica da Ypiéca Agroindustrial
Ltda., Doutora em Biotecnologia, com mediagao da Prof.* Ana Cristina
Morais, Dra. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

A composi¢do do corpo docente inicial do curso continha profissio-
nais tanto do campus de Baturité do IFCE quanto de outros campi, além
de ter ocorrido a colaboragao de doutores e pds-doutores externos ao Ins-
tituto Federal.
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2. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS NO
CURSO DE ESPECIALIZAGAO

A Prof® Dra. Ana Cristina da Silva Morais participou do projeto
de concep¢do e implantagido do curso de especializacdo no campus de
Baturité iniciando como coordenadora em marco de 2018. A partir do
tinal do 2° semestre a Prof.? Dra. Mirele da Silveira Vasconcelos assumiu
a coordenacao, desenvolvendo as atividades dos semestres subsequentes
até o final do curso em dezembro de 2019.

A equipe de Professores que colaboraram com a formagado da primei-
ra turma de especializacdo encontra-se na tabela 1, abaixo:

Tabela 1 - Docentes do curso da 12 turma de especializagéo e titulagdo

Docente Titulagao
Alisandra Cavalcante Fernandes de Almeida Doutorado
Ana Cristina da Silva Morais Doutorado
Anna Erika Ferreira Lima Doutorado
Josefranci Moraes de Farias Fonteles Doutorado
Maria do Socorro de Assis Braun Doutorado
Mirele da Silveira Vasconcelos Doutorado
Rafaela Maria Temoéteo Lima Feuga Doutorado
Francisca Lucia Sousa de Aguiar Mestrado
Marcela Coelho de Sousa Mestrado
Patricia Campos Mesquita Mestrado
Marco Antonio Venancio Mestrado
Maria Flavia Azevedo da Penha Mestrado
Priscila Ximenes Moreira Mestrado
Marina Cabral Rebougas Doutorado
Tatiana de Oliveira Lemos Pés-doutorado

O campus de Baturité do IFCE, por meio do curso de Especializa-
¢do em Ciéncias de Alimentos, pdde contribuir para a formagéo de
recursos humanos e conquista de melhoria profissional oferecendo
uma pos-graduagdo Unica na regido com ensino gratuito e de qua-
lidade. Dos 30 alunos que inicialmente participaram da matricula,
77% conseguiram os pré-requisitos para o titulo de Especialista.
Além das atividades obrigatérias constantes no Plano Pedagdgico
do curso, como as disciplinas tedricas, foram realizadas na primeira
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turma atividades de carater formativo complementar empregando
diferentes metodologias de ensino-aprendizagem.

2.1 SEMINARIO DE ESCRITA CIENTIFICA

O seminario de escrita cientifica foi realizado com o professor con-
vidado Dr. Felipe Domingues Sousa do campus de Boa Viagem do
IFCE na disciplina de Projetos. O professor ministrou o Workshop de
Redagédo Cientifica, fruto de um trabalho em colaboragao com o prof.
emérito James Owen, da University College London. Na ocasido, foram
ressaltadas as principais diferencas entre a lingua inglesa e a portuguesa
na escrita académica, os topicos essenciais de redagdo cientifica, desde o
planejamento, preparagdo e organizagdo de artigos cientificos para pu-
blicagao em periddicos internacionais.

Figura 5 - Workshop de Redagdo Cientifica na disciplina de Projetos, em 10 nov. 2018
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/

ing experiments...)

From the beginning (plann

= Do you realty need the experiments?
Can the information you are secking be found

elsewhere (such as Wlerature journals, books,

company reports, etc.)?

= Define the objectives of the expenment

= Choose the responses you want to measure

= identify the important var .ables

= To obtain the manimum benefit rom a series of

cxperiments, they must be progerly designed

Fonte: Prof.* Mirele da Silveira Vasconcelos, campus de Baturité do IFCE.

2.2 EVENTOS NO CAMPUS DE BATURITE DO IFCE

O evento cientifico do curso intitulado “A Interdisciplinaridade
na pesquisa em Ciéncias de Alimentos”, foi realizado com carater
interdisciplinar composto pelos professores Mirele da Silveira Vas-
concelos, Prof.2 Anne Kamilly Nogueira e convidados externos como
os pesquisadores Dr. Rogénio Mendes e Dr.* Tamiris Goebel. O ciclo
de palestras encerrou-se com a presenc¢a do saxofonista de Baturi-
té Joao Paulo e os alunos do curso de Tecnologia em Gastronomia
que prepararam um coffeebreak na sala-bar do campus. O evento foi
coordenado pelas docentes do campus de Baturité Prof.? Dra. Mirele
da Silveira Vasconcelos (coordenadora do curso de Especializagdo),
Profa. Anne Kamilly Nogueira e Profa. Alisandra Cavalcante.

Ao longo das atividades no auditério, os palestrantes mostraram
a interdisciplinaridade entre as Ciéncias de Alimentos, Biotecnologia
e Farmacologia e destacaram as pesquisas desenvolvidas em parceria
entre as institui¢oes e os recentes trabalhos cientificos publicados.
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Figura 6 - Registros do I Workshop cientifico do curso de Especializagao em Ciéncias de
Alimentos em 09 mar. 2019

Fonte: Francisco Constantino — Aluno do curso de Tecnologia em Gastronomia, campus de
Baturité do IFCE.

Em agosto de 2019, duas alunas do curso que ja haviam concluido os
pré-requisitos da pds-graduagao: Thaiana Pereira Costa e Erica Maria
Rodrigues de Araujo participaram da IV Semana de Gastronomia. As
especialistas em Ciéncias de Alimentos integraram a comissao julgado-
ra que avaliou e escolheu os melhores trabalhos apresentados no evento.

Figura 7 - Registro da participagao do curso de Especializagdo em Ciéncias de Alimentos na
organizagdo e avaliagdo dos trabalhos cientificos da IV Semana de Gastronomia
em 29 agosto de 2019

Fonte: Prof.2. Mirele da Silveira Vasconcelos, campus de Baturité do IFCE.
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2.3 TRABALHOS CIENTIFICOS PUBLICADOS EM
PERIODICOS, EVENTOS NACIONAIS E INTERNACIONAIS

A produgdo cientifica da turma de especializagdo em Ciéncias de
Alimentos ocorreu tanto na publica¢ao de artigos completos em perid-
dicos da referida area quanto na apresentacao de trabalhos em even-
tos nacionais e internacionais. O resumo do trabalho “Caracterizagéo
e aceitagdo sensorial de banana prata (Musa paradisiaca) produzida
em sistemas orgéanico e convencional” que foi publicado no periédico
Brazilian Journal of Development, pode ser conferido no apéndice 9.
Outro resumo intitulado “Aplicacdo e aceitabilidade da biomassa de
banana verde adicionada em preparagdes da merenda escolar do mu-
nicipio de Reden¢ao-CE” foi apresentado em banner na Feira do Co-
nhecimento no Centro de Conveng¢des do Ceara em outubro de 2019
(Figura 8). Confira o resumo no Apéndice 10.

Figura 8 - Apresentagio de trabalho cientifico por Thaiana Pereira Costa em evento nacional
“Feira do Conhecimento, no Centro de Eventos do Ceara, em 17 outubro de 2019

ENE ISR

a’d hﬂ.. \

[ (-

i ; e

Fonte: Prof.» Mirele da Silveira Vasconcelos, campus de Baturité do IFCE.
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Este mesmo trabalho também foi submetido na forma de abstract
em inglés e aceito para publicacao como B-Poster no Congresso Inter-
nacional em Cuba no periodo de setembro de 2019 oriundo do Traba-
lho de Conclusdo de Curso defendido na especializagao, de autoria da

aluna Thaiana Pereira Costa (Apéndice 11).

3. METODOLOGIAS APLICADAS AO ENSINO-
APRENDIZAGEM E AVALIA(;AO DOS ALUNOS E ALUNAS

Além das aulas tedricas e visitas técnicas com os professores do
curso, aulas interdisciplinares nos componentes curriculares de Proje-
tos e Topicos Especiais em Ciéncias de Alimentos I e IT ocorreram com
a colaboragdo de professores convidados. Noc¢des de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos foram apresentadas pela Prof.2 Dra. Rafaela Maria
Temoteo, abordando as normas e documentos necessarios para pesqui-
sa cientifica. A professora comentou sobre a necessidade da aprovacgao
em Comité de Etica de trabalhos que envolvessem pesquisa com seres
humanos, além de explicar como deveria ser realizado o cadastro de tais
projetos na Plataforma Brasil.

Outros professores trabalharam a interdisciplinaridade nas disci-
plinas Tépicos Especiais em Ciéncias de Alimentos I e II. A pesquisa
interdisciplinar é um espago onde aparecem ideias que ndo estdo vin-
culadas unicamente a campos especializados do conhecimento e deve
estar aberta ao didlogo, a quebra de barreira entre os diversos campos
do saber que ultrapassam a visao da pesquisa especializada.

Em outras disciplinas como Analise Sensorial, Biotecnologia e Mé-
todos Convencionais de Conservagio de Alimentos, os professores res-
ponsaveis utilizaram metodologias variadas de ensino-aprendizagem
na forma de aula teérica, semindrios, visitas técnicas, aulas praticas, de
forma a construir esse curso para formar a primeira turma do curso de
especializacao do campus de Baturité do IFCE..

Na finalizagdo do curso os relatos dos alunos foram registrados e
assim foi possivel avaliar no curso de especializagdo em Ciéncia de Ali-
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mentos. A avaliagdo teve como objetivo diagnosticar os avangos realiza-
dos ao longo do periodo, bem como problematizar os desafios a serem

superados para as proximas turmas.

Ao realizar a avaliagdo, os alunos mencionam fatores significativos
relacionados as experiéncias didatico-pedagdgicas e sociorrelacionais.
Tais relatos sdo fundamentais na constru¢iao de novas articulag¢des cur-
riculares e metodoloégicas do curso.

Durante as analises dos relatos, percebe-se que os alunos registram a
importancia da equipe multidisciplinar e a diversidade de temas discu-

tidos como parte dos avancos na aprendizagem:

[...] um curso onde pude obter notdria expansido de conhecimen-
to na minha 4rea de formacéo profissional (Ciéncia da Nutri¢do),
uma vez que a turma possuia diversidade de profissoes e areas (Gas-
tronomia, Agronomia, Engenharia de Alimentos, Biologia, entre
outros), possibilitando assim relevantes debates, trocas de conheci-
mento e experiéncia de atuagdo dos alunos. As disciplinas e a grade
curricular possibilitaram aos discentes maior aperfeicoamento do
conhecimento especifico e multidisciplinar (Relato 1).

Com um quadro de professores composto por mestres e doutores
com vasta experiéncia, a aluna destaca ainda que “o desenvolvimento de
pesquisas na area de Tecnologia e Ciéncia de Alimentos buscou explorar
além do conhecimento tedrico, o desenvolvimento da pratica, através
de aulas em laboratérios e visitas em campo.” Ainda sobre a formagao
docente destacou-se que:

[...] durante o curso os docentes apresentaram estar aptos e pre-
parados, demonstrando seguranca e dominio dos conteudos,
planejando, organizando adequadamente e apresentando os con-
tetidos em sequéncia ldgica, despertando interesse dos discentes
pelas aulas, e assim estimulando a participagdo dos mesmos. Em
relagdo as aulas de campos e de laboratdrios, foram extremamente
importantes para unir o tedrico e o prético (Relato 2).

Tivemos a possibilidade e a vivéncia de importantes momentos
onde houve troca e aquisi¢ao de novos saberes por meio de pales-
tra de profissionais renomados na drea de Tecnologia de Alimen-
tos e seminarios que foram programados (Relato 3).
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As aulas tedricas e praticas foram ministradas com exceléncia por
professores qualificados e inspiradores, o que nos d4 maior segu-
ranga na drea de atuagio (Relato 4).

Nas avaliagdes individuais os alunos realizarem uma autoavalia¢ao,
o que além de contribuir com o curso, favorece o desenvolvimento pes-
soal e profissional discentes. Segundo os relatos dos alunos 5 e 6 o curso
foi importante por:

Proporcionar ajuda ao profissional em varios aspectos, principal-
mente no aumento do seu conhecimento em todas as areas que o
curso abrange. Durante o curso, houve a oportunidade de revisio
de alguns assuntos dentro da Gastronomia vistos na graduagio,
assim também como a inser¢do de novos conhecimentos em areas
afins, como a Agronomia, a Nutri¢do, dentre outras. A convivén-
cia com profissionais de outras areas traz riqueza e diversidade de
conhecimento e abordagens. Com o titulo de especialista, o profis-
sional engrandece seu curriculo, estando apto ao ingresso no meio
académico saindo na frente de candidatos graduados em sele¢des
de emprego (Relato 5).

[...] sempre tive a curiosidade de como trazer a Ciéncia de Alimen-
tos para dentro da minha pratica. Foi de extrema importéncia pois
me trouxe um olhar diferente para Nutrigdo (Relato 6).

Ainda sobre autoavaliagdo, outra aluna ressaltou que o curso auxi-
liou no despertar para oportunidades realizadas no estado do Ceara:

Sinto que despertei mais para os editais de inovagao dentro do
estado. Paises que investem em educagio, ciéncia e tecnologia
sdo mais competitivos, gerando economia, renda e beneficios
para a sua sociedade (Relato 7).

A aluna indica ainda que essa mudanca contribuiu em suas vivén-
cias em sala de aula e na construcao de trabalhos cientificos.

4. CONSIDERACOES FINAIS

O compartilhamento de todas as atividades interdisciplinares com
alunos de pos-graduagdo reforga a importancia da colaboragao de pro-
fessores e pesquisadores e o apoio de varios profissionais do campus de
Baturité.
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Todas as iniciativas de eventos dentro do curso fomentaram e for-
taleceram a pesquisa vivenciada pelos alunos da primeira turma de
especializagdo em Ciéncias de Alimentos no processo de escrita de
seus projetos e publicagdes cientificas. As palestras cientificas do I
Workshop proporcionaram aos alunos a apresentagao a grandes cen-
tros de pesquisa do estado permitindo-lhes conhecer diversos traba-
lhos cientificos e varias abordagens e modelos experimentais a serem
utilizados de forma interdisciplinar na pesquisa durante o curso de
Especializacao.

Conforme os relatos coletados sobre a percepc¢do dos alunos, o curso de
Especializagao em Ciéncia de Alimentos, oferecido pelo campus de Baturité
do IFCE, contribuiu fortemente com o desenvolvimento local, regional e
também com o desenvolvimento individual de cada aluno concludente.
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Fonte: Prof.* Mirele da Silveira Vasconcelos, campus de Baturité do IFCE.
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Apéndice 2 - Registros do I Workshop Cientifico do Curso de Especializagdo em Ciéncias de
Alimentos em 09 de margo de 2019

Yantagem: biodcgrada

resavaAy |
Minirevipw

Antidnflammatory snd we
Juice (Anacardium

i
8
{

Fonte: Francisco Constantino — Aluno do Curso de Tecnologia em Gastronomia, campus de
Baturité do IFCE.

30



PRIMEIRA TURMA DO CURSO DE ESPECIALIZAGAO EM CIENCIAS DE
ALIMENTOS NO INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CAMPUS BATURITE

Apéndice 3 - Cartaz e registros da participagdo do curso de especializagdo em Ciéncias de
Alimentos na organizacio e avaliagdo dos trabalhos cientificos da IV Semana de Gastronomia
em 29 agosto de 2019

i Tranalhos Cientificos N
‘ 29 de agosto de 13:30 a 16h

4 Auditorio do IFCE campus Baturité
BaNCARvAliafnora

Thaiané Pereira Costa, Pés-Graduada em Ciéncia

de Alimentos (IFCE, campus Baturité).Atua como
Nutricionista do Municipio de Redengdo-CE e também
da consultorias na area de alimentos.

Prof. Marcos Venacio Administrador de Empresas
Esp. Em Eng. de Produgdo, Mestre em Gestdo de
Negocios e territorialidade turisticas. Atua nas
areas de finangas, Gestio empresarial e produgio
Industrial.

Vanessa Moreira, Professora universitaria e
coordenadora do Laboratério de Criagdo em
cultura alimentar e gastronomia da

Escola de Gastronomia social do Ceara.

Erica Rodrigues, nutricionista, Pés-Graduada N
em Ciéncia de Alimentos (IFCE, campus Baturité).
Consultora alimentar em escolas de ensino
profissionalizantes de Estado do Ceara

Comissdo Cientifica organizadora:
Profa. Dra. Mirele Vasconcelos
Profa. Dra. Josefranci Morais

Graduando Gastronomia: Maicom Chaves

Fonte: Prof.2. Mirele da Silveira Vasconcelos, campus de Baturité do IFCE.
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Apéndice 4 - Registro da disciplina Andlise Sensorial de Alimentos

Fonte: Prof.* Ana Cristina da Silva Morais, campus de Baturité do IFCE.
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Apéndice 5 - Registro da visita técnica na Rota Verde do Café durante o Workshop de Paes
Artesanais (Sitio Sdo Luis, Pacoti-CE), com a Prof.* Ana Cristina, 02 de junho de 2018

Fonte: Prof.* Ana Cristina da Silva Morais, campus de Baturité do IFCE.
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Apéndice 6 - Registro de aula pratica sobre a “Producédo de cerveja artesanal e produgao de
leites fermentados’, ocorrida na disciplina de Biotecnologia dos Alimentos, ministrada pela
Prof. Josefranci Moraes de Farias Fonteles e professora convidada Rafaella Martins de Freitas -
(Docente do campus de Iguatu do IFCE)

\ ™

Fonte: Prof.® Josefranci Moraes de Farias Fonteles, campus de Baturité do IFCE.

Apéndice 7 - Registro da aula pratica de elaboragio de tomate seco na disciplina Métodos
Convencionais de Conservagao de Alimentos

Fonte: Prof.® Joélia Marques de Carvalho, campus de Caucaia do IFCE.

34



PRIMEIRA TURMA DO CURSO DE ESPECIALIZAGAO EM CIENCIAS DE
ALIMENTOS NO INSTITUTO FEDERAL DO CEARA, CAMPUS BATURITE

Apéndice 8 - Registro da visita técnica ao Sitio Sao Roque (Mulungu-CE), com a Prof.? Joélia
Marques de Carvalho, 2018

Fonte: Prof.* Joélia Marques de Carvalho, campus de Caucaia do IFCE.
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Apéndice 9 - Abstract de trabalho completo publicado em periddico em setembro de 2020.
Autora Maria Eliene da Silva Campelo e orientadora Profa. Ana Cristina da Silva Morais

CARACTERIZACAO E ACEITACAO SENSORIAL DE BANANA PRA-
TA (MUSA PARADISIACA) PRODUZIDA EM SISTEMAS ORGANI-
CO E CONVENCIONAL / SENSORY CHARACTERIZATION AND
ACCEPTANCE OF PRATA BANANA (MUSA PARADISIACA) PRO-
DUCED IN ORGANIC AND CONVENTIONAL SYSTEMS

Maria Eliene da Silva Campelo, Ana Cristina da Silva Morais, Janio Floréncio da Silva, Antonio
Maicom Chaves Sousa, José Wilson Nascimento de Souza

ABSTRACT

A serra do Macico de Baturité tem um clima que favorece o cul-
tivo de varias culturas permanentes, onde a bananicultura apresenta
maior destaque. Os produtores em sua maioria produzem em siste-
mas agroecoldgicos, com poucos tratos culturais e sistemas mais na-
turais possiveis, praticamente em extrativismo. Assim, este estudo tem
como objetivo analisar a aceitagdo e as caracteristicas sensoriais de ba-
nana Prata (Musa paradisiaca) produzida em sistema organico (BPO)
e comparar com a banana Prata cultivada em sistema convencional
(BPC). A pesquisa consistiu na avaliagdo da aceitagao e caracterizagao
sensorial pelo método CATA (Check-all-that-apply), de duas amostras
de banana Prata (orgénica e convencional), em estadio de maturagao
grau 6 (fruto com casca amarela), por 100 consumidores. O nivel de
adequacao dos atributos firmeza da polpa e dogura foi verificado com
a escala relativa ao ideal de 7 (sete) pontos e a atitude de compra foi
avaliada com a escala de 5 (cinco) pontos. A amostra BPO apresentou
firmeza da polpa mais forte que o ideal, enquanto a da BPC estava
ideal. A dogura das duas estava mais fraca que o ideal. As caracteris-
ticas sensoriais das amostras foram similares. No entanto, a aceita¢do
e a inten¢do de compra das amostras foram similares, com médias
maiores que 4 (‘gostei’ e ‘provavelmente compraria, respectivamente).
Os consumidores perceberem poucas distingdes nas caracteristicas
sensoriais das amostras de banana, onde a produzida no sistema orgé-
nico apresentou a mesma aceitagdo sensorial da banana produzida no
sistema convencional.

KEYWORDS
fruticultura, agroecologia, analise sensorial, Macigo de Baturité.
Disponivel em:

https://www.brazilianjournals.com/index.php/BRJD/article/view/16196/13262
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Apéndice 10 - Banner apresentado em 17 outubro de 2019 por Thaiana Pereira Costa, na Feira
do Conhecimento, no centro de eventos do Ceara

FEIRA DO CONHECIMENTO enm
’ S INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA [ 1]
| Feiradoi=: ESPECIALIZACAO EM CIENCIA DE ALIMENTOS Ha
| Conhecimento
.- INSEIETRLR'P
APLICACAO E ACEITABILIDADE DA BIOMASSA DE BANANA VERDE Ceard

ADICIONADA EM PREPARACOES DA MERENDA ESCOLAR DO
MUNICIPIO DE REDENCAO - CEARA.

Thaiand Percira Costa' Mircle da Silveira Vasconcelos®

INTRODUCAO

A biomassa de banana verde ¢ derivada da banana verde |

cozida, esta ndo apresenta sabor caracteristico podendo ser
adicionada na elaboragio de varios produtos e preparagdes,
acrescentando valor nutricional ¢ a caracteristica funcional
das fibras alimentares, A capacidade fermentativa das fibras
¢ a principal caracteristica que as tornam um dos alimentos
primordiais para manutengio da sadde do corpo, pois a
fermentagao proporciona as condigoes capazes de inibir a
multiplicagdo das espécies de bactérias patbgenas e aumenta
a populagio benéfica, ocasionando o fortalecimento do
sistema imunoldgico, influenciando diretamente a redugio e
prevencdo de doencas (CARMO, 2015).

OBJETIVOS

Avaliar a aceitaglio dos estudantes atendides pelo Programa
Nacional de Alimentagio Escolar (PNAE) a adigio de
biomassa de banana verde nas preparagdes do cardapio da
merenda escolar do municipio de Redengdo — CE.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal no qual foi avaliada a
aceitaglo global dos cscolares através do teste de cscala
hedonica facial de duas preparagdes acrescidas com
biomassa de banana verde em duas escolas municipais da
cidade de Redengéo-CE uma localizada na sede da cidade ¢
outra no distrito de Anténio Diogo. Foram selecionados para
a analise sensorial a sopa de came moida e o arroz com
creme de frango, pois sdo preparagdes do tipo cozida e a
biomassa de banana verde por ter aspecto pastoso possui
melhor homogeneizagio com alimentos que envolvem
liquidos em sua preparagio.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi aplicado o teste de escala hedénica facial com 322 alunos
com idade entre 6 a 14 anos. Segundo o Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educagio (FNDE) o percentual de
aceitagdo da preparagdo avaliada terd que ser maior ou igual a
85% somando-se a resposta “gostei” ¢ “adorei” para que a
mesma seja considerada aceita pelos alunos, podendo assim
ser inserida no cardapio da merenda escolar. As preparagdes
avaliadas foram sopa de carne moida como biomassa de
banana verde ¢ arroz com creme de frango com biomassa de
banana verde que obtiveram aceitagio de 81% e 89%
respectivamente. A sopa de camne moida com biomassa de

banana verde apresentou 81% de aceitagdo onde verifica-se
um percentual alto ¢ bem préximo ao indice accitabilidade
determinado pelo FNDE, porém serd necessdrio a aplicagio
de um novo teste com um novo pablico. A preparagdo arroz
com creme de frango obteve avaliagdo satisfatoria de 89%
portanto pode ser incluida no carddpio da merenda escolar.

CONCLUSAO

A biomassa niio interfere no sabor dos alimentos e traz
inimeros beneficios a saude através do acréscimo de fibras a
alimentagao, desde modo acredita-se que ndo ha influéncia na
baixa aceitagdo da sopa de carne moida e da aprovagio do
arroz com creme de frango devido a adigdo da biomassa de
banana verde.
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Apéndice 11 - Abstract de trabalho apresentado como B-Poster no congresso internacional 28
SILAE/2019. Autora Thaiana Pereira Costa e orientadora Prof.* Mirele da Silveira Vasconcelos

GREEN BANANA BIOMASS IN THE MENU FOR HEALTH PRO-
MOTION AT SCHOOL

Costa, T. P.**; Vasconcelos, M. S.2**

'Food Science Specialization Student, Federal Institute of Education,
Science and Technology, Av. Ouvidor Mor, Baturité, Ceard Brazil

*Professor, Federal Institute of Education, Science and Technology, Av.
Ouvidor Mor, Baturité, Ceard Brazil

*thaiana.life@yahoo.com.br; **mirelevasconcelos@ifce.edu.br

INTRODUCTION

Green banana biomass (GBB) is derived from cooked and proces-
sed green banana. It has no characteristic flavor and can be added in
the preparation of various products, adding nutritional value and func-
tional characteristics of food fibers. The fermentative capacity of fibers
is the main characteristic that makes them one of the primary foods
for maintaining body health, causing the strengthening of the immu-
ne system beside directly influencing disease reduction and prevention
(Marques et al., 2017). The National School Feeding Program in Brazil
(PNAE) plays an important role in learning, preparing healthy eating
habits, and activity in promoting student health. Incorporating GBB
into a regular diet for children results in a more nutritious diet. Ho-
wever, the incentive to use green banana pulp/biomass in some food
products in school is still scarce. The aim of study was analyzed the
acceptance of school meals after the addition of green banana biomass
in the menu preparations.

METHOD

The acceptability test was conducted with 322 students aged 6 to 14
years, from two schools from Redencéo city in Cear4, Brazil. To evaluate
the acceptability of the preparations, the 5-point facial hedonic scale test
was used, which is distributed in “I hated”, “I didn't like”, “indifferent”,
“I liked” and “I loved it”. According to the National Education Deve-
lopment Fund (FNDE), the percentage of acceptance of the evaluated
preparation should be greater than or equal to 85% including the answer
“I liked” and “Tloved”. This acceptance value (85%) for each preparation
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tested demonstrates that the sample was well accepted by the students
and allows it to be inserted in the school lunch menu. Two preparations
were chosen for the addition of green banana biomass: meat soup and
rice with chicken cream. After the green banana biomass preparation,
they were added to the menu. In the soup, rice and chicken cream were
added respectively 15%, 15.14% 6.05% of GBB following the food pre-
paration technical roadmap.

RESULTS / D1SCUSSION / CONCLUSION

The preparations ground meat soup and rice with chicken cream
had acceptance of 81% and 89% respectively. The ground meat soup
had the following assessment by students: 53% loved it, 28% liked it, 8%
were indifferent, 4% disliked it and 7% hated it. The ground meat soup
with green banana biomass was evaluated in the morning which is a fac-
tor that explains the lower acceptability (<85%) than expected for this
preparation. According to the lunch cooks the younger children which
study in the morning prefer snack-type preparations (vitamin, fruits,
bread, juice) or uncooked foods due their eating habits. The prepara-
tion of rice with chicken cream was evaluated by the students as follows:
47% loved it, 42% liked it, 3% were indifferent, 6% disliked it and 2%
disliked it. This preparation obtained a satisfactory result of acceptabi-
lity (>85%). In the second school these preparations were offers in the
afternoon shift. In this period, it is important to offer a menu add with
GBB because had the better adherence to the preparations tested. It is
important to note that green banana biomass does not interfere with the
taste of food and brings numerous health benefits through the addition
of fiber to food. Therefore, the green banana biomass added to the rice
preparation with chicken cream obtained satisfactory acceptability, so it
can be included in the school lunch menu.

BIBLIOGRAPHIC REFERENCES

- Marques, P. A. R,, Oliveira, D. S. O., Aguiar-Oliveira, E., Maldona-
do, R. R. (2017) Development and Sensorial Analysis of Food Products
Using Green Banana Biomass, Journal of Culinary Science & Technolo-
gy, 15:1, 64-74, DOI: 10.1080/15428052.2016.1204972

- Falcomer, A. L., Riquette, R. F. R,, de Lima, B. R., Ginani, V. C,, &
Zandonadi, R. P. (2019). Health Benefits of Green Banana Consump-
tion: A Systematic Review. Nutrients, 11(6), 1222.

Disponivel em: https://pharmacologyonline.silae.it/files/archives/2019/volls/
PhOL_28SILAE_Abstract_Book_2019.pdf
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