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MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS
Campus Sio Joido Evangelista
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DECLARACAO

Declaro para os devidos fins, que JOAO TOMAZ DA SILVA BORGES, atua como Professor(a) Orientador(a) , do
estagio obrigatorio curricular, dos estudantes abaixo relacionados, Curso Técnico em Nutri¢ao e Dietética, no periodo de
novembro de 2019 a fevereiro de 2020, conforme documentacdo arquivada nesta Coordenagao.

ESTUDANTE CONCEDENTE DO ESTAGIO MUNICIPIO
lAna Luisa de Carvalho Miranda Hospital Sdo Sebastido Sabinopolis
Leticia de Oliveira Silva Hospital Santo Anténio Peganha
Marcos Vinicius Rocha Monteiro Hospital Santo Antonio Pecanha
Nathally da Silva Pimenta Hospital Santo Anténio Peganha
Pietra Sales Ribeiro Hospital Casa de Caridade Santa Tereza Serro
Stefany Silva Madeira Hospital Santo Anténio Peganha
Thamires Almeida Xavier Hospital Santo Antonio Pecanha
'Wanderson Santos de Oliveira Hospital Sdo Sebastido Sabindpolis

Sao Jodao Evangelista, 04 de fevereiro de 2020.

seil

eletrbnica

Documento assinado eletronicamente por Sarah Salvador Pereira Bicalho, Coordenador(a) de Estagio e
Relacdes Empresariais, em 04/02/2020, as 10:19, conforme art. 1°, I1I, "b", da Lei 11.419/2006.

= A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://sei.ifmg.edu.br/consultadocs informando o codigo
verificador 0500495 e o codigo CRC 59191715.
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Dr. Aurélio Paes Barros Junior, Universidade Federal Rural do Semi-Arido, Mossord, RN, Brasil
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Dr. Alexander Chavez Cabrera, Instituto Nacional de Innovacién Agraria, Lima, Peru

Dra. Celicina Maria da Silveira Borges Azevedo, Universidade Federal Rural do Semi-Arido, Mossord,
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Dr. Derly Jose Henriques da Silva, Universidade Federal de Vigosa, Vicosa, MG, Brasil
Dr. Durval Dourado Neto, Universidade de Sdo Paulo, Piracicaba, SP, Brasil
Dr. Francisco Bezerra Neto, Universidade Federal Rural do Semi-Arido, Mossord, RN, Brasil

Dr. Guilherme Ferreira da Costa Lima, Empresa de Pesquisa Agropecuaria do Rio Grande do Norte,
Natal, RN, Brasil

Dr. Gustavo Rubens de Castro Torres, Centro de Tecnologias Estratégicas do Nordeste, Recife, PE,

Brasil

Dr. Jose Luis Tenorio Pasamén, Instituto Nacional de Investigacién y Tecnologia Agraria 'y
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Dr. Manoel Abilio de Queirdz, Universidade do Estado da Bahia, Juazeiro, BA, Brasil
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Dr. Omar Bazzigalupi, Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria, Pergamino, Argentina

Dr. Orlando Antonio Lucca Filho, Universidade Federal de Pelotas, Pelotas, RS, Brasil
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Editores de Secao

Dr. Renato Lemos dos Santos, Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco,

Vitoria de Santo Antao, PE, Brasil

Dr. Carlos Henrique Brito, Universidade Federal da Paraiba, Areia, PB, Brasil

Dr. Daniel Alexandre Neuwald, Universidade de Hohenheim, Ravensburg, Alemanha

Dr. Felipe Berbari Neto, Universidade Federal do Espirito Santo, Alegre, ES, Brasil

Dr Denilson de Oliveira Guilherme, Universidade Catélica Dom Bosco, Campo Grande, MS, Brasil

Dr. Ona da Silva Freddi, Universidade Federal de Mato Grosso, Sinop, MT, Brasil

Dr. Antonio Policarpo Souza Carneiro, Universidade Federal de Vicosa, Vicosa, MG, Brasil

Dr. Danilo Eduardo Rozane, Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho, Registro, SP,

Brasil

Dr. Franciscleudo Bezerra da Costa, Universidade Federal de Campina Grande, Pombal, PB, Brasil

Dr. Braulio Luciano Alves Rezende, Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de

Minas Gerais, Muzambinho, MG, Brasil
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Dra. Erika Valente de Medeiros, Universidade Federal Rural de Pernambuco, Garanhuns, PE, Brasil
Dra. Catariny Cabral Aleman, Universidade Federal de Vicosa, Vicosa, MG, Brasil

Dra. Lilian de Rezende Jordao, Instituto Federal de Alagoas, Santana do Ipanema, AL, Brasil

Dr. Ueder Pedro Lopes, Universidade Federal Rural de Pernambuco, Garanhuns, PE, Brasil
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Brasil

Dra. Christiana de Fatima Bruce da Silva, Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria, Fortaleza,
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Dr. Fabricio Rodrigues, Universidade Estadual de Goias, Ipameri, GO, Brasil

Dra. Sénia Maria Forti Broglio, Universidade Federal de Alagoas, Rio Largo, AL, Brasil
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Dr. Fabricio Pereira Rezende, Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria, Palmas, TO, Brasil
Dr. César Bauer Gomes, Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria, Pelotas, RS, Brasil

Dr. Elton Lima Santos, Universidade Federal de Alagoas, Rio Largo, AL, Brasil

Dr. Marcos José Batista dos Santos, Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho,
Joboticabal, SP, Brasil

Dr. Adriano do Nascimento Simdes, Universidade Federal Rural de Pernambuco, Serra Talhada, PE,

Brasil

Dr. Daniel Valad3o Silva, Universidade Federal Rural do Semi-Arido, Mossord, RN, Brasil

Dr. Adalberto Hipdlito Sousa, Universidade Federal do Acre, Rio Branco, AC, Brasil

Dr. Mauricio Nogueira da Cruz Pess6a, Universidade Federal Rural de Pernambuco, Serra Talhada,
PE, Brasil
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Dr. Mércio Vieira da Cunha, Universidade Federal Rural de Pernambuco, Recife, PE
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Dra. Mércia Michelle Queiroz Ambrésio, Universidade Federal Rural do Semi-Arido, Mossoro, RN,

Brasil

Dr. Thieres George Freire da Silva, Universidade Federal Rural de Pernambuco, Serra Talhada, PE,

Brasil

Dra. Poliana Coqueiro Dias, Universidade Federal Rural do Semi-Arido, Mossord, RN, Brasil

Dr. Alexandre Tavares da Rocha, Universidade Federal Rural de Pernambuco, Garanhuns, PE, Brasil
Dra. Carolina Malala Martins, Universidade Federal Rural do Semi-Arido, Mossoré, RN, Brasil

Dr. Jeferson Luiz Dallabona Dombroski, Universidade Federal Rural do Semi-Arido, Mossord, RN,

Brasil

Dr. Glauber Henrique de Sousa Nunes, Universidade Federal Rural do Semi-Arido, Mossord, RN,

Brasil
Dr. Vicente Imbroisi Teixeira, Universidade Federal Rural de Pernambuco, Serra Talhada, PE, Brasil
Dr. Pablo Forlan Vargas, Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho, Registro, SP, Brasil

Dr. Sérgio Luiz Ferreira da Silva, Universidade Federal Rural de Pernambuco, Serra Talhada, PE,

Brasil
Dr. Gabriel de Oliveira Ribeiro Junior, Agriculture and Agri-Food Canada, Lethbridge, Canada

Dr. Alexandre Campelo Oliveira, Universidade Federal Rural de Pernambuco, Serra Talhada, PE,

Brasil

Dra. Charline Zaratin Alves, Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, Chapadao do Sul, MS,

Brasil

Dr. Frank Magno Costa, Universidade Estadual do Piaui, Parnaiba, PI, Brasil

Dra. Angelina Bossi Fraga, Universidade Federal de Alagoas, Rio Largo, AL, Brasil

Dr. Lamartine Soares Cardoso de Oliveira, Universidade Federal do Ceard, Fortaleza, CE, Brasil

Dr. Salvador Barros Torres, Empresa de Pesquisa Agropecuaria do Rio Grande do Norte, Mossord,
RN, Brasil

Dra. Lindomar Maria da Silveira, Universidade Federal Rural do Semi-Arido, Mossoré-RN, Brasil

Dr. Elizangela Cabral dos Santos, Universidade Federal Rural do Semi-Arido, Mossoré, RN, Brasil
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ge oo veneeies. CAMPUS SAO JOAO EVANGELISTA

DECLARACAO

Declaro para os devidos fins que Jodo Tomaz da Silva Borges orientou

o(s) discente(s) Mauro Lima dos Santos, e atuou como coordenador do Projeto
“‘Educacdo alimentar como estratégia para reducdo do desperdicio em uma
unidade produtora de refeicbes institucional”, na modalidade PIBEX Jr.,
submetido ao edital 023/2018, registrado sob n° SJEPE19/2018, com vigéncia
no periodo de Maio de 2019 a Novembro de 2019.

Sao Joédo Evangelista, 05 de Margo de 2020

YW 77,

7

Alisson José Eufrasio de Carvalho

Coordenador Geral de Ensino Superior, Pesquisa e Extensao

Av. Primeiro de Junho, n° 1043 — Centro — S0 Joao Evangelista — MG — CEP 39705-000
Fone: (33) 3412 2919 — e-mail: copex_sje@ifmg.edu.br — home page: www.ifmg.edu.br/sje
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Boletim de Servigo Eletronico em 06/07/2018

MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS
Campus Sido Jodo Evangelista
Avenida Primeiro de Junho - Bairro Centro - CEP 39705-000 - Sao Jodo Evangelista - MG
3334122906 - www.ifmg.edu.br

PORTARIA N° 147 DE 06 DE JULHO DE 2018

Disp6e sobre a designacio de
Coordenadores dos Laboratorios do
IFMG - Campus Sao Joao
Evangelista.

O DIRETOR GERAL DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DE MINAS GERAIS — CAMPUS SAO JOAO EVANGELISTA, no uso das atribuicdes que lhe sio
conferidas pela Portaria n® 1329, de 22 de setembro de 2015, publicada no Didrio Oficial da Unido de 23
de setembro de 2015, Sec¢do 2, pagina 19, tendo em vista o Termo de Posse do dia 24 de setembro de 2015;
e considerando a Portaria IFMG n° 475, de 06 de abril de 2016, publicada no DOU de 15 de abril de 2016,
Secdo 2, pag.17, retificada pela Portaria IFMG n° 805, de 04 de julho de 2016, publicada no DOU de 06
de julho de 2016, Se¢ao 2, pag. 22, e pela Portaria IFMG n° 1078, de 27 de setembro de 2016, publicada
no DOU de 04 de outubro de 2016, Sec¢ao 2, pag. 20,

Considerando a Resolucao SJE n° 004, de 04 de maio de 2018,
RESOLVE:

Art. 1°. DESIGNAR os seguintes servidores para desempenharem a fung¢do de Coordenador dos
respectivos laboratérios, conforme segue:

Localizacao Nome do Laboratério Coordenador

Prédio I Laboratorio de Anatomia Fernanda Efrem Natividade Ferreira
Prédio I Laboratério de Fisica Cleonir Coelho Simdes
Prédio I Laboratério de Nutrigao I Jodo Tomaz da Silva Borges
Prédio I Laboratorio de Nutricao 11 Suelen Grace Araujo

Prédio 11 Laboratério de Manutengao Dayler Vinicius Miranda Alves
Prédio II Laboratério de Redes Ricardo Bittencourt Pimentel
Prédio 111 Laboratorio de: Ensino de Silvino Domingos Neto

Matematica

file:///C:/Users/Novo/Downloads/Portaria_0100807.html 1/3
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Prédio IV Laboratorio de Botanica e Giuslan Carvalho Pereira
Ecologia
Prédio IV |Laboratério de Entomologia Rafael Carlos dos Santos
Prédiory | Laboratorio e Fisica e Ivan Costa Ilhéu Fontan
Mecanica da Madeira
Prédio IV Laboratério de Fisiologia Jodo Paulo Lemos
Vegetal
Prédio IV Lgboratorlo .de Natalia Risso Fonseca
Fitopatologia
Prédio IV Laboratprlo (.16 Alisson Jos¢é Eufrasio de Carvalho
Microbiologia
Prédio IV Laboratorio de Microscopia Daniel Afonso De Mendoga Toledo
PrédioTy | Laboratorio de Nutrigdo Charles André de Souza Bispo
Animal/Zoologia
Prédio IV Laboratério de Quimica Fernanda do Nascimento Costa
L g Laboratorio de Quimica e . . .
Prédio IV Anatomia da Madeira Caroline Junqueira Sartori
Prédio IV Laboratdrio de Sementes Fernanda Lima Barroso

Laboratorio de Aguas

Claudionor Camilo Costa

Laboratorio de Culturas de
Tecidos

Ari Medeiros Braga Neto

Laboratorio de Solos

Valdevino Pereira Silva

Art. 3°. Determinar que a presente Portaria seja devidamente publicada no Boletim de Servigos do IFMG -

Campus Sao Joao Evangelista.

Art. 4°. Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagao.

Documento assinado eletronicamente por Jose Roberto de Paula, Diretor Geral, em 06/07/2018, as

10:17, conforme art. 1°, II1, "b", da Lei 11.419/2006.

file:///C:/Users/Novo/Downloads/Portaria_0100807.html
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e A autenticidade do documento pode ser conferida no site
= https://sei.ifmg.edu.br/sei/controlador externo.php?

acao=documento_conferir&id orgao acesso_externo=0 informando o codigo verificador 0100807 ¢ o
codigo CRC 771F2B5SB.

23214.001607/2018-30 0100807v1
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Boletim de Servico Eletronico em 26/02/2019

MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS
Campus Sio Jodo Evangelista
Avenida Primeiro de Junho - Bairro Centro - CEP 39705-000 - Sao Jodo Evangelista - MG
3334122906 - www.ifmg.edu.br

PORTARIA N° 38 DE 26 DE FEVEREIRO DE 2019

Dispoe sobre alteracio da Portaria n° 125, de 04 de junho de 2018, que trata das
Subcomissdes de Avaliacio de Projetos de Ensino do IFMG - Campus Sao Joao
Evangelista.

O DIRETOR GERAL DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS — CAMPUS SAO JOAO
EVANGELISTA, no uso das atribui¢cdes que lhe sdo conferidas pela Portaria n® 1329, de 22 de setembro de 2015, publicada no Didrio Oficial da Unido de 23
de setembro de 2015, Secdo 2, pagina 19, tendo em vista o Termo de Posse do dia 24 de setembro de 2015; e considerando a Portaria [IFMG n° 475, de 06 de
abril de 2016, publicada no DOU de 15 de abril de 2016, Secdo 2, pag.17, retificada pela Portaria IFMG n° 805, de 04 de julho de 2016, publicada no DOU
de 06 de julho de 2016, Secao 2, pag. 22, e pela Portaria IFMG n° 1078, de 27 de setembro de 2016, publicada no DOU de 04 de outubro de 2016, Secao 2,
pag. 20,

Considerando o Oficio N° 3/2019/SJR-CGEMT/SJR-DDE/SJR-DG/SIR/IFMG,

RESOLVE:
Art. 1°. ALTERAR a Portaria n° 125, de 04 de junho de 2018, que trata das Subcomissdes de Avaliacdo de Projetos de Ensino do IFMG - Campus Sao Jodo
Evangelista.
Art. 2°. DISPENSAR os membros das seguintes areas:
Area: Humanas
Nome Cargo Matricula
Bruno Rafael Camargos de Oliveira Professor EBTT 1612579
Area: Informatica e Administracao
David Silva Franco Professor EBTT 1334123

https://sei.ifmg.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=305511&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110001385&infra_hash=6444d1... 1/5
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Raysson Ornelas de Andrade HDiscente H0028570
Area: Natureza
Fabiana Aparecida Couto Professor EBTT 1132291
Fernanda do Nascimento Costa Professor EBTT 2309899
Area: Linguagens
Ana Cecilia Fernandez dos Santos Professor EBTT 2389995

Art. 3°. DESIGNAR os membros para as seguintes areas:

Area: Humanas

Nome Cargo Matricula
Elias Pedro Rosa Professor EBTT 4338438

Area: Informatica e Administra¢ao

Demétrius Gongalves Professor EBTT 3064238
Willian Luiz Silva Teixeira Discente 0035695

Area: Natureza

Michelle Pires Tannure Professor EBTT 1122752
Alberto Valadares Neto Professor EBTT 2322575

Area: Linguagens

'Wilx Ferreira de Souza Professor EBTT 1812414

Art. 4°. Fica as Subcomissdes de Avaliacdo de Projetos de Ensino do IFMG - Campus Sao Jodao Evangelista com as seguintes composigoes:

Area: Exatas

Nome Cargo Matricula
José Silvino Dias Professor EBTT 3863448
Marcos Alves de Farias Professor EBTT 1245031
Walmisson Régis de Almeida Professor EBTT 2382540
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Angela Maria Reis Pacheco Santos Tec. Assuntos Educacionais 1783905
Thalia Clara Lacerda Fonseca Discente 0020780
Area: Humanas
Nome Cargo Matricula
Claudia Marisa Ferreira Machado Pimenta Professor EBTT 0049788
Elias Pedro Rosa Professor EBTT 4338438
Flavio Rocha Puff Professor EBTT 2863386
Angela Maria Reis Pacheco Santos Tec. Assuntos Educacionais 1783905
Leticia Lopes de Azevedo Discente 0035838
Area: Agriarias
Nome Cargo Matricula
Ana Carolina Ferraro Professor EBTT 1650997
Charles André de Souza Bispo Professor EBTT 1674557
Jarbas Magno Miranda Professor EBTT 1279627
Sheyla Christina Alves Barbosa Tec. Assuntos Educacionais 1102962
Stephany Maise Azevedo Coelho Discente 0028300
Area: Informatica e Administracio
Nome Cargo Matricula
Demétrius Gongalves Professor EBTT 3064238
Denis Rocha de Carvalho Professor EBTT 1473907
Wesley Gomes de Almeida Professor EBTT 2947204
Jucilane Costa Pimenta Tec. Assuntos Educacionais 1848087
Willian Luiz Silva Teixeira Discente 0035695

https://sei.ifmg.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=305511&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110001385&infra_hash=6444d1...

3/5



27/02/2019 SEI/IFMG - 0260267 - Portaria

Area: Natureza

Nome Cargo Matricula
Alberto Valadares Neto Professor EBTT 2322575
Geraldino Moura dos Santos Professor EBTT 1247728
Michelle Pires Tannure Professor EBTT 1122752
Ceci Nunes Paula dos Santos Pedagogo 1584987
Luis Gustavo Alves Gomes Discente 0035661
Area: Linguagens
Nome Cargo Matricula
Edmar Geraldo de Oliveira Professor EBTT ||1286406
Roberto Carlos Alves Professor EBTT [0049753

Wilx Ferreira de Souza

Professor EBTT |[1812414

Vilma Marcia Gongalves Oliveira Drumont |Pedagogo 1953686
Luana Gabryele Paranhos Macedo Discente 0035714
Area: Nutri¢iio
Nome Cargo Matricula
Jodo Tomaz da Silva Borges Professor EBTT  |[1298694
Sidilene Aparecida Silva Gongalves Professor EBTT  [1097381
Margarida Maria Higino de Jesus Professor EBTT  [1097443
Claudia Simony Mourao Pereira Pedagogo 1667572
Gustavo de Sousa Oliveira Discente 0035765

Art. 5°. Determinar que a presente Portaria seja devidamente publicada no Boletim de Servigos do IFMG - Campus Sao Jodo Evangelista.

Art. 6°. Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacao.

Documento assinado eletronicamente por Jose Roberto de Paula, Diretor(a) Geral, em 26/02/2019, as 16:40, conforme art. 1°, I11, "b", da Lei 11.419/2006.
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INSTITUTO FEDERALDE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS GERAIS
Campus Sao Joao Evangelista
Avenida Primeiro de Junho - Bairro Centro - CEP 39705-000 - Sdo Jodo Evangelista - MG
3334122906 - www.ifmg.edu.br

PORTARIA N° 49 DE 13 DE MARCO DE 2018

Dispoe sobre a designacao de
servidores como membros do
Colegiado da Area de Nutri¢do
do IFMG - Campus Sao Joao
Evangelista.

O DIRETOR GERAL DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DE MINAS GERAIS - CAMPUS SAO JOAO EVANGELISTA, no uso das atribuicées que lhe sdo
conferidas pela Portaria n° 1329, de 22 de setembro de 2015, publicada no Didrio Oficial da
Unido de 23 de setembro de 2015, Se¢do 2, pagina 19, tendo em vista o Termo de Posse do
dia 24 de setembro de 2015; e considerando a Portaria IFMG ne 475, de 06 de abril de 2016,
publicada no DOU de 15 de abril de 2016, Secao 2, pag.17, retificada pela Portaria IFMG n°
805, de 04 de julho de 2016, publicada no DOU de 06 de julho de 2016, Secao 2, pag. 22, e
pela Portaria IFMG n° 1078, de 27 de setembro de 2016, publicada no DOU de 04 de outubro
de 2016, Secdo 2, pag. 20,

RESOLVE:

Art. 1°. DESIGNAR os servidores docentes FERNANDA EFREM NATIVIDADE FERREIRA,
Matricula SIAPE n° 1762166; ANNE DANIELI NASCIMENTO SOARES, Matricula SIAPE n°
2390016; JOAO TOMAZ DA SILVA BORGES, Matricula SIAPE n° 1298694; MARCIA CRISTINA
DE PAULA CESARIO, Matricula SIAPE ne 1732024; MARGARIDA MARIA HIGINO DE JESUS,
Matricula SIAPE n° 1097443; SIDILENE APARECIDA SILVA GONCALVES, Matricula SIAPE n°
1097381; WEMERSON GERALDO MAGALHAES, Matricula SIAPE n° 1292199 para, sob a
presidéncia do primeiro citado, constituirem o Colegiado da Area de Nutricdo do IFMG —
Campus Sao Joao Evangelista.

Art. 20, Revogar a Portaria n° 146 de 20 de setembro de 2016.

Art. 3°.Determinar que a presente Portaria seja devidamente publicada no Boletim de
Servicos do IFMG - Campus Sao Joao Evangelista.

Art. 4°, Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacao.

Documento assinado eletronicamente por Jose Roberto de Paula, Diretor Geral, em
13/03/2018, as 09:51, conforme art. 1°, III, "b", da Lei 11.419/2006.
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RESUMO

Geleia é o produto obtido pela coccéao de frutas inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, com
acucar e agua e concentrado até consisténcia gelatinosa de forma que quando extraidas de seus
recipientes, sejam capazes de manter seu estado semissolido. Varias pesquisas tém sido
desenvolvidas para a elaboracdo de alimentos que contribuam no atendimento as necessidades
especificas de consumo de individuos e, ou populagdes em diversas partes do mundo. O morango é
uma fruta amplamente utilizada na alimentacdo humana, seja na forma in natura, de sucos, de doces,
de desidratados, dentre outros, sobretudo por suas caracteristicas sensoriais. A batata yacon é uma
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raiz tuberosa que vem despertando atencdo pelas propriedades nutricionais e funcionais de relevancia
para a prevencao de doencgas e manutencdo da saude pela sua composicdo em frutooligossacaridios,
inulina e substancias antioxidantes. Este trabalho teve por objetivo estudar a viabilidade de producao
de geleia & base de morango e batata yacon, na verséo diet. Morangos maduros e batatas yacon, in
natura, avaliados por meio de selecéo e fator de correcéo, foram utilizados na producédo de geleias
diet nas proporcbes de 100:00 (FO) e 40:60 (F60), respectivamente. Ambos os produtos foram
avaliados quanto a aceitacdo sensorial, indice de aceitabilidade (IA) e intencdo de consumo. N&o
foram verificadas perdas durante o processamento, considerando adequabilidade dos vegetais. A
associacao entre as matérias primas nas proporcOes avaliadas alterou (p<0,05) os atributos sabor
textura e cor, bem como o IA. As geleias diet apresentaram viabilidade de producédo e comercializacéo
considerando as respostas dos consumidores na avaliacao dos atributos sensoriais avaliados (“gostei
moderadamente” e “gostei muito”), IA superior a 80% e intencdo de consumo positiva.

Palavras-chave: Frutas, raizes, doces, qualidade.

ABCTRACT

Jelly is the product obtained by cooking whole or in pieces, pulp or fruit juice, with sugar and water
and concentrated to gelatinous consistency so that when extracted from their containers, they are able
to maintain its semi-solid state. Several researches have been developed for the elaboration of
products that contribute to the specific consumption needs of individuals and populations in different
parts of the world. Strawberry is a fruit widely used in human food, whether in fresh form, juices,
sweets, dehydrated, among others, especially for its sensory characteristics. The yacon is a tuberous
root that has been drawing attention for its nutritional and functional properties of relevance for
disease prevention and health maintenance due to its composition in fructooligosaccharides, inulin,
and antioxidant substances. The objective of this work was to study the viability of strawberry and
yacon jelly production in the diet version. Fresh strawberry and yacon, evaluated by selection and
correction factor, were used to produce diet jellies in the proportions of 100:00 (F0) and 40:60 (F60),
respectively. Both products were evaluated for sensory acceptance, acceptability index (Al) and
consumption intention. No losses were verified during processing considering the suitability of the
vegetables. The association between the raw materials in the evaluated proportions changed (p<0.05)
the attributes texture, taste and color, as well as the Al. The diet jellies showed production and
commercial viability considering the consumers responses in the evaluation of the sensory attributes
evaluated (“I liked it moderately” and “I really liked it”), AI higher than 80% and positive
consumption intention.

Key words: Fruits, roots, sweets, quality.

1 INTRODUCAO

O morangueiro (Fragaria L.), pertence a familia das Rosaceas, com frutos produzidos e
apreciados nas mais variadas regides do mundo, sendo a espécie do grupo das pequenas frutas de
maior expressdao econdmica, devido a sua coloracdo, aroma, sabor, textura e propriedades
nutricionais. O mercado para 0 morango é bastante atrativo, visto que além da produgdo primaria,
para consumo in natura, essa cultura é de grande importancia para a agroindustria, sendo matéria-
prima para a producdo de sorvetes, bebidas lacteas, doces, licores, geleias, sucos, alimentos dietéticos
e convencionais, nutracéuticos (comprimidos ou capsulas) empregados como suplemento alimentar;

chas, dentre outros. Os frutos in natura, no entanto, tem como limitante a rapida perda de qualidade
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pos-colheita, sendo sua vida util de aproximadamente cinco dias quando mantido a baixas
temperaturas (0 a 4 °C) (HAN et al., 2005; VARGAS et al., 2006; OLIVEIRA et al., 2014; ARCARI;
MICHEILOF; BRUGNEROTTO, 2014; ALVES et al., 2018).

A batata yacon (Smallanthus sonchifolius) é uma raiz tuberosa que vem despertando atencédo
pelas propriedades nutricionais e funcionais de relevancia para a prevencao de doengas e manutengéo
da saude. Apresenta consideravel semelhanca com a batata doce (Ipomoea batatas), entretanto, possui
a particularidade de ndo armazenar amido como principal carboidrato, sendo considerada alimento
funcional pela presenca de frutanos e substancias fendlicas, como os acidos clorogénico, ferulico e
cafeico, além de flavandides como a quercetina. Seu elevado teor de dgua (80-90%) é geralmente
superior & maioria dos tubérculos e raizes encontrados no Brasil e semelhante a frutas como maca,
péra, melancia, mamao, dentre outras, reduz significativamente sua vida de prateleira para no maximo
sete dias em condicOes ndo refrigeradas, pois seus tecidos internos séo delicados, podendo romper-
se facilmente durante a colheita, embalagem e transporte (BORGES et al., 2012; GUSSO;
MATTANNA; RICHARDS, 2015; MARCON et al., 2019).

A busca por alimentos mais saudaveis e de baixo valor calérico tem sido cada vez mais
percebida por consumidores em todo 0 mundo, motivo que estimula a pesquisa e desenvolvimento
de novos alimentos com frutas e derivados, que além de nutrir auxiliam na prevencéo e controle de
doencas como diabetes, obesidade, hipertensdo ou mesmo preocupacdo com a estética corporal. A
proposta da industria de alimentos € desenvolver esses produtos sem comprometimento do sabor,
sendo esta melhora possivel devido a tecnologia aplicada e melhoria dos ingredientes, como por
exemplo, o desenvolvimento de produtos diet e light (SILVA et al., 2012).

Os produtos diet sdo alimentos com a total auséncia de um determinado ingrediente, por
exemplo: agucar, sal, glaten, que serd substituido por outro, sendo indicados para dietas de individuos
ou populacdes por razdes de saude, o que néo significa, necessariamente, a reducdo do valor calorico
do alimento em questdo. Contudo, essa reducdo deve ser observada com muita atengéo, considerando
que cada ingrediente tem alguma funcéo na formulagéo, o que em conjunto, contribui para a qualidade
do produto final (LOHN; ESKELSEN; RAMOS, 2017).

A comercializacdo de frutas pelos agricultores familiares é geralmente realizada na forma in
natura, sobretudo em feiras livres, no entanto, grande parte da producdo é desperdicada. A
comercializacdo in natura ndo é suficiente para sustentar as atividades da producdo agropecuaria.
Dessa forma, os produtores utilizam-se de préaticas de processamento agroindustrial para desenvolver
produtos com maior valor agregado, tais como: doces, sorvetes, licores, tortas, balas, sucos
concentrados, picolés, frutas desidratadas, compotas, geleias e outros, contribuindo com o aumento
da renda familiar (SOUSA; BARBOSA; RODRIGUES, 2016).

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 5, n. 12, p. 28450-28456, dec. 2019. ISSN 2525-8761



JRrazilian Journal of Development

O comportamento em relacdo ao consumo de alimentos vem apresentando mudancas
significativas nos ultimos anos, motivado pelo nivel de consciéncia dos consumidores referente a
salde, em decorréncia da maior escolarizacdo e acesso as informag6es. Existe uma grande demanda
por alimentos sem aglcar ou com o teor reduzido deste nutriente, mas que mantenham suas
propriedades sensoriais como sabor, aroma e textura, dentre outras, similares aos respectivos produtos
convencionais. Esta demanda tem encorajado o uso de frutas e outros vegetais como ingredientes de
muitos produtos como, por exemplo, geleias permitindo assim obter alimentos de baixo valor calérico
(BARCIA; MEDINA; ZAMBIAZI, 2010; OLIVEIRA et al., 2016).

Variados métodos e técnicas de processamento sdo aplicdveis ao morango, permitindo
aproveitar o excedente da producdo. Nesse contexto, as geleias figuram como o segundo produto em
importancia comercial para a industria de conservas de frutas no Brasil, sendo um produto de facil
elaboracdo, que agrega valor as frutas e ainda permite a conservacdo destas por um periodo
prolongado de tempo (ARCARI; MICHEILOF; BRUGNEROTTO, 2014).

Geléia é o produto obtido, pela coc¢do, de frutas inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de
frutas, com acgucar e agua e concentrado até consisténcia gelatinosa de forma que quando extraidas
de seus recipientes, sejam capazes de se manterem no estado semissolido (NOGUEIRA; JESUS,
2014).

De acordo com Nogueira e Jesus (2014) a elaboracédo de geleias com reduzido valor cal6rico
é realizada através da substituicdo total ou parcial da sacarose por edulcorantes alternativos como
sucralose, acesulfame de potéssio, ou, combinacdo destes com agentes de corpo como sorbitol,
maltitol, polidextrose. O componente gelificante é a pectina de baixo teor de metoxilagdo, com menos
de 50% dos grupos carboxilas esterificadas, sendo frequentemente usada em produtos sem ou com
baixo teor de acucar, devido as suas propriedades de formacdo do gel sem ou com uma pequena
quantidade de agucar na presenca de ions de calcio e acidos.

O presente trabalho teve por objetivo estudar a viabilidade de producéo de geleia diet a base

de morango e batata yacon, considerando parametros de processo e qualidade sensorial.

2 MATERIAL E METODOS
O presente estudo foi desenvolvido nos Laboratdrios de Tecnologia de Alimentos do Curso

Técnico em Nutri¢do e Dietética, Instituto Federal de Minas Gerais, campus S&o Jodo Evangelista.

2.1 MATERIAS PRIMAS
Para a obtencdo das geleias foram utilizados morangos maduros, batatas yacon, limdes in

natura; pectina em po e adocante dietético (composto por maltodextrina; edulcorantes artificiais
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ciclamato de sodio e sacarina sddica; regulador de acidez citrato de sédio), adquiridos no comercio

local de Séo Jodo Evangelista, Minas Gerais.

2.2 QUALIDADE DA MATERIA PRIMA IN NATURA
2.2.1 Selecédo

Na avaliacdo da qualidade da batata yacon e morango foram considerados a auséncia de sinais
aparentes de deterioracdo micro e macrobiana, auséncia de danos fisicos (amassamento, presenca de
rachaduras), cor e odor caracteristicos, textura firme, além da presenca de pedicelos e pedinculos
(morangos) (GOMES et al., 2012; PEREIRA et al., 2015).
2.2.2 Fator de correcao

O fator de correcdo (FC) foi determinado pela relacdo entre a massa obtida por meio de
balanca de precisdo, expressa em gramas, da matéria prima bruta e a matéria prima pronta para ser
utilizada na elaboragéo das geleias, conforme recomendag6es de Domene et al. (2011) e Fogagnoli e

Seravalli (2014), sendo calculado conforme a formula:

Onde:
_ PB FC= fator de correcdo
FC= PB= Peso bruto

PL )
PL= Peso liquido

2.3 ELABORACAO DO PRODUTO

Morangos e batatas yacon in natura, previamente selecionados, higienizados e retiradas as
partes indesejaveis ao processamento foram submetidos, respectivamente, ao tratamento térmico com
quantidades de agua suficientes para o completo cozimento.

Testes preliminares foram realizados com diferentes proporcgdes dos vegetais na mistura, além
da incorporagdo de suco de liméo, agente geleificante e edulcorantes, de forma a identificar a
quantidade maxima de yacon a ser utilizada sem comprometimento dos parametros sensoriais textura
(consisténcia), cor, aroma e ponto final de geleia (SOUZA; BRAGANCA, 2012). A Tabela 1
apresenta os ingredientes e suas respectivas quantidades necessarias a producao das geleias mistas de

morango e batata yacon diet e as etapas de processamento encontram-se na Figura 1.

Tabela 1: Ingredientes e quantidades necessarias & elaboracéo geleia
diet com batata yacon.

Formulagdes

Ingredientes (%)
FO F60

Morango in natura 100 40
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Batata yacon in natura 0 60
Pectina em pé 2 2
Adocante dietético* 6 6
Suco de limao 2 2

*:Maltodextrina; edulcorantes artificiais ciclamato de sdédio e sacarina sddica;
regulador de acidez citrato de sodio.

Matéria Prima

4

Selecio/Higienizacio

a

Obtengiio da polpa

-

Coccio

-

Acidificagio/Teste de pectina

=

PectinaTeste de pectina

=

Adiciio de edulcorantes

Ponto de N
geleia - 'D
Emvase/Resfiriamento
Armazenamenio

Figura 1: Fluxograma de processamento de geleia diet a base de morango
e batata yacon.

Fonte: Autores (2019).

2.4 AVALIACAO DE QUALIDADE DOS PRODUTOS ELABORADOS
2.4.1 Teste de pectina

Amostras do caldo proveniente da mistura, em concentracdo, de morango e batata yacon na
proporcao de FO e F60 foram retiradas para realizagéo do teste de pectina, com utilizagéo de caldo e
alcool etilico (92,8° INPM, 96° GL) na proporcao de 1:2, sendo observada as caracteristicas do gel
(coagulo) formado (SIQUEIRA et al., 2012).
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2.4.2 Determinacéo do ponto de geleia

A determinacéo do ponto de geleia foi realizada conforme recomendacdes de Krolow (2012),
pelo gotejamento de uma porcdo da geleia em &gua fria para observacdo do
comportamento/consisténcia do produto ap6s o resfriamento. Considerou-se que o produto atingiu o
ponto final quando a porgdo submergida chegou ao fundo do recipiente sem fragmentar-se no

percurso, mantendo a cristalinidade da agua (Figura 2).

Figura 2: Determinacdo de ponto das geleias a base de morango e batata
yacon (FO, F60).

Fonte: autoria prépria (2019).

2.4.3 Aceitacdo sensorial e intencédo de compra

Os atributos sabor, textura e cor da geleia diet a base de morango e batata yacon FO e F60
foram avaliados quanto a aceitacdo sensorial, utilizando-se de escala heddnica estruturada de nove
pontos e intencdo de consumo mediante escala estruturada de 9 e 5 pontos, respectivamente (MINIM,
2013; DUTCOSKY, 2013).

Amostras das geleias foram servidas, monadicamente, a 128 consumidores habituais do
produto com idade entre 15 e 52 anos, de ambos 0s sexos, residentes na cidade de S&o Jodo
Evangelista, Minas Gerais e adjacéncias, convidados a participarem da analise com base no habito de
consumir morangos ou doces contendo morango.

2.4.4 indice de aceitabilidade

Para o célculo do indice de aceitabilidade (IA) foi utilizada a equagéo 1A (%) = A x 100/B,
em que A= nota média obtida para o produto; B= nota maxima dada ao produto (PEUCKERT et al.,
2010; DUTCOSKY, 2013). Considerou-se como promissores resultados de 1A superior a 80%.

2.5 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL E ANALISE ESTATISTICA
Empregou-se delineamento inteiramente casualizado com 2 formulagdes (FO, F60) e 3

repetices, totalizando 6 unidades experimentais. Os resultados do teste de aceitagdo sensorial foram
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submetidos a ANOVA, sendo as médias dos tratamentos comparadas pelo teste Student (p<0,05).

Todas as analises foram realizadas utilizando-se o programa Statistical Analysis System (SAS, 1996).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 QUALIDADE DE MATERIA PRIMA
3.1.1 Selecdo

A batata yacon e 0 morango maduro in natura encontravam-se isentos de sinais de deterioracao
macro e microbiana aparentes, sem sinais de danos fisicos (rachaduras e amassamentos); de cheiro,
cor e textura caracteristicos (Figura 3), com embalagens e informacdes adequadas, considerando a
data de validade, lote, endereco completo da industria de beneficiamento em conformidade com a

legislacdo brasileira de rotulagem de alimentos (BRASIL, 2002).

Figura 3: Batata yacon (a) e morango maduro in natura (b) utilizados
na elaboracéo da geleia diet.

Fonte: autoria propria (2019).

Ambas as matérias primas apresentaram condi¢fes adequadas para consumo humano
considerando os atributos fisicos e sensoriais avaliados, conforme observado também por Albornoz
et al. (2009) e Oliveira et al. (2016a) ao determinarem a qualidade de frutas (tamanho, cor, cheiro,
forma, danos fisicos, composicdo fisico-quimica, recomendagdo nutricional, processamento
adequado, periodo de safra, dentre outros) para aquisicdo e consumo.

A utilizacdo de matérias primas de qualidade, associadas a boas praticas de fabricacdo; com
equipamentos, utensilios, ingredientes adequados; atendendo parametros especificos de qualidade e
monitoramento frequente de processo, sdo fundamentais para garantir a reducdo de perdas antes,
durante e ap0s 0 processamento; consequentemente resulta na obtencéo de produtos finais seguros,
com maior preservacdo de nutrientes ou substancias com alegacdo de funcionalidade,

disponibilizando para consumo produtos mais saudaveis.
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3.1.2 Fator de correcao

Os fatores de correcdo da batata yacon e morango foram 1,19 e 1,39, respectivamente. Estes
valores devem-se a retirada de partes ndo comestiveis como sépalas e pedicelos (morango) e casca
(yacon), podendo apresentar variagdes para mais ou para menos conforme a qualidade da matéria
prima in natura. Os escores obtidos foram proximos aqueles de matérias primas de caracteristicas
similares como batata inglesa (1,24), batata doce (1,34) (GOES; VALDUGA; SOARES, 2013); maca
(1,17), goiaba (1,15) (SILVA; JESUS; SOARES, 2016).

A avaliacdo desse parametro é de grande importéncia, pois contribui para o controle de
qualidade dos produtos adquiridos pela unidade de producdo de geleia, desde a selecdo dos
fornecedores, até a manutencdo dos equipamentos e eficiéncia dos manipuladores. No dia a dia do
gerenciamento da unidade, permitird a obtencdo de resultados mais precisos em relacdo ao
desperdicio em todas as etapas de processamento (NIERO; OLIVEIRA; PEREIRA, 2008). Para
Ribeiro, Costa e Sartori (2014) é necessario atentar-se a safra dos alimentos, pois se ndo estiver na
época adequada ira favorecer o desperdicio. Esse periodo pode ser identificado através da variacdo
do fator de corregéo, proporcionando uma gestdo mais eficiente sem modificar a qualidade da geleia
e/ou aumentar custos.

Valores elevados de FC podem estar relacionados a qualidade precéria da matéria prima,
armazenamento inadequado e principalmente devido a falhas na etapa de selecdo e descascamento
por parte de manipuladores. Saraiva et al. (2014) relataram que baixo valores de FC, desejaveis em
qualquer unidade de processamento de alimentos, devem-se a padronizacdo da matéria-prima e
cortes, manipuladores treinados e métodos eficazes de producdo, além de calibragem de
equipamentos, troca de utensilios e escolha acertada dos fornecedores.

3.1.3 Aceitacéo Sensorial e inten¢édo de consumo

Ambas as formulagdes das geleias (FO e F60) apresentaram boa aceitacdo entre os provadores,
considerando os atributos sabor, textura e cor (Tabela 2), com respostas localizadas entre os termos
hedonicos “gostei moderadamente (7)” e “gostei muito (8)”. Pelas respostas obtidas, verificou-se

diferenca (p<0,05) para todos os atributos avaliados.
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Tabela 2: Resultados da aceitagdo sensorial das amostras de geleia diet a base
de morango e batata yacon, nas proporcdes de 100:0 (FO) e 40:60

(F60).
) FormulagGes
Atributos
FO F60
Sabor 7,98b 8,02a
Textura 7,59b 7,08a
Cor 8,15a 7,85b

*Médias seguidas de letras diferentes entre nas linhas indicam diferenga (p<0,05) pelo teste de
Student.

Diversas frutas, bem como combinaces entre elas, séo utilizadas na producéo de geleias, tais
como morango, uva, macd, laranja, abacaxi, maracuja, acerola, manga, melancia, tamarindo,
maracuja, cenoura, umbu, mangaba, jabuticaba e acerola (ZOTARELLI; ZANATTA; CLEMENTE,
2008; MACIEL et al., 2009; FERREIRA et al., 2010; POLESI et al., 2011; CAETANO; DAIUTO;
VIEITEIS; 2012; GOMES et al., 2013; SOUZA et al., 2018; LEMOS et al., 2019). S&o, ainda,
incipientes as publicac6es cientificas sobre utilizacao da batata yacon na elaboracdo de geleias. Desta
maneira, o desenvolvimento de pesquisas, como o presente trabalho, incrementa a disponibilidade de
alimentos para consumo, podendo o produto final apresentar componentes bioativos com alegagéo
de funcionalidade, como os frutooligossacaridios presentes na matéria prima em estudo, além de
diversificar formas de uso na alimentacdo humana.

Pode-se perceber pelos resultados que a incorporacdo da batata yacon, ndo prejudicou a
qualidade sensorial da geleia, tornando-a inaceitavel pelos provadores, sendo sensorialmente
favorével o seu uso no produto. De acordo com Habib et al. (2011), Ojansivu, Ferreira e Salminen
(2011), Borges et al. (2012), Grancieri et al. (2017), Fabersani et al. (2018); Machado et al. (2019)
esta raiz apresenta compostos bioativos relevantes a salide humana, sendo, considerada alimento
funcional, uma vez que é fonte de fruto oligossacarideos, substancia de efeito semelhante as fibras
dietéticas, além de apresentar um reduzido valor caldrico, favorecendo a sua incorporagdo na
alimentacdo humana, sobretudo para individuos com necessidades especificas como diabéticos, em
dieta de emagrecimento, dentre outros.

Mesquita et al. (2017) também avaliaram a aceitacdo sensorial de geleia de morango com e
sem semente de mamao, com resultados semelhantes aos registrados no presente estudo, com notas
em todos os atributos variando entre os termos hedonicos “gostei moderadamente” (7) e “gostei

muito” (8).
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Para a intencdo de consumo, os avaliadores apresentaram atitude positiva para ambos 0s
produtos. Conforme pode ser constatado na Figura 4, aproximadamente 82,81% e 77,34% dos
avaliadores consumiriam as geleias diet FO e F60, respectivamente, demonstrando que a incorporagéo
de batata yacon na elaboracéo de geleias ndo prejudica o consumo.

] Nunca comeria [ Comeria raramente B Talvez comeria/Talvez ndo comeria

B Comeria frequentemente [ Comeria sempre

Figura 4: Intencdo de consumo da geleia diet a base de morango e batata yacon nas proporgdes de
100:00 (FO) e 40:60 (F60).

Fonte: Autores (2019).

De acordo com Monteiro et al. (2015) o consumo de geleias tradicionais, com elevado teores
de acUcar, deve ser comedido, por ser classificado como alimento de expressivo valor calérico.
Problemas de salde como obesidade, diabetes, hipertensdo ou mesmo preocupagdes com a estética
corporal tém estimulado pesquisas e 0 desenvolvimento de produtos de baixo valor calérico, como
geleias diet. Com a crescente preocupacdo diante deste cendrio, a industria alimenticia tem
desenvolvido produtos que demonstram cada vez mais sua preocupacao com a saude e bem estar do
consumidor, de forma que inameros edulcorantes sdo utilizados a fim de reduzir o valor caldrico de
alimentos.

3.1.4 Indice de aceitabilidade

O 1A dos atributos avaliados (sabor, textura e cor) encontra-se entre os valores de 84,33%
(Textura - FO) a 90,56% (cor - FO) (Figura 5), sendo verificada diferenca (p<0,05) para todos os
atributos avaliados entre as geleias. Estes resultados foram semelhantes aqueles obtidos por Pereira
et al. (2017) ao avaliarem o 1A de geleia mista de caqui e morango nas proporcoes de 25:75, 50:50 e

75:25, respectivamente.
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Figura 5: indice de aceitabilidade dos atributos sensoriais sabor, textura e cor de geleias a
base de morango e batata yacon nas proporcdes de 100:0 (FO) e 40:60 (F60).

*Medias seguidas de letras diferentes nas colunas indicam diferenca (p<0,05) pelo
teste de Student.

Fonte: Autores (2019).

A literatura cientifica sobre geleias relata que para um produto ser considerado aceito pelos
consumidores, em termos de suas propriedades sensoriais, é necessario que se obtenha indice minimo
de aceitabilidade de 70% (SOUZA; BARBOSA; RODRIGUES, 2016; OLIVEIRA et al., 2015;
GERMANO; NACHTIGALL,; VILAS BOAS, 2017). Desta forma, considerando o valor minimo de
80% estabelecido, considera-se sensorialmente promissora a incorporagdo de batata yacon na
producéo de geleia.

Este estudo também demonstrou que raizes com compostos bioativos de interesse a salde
humana, podem ser utilizadas juntamente com frutas na formulacéo de produtos com boa aceitacao
sensorial. Este aproveitamento poderia apresentar como vantagens a melhoria da saude da populacao,
reducdo na geracao de residuos e consequentemente reducao do impacto ambiental no processamento

das frutas.

4 CONCLUSAO

N&o foram verificadas perdas durante o processamento, considerando adequabilidade das
matérias primas, representada pela auséncia de sinais aparentes de danos fisicos e microbioldgicos e
reduzido fator de correcdo. Pelos resultados deste estudo ficou evidente que a associacdo entre o
morango e a batata yacon alterou (p<005) as caracteristicas sensoriais das geleias diet. Ambas as
geleias diet demonstraram potencial mercadologico considerando que as respostas dos provadores na

avaliagcédo dos atributos sabor, textura e cor tiveram escores sensoriais localizados entre os termos
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hedonicos “gostei moderadamente (7,08)” e “gostei muito (8,15)”, indice de aceitabilidade superior
a 80 % e intencdo de consumo positiva, ressaltando sua viabilidade tecnoldgica de producéo e

comercializagéo.
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