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Il SEMINARIO EM INOVACAOQ E TECNOLOGIA NA AREA DE ALIMENTOS

O IFRJ, juntamente com a EMBRAPA e a UFRJ, estara promovendo no dia 19 de

abril de 2012, campus Rio de Janeiro, o “ll Seminario em Inovacao e Tecnologia na

area _de Alimentos”. Esse evento tem como objetivo apresentar para empresas,
profissionais e estudantes do setor de alimentos, as principais tendéncias e inovagdes
pertinentes a area da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, bem como ressaltar, a
relevancia dos Mestrados Profissionais na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, no
beneficio da geragdo de novos produtos e tecnologias e do aumento da produtividade,
com a atencao as questdes sociais e ambientais.

O “ll Seminario em Inovacdo e Tecnologia na area de Alimentos” conta com
palestras de profissionais renomados na area de alimentos, e com a apresentagéo de
trabalhos cientificos, em forma de pdster, desenvolvidos por alunos da educagao
profissional do ensino médio, da graduacdo e da pods-graduacido do IFRJ e de
outras instituicoes, bem como, professores, pesquisadores e/ou profissionais da
area.

O periodo de inscricdo para submissdo de trabalhos a serem apresentados no
evento sera do dia 20/01/2012 a 09/03/2012, mediante pagamento de taxa de inscricao no
valor de: R$ 30,00, para alunos do ensino médio e graduacgao; R$ 40,00, para alunos
de pés-graduacao; R$ 45,00 para professores, pesquisadores e profissionais da
area. A taxa de inscricdo deve ser depositada em nome da FUNCEFETQUIMICA — Banco
Santander, Agéncia 1525, Conta Corrente 130004315. O resumo do trabalho, a ser
elaborado conforme os critérios abaixo estabelecidos, assim como, a coépia do

comprovante de depdsito da inscricdo, devem ser enviados para o e-mail:

sita.cmar@ifrj.edu.br, até o dia 09/03/2010.
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ORIENTACOES PARA ENVIO DOS RESUMOS

No ato da inscrigdo devera ser enviado o resumo do trabalho de acordo com as

orientagdes estabelecidas:

. Areas tematicas:

- BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

- CONTAMINANTES DA CADEIA ALIMENTAR E GERENCIAMENTO DE
RESIDUOS E EFLUENTES

- SEGURANCA ALIMENTAR

- TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS PARA A INDUSTRIA
DE ALIMENTOS

« Conteudo do Resumo:

Titulo do trabalho

Autores: apenas 0 nome de citagdo e na ordem em que deverao aparecer no
poster.

Instituicao de origem

O texto deve incluir objetivos, resultados experimentais, conclusdes e
financiadores.

 Formatacao do Resumo:

Titulo em letras maiusculas.

Autores por nome de citagao.

N&o serao aceitos figuras ou graficos nos resumos.

Deve ser apresentado em um retangulo de dimensoes:
15 cm de largura por 21 cm de altura.
A fonte da letra deve ser ARIAL 11.
3 palavras chave.
A fonte da letra deve ser ARIAL 11.
No maximo 300 palavras (somente texto cientifico).

O poster deve ser preparado de forma clara e estética e dispora de um espaco util
de 0,8 m de largura x 1,0 m de altura.

Local, dia e horario do poster serao divulgados.
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MODELO DE RESUMO

DETERMINACAO DO TEMPO DE PRATELEIRA DE UMA BEBIDA FUNCIONAL
DESENVOLVIDA A BASE DE FRUTOOLIGOSSACARIDEOS: ANALISES FiSICO-QUIMICAS E
MICROBIOLOGICAS.

PARMANHANE, R.T. (1); MORGADO, A.C. (1); NOGUEIRA, L.C. (1).

(1) Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro (IFRJ), Unidade
Maracand, Laboratério de Alimentos, RJ. E-mail: lucefet@gmail.com

Frutooligossacarideos (FOS) sao ingredientes prebidticos, ou seja, carboidratos de cadeia longa
que nao sofrem digestao pelo trato gastrintestinal (TGI) e que servem como substrato seletivo de
grupos especificos de microrganismos benéficos a saude ja presentes na flora intestinal, como as
Bifidobacteria e Lactobacilli. A bebida funcional foi desenvolvida no projeto anterior e o objetivo
atual foi dar prosseguimento as analises fisico-quimicas e microbioldgicas com intuito de avaliar o
seu tempo de prateleira, com a utilizacido de dois métodos de conservagao. O primeiro método
testado foi com o uso de aditivos: sorbato de potassio 0,03g/100mL e benzoato de sédio
0,05g/100mL e o segundo, com a aplicagdo da pasteurizacdo a 90°C/1minuto com uso dos
aditivos. Procederam-se analises fisico-quimicas segundo as normas do Instituto Adolfo Lutz (pH,
acidez titulavel, °Brix, vitamina C, acucares redutores e ndo redutores), analises microbiolégicas
segundo a IN n°62/2003 (contagem de bolores e leveduras e coliformes a 45°C) e analise
sensorial de acordo com as normas da ABNT (teste triangular e teste de aceitabilidade). Os dois
métodos de conservagao ndo apresentaram diferenga significativa (p<0,01) pelo teste triangular;
logo, procedeu-se com o teste de aceitabilidade somente com um tipo de conservagao, durante o
periodo de 0, 15, 30, 45 e 60 dias, tendo aceitabilidade superior a 70% em cada tempo avaliado.
Pelos dois métodos aplicados, a bebida apresentou baixas contagens de coliformes, bolores e
leveduras, indicando boa qualidade microbioldgica. Das analises fisico-quimicas realizadas em O,
10, 20, 30, 40, 50 e 60 dias, a vitamina C apresentou um decréscimo de 20% com o decorrer
desse tempo. A degradacdo da vitamina C na bebida pode ter ocorrido devido ao tipo de
embalagem utilizada, garrafa de polietileno tereftalato. Os fatores que determinaram a vida util da
bebida foram principalmente: a analise sensorial (ocorrendo principalmente perda de gas) e a
vitamina C. O tempo de 60 dias de prateleira para a bebida encontra-se adequada, visto os
métodos e tipo de embalagem utilizado.

Palavras chave: bebida funcional, prebioticos, vida de prateleira.

CRITERIOS DE ANALISE E SELECAO DOS RESUMOS
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O Comité Cientifico sera constituido por 6 (seis) professores doutores. Sera presidido pela
Profa. Dra. Simone Lorena Quiterio, da IFRJ, que norteara o trabalho de selecdo dos
resumos enviados (pOsteres), a partir de um conjunto de critérios académicos:

I. Relevancia tematica do trabalho, inclusive evidenciando pertinéncia a um dos eixos
tematicos proposto pelo Workshop;

Il. Consisténcia tedrica, enfatizando as principais questdbes e os referenciais mais
significativos que atravessarao o trabalho completo;

lll. Coeréncia interna entre questoes e abordagens teéricas, revelando um dominio
tedrico-argumentativo que projete a necessaria consisténcia do trabalho;

IV. Poder de sintese, para expressar, em poucas linhas, o que ha de mais substancial no
trabalho.

Membros do Comité Cientifico:

- Prof. Daniel Perrone (UFRJ)

- Profa. Mariana Costa Monteiro (UFRJ)

- Profa. Simone Lorena Quiterio (IFRJ)

- Profa. Eliezer Menezes Pereira (IFRJ)

- Profa. Lucinéia Gomes da Silva (IFRJ)

- Dr. Edmar das Merces Penha (Embrapa Agroindustria de Alimentos)

Obs. Outras informagoes poderao ser obtidas pelo e-mail: sita.cmar@ifrj.edu.br
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