CADERNOS
ACADEMICOS
DO IFTM

Campus Uberlandia

Anais da producao cientifica e tecnolégica
da 162 Semana Multidisciplinar

Organizadores
Bruno Ricardo Vasconcelos
Alairson José da Silva
Thais Carvalho de Oliveira
Thiago dos Santos Silva

Edicdo 2025
9" ®°@ ©
o.[®] ®
o =0 INSTITUTO
9.9.8 FEDERAL
Triangulo Mineiro
16° Semana Campus

Multidisciplinar Uberlandia



CADERNOS
ACADEMICOS
DO IFTM

Campus Uberlandia

Anais da producao cientifica e tecnolégica
da 162 Semana Multidisciplinar

Organizadores
Bruno Ricardo Vasconcelos
Alairson José da Silva
Thais Carvalho de Oliveira
Thiago dos Santos Silva

Edico 2025

B
u
]
INSTITUTO
FEDERAL

Triangulo Mineiro
16 Semana Campus
Multidisciplinar Uberlandia




Ficha catalografica elaborada pelo Departamento de Catalogagéo da Biblioteca do
IFTM - Campus Uberlandia

C122
Cadernos académicos do IFTM: Campus Uberlandia: anais da producéo

cientifica e tecnoldgica da 162 Semana Multidisciplinar / organizadores Bruno
Ricardo Vasconcelos, Alairson José da Silva, Thais Carvalho de Oliveira,
Thiago dos Santos Silva. — Uberlandia: Instituto Federal do Triangulo Mineiro,

2025. 77f.

Anais de evento (162 Semana Multidisciplinar) — Instituto Federal do
Tridngulo Mineiro, Campus Uberlandia, 2025.

1. Producdo cientifica. 2. Educagdo tecnoldgica. 3. Ensino técnico. 4.

Pesquisa multidisciplinar. 1. Vasconcelos, Bruno Ricardo, org. II. Silva,
Alairson José da, org. Ill. Oliveira, Thais Carvalho de, org. IV. Silva, Thiago
dos Santos, org. V. Titulo.

CDD: 600

Bibliotecario: Alairson José da Silva / CRB6/2808



COMISSAO ORGANIZADORA
Portaria/DG-UDI/N° 48 de 28/04/2025 - Campus Uberlandia
Portaria/DG-UDI/N° 134 de 26/09/2025 - Campus Uberlandia

SUB-COMISSAO DE ANAIS E DIVULGAGAO
Bruno Ricardo Vasconcelos (Presidente)
Alairson José da Silva
Thais Carvalho de Oliveira

Thiago dos Santos Silva

PRESIDENTE — SUB-COMISSAO DE ANAIS REVISAO TEXTUAL

Sueli Gomes de Lima

PRESIDENTE — SUBCOMISSAO FEICON

Angélica Araujo Queiroz

PRESIDENTE — SUBCOMISSAO FNP

Patricia Lopes Andrade

PRESIDENTE DA COMISSAO DA
16 SEMANA MULTIDISCIPLINAR DO CAMPUS UBERLANDIA

Carla Regina Amorim dos Anjos Queiroz




Ml
%,
Sooely
0@ ez i
“o.4= @ INSTITUTO
% 22 " FEDERAL

2025

EDITORIAL

A Feira de Conhecimentos (FEICON) e a Feira de Novos Produtos (FNP) constituem
importantes espagos de socializagdo da produgdo académica e cientifica desenvolvida
pelos estudantes do Instituto Federal do Triangulo Mineiro (IFTM) Campus Uberlandia.
Realizadas no ambito da Semana Multidisciplinar, as feiras promovem a integragao entre
ensino, pesquisa e extensao, incentivando o protagonismo estudantil, a criatividade e o
desenvolvimento de solucdes inovadoras.

Os trabalhos reunidos nestes anais refletem o empenho de estudantes e orientadores na
construgcao e compartilhamento do conhecimento em diferentes areas, especialmente nas
ciéncias agrarias, alimentos e meio ambiente. Cada projeto apresentado representa um
processo de investigacdo, experimentacdo e aprendizagem que contribui para a formagéao
académica e profissional dos estudantes.

Além de possibilitar a divulgag¢ao das iniciativas desenvolvidas no campus, a FEICON e a
FNP estimulam o dialogo entre ciéncia, tecnologia e sociedade, aproximando a comunidade
académica do publico visitante e valorizando a produgao cientifica realizada no ambiente
escolar.

A publicagéo desta primeira edigdo de Anais da Semana Multidisciplinar registra e preserva
a memoria cientifica do evento, ampliando a visibilidade dos trabalhos apresentados e
reforgando o compromisso do IFTM Campus Uberlandia com a educacéo publica, gratuita
e de qualidade, pautada na formacao critica, cientifica e cidada.

Agradecemos aos estudantes, professores orientadores, avaliadores e a comissao
organizadora que contribuiram para a realizagdo do evento e para a construgcdo desta
publicacao.

Desejamos a todos uma excelente leitura.

Thais Carvalho de Oliveira

Sub-Comisséo de Anais e Divulgagao



APRESENTACAO

Os Anais da Feira de Conhecimentos (FEICON) e da Feira de Novos Produtos (FNP)
reunem os resumos dos trabalhos apresentados durante a 162 Semana Multidisciplinar do
IFTM Campus Uberlandia, realizada em 2025.

Os eventos tém como objetivo incentivar a iniciagdo cientifica, a experimentagdo e o
desenvolvimento de projetos aplicados, proporcionando aos estudantes a oportunidade de
apresentar e compartilhar os resultados de suas investigagcdes com a comunidade
académica e com o publico visitante.

Nesta publicacdo estdo reunidos trabalhos desenvolvidos por estudantes dos cursos
técnicos e superiores. As pesquisas abordam diferentes tematicas, incluindo inovagao
alimentar, sustentabilidade, saude animal, nutricdo, produgcdo agricola e tecnologias
aplicadas ao campo.

A diversidade de temas evidencia o potencial criativo e investigativo dos estudantes, bem
como o papel dos orientadores no acompanhamento e no incentivo a construgdo do
conhecimento cientifico.

Ao reunir esses trabalhos, os anais cumprem a fungéo de registrar e divulgar as produgdes
apresentadas no evento, contribuindo para o fortalecimento da cultura cientifica e para a
valorizagao das praticas de pesquisa desenvolvidas no IFTM Campus Uberlandia.

SUB-COMISSAO DE ANAIS E DIVULGAGCAO
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MITOS ALIMENTARES: O DESAFIO!

Ana Clara de Paula Silva1; Ana Luisa Vinhais Sousa2; Byanca Antbénia Farias Terra3; Gabriella Cristina
Cezario Santos4; Giovanna Maria Pena5; Deborah Santesso Bonnas6; Leticia Vieira Castejon7

1Aluno do curso Técnico em Alimentos Integrado, IFTM — Campus Uberlandia

2Aluno do curso Técnico em Alimentos Integrado, IFTM — Campus Uberlandia

3Aluno do curso Técnico em Alimentos Integrado, IFTM — Campus Uberlandia

4Aluno do curso Técnico em Alimentos Integrado, IFTM — Campus Uberlandia

5Aluno do curso Técnico em Alimentos Integrado, IFTM — Campus Uberlandia

6Professor orientador — Campus Uberlandia, email: deborahb@iftm.edu.br

7Professora Coorientadora, IFTM — Campus Uberlandia, email: leticiavieira@iftm.edu.br

RESUMO

Mitos alimentares sao crengas populares sobre alimentos e nutricdo que nao possuem
embasamento cientifico e que podem levar a escolhas alimentares equivocadas, impactar
negativamente a saude e prejudicar a adogao de habitos alimentares saudaveis. Com o
advento da internet e da facilidade de compartilhamento de informacgdes, muitas pessoas
tém adotado um padrdo alimentar ndo saudavel dada a difusdo desses mitos. Desmentir
os mitos alimentares gera efeitos positivos tanto no ambito individual quanto coletivo. No
nivel pessoal, contribui para escolhas alimentares mais conscientes, evitando restricoes
desnecessarias e prevenindo deficiéncias nutricionais. Pessoas bem informadas
conseguem adotar uma dieta variada e equilibrada, o que melhora a qualidade de vida e
reduz riscos de doencas relacionadas a ma alimentacdo, como obesidade, diabetes e
problemas cardiovasculares. Dessa forma, compreender e questionar tais crengas nao
apenas protege a saude individual, mas também fortalece a consciéncia coletiva sobre a
importancia de boas escolhas alimentares. O objetivo deste trabalho é desmistificar mitos,
as chamadas Fake News, compartilhando fatos sobre os alimentos através de um jogo
ludico para aprimorar o aprendizado. A metodologia de desenvolvimento do trabalho é
fundamentada na coleta de informagdes provenientes de artigos cientificos obtidos por
meio do Google Académico, assim como em experiéncias praticas adquiridas ao longo do
curso no Instituto Federal do Triangulo Mineiro. Espera-se que as pessoas vejam como
acontece as fakes news e mitos sobre alimentos, e tenham em mente o que é verdadeiro
ou ndo. Esses boatos costumam vir de crengas antigas ou da falta de checagem das
informagdes. Os resultados devem mostrar que essas noticias falsas influenciam a forma
como as pessoas comem, podendo causar medo, restricdes desnecessarias e até
problemas de saude. Também ¢é esperado que muitas pessoas procurem saber o que &
verdade e o que € mentira, mostrando a importancia de buscar fontes confiaveis sobre
alimentagao.

Palavras-chave: Alimentagao, fake news, fatos e Nutricao

10



BIOJOIAS A PARTIR DE SEMENTES DE JATOBA

Bruna Silva Andrade1; Julia Oliveira Martins2; Natalia Larissa Alves Veloso3; Nicollas Gomes Oliveira4;
Sidney Fernandes Bandeira5; Leticia Vieira Castejon6 1Aluna do curso Técnico em Alimentos, IFTM
Campus Uberlandia, email: bruna.andrade@estudante.iftm.edu.br 2Aluna do curso Técnico em Alimentos,
IFTM — Campus Uberlandia, email: julia.om@estudante.iftm.edu.br 3Aluna do curso Técnico em Alimentos,
IFTM — Campus Uberlandia, email: natalia.veloso@estudante.iftm.edu.br 4Aluno do curso Técnico em
Alimentos, IFTM — Campus Uberlandia, email: nicollas.gomes@estudante.iftm.edu.br 5Professor orientador,
IFTM — Campus Uberlandia, email: sidneybandeira@iftm.edu.br

6Coorientadora, IFTM — Campus Uberlandia, email: leticiavieira@iftm.edu.br

RESUMO

As biojdias representam uma alternativa sustentavel e culturalmente rica no setor de
acessorios, ao utilizar materiais naturais como sementes, fibras e pedras brasileiras. Entre
esses insumos, destacam-se as sementes de jatoba (Hymenaea courbaril L.), abundantes
em biomas como o Cerrado e a Amazoénia. Este trabalho tem como objetivo revisar a
literatura cientifica sobre o uso das sementes de jatoba na produgao de biojodias, abordando
aspectos ecoldgicos, estéticos e socioecondmicos. Foi realizada uma revisdo narrativa da
literatura com base em artigos publicados entre 2010 e 2024 nas bases Scielo, Google
Scholar e ScienceDirect. Os critérios de inclusao consideraram estudos que tratam da
caracterizagao botanica do jatoba, propriedades fisico-quimicas das sementes, praticas
artesanais e impactos ambientais e sociais da producédo de biojoias. Foram selecionados
25 artigos que discutem o aproveitamento integral de vegetais, valorizagdo de comunidades
tradicionais e inovagcdo no design sustentavel. As sementes de jatoba apresentam
resisténcia, brilho natural e formas atrativas, caracteristicas que favorecem sua aplicacao
na confecgdo de biojoias. Além disso, seu uso contribui para o reaproveitamento de
residuos florestais e a valorizacdo da biodiversidade brasileira. A literatura aponta que
iniciativas de producado artesanal com sementes de jatoba tém fortalecido a economia de
comunidades locais, promovendo geracdo de renda e preservacao cultural. Estudos
também destacam o potencial de inser¢cao dessas pegas no mercado de moda sustentavel,
com crescente demanda por produtos ecologicamente responsaveis. A produgédo de
biojoias a partir de sementes de jatoba alia estética, sustentabilidade e inclusdo social. A
revisdo evidencia a importancia de politicas de incentivo a economia criativa e a
conservagao dos biomas brasileiros, além da necessidade de capacitagdo técnica para
ampliar a qualidade e o alcance comercial dessas pecas.

Palavras-chave: cerrado, design sustentavel, economia criativa, reaproveitamento vegetal.
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SAUDABILIDADE NA ALIMENTAGAO
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RESUMO

A crescente incidéncia de doengas crbnicas nao transmissiveis associadas a ma
alimentagdo, aliada ao aumento da conscientizacdo sobre qualidade de vida e
sustentabilidade, tem impulsionado a busca por padrdoes alimentares mais saudaveis e
equilibrados. Nesse contexto, a alimentagdo denominada "fit" tem se consolidado como
uma alternativa viavel para a reinterpretacdo de receitas tradicionais, priorizando
ingredientes naturais, nutricionalmente densos e minimamente processados. Tal
abordagem visa atender as demandas fisiolégicas do organismo, promovendo
simultaneamente o bem-estar fisico e mental. A presente pesquisa tem como objetivo
demonstrar a viabilidade de adaptar preparagdes culinarias classicas, frequentemente
caracterizadas por elevado teor caldrico, para versdes mais saudaveis, sem comprometer
aspectos sensoriais e culturais. Como estudo de caso, apresenta-se a releitura da palha
italiana, sobremesa amplamente difundida no Brasil, substituindo componentes
convencionais, como biscoitos refinados e leite condensado industrializado, por alternativas
nutricionalmente superiores, como biscoitos integrais, cacau em pé sem adigao de agucares
e bebidas vegetais. Essa reformulacdo evidencia a possibilidade de conciliar tradigao
gastronbmica com inovacdo alimentar, respeitando praticas culturais e promovendo
escolhas alimentares mais conscientes. Ademais, reforca que a adogcao de habitos
alimentares saudaveis n&o implica renuncia ao prazer de comer, mas sim a busca por
equilibrio entre sabor e valor nutricional. Pequenas modificagdes nos ingredientes podem
resultar em impactos significativos na saude individual e coletiva, contribuindo para a
promog¢ao da educacgao nutricional e da segurancga alimentar.

Palavras-chave: comportamento alimentar, educacgao nutricional, inovagao alimentar.
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RESUMO

Produtos plant-based analogos aos de origem animal tém ganhado destaque como
resposta as preocupacgdes ambientais, éticas e de saude relacionadas ao consumo de
produtos de origem animal. Produzida a partir de ingredientes vegetais como soja, ervilha,
grao-de-bico e cogumelos, essa alternativa busca simular sabor, textura e valor nutricional
da carne. Este trabalho tem como objetivo revisar a literatura cientifica sobre os avangos
tecnoldgicos, beneficios nutricionais e desafios associados a produgcdo e consumo de
alimentos plant-based analogos aos de origem animal. Foi realizada uma revisao narrativa
da literatura com base em artigos publicados entre 2015 e 2024 nas bases Scielo, PubMed
e ScienceDirect. Os critérios de inclusdo consideraram estudos que abordam aspectos
nutricionais, tecnolégicos, ambientais e mercadologicos de alimentos plant-based analogos
aos de origem animal. Foram selecionados 34 artigos que discutem formulagdes, perfil de
aminoacidos, impacto ambiental e aceitagdo do consumidor. A literatura aponta que a
alimentos plant-based analogos aos de origem animal pode oferecer beneficios
nutricionais, como baixo teor de gordura saturada, auséncia de colesterol e presenga de
fibras. No entanto, ha desafios quanto a biodisponibilidade de nutrientes como ferro, zinco
e vitamina B12, que s&o naturalmente mais abundantes em carnes. Tecnologias como
extrusao, fermentagdo e uso de aromas naturais tém sido empregadas para melhorar a
textura e o sabor dos produtos. Além disso, estudos indicam que os alimentos plant-based
analogos aos de origem animal apresentam menor impacto ambiental, especialmente em
relagdo a emissao de gases de efeito estufa e uso de recursos naturais. Os alimentos plant-
based analogos aos de origem animal representam uma alternativa promissora para
promover a sustentabilidade e diversificar padrbes alimentares. A revisdo evidencia a
importancia de aprimorar formulacdes nutricionais e ampliar o acesso a informacoes claras
para o consumidor, garantindo escolhas conscientes e saudaveis.

Palavras-chave: extrusao, perfil nutricional, proteina vegetal, sustentabilidade alimentar.
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RESUMO

Na industria cervejeira, a levedura desempenha papel central na fermentagcdo, sendo
responsavel pela formagao de alcool e compostos aromaticos. Apds sucessivos ciclos
fermentativos, grandes volumes de biomassa celular sdo gerados como subproduto, o que
levanta questdes sobre descarte e sustentabilidade. O reuso dessa levedura tem se
mostrado viavel em diferentes areas, como a panificagdo, agregando valor e reduzindo
residuos da producado cervejeira. O presente projeto teve como objetivo investigar o uso
de diferentes cepas de leveduras na producdo de paes, avaliando sua ativacéo,
desempenho fermentativo e impacto na qualidade final do produto. Foram testadas cinco
leveduras: US-05 (15-28 °C), S-33 (12-25 °C), S-04 (15-24 °C), uma levedura mista
(ABC), resultante da combinacgao das anteriores, e a cepa Kveik, de origem norueguesa,
reconhecida por sua rusticidade e rapidez fermentativa (25—40 °C). As leveduras passaram
por lavagem estéril, seguida de reativagdo em meio nutritivo de extrato de malte seco
(DME) com 50 mg L™ de célcio, sob agitacdo constante para oxigenagdo e estimulo
metabdlico. Foram aferidos pH e temperatura, que permaneceram dentro da faixa
adequada de fermentacdo. A etapa pratica envolveu a produgao padronizada de massas
(farinha de trigo, leite, iogurte, acucar, sal e suspensao de levedura), seguidas de sova,
repouso, fermentagao e cocgao a 180 °C por 90 min. Os resultados mostraram diferencas
entre as cepas quanto ao crescimento, volume, textura e coloracdo dos paes. A Kveik
destacou-se pelo maior rendimento em massa, enquanto US-05 e S-33 apresentaram
fermentacdo média e perfil sensorial mais suave. Alguns paes apresentaram leve umidade
interna do miolo, mas todos apresentaram casca satisfatéria. Conclui-se que a lavagem
prévia é fundamental para melhorar o desempenho fermentativo, e que o tipo de levedura
exerce influéncia direta sobre aroma, textura e rendimento. O estudo contribui para o
entendimento do papel de cepas distintas na panificacao artesanal e industrial, reforcando
a importancia da microbiologia aplicada a producéo de alimentos.

Palavras-chave: leveduras, panificagao, fermentag¢ao, microbiologia aplicada.
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RESUMO

Diante do crescimento populacional e da crescente demanda por alimentos, torna-se
essencial buscar fontes alternativas de proteina que sejam sustentaveis, nutritivas e
economicamente viaveis. A entomofagia, pratica do consumo de insetos, desponta como
uma solugdo promissora para os desafios da seguranga alimentar global. Este estudo
realiza uma revisdo narrativa da literatura cientifica publicada entre 2015 e 2025, com base
em artigos das plataformas Scielo, PubMed, Google Scholar e ScienceDirect. Foram
selecionados 30 estudos que abordam aspectos nutricionais, métodos de producéo,
impactos ambientais e aceitagdo cultural dos insetos comestiveis. Os resultados indicam
que os insetos possuem alto valor nutricional, com destaque para proteinas, lipidios
saudaveis, vitaminas (como B12) e minerais como ferro e calcio, muitas vezes em
concentragdes superiores as encontradas em carnes convencionais. Além disso, sua
produ¢do demanda menos recursos naturais, como agua, espago e alimento, e emite
menos gases de efeito estufa, contribuindo para a sustentabilidade ambiental. No Brasil,
embora ainda haja resisténcia cultural, iniciativas académicas e empresariais vém
incorporando insetos em produtos como farinhas, barras energéticas e suplementos
alimentares, o que tem favorecido maior aceitacao entre os consumidores. A diversificagcao
da dieta com proteinas alternativas fortalece a resiliéncia dos sistemas alimentares e
representa uma estratégia inteligente frente aos desafios nutricionais e ecolégicos do futuro.

Palavras-chave: entomofagia, proteina alternativa, seguranga alimentar, sustentabilidade
ambiental.
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RESUMO

As Plantas Alimenticias Nado Convencionais (PANCs), apesar de serem comestiveis,
nutritivas e acessiveis, ainda sao pouco cultivadas e consumidas no cotidiano da maioria
das pessoas. No entanto, essas plantas possuem grande potencial para diversificar e
enriquecer a alimentacado, tornando-a mais saudavel, saborosa e sustentavel. Entre elas,
destaca-se o manjericdo (Ocimum basilicum L), uma planta herbacea amplamente
reconhecida por seu aroma marcante e propriedades medicinais. Apesar de sua
popularidade em preparagdes salgadas e infusbes, o manjericao ainda € pouco explorado
na culinaria doce, especialmente entre o publico em geral. Diante disso, surge o projeto
"Brigadeiro Botanico: Do Jardim ao Doce", que propde a fusao criativa entre a confeitaria
tradicional brasileira e o uso inovador de plantas aromaticas. O objetivo principal é
reinventar a classica receita do brigadeiro, incorporando o manjericao fresco como
ingrediente-chave. A pesquisa busca demonstrar como ervas e especiarias cultivadas em
jardins domésticos podem ser utilizadas de maneira surpreendente em preparagdes doces,
ampliando horizontes gastrondmicos e incentivando o consumo consciente de PANCs.
Além de valorizar a biodiversidade alimentar, o projeto também visa estimular a
curiosidade e o paladar dos consumidores, promovendo experiéncias sensoriais unicas e
incentivando a experimentagcdo na cozinha. Ao unir tradicdo e inovagao, o brigadeiro
botanico se apresenta uma oportunidade de reconectar o alimento ao seu cultivo, a
natureza e a cultura alimentar brasileira. Sera feita a adaptagdo da receita tradicional de
brigadeiro, adicionando folhas frescas de manjericdo. Em seguida, a nova versdo sera
oferecida para degustagdo a um grupo de pessoas, que irdo avaliar o sabor, aroma e
aceitagdo geral do doce. Como possivel resultado, espera-se que a nova versdo do
brigadeiro com manjericido seja bem aceita pelo publico, tanto pelo sabor diferenciado
quanto pelo aroma agradavel. A receita pode despertar o interesse por novas combinagdes
na confeitaria e incentivar o uso de PANCs na alimentacao do dia a dia, mostrando que é
possivel inovar usando ingredientes naturais e acessiveis.

Palavras-chave: Manjericdo, gastronomia, PANC’s, confeitaria.
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RESUMO

Os pseudofrutos, ou frutos acessorios, desenvolvem-se a partir de outras pecas florais e
nao do ovario, como ocorre nos frutos. Um exemplo € o0 morango, que € um pseudofruto
composto. Sua parte comestivel é originada do desenvolvimento do receptaculo da flor. O
fruto € um 6rgao caracteristico das angiospermas, desenvolve-se a partir do ovario e tem
como fungao proteger as sementes, além de auxiliar na dispersao da espécie. Isso se deve
principalmente pelo fato de seu cheiro e sabor serem atrativos para animais que dele se
alimentam e dispersam a semente em um local distante da planta original. Entretanto, em
algumas plantas, outras partes da flor desenvolvem-se mais que os ovarios, tornando-se
a parte comestivel por se assemelharem a um fruto, tanto em relagao as caracteristicas
quanto ao sabor. Trata-se dos chamados pseudofrutos ou frutos acessoérios. Os
pseudofrutos podem ser classificados de trés formas conforme a sua origem:

Simples: originam-se do pedunculo ou receptaculo de uma unica flor. Um exemplo de
pseudofruto simples é o caju. A parte comestivel é originada do desenvolvimento do
pedunculo da flor, enquanto o fruto propriamente dito € a castanha.

Compostos: originam-se do receptaculo de uma flor que apresenta varios ovarios
pequenos. Um exemplo de pseudofruto composto € o morango, cuja parte comestivel é
originada do desenvolvimento do receptaculo da flor. O fruto propriamente dito sdo os
pequenos pontos espalhados pela parte comestivel;

Multiplos: originam-se a partir de uma inflorescéncia. Esses pseudofrutos sdo também
conhecidos como infrutescéncias. Um exemplo de pseudofruto multiplo € o abacaxi. Nele,
a parte comestivel origina-se do desenvolvimento do receptaculo e outras pegas florais. O
fruto propriamente dito do abacaxi sdo as escamas da casca, que, unidas, formam uma
infrutescéncia.

Palavras-chave: botanica, alimentacao saudavel, fruticultura.
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RESUMO

Experiéncia gastronémica refere-se ao conjunto de sensagdes, emogdes e percepgdes que
uma pessoa vivencia ao consumir alimentos e bebidas. Essa vivéncia vai além do simples
ato de comer; envolve aspectos sensiveis e culturais como o ambiente, a apresentacao
dos pratos, o servico e 0 sabor. A experiéncia gastrondmica € um conceito que tem
ganhado destaque no mundo da culinaria, especialmente com o aumento do interesse por
refeicdes que proporcionam momentos memoraveis. Na cidade de Uberlandia ha um unico
estabelecimento que oferta a experiéncia gastrondbmica vinculada a apresentagao
cinematografica de um filme, ao qual s&o contextualizados os alimentos servidos durante
a sua exibicdo. O objetivo deste trabalho é oferecer ao publico uma vivéncia imersiva e
ludica, aliando entretenimento, criatividade culinaria e contextualizacao cientifica. Busca-
se, portanto, compreender como a gastronomia tematica pode atuar como ferramenta de
aproximacao cultural e como recurso para despertar interesse em praticas experimentais
e educativas, especialmente entre os visitantes mais jovens. Para tanto, sera replicado o
contexto de um restaurante conjugado com a ambientacdo de um cinema onde ocorrera a
exibicdo de trechos de uma producao cinematografica e servido food fingers para os
visitantes. O menu degustacao sera preparado anteriormente sob os rigores da seguranca
alimentar e pensado para evitar desconfortos alimentares. Todo o processo envolvera
testes culinarios, adequagao de ingredientes acessiveis, foco na apresentagao visual e
cuidados de higiene alimentar. Entre os resultados esperados, destaca-se a criagcdo de
uma experiéncia interativa capaz de envolver os visitantes, despertando curiosidade e
gerando memoarias afetivas relacionadas ao filme. Além disso, espera-se que a iniciativa
desperte o olhar do publico para o modo como a ciéncia pode dialogar com produgdes
cinematograficas que fazem parte da cultura popular e midiatica dos visitantes,
incentivando novas abordagens criativas em feiras e eventos escolares.

Palavras-chave: cinema, gastronomia tematica, experiéncia gastronémica, food fingers
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RESUMO

Dentre as doencas que acometem os bovinos, e também outros animais de produc¢ao, as
neoplasias ocorrem com frequéncia significativa. Elas podem levar a perdas produtivas,
como emagrecimento expressivo, assim como afetar a vida reprodutiva dos animais, que
quando situados em d&rgéos genitais, pode-se disseminar para todo o rebanho. Em
situagbes mais extremas, e quando os animais sdo destinados ao abate, as neoplasias
podem inclusive levar a condenacéo da carcaga em frigorificos (CARVALHO et al. 2014).
O termo neoplasia significa crescimento anormal e descontrolado de células, formando uma
massa de tecido novo, ou tumor, podem ter caracter benigno ou maligno, esta ultima bem
mais importante por apresentar potencial de invasdo e metastase, sendo chamada
popularmente de cancer (DALECK et al. 2016). O cancer pode ser desencadeado por
diversos fatores, dentre eles fatores genéticos, intrinsecos ao individuo, e agentes
carcinogénicos do ambiente (BRASIL, 2006). O mais comum em bovinos é o carcinoma de
células escamosas (CCE), um tumor maligno de células epiteliais escamosas
(queratindcitos), chamado popularmente como “cancer de pele”. E comum ocorrer na regiso
ocular, mas pode ocorrer em qualquer regiao da pele e mucocutanea. O desenvolvimento
desse tipo de tumor esta associado a muitos fatores, incluindo a exposi¢ao prolongada a
luz ultravioleta, falta de pigmento na epiderme e rarefagéo pilosa. O objetivo deste trabalho
€ apontar as principais causas do surgimento de cancer de pele em bovinos e quais
medidas sdo importantes na prevengado, como manejos adequados e até selecado genética
dos bovinos com predisposicdo as neoplasias. A metodologia sera expositiva, com a
apresentacdo em microscépio de laminas de tecidos com neoplasias, couros (pele) de
animais para demonstrar as possiveis causas das neoplasias, assim como, um banner com
ilustragbes de bovinos acometidos, ragas e pelagens que tem maior incidéncia. Espera-se
que os espectadores entendam que para uma pecuaria lucrativa e sustentavel, € necessario
planejar desde a escolha do animal (raga), o ambiente e os manejos preventivos para a
saude do animal, do homem e do ambiente.

Palavras-chave: neoplasia, pecuaria, saude animal, tumor.
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RESUMO

A acupuntura veterinaria € uma pratica terapéutica tradicional da medicina chinesa que tem
se expandido no cuidado de animais de diferentes espécies. Baseada na estimulagao de
pontos especificos do corpo, busca restaurar o equilibrio organico, aliviar dores e contribuir
para a recuperacdo de enfermidades. Em ambientes costeiros e rurais, nos quais 0s
animais desempenham papel central para a subsisténcia e a economia local, essa técnica
desponta como alternativa complementar, sustentavel e acessivel. Este trabalho tem como
objetivo analisar como a acupuntura pode favorecer a saude e o bem-estar animal, com
énfase em espécies de companhia e de produgdo. O estudo também discute de que
maneira a pratica contribui para a melhoria da qualidade de vida, para a reducao do uso de
farmacos convencionais e para a valorizagdo de um manejo mais ético. A pesquisa sera
desenvolvida por meio de revisdo bibliografica, contemplando artigos cientificos, manuais
de medicina veterinaria integrativa e relatos de aplicagdo em campo. Sera apresentado
modelos animais e os principais pontos de acupuntura, forma de aplicagdo das agulhas e
suas agdes/reagdes esperadas. Essa abordagem possibilita reunir diferentes perspectivas
sobre a eficacia da técnica e sua aplicabilidade em contextos que envolvem desde grandes
rebanhos até animais de estimacdo em areas de dificil acesso a tratamentos modernos.
Observa-se que a acupuntura pode reduzir o estresse, controlar dores cronicas, fortalecer
a imunidade e acelerar a recuperagao de lesdes. Além disso, evidencia-se a importancia
dessa pratica para produtores rurais e comunidades costeiras, ja que contribui para a
vitalidade dos animais e para a continuidade das atividades que sustentam familias e
economias locais. Ao integrar tradicdo e ciéncia, a acupuntura veterinaria demonstra
potencial para ampliar as praticas de cuidado animal, reforcando vinculos entre humanos e
animais e promovendo um olhar mais responsavel e sustentavel sobre a relagdo entre
saude e ambiente. Também se destaca como um campo promissor para a formagao de
profissionais mais sensiveis as particularidades regionais, capazes de aplicar técnicas
integrativas com respeito as necessidades locais e aos saberes tradicionais. Essa
valorizagdo do conhecimento interdisciplinar € essencial para o avan¢go de uma medicina
veterinaria mais inclusiva e eficiente.

Palavras-chave: acupuntura veterinaria, bem-estar animal, ambientes costeiros,
estimulagao de pontos.

20



H
e INSTITUTO
FEDERAL

FERTILIZANTE ORGANOMINERAL: PRODUGAO E UTILIZAGAO

Leticia Thereza Martins Rocha1; Davi Inacio Pereira da Silva2; Kauanne Silva Amaral3; Gabriel Alves
Arantes4; Mariana Morais Cardoso5; Angélica Araujo Queiroz6

1Aluno do curso Técnico em Agropecuaria, IFTM — Campus Uberlandia, email:
leticia.thereza@estudante.iftm.edu.br 2Aluno do curso Técnico em Agropecuaria, IFTM — Campus
Uberlandia, email: davi.inacio@estudante.iftm.edu.br 3Aluno do curso Técnico em Agropecuaria, IFTM —
Campus Uberlandia, email: kauanne.amaral@estudante.iftm.edu.br 4Aluno do curso Técnico em
Agropecuaria, IFTM — Campus Uberlandia, email: gabriel.arantes@estudante.iftm.edu.br 5Aluno do curso
Técnico em Meio Ambiente, IFTM — Campus Uberlandia, email:

mariana.cardoso@estudante.iftm.edu.br
6Professor orientador, IFTM — Campus Uberlandia, email: angelica@iftm.edu.br

RESUMO

A crescente demanda por solugdes mais sustentaveis na agricultura vem requisitando a
criacdo de novos fertilizantes nos quais unam as necessidades do aumento de producéo
e a sustentabilidade ambiental. O fertilizante organomineral ao juntar a matéria orgéanica e
0s minerais, proporciona uma melhor estruturacdo do solo, retencdo de agua e
disponibilidade de nutrientes. Historicamente, a pratica da utilizacdo de matéria organica,
retorna as praticas mais tradicionais de plantio, que hoje se une a métodos mais modernos
para contribuir com o meio ambiente. Assim, o objetivo deste estudo, foi de produzir

um fertilizante organomineral de baixo valor econémico, utilizando de residuos organicos
domésticos e agricolas de facil acesso em mistura com fertilizantes minerais. A metodologia
utilizada foi, a coleta e a classificagédo de diferentes residuos vegetais, como casca de alho,
cana, casca de abobora, casca de melancia, cenoura, batata, folhas de couve, serragem,
casca de mexerica e borra de café, combinamos com esterco curtido, casca de ovo, farinha
de osso e carvao vegetal. Os materiais foram triturados, e submetidos em um processo de
compostagem controlada por cerca de 30 dias, com agitagdo recorrente e controle de
umidade. Apos este processo, o produto foi peneirado, homogeneizado e reservado em
recipientes padronizados pronto para a distribuicdo e combinados com fertilizantes minerais
convencionais. Os resultados demonstraram que o fertilizante produzido teve coloragao
escura, cheiro tipico de composto e textura solta, o que valida a eficacia do processo de
decomposicdo. O fertilizante produzido podera fornecer nitrogénio, fosforo, potassio e
calcio, o que favorece o crescimento das plantas e contribui para melhora-la a fertilidade
do solo. Conclui-se que a produgao do fertilizante organomineral caseiro € viavel,
econdmica e ecologicamente correta, além de ter um potencial educativo em relagao as
praticas de sustentabilidade. O projeto destaca a relevancia do reaproveitamento de
residuos organicos e da promocao de tecnologias acessiveis para o setor agricola.

Palavras-chave: producgao vegetal, sustentabilidade e organicos.

21



H
e INSTITUTO
FEDERAL

2025

A IMPORTANCIA DA TEXTURA DO SOLO NO CULTIVO AGRICOLA

Ana Lara Ferreira®; Ana Luiza Silva Dias?; Gabriel Oliveira Lima®; Maria Eduarda Alves Morais*; Maria Paula
Moreira Cunha5; Angelica Araujo Queiroz6

'Aluna do curso Técnico em Agropecuaria, IFTM - Campus Uberlandia, email:
analara.silva@estudante.iftm.edu.br 2Aluna do curso Técnico em Agropecuaria, IFTM - Campus Uberlandia,
email: ana.sd@estudante.iftm.edu.br *Aluna do curso Técnico em Agropecuaria, IFTM - Campus
Uberlandia, email: gabrielol@estudante.iftm.edu.br “Aluna do curso Técnico em Agropecuaria, IFTM -
Campus Uberlandia, email:patricia.campos@estudante.iftm.edu.br 5Aluna do curso do curso Técnico em
Agropecuaria, IFTM — Campus Uberlandia, email:mariapaula.mc@estudante.iftm.edu.br

SProfessora orientadora, IFTM - Campus Uberlandia, email: angelica@iftm.edu.br

RESUMO

O solo é um recurso mineral nao renovavel e base para o desenvolvimento das plantas,
podendo ser caracterizado fisicamente pela proporcdo do teor de areia, silte e argila,
definindo assim sua textura. A textura do solo é importante, pois define a capacidade de
reter agua e nutrientes, estruturacao, a resisténcia a erosdo e o desenvolvimento das
raizes das plantas. O presente trabalho teve como objetivo observar e compreender como
diferentes tipos de solo e suas texturas podem influenciam no desenvolvimento de
hortaligas. A proposta surgiu a partir de uma escolha conjunta do grupo, pois todos
consideraram importante entender melhor o papel do solo na agricultura e como ele pode
impactar diretamente no crescimento das plantas. O procedimento experimental sera feito
em etapas semanais. A cada semana, serao semeadas hortalicas nos diferentes tipos de
solo, respeitando as mesmas condi¢cdes de rega e exposigao a luz. A intengéo de realizar
o plantio em diferentes semanas ¢€ justamente observar se o tempo de cultivo associado
ao tipo de solo gera alguma diferenga no desenvolvimento das plantas cultivadas e como
poderemos explicar estas diferencas. Por exemplo, pode ser que no solo arenoso as
plantas cresgam mais rapidamente, mas apresentem fragilidade depois; enquanto no
argiloso talvez o crescimento seja mais lento, porém mais resistente. Outro ponto
importante é que, ao longo do experimento, iremos registrar semanalmente as mudancgas
no tamanho das plantas, na coloragédo das folhas e até mesmo no desenvolvimento das
raizes, sempre que possivel. Esses registros nos ajudardo a comparar de forma clara os
efeitos de cada tipo de solo. A ideia ndo € apenas observar, mas também aprender a
analisar os dados para termos conclusdes fundamentadas. Em resumo, nossa proposta &
mostrar, de maneira simples e acessivel, a importancia dos diferentes tipos de solo no
desenvolvimento das plantas e como esse conhecimento pode ser aplicado no dia a dia.

Palavras-chave: producao vegetal, desenvolvimento vegetal, hortaligcas.
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RESUMO

A inducgao de lactagao constitui uma alternativa viavel para o aproveitamento produtivo de
vacas com dificuldades reprodutivas, evitando seu descarte precoce. A técnica baseia-se
na administragdo de protocolos hormonais, geralmente associados a ordenhas frequentes,
visando estimular a producdo lactea. O principal beneficio € a manutencdo do valor
genético de animais de alto mérito, que, embora inférteis, podem retornar como fonte de
renda para o produtor. Os protocolos mais utilizados simulam o final da gestagao, embora
existam variagdes simplificadas e seguras, especialmente para novilhas. Apesar de a curva
de producéo apresentar caracteristicas distintas — ascensao mais lenta, pico reduzido e
persisténcia limitada —, resultados praticos indicam expressivo retorno econémico. Em um
exemplo de aplicagdo com 10 vacas induzidas, o lucro liquido superou R$ 23 mil,
evidenciando o potencial da técnica. Conclui-se que, quando associada a manejo
adequado, nutricdo balanceada e acompanhamento técnico, a inducdo de lactacao
representa uma estratégia promissora para incrementar a eficiéncia e a rentabilidade da
pecuaria leiteira.

Palavras-chave: inducio de lactacio, producao de leite, pecuaria leiteira.
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RESUMO

O leite A2A2 é obtido de vacas que produzem exclusivamente a proteina beta caseina A2,
enquanto o leite comum (A1) deriva de animais que apresentam a variante beta-caseina
A1, originada por mutagcdes geneéticas. Além desses, existem alternativas voltadas a
publicos especificos, como a bebida vegetal destinados ao consumo por pessoas que
possuem alergia a proteina do leite de vaca (APLV), geralmente produzidos a partir de
graos como soja, aveia e arroz. Outra opg¢ao encontrada no mercado € o leite zero lactose,
produzido na industria e que resulta da quebra enzimatica da lactose em agucares mais
simples, por meio da adigao da lactase. O objetivo deste estudo é apresentar e comparar
os diferentes tipos de leite disponiveis, destacando suas caracteristicas nutricionais,
funcionais e sensoriais. Os resultados desta pesquisa serdo compartilhados através de
explanagdes tedricas e degustagio pratica dos diferentes tipos de leite, possibilitando a
identificacdo de diferencas quanto a sabor, textura, corpo, cor e aroma. Espera-se que a
atividade contribua para a compreensao das alternativas existentes e para a valorizacao
de estratégias que atendam distintos perfis de consumidores, promovendo uma
alimentagdo mais saudavel e adequada.

Palavras chaves: alimentos saudaveis, alimentos funcionais, intolerancia alimentar

24



2025

IMPORTANCIA DA QUALIFICAGAO DO COLOSTRO PARA O BANCO DE
COLOSTRO

Lucas Rafael Cunha Ananias1; Murilo Henrique de Araujo2; Jodo Pedro dos Santos Aguiar3; Inés de
Freitas Gomide4

1Aluno do curso Técnico em Agropecuaria, IFTM — Campus Uberlandia, email:
lucas.ananias@estudante.iftm.edu.br 2Aluno do curso Técnico em Agropecuaria, IFTM — Campus
Uberlandia, email: murilo.araujo@estudante.iftm.edu.br 3Aluno do curso Técnico em Agropecuaria, IFTM —
Campus Uberlandia, email: joao.sa@estudante.iftm.edu.br 4Professor orientador, IFTM — Campus
Uberlandia, email: inesgomide@iftm.edu.br

RESUMO

O colostro é a primeira secregado da glandula mamaria apds o parto, fundamental para a
sobrevivéncia e o desenvolvimento dos bezerros recém-nascidos. Diferentemente do leite
comum, apresenta consisténcia mais espessa, coloracdo amarelada e elevada
concentragdo de proteinas, em especial imunoglobulinas, responsaveis por fornecer
imunidade passiva ao neonato. Como a placenta bovina ndo permite a transferéncia de
anticorpos durante a gestacao, o colostro constitui a unica fonte inicial de prote¢do contra
agentes patogénicos. Em propriedades tecnificadas de pecuaria leiteira, a colostragem é
geralmente realizada nos bergarios por meio de amamentagao artificial (mamadeira). Para
garantir a eficacia da imunizagéo, o fornecimento deve ocorrer nas primeiras horas de vida,
em volume adequado e com colostro de qualidade comprovada, avaliada por instrumentos
como colostrémetro, lactodensimetro ou refratdmetro de Brix. A qualificacdo desse colostro
€ essencial para selecionar amostras com maior concentragdo de anticorpos, que devem
ser envasadas, identificadas, armazenadas em freezer e posteriormente fornecidas aos
bezerros nas 12 primeiras horas de vida. A adog¢ao de boas praticas de colostragem reduz
a mortalidade, fortalece a saude do rebanho e proporciona ganhos produtivos e
econdmicos para a propriedade.

Palavras-chave: colostragem, placenta cotiledonaria, banco de colostro
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RESUMO

A nutricdo adequada de equinos € fundamental para garantir saude, desempenho e bem-
estar, e a suplementagdo mineral tem papel essencial nesse processo. Entre os
suplementos, o sal (cloreto de sodio) € amplamente utilizado, fornecendo sédio e cloro,
minerais responsaveis pela regulagéo do equilibrio hidrico, contragdo muscular e produgao
de sucos gastricos. Sua inclusdo na dieta contribui para estimular o consumo de agua,
prevenir colicas e disturbios musculares, especialmente em animais submetidos a altas
temperaturas ou intensos esforgos fisicos. Outro recurso nutricional em destaque sao as
algas marinhas, notadamente a espécie Ascophyllum nodosum, que apresentam elevado
teor de iodo, minerais, vitaminas e compostos antioxidantes, conferindo beneficios
relacionados ao fortalecimento do sistema imunoldgico, a regulagdo da fungéo tireoidiana,
a melhora da saude intestinal e a qualidade da pelagem, atributos valorizados em cavalos
de exposicao. O objetivo deste trabalho € fomentar a importancia da suplementagao com
sal e algas marinhas na alimentagao de equinos, destacando seus efeitos positivos e as
recomendacdes de uso seguro. A metodologia adotada baseia-se em revisao bibliografica
de artigos cientificos, teses e manuais técnicos que abordam a utilizagdo desses
suplementos na dieta equina, com foco em identificar beneficios, riscos e recomendacodes
praticas. Os resultados obtidos a partir da analise da literatura indicam que o sal deve ser
oferecido diariamente, em quantidades de 25 a 50 g, podendo ser fornecido em blocos ou
misturado a ragdo. Ja as algas marinhas, administradas em doses de 5 a 20 g por dia,
contribuem para o equilibrio nutricional e apresentam efeitos funcionais, como atividade
antioxidante e anti inflamatdria. Contudo, o consumo excessivo de iodo proveniente das
algas pode ocasionar disturbios na glandula tireoide, sendo necessaria orientagao
profissional para o uso seguro. Consideramos que a suplementagdo com sal e algas
marinhas representa uma estratégia eficiente para melhorar a saude e o desempenho de
equinos, desde que aplicada com controle das doses e acompanhamento técnico.

Palavras-chave: Ascophyllum nodosum; Equilibrio Hidrico; Contragdo Muscular; Minerais.
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RESUMO

A agricultura de precisdo € um modelo de gestdo agricola baseado na coleta, analise e uso
de dados georreferenciados para otimizar o manejo das lavouras. Por meio de tecnologias
como sensores, GPS, drones e softwares de analise, essa abordagem permite identificar
variagdes dentro de uma mesma area cultivada e aplicar insumos de forma eficiente. O
objetivo € aumentar a produtividade, reduzir custos e minimizar impactos ambientais,
promovendo uma produgédo mais sustentavel e inteligente. Este trabalho tem como foco a
disseminagao do conhecimento relacionado a agricultura de preciséo aplicada ao manejo
eficiente de insumos, com énfase na analise dos impactos econdmicos e ambientais da
utilizacdo dessas tecnologias no processo de aplicagdo de defensivos agricolas. A
pesquisa foi conduzida por meio de reviséo bibliografica qualitativa, com base em artigos
cientificos, documentos técnicos e publicagdes institucionais. Os resultados demonstram
que, quando bem implementadas, as tecnologias de agricultura de precisao resultam em
significativa economia de insumos, melhoria na qualidade das aplica¢des e redugédo dos
riscos ambientais. Entre as tecnologias destacam-se os sistemas de pulverizagado com
controle de taxa variavel, sensores de detecgao de alvo e mecanismos de desligamento
automatico de secgdes, que permitem maior precisdo e eficacia na distribuicdo de
defensivos agricolas. Além disso, o uso de bicos de pulverizagdo com tecnologia antideriva
tem se mostrado uma estratégia eficiente para reduzir a dispersao de produtos para areas
nao-alvo, minimizando impactos ambientais e aumentando a seguranca das aplicagdes. O
piloto automatico, por sua vez, contribui para o aumento da eficiéncia operacional ao
garantir o deslocamento preciso das maquinas, evitando sobreposi¢cao ou falhas nas
aplicagdes. Outra inovacgao relevante sdo sensores embarcados em maquinas agricolas,
capazes de detectar em tempo real a presenca de plantas daninhas durante o
deslocamento da maquina, acionando a pulverizagao apenas nos pontos necessarios.

Palavras-chave: agricultura de precisdo, manejo de insumos, tecnologias de pulverizagao,
sustentabilidade.
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RESUMO

Os agrotéxicos sao substancias quimicas sintéticas utilizadas na agricultura para controlar
pragas, doengas e plantas infestantes, enquanto os fertilizantes quimicos sdo compostos
inorganicos que fornecem nutrientes como o nitrogénio, o fésforo, o potassio, o calcio e
outros as plantas. Contudo, agrotéxicos e fertilizantes podem contaminar o ambiente como
0s solos, rios e oceanos, pelo uso indiscriminado e contaminar o ambiente, principalmente
porque ao serem arrastados pela agua da chuva, podem atingir correntes fluviais e as
aguas subterraneas. Essa contaminacdo pode causar a morte de organismos aquaticos
devido a toxicidade direta ou por meio de processos como a eutrofizagdo, em que o
excesso de nutrientes estimula o crescimento exagerado de algas (proliferagdo de
fitoplancton), que, ao morrerem, sdo decompostas por bactérias, consumindo o oxigénio
da agua. As algas marinhas utilizadas como fertilizantes vém sendo estudadas e muitos
resultados positivos sobre o seu uso ja foram comprovados. O objetivo deste trabalho foi
de apresentar op¢cdes mais sustentaveis como o uso de extratos de algas que funcionam
como bioestimulantes e biofertilizantes, substituindo agrotdxicos e fertilizantes quimicos na
agricultura. Os extratos de algas séo de origem 100% vegetal, sendo uma alternativa
sustentavel. Estes extratos contém compostos que melhoram o desenvolvimento das
plantas, como o crescimento do sistema radicular e ajudam a fortalecer os mecanismos de
defesa contra doencas, sendo uma boa opc¢ao para a agricultura moderna. Ao final do
trabalho, usando o extrato de algas como fonte de nutrientes, poderemos demonstrar que
esta tecnologia é uma forma importante de sustentabilidade. O presente trabalho utilizou
de pesquisas de artigos e levantamento de dados. Procurou-se pesquisar as demandas de
preparo dos fertilizantes e experimenta-los em diferentes culturas para saber sua eficiéncia.
Os fertilizantes serdo feitos com base nos ingredientes adquiridos no comércio e
apresentados aos visitantes. Dessa forma, espera-se contribuir com 0 conhecimento e o
incentivo de formas mais sustentaveis como fontes de nutrientes e controle de pragas e
doengas na agricultura.

Palavras-chave: algas marinhas, fertilizantes, sustentabilidade, agricultura.
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RESUMO

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de leite, com uma producéo anual superior a
34 bilhdes de litros, sendo um setor com grande importancia econdmica e social. A
bovinocultura leiteira se estende por todo territério nacional, e é predominantemente
realizada em pequenas e médias propriedades, e a adogdo de tecnologias tem
impulsionado a produtividade. Predominam vacas mesticas de racas leiteiras (raga
holandesa) e zebuinas (racga gir), devido a sua rusticidade, adaptabilidade e alta producao
de leite. O custo de producédo do leite é variavel, mas um dos maiores custos é a
alimentacgao (insumos), representando a maior parte das despesas, seguido pela mao de
obra, despesas com saude do rebanho (medicamentos, manutencdo, assisténcias
técnicas), e a depreciacao de instalagdes e equipamentos, como ordenhadeiras e tanques,
além da manutencao das instalagdes (pasto, bretes, currais, sala de ordenha). Os custos
totais podem ser contabilizados por litro de leite, por animal ou por vaca por dia,
dependendo do sistema de producédo adotado, tecnologias e demais custos utilizados no
ciclo de produgao. Sendo assim, somados os custos de producéo e o beneficiamento da
industrializagao do leite, este chega ao mercado consumidor com pregos variados. E por
que essa variagao de precos no mercado, a depender da marca? As respostas sobre esse
questionamento serd o objetivo principal deste trabalho. Para apresentacdo dos
resultados/respostas, serdo demonstradas uma gama de marcas de leite encontradas no
mercado e seu valor, e diante da exposi¢cao dos precos, serdo apresentados quais foram
os custo para chegar ao valor do leite apresentado. Espera-se que o consumidor/ouvinte
entenda o que ele esta pagando no supermercado, quais sdo as etapas desde a retirada
do leite da vaca la na fazenda até chegar ao mercado e a sua mesa, e como estas vao
agregando valor ao produto final, o leite da caixinha consumido todos os dias em casa.

Palavras-chave: bovinocultura leiteira, custo, pregco, consumidor
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RESUMO

A fertirrigagdo € uma técnica agricola que consiste na aplicagédo simultdnea de &agua e
fertilizantes por meio de sistemas de irrigagcdo. Essa pratica tem se destacado pela
eficiéncia no uso dos recursos hidricos e nutricionais, possibilitando ganhos de
produtividade e sustentabilidade no setor agricola. Este resumo tem como objetivo
apresentar os fundamentos da fertirrigacdo, seus principais beneficios, limitacbes e
resultados observados em diferentes cultivos, ressaltando seu papel no aumento da
eficiéncia produtiva. O consorcio entre irrigagao e fertirrigacdo contribui para a redugao da
necessidade de uso de maquinas agricolas e, consequentemente, para a diminuigao da
emissao de CO,. Nesse contexto, o objetivo deste projeto foi demonstrar como a producgao
agricola pode ser otimizada por meio da irrigagéo associada a aplicagao de defensivos. O
estudo baseou-se em revisdo bibliografica de artigos cientificos, relatérios técnicos e
manuais de instituicdes de pesquisa ligadas ao agronegocio, abrangendo trabalhos
publicados entre 2015 e 2023, que discutem aspectos técnicos, econdmicos e ambientais
da fertirrigagdo. Os resultados apontam que a técnica possibilita maior aproveitamento de
nutrientes, reducdo de perdas por lixiviagdo e menor impacto ambiental, quando
comparada a adubacdo convencional. Estudos relatam incrementos de até 30% na
produtividade de determinadas culturas, além da diminuicdo do consumo de fertilizantes.
Outro resultado relevante refere-se ao controle mais preciso da nutricido das plantas,
permitindo ajustes em tempo real de acordo com as fases fenoldgicas. Contudo, os custos
de implantacao dos sistemas e a necessidade de manejo especializado ainda representam
desafios que limitam sua adogao, sobretudo em pequenas propriedades. Conclui-se que a
fertirrigacao constitui ferramenta estratégica para o desenvolvimento agricola sustentavel,
conciliando aumento de produtividade com uso racional de insumos. Seu potencial de
aplicacao € amplo, especialmente em regides com escassez hidrica, mas sua expansao
depende de politicas publicas de incentivo, capacitagdo técnica e maior acesso as
tecnologias de irrigagao, a fim de torna-la viavel a diferentes perfis de produtores.

Palavras-chave: irrigacao, produtividade agricola, sustentabilidade.
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RESUMO

O gloss labial artesanal tem ganhado destaque no mercado de cosméticos por unir beleza,
cuidado com a saude e responsabilidade ambiental. Diferente dos produtos
industrializados, que frequentemente contém substancias sintéticas como parabenos e
petrolatos, o gloss artesanal € produzido com ingredientes vegetais, como Oleos,
manteigas, ceras e extratos botanicos, oferecendo uma alternativa mais segura e
sustentavel. Para conferir cor ao produto sem comprometer sua composig¢ao, € comum o
uso de corantes alimenticios naturais, como urucum, beterraba, curcuma e hibisco, que
proporcionam tonalidades suaves e vibrantes, mantendo a proposta de formulagao limpa
e nao toxica. Gloss, lipstick e balm sao cosméticos distintos, embora todos contribuam
para o cuidado dos labios. O gloss possui textura leve e brilhante, ideal para realcar os
labios com suavidade. O lipstick, ou batom, apresenta maior concentragao de pigmentos e
foco estético. Ja o balm é voltado a hidratacéo e protecdo, sendo essencial em rotinas de
cuidados diarios. A produgao artesanal valoriza o uso de matérias-primas naturais e
minimamente processadas, como 6leo de coco, jojoba, manteiga de karité e cera de
carnauba. Esses ingredientes promovem hidratagcdo profunda, protecdo contra o
ressecamento e acédo antioxidante, além de reduzir riscos de alergias. A fabricagdo em
pequena escala favorece praticas sustentaveis, como o uso de embalagens reciclaveis e
o0 apoio a produtores locais. Do ponto de vista ambiental, os cosméticos artesanais
contribuem para a redugédo do impacto ecoldgico e incentivam o consumo consciente. A
auséncia de testes em animais, 0 uso de insumos biodegradaveis e a incorporagao de
corantes naturais reforcam a conexao entre estética e ética. Este trabalho tem como
objetivo analisar o gloss artesanal como produto de embelezamento e cuidado labial,
destacando seus beneficios para a saude da pele e para a sustentabilidade. A pesquisa
baseou-se em revisado bibliografica de estudos dermatoldgicos, relatérios de mercado e
analises de consumo. Espera-se demonstrar que o gloss artesanal atua como acessoério
estético e produto funcional, promovendo hidratagao, protecéo e consciéncia ambiental.

Palavras-chave: protecao labial, batom, corantes alimenticios, sustentabilidade.
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RESUMO

Os recursos marinhos vém sendo utilizados na agricultura e na pecuaria desde
antiguidade, inicialmente de forma empirica, com a aplicagéo de algas e conchas trituradas
para o enriquecimento do solo e da alimentacdo animal. Nas ultimas décadas, avangos
nas pesquisas permitiram identificar e padronizar compostos bioativos de origem marinha,
ampliando seu uso no manejo agricola e zootécnico de maneira mais segura, eficiente e
tecnicamente fundamentada. Este estudo tem como objetivo apresentar o potencial de
produtos derivados de algas marinhas para a agropecuaria, destacando seus efeitos tanto
na nutrigdo animal quanto na fertilidade do solo e na produtividade agricola em diferentes
contextos produtivos. A metodologia adotada baseia-se em pesquisa bibliografica e analise
comparativa de produtos comerciais contendo as algas Ascophyllum nodosum e
Lithothamnium calcareum. Além disso, foram coletadas informagdes por meio de relatos
de produtores rurais que aplicaram fertilizantes e suplementos a base dessas algas em
suas propriedades, a fim de identificar os efeitos observados diretamente em plantas e
animais. Entre os resultados primarios esperados, destaca-se que o uso de Ascophyllum
nodosum como biofertilizante tende a estimular o crescimento vegetal, melhorar a estrutura
fisica e a atividade biolégica do solo, além de aumentar a resisténcia das plantas a
estresses ambientais como seca, salinidade e ataques patogénicos. Ja o Lithothamnium
calcareum, utilizado principalmente na alimentagdo de cavalos, deve contribuir para o
equilibrio mineral, fortalecimento ésseo, bem-estar geral e melhor desempenho atlético e
reprodutivo. Resultados indicam também o potencial de diversificagdo econbmica para os
produtores, com o0 uso de insumos alternativos e naturais, e uma possivel reducédo na
dependéncia de fertilizantes e suplementos sintéticos, favorecendo praticas mais
sustentaveis e competitivas no setor agropecuario nacional.

Palavras-chave: Algas Marinhas; Ascophyllum nodosum; Biofertilizante; Diversificagao
Econbmica; Lithothamnium calcareum.
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RESUMO

A bovinocultura é a atividade de criar e cuidar de bovinos, e a suinocultura que € a atividade
econdmica que se dedica a criagao racional de suinos, essas atividades sao essenciais
para a agropecuaria brasileira, mas a geragao de residuos organicos, materiais de origem
biologica, tais como restos de alimentos, urina, fezes, ossos e carcagas, quando
descartada de forma inadequada, pode causar sérios impactos ambientais como
contaminacgao do solo, da agua e emissao de gases de efeito estufa. Nesse contexto, se
faz necessario o aproveitamento desses dejetos por meio do processo de decomposi¢cao
da matéria organica realizado por microrganismos que precisam de oxigénio para
funcionar, esse processo tem por nome biodigestdo anaerdbica que surge como alternativa
sustentavel e inovadora. O objetivo com esta pesquisa é analisar como os residuos da
bovinocultura e suinocultura podem ser transformados em energia limpa, reduzindo danos
ambientais e agregando valor econémico a produgdo. Para isso, a metodologia baseia-se
em revisao bibliografica, que consiste em uma analise critica e sistematica de pesquisas e
estudos ja existentes sobre o tema em artigos cientificos, relatérios técnicos e casos
praticos de fazendas que utilizam biodigestores no Brasil. Espera-se identificar os
principais beneficios ambientais e econémicos, como a diminuigdo da poluicéo, a geragao
de biogas para eletricidade e calor, além da produgéo de biofertilizante como subproduto
para atuar como fertilizantes que fornece nutrientes essenciais e também €& um
bioestimulante que promove o crescimento saudavel das plantas. Também serdo
apresentados exemplos de propriedades que ja adotam essa tecnologia, destacando seu
impacto positivo na sustentabilidade da pecuaria. Conclui-se que o uso de biodigestores,
que € um equipamento que decompde a matéria organica sem a presenga de oxigénio
representa uma solucéo viavel, visto que esse processo acelera a quebra de residuos,
como o esgoto, fezes de animais e resto de alimentos gerando produtos valiosos como o
biogas que pode ser usado como combustivel para aquecimento ou eletricidade e
biofertilizante, de modo que alia a produgdo animal, geracdo de energia e preservacao
ambiental.

Palavras-chave: biodigestores, energia renovavel, sustentabilidade.
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RESUMO

O crescimento da construcao civil tem elevado a demanda por insumos e intensificado a
geracao de residuos, criando desafios ambientais e econdmicos. Nesse contexto, o uso de
materiais plasticos reciclaveis e seus derivados apresenta-se como alternativa sustentavel
para reduzir impactos ambientais e fomentar a economia circular. O plastico, antes
considerado um dos principais vildes ambientais devido a sua lenta degradagao, pode ser
reaproveitado em diversos elementos construtivos, como blocos, telhas, pisos, tubulagoes,
isolantes térmicos e aditivos para concreto, combinando baixo custo com alta durabilidade
e resisténcia. O objetivo deste trabalho é analisar a viabilidade do aproveitamento de
plasticos reciclaveis na construgdo civil, destacando aplicacbes praticas, beneficios
ambientais e barreiras para sua adogao em larga escala. A metodologia utilizada baseia-se
em revisdo bibliografica de artigos cientificos, dissertagdes e relatérios técnicos sobre
experiéncias nacionais e internacionais de incorporacdo de plasticos reciclados em
materiais de construgdo. O foco € identificar inovagdes tecnoldgicas, desempenho
estrutural e impactos socioambientais. Os resultados obtidos na literatura indicam que a
utilizacao de plasticos reciclaveis pode reduzir a extracdo de recursos naturais, diminuir
custos em até 30% em alguns componentes e contribuir para a reducao de residuos solidos
urbanos. Produtos como blocos e telhas de PET ou polietileno apresentam boa resisténcia
mecanica, leveza e propriedades de isolamento térmico e acustico. Apesar desses
avancgos, persistem desafios como a padronizacdo da qualidade dos materiais, custos de
reciclagem, preconceito do mercado em relagdo a durabilidade e auséncia de incentivos
governamentais mais efetivos. Conclui-se que o uso de materiais plasticos reciclaveis e
derivados na construgao civil constitui alternativa promissora para aliar inovagao
tecnoldgica e sustentabilidade. Para consolidar essa pratica, torna-se essencial ampliar
pesquisas, investir em regulamentagdes adequadas e estimular a conscientizacdo de
empresas e consumidores.

Palavras-chave: construgdo civil; plastico reciclavel; sustentabilidade; inovagao; economia
circular.
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RESUMO

O tratamento da agua no meio rural € um aspecto essencial para a promoc¢ao da saude,
da qualidade de vida e da sustentabilidade das comunidades que vivem fora dos centros
urbanos. Diferente das cidades, onde a captacao e o tratamento da agua sao realizados
por concessionarias, a zona rural apresenta limitagdes de acesso a esses servigos, o0 que
obriga os moradores a recorrerem a alternativas proprias de abastecimento e tratamento
da agua para os diversos fins como consumo humano, animal e irrigagdo. Entre as
alternativas disponiveis para tratar a agua para consumo humano, destacam-se métodos
simples e acessiveis, como os filtros de barro, que ainda sdo amplamente utilizados em
domicilios rurais, devido a sua eficacia na retencdo de particulas. Outras técnicas
combinam filtracdo com cloragao, garantindo maior seguranga microbiolégica. Diante do
exposto, o presente trabalho teve como objetivo investigar as praticas de tratamento de
agua em comunidades rurais, com foco na regido do Sobradinho, em Uberlandia MG.
Foram aplicados questionarios a produtores rurais durante um dia de campo organizado
pela EMATER-MG. Os resultados mostraram que 100% dos entrevistados utilizam agua
de pogos artesianos para consumo humano, 66% utilizam agua para consumo animal e
77% utilizam agua para irrigagao, além do consumo humano. Além disso, 45% notam
alteracdo no gosto da agua e 56% tem como unico tratamento o filtro doméstico comercial
para filtracdo da agua para consumo dentro das residéncias. Esses resultados, evidenciam
a necessidade de cuidados adicionais para garantir a potabilidade da agua. Assim, além
da pesquisa de campo, foi proposto, como estratégia educativa e demonstrativa, o
desenvolvimento de um prototipo de filtro utilizando materiais acessiveis, como pvc, garrafa
pet, areia, pedregulho e carvao ativado, com o objetivo de difundir praticas simples e
eficazes de purificagdo da agua. Além disso, pretende-se apresentar outras alternativas
viaveis, como a cloracdo caseira e outras tecnologias sociais de baixo custo. Assim, este
estudo reforga a importancia da conscientizagao, da adogcao de métodos de baixo custo
visando a melhoria da qualidade da agua, e, consequentemente, a promog¢ao da saude, da
sustentabilidade e da autonomia das comunidades rurais em tratar sua propria agua.

Palavras-chave: filtro caseiro, gua meio rural, sustentabilidade
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RESUMO

A qualidade do saneamento basico € um dos grandes desafios do Brasil, especialmente
nas areas rurais. Apesar dos avangos obtidos nos centros urbanos, grande parte da
populagado rural ainda permanece desfavorecida, dependendo de solugdes individuais
muitas vezes inadequadas, que podem comprometer o0 meio ambiente e a saude publica.
Muitos proprietarios rurais ainda descartam o efluente por meio de fossas rudimentares
(também denominadas fossas negras) ou a céu aberto Nesse contexto, o saneamento rural
demanda alternativas descentralizadas, de baixo custo e adaptadas as especificidades
locais. Solugdes baseadas na propria natureza, que utilizam processos fisicos e biolégicos
para o tratamento dos efluentes, tém se destacado como opgdes viaveis pois associam
praticas sustentaveis e beneficios ambientais. Diante do exposto, este trabalho teve como
objetivo apresentar e analisar duas alternativas naturais e acessiveis para o tratamento de
esgoto domeéstico em areas rurais: o circulo de bananeiras, voltado principalmente para o
tratamento de aguas cinzas, e o sistema TEVAP (Tanque de Evapotranspiracao),
direcionado ao tratamento de aguas negras provenientes dos vasos sanitarios. A
metodologia proposta trata-se de uma pesquisa qualitativa e exploratéria, fundamentada
em duas etapas principais. A primeira consiste em um levantamento bibliografico sobre os
dois sistemas, buscando compreender as técnicas de construgao, os cuidados na escolha
do local, sua eficiéncia, limitacdes e aplicabilidade em diferentes contextos rurais. A
segunda etapa envolve a construcdo de maquetes ilustrativas que demonstrem, de
maneira didatica, o funcionamento do circulo de bananeiras e do TEVAP, com o objetivo
de facilitar a compreensado dos processos e auxiliar no conhecimento em ambientes
educativos. Essa combinacao de analise tedrica e pratica busca aprofundar a compreensao
cientifica sobre esses sistemas e disseminar solu¢des sustentaveis para o tratamento de
efluentes junto a comunidades rurais. Espera-se comprovar que os sistemas apresentados
tem viabilidade econbémica, simplicidade de manutencido e eficiéncia na reducdo de
impactos ambientais, além de gerar beneficios como o aproveitamento de nutrientes pelas
plantas e a promocéo da saude publica.

Palavras-chave: Saneamento rural; Sustentabilidade; Tratamento de efluentes.
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RESUMO

A busca por alternativas sustentaveis para o manejo de residuos organicos e para a
producao agricola tem se intensificado nas ultimas décadas, diante do aumento
populacional e, consequentemente, da elevada geracao de residuos. Tradicionalmente,
grande parte dos residuos organicos é destinada a aterros sanitarios, contribuindo para a
emissdo de gases de efeito estufa (GEE) e, ainda, diminuindo a vida util dos aterros
sanitarios. Em Uberlandia, por exemplo, aproximadamente 55% dos residuos enviados ao
aterro sanitario, anualmente, sao organicos. Nesse contexto, a biodigestdo anaerodbia
surge como uma tecnologia viavel, capaz de transformar residuos orgénicos em biogas e
biofertilizante. O processo reduz impactos ambientais ao diminuir a entrada desse residuo
nos aterros aumentando a vida util deles ao mesmo tempo possibilitando o aproveitamento
de nutrientes presentes nos residuos, devolvendo-os ao solo de forma segura e produtiva.
A utilizagao do biofertilizante produzido pelo biodigestor representa uma pratica sustentavel
diminuindo a dependéncia de fertilizantes quimicos. Diante do exposto, o objetivo desse
trabalho foi construir um biodigestor em escala reduzida utilizando-se uma bombona
plastica, mangueira, tubos de pvc e camera de ar. O sistema sera alimentado com residuos
organicos advindos do refeitério do IFTM campus Uberlandia, onde, inevitavelmente sao
geradas, diariamente, sobras de comida que sdo enviadas semanalmente para o aterro
sanitario. Espera-se que a implantagcdo e operagdo do biodigestor anaerdbio caseiro
demonstrem, em pequena escala, a capacidade da tecnologia em transformar residuos
organicos em adubos. Entre os resultados previstos estdo a reducao significativa do
volume de residuos destinado ao aterro sanitario como forma de disposi¢ao final, a
producao de biogas utilizavel como fonte energética em pequena escala e a obtencéao de
fertilizante com valor agronémico para ser utilizado, por exemplo, na producdo de mudas
do Viveiro do campus. Além disso, sera estimada a quantidade de residuos organicos que
deixaria de ser destinada ao aterro sanitario, mensalmente, no IFTM Campus Uberlandia,
caso 0 biodigestor fosse utilizado. O desenvolvimento deste trabalho promova a
compreensao pratica de conceitos tedricos, o desenvolvimento de habilidades e a
capacidade de resolver problemas em situagdes reais.

Palavras-chave: Sustentabilidade, fertilizante organico, biodigestor.
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RESUMO

Os cemitérios horizontais tradicionais, presentes em diversas cidades brasileiras,
representam um modelo de sepultamento amplamente difundido, mas responsavel por
significativos impactos ambientais. Em Uberlandia, por exemplo, existem seis cemitérios,
sendo cinco deles administrados pela Prefeitura Municipal. Sao eles: Sado Pedro, Campo
do Bom Pastor, Martinésia, Tapuirama e Miraporanga. Ja o cemitério Parque dos Buritis
€ administrado pela iniciativa privada. Contudo, todos eles, pertencendo ao modelo
tradicional de cemitérios contribuem para a contaminagédo direta ou indireta do meio
ambiente, em razéo da liberacdo do necrochorume. Essa substancia, trata-se de uma
solugao liquida escura e toxica, resultante da decomposi¢cao de cadaveres, composta por
agua, sais minerais e substancias organicas, como cadaverina e putrescina, além de
microrganismos patogénicos. Ademais, materiais utilizados nos caixdes, como madeira
tratada, vernizes, tintas, metais e parafusos, juntamente com substancias quimicas
empregadas na conservacgao dos corpos, como o formaldeido, intensificam o processo de
contaminagdo. Uma vez infiltradas no solo, essas substancias atingem o lencol freatico,
poluindo aguas subterraneas que integram o ciclo hidrolégico comprometendo a qualidade
da 4gua destinada ao consumo humano, o que configura risco a saude publica. Além disso,
a vegetacgao presente nas proximidades dos cemitérios pode absorver os contaminantes,
tornando frutos e hortalicas cultivados na regido impréprios para o consumo, devido ao
acumulo de toxinas prejudiciais. Nesse contexto, o presente trabalho tem como objetivo
conscientizar a comunidade académica sobre os efeitos nocivos do necrochorume e
estimular a reflexdo sobre alternativas mais sustentaveis de sepultamento. Para tanto,
foram realizadas pesquisas bibliograficas acerca do tema, bem como a elaboragdo de um
protétipo visual de cemitério horizontal, a fim de subsidiar a compreensdo sobre os
impactos ambientais advindos dessa forma de sepultamento. Dessa forma, espera-se
contribuir para o debate em torno da problematica, além de apresentar sugestdes de
praticas ambientalmente responsaveis, como jazigos ecoldgicos, urnas biodegradaveis e
meétodos de preservagao de corpos menos agressivos ao meio ambiente.

Palavras-chave: necrochorume, cemitério, meio ambiente, sustentabilidade.
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RESUMO

A poluicdo por plasticos consolidou-se como uma das mais preocupantes ameacgas
ambientais contemporaneas, impulsionada pelo consumo excessivo, descarte inadequado
e consequente fragmentacdo desses residuos em microplasticos, definidos como
particulas com dimensdes inferiores a 5 mm. Inicialmente identificados em ecossistemas
marinhos, esses fragmentos encontram-se hoje disseminados em diferentes
compartimentos ambientais, como aguas continentais, solos, organismos vivos e até
mesmo em alimentos destinados ao consumo humano. Tal cenario evidencia a urgéncia
no desenvolvimento de estratégias acessiveis e sustentaveis para mitigar esse problema
emergente. Nesse contexto, o presente estudo teve como objetivo propor a construgao de
um filtro de baixo custo, projetado especificamente para a retencdo de microplasticos em
agua. A proposta busca nao apenas contribuir para a melhoria da qualidade da agua, mas
também fomentar a conscientizacdo social sobre a poluicido plastica e explorar alternativas
tecnoldgicas viaveis em ambientes de recursos limitados. A metodologia adotada consistiu
na elaboragdo de um protétipo utilizando materiais de facil obtengdo, organizados em
camadas filtrantes, a fim de maximizar a captura de fibras sintéticas e pequenos
fragmentos plasticos. A eficiéncia do dispositivo foi avaliada por meio de analises
comparativas da agua antes e apos a filtracdo, observando-se parametros como turbidez,
aspecto visual e presenca de particulas em suspensao. Os resultados preliminares
indicaram que o filtro apresenta desempenho satisfatério na redugado da turbidez e na
retencado de microplasticos, sobretudo no que se refere a captura de fibras e fragmentos
de menor dimensdo. O protétipo apresenta potencial promissor como ferramenta de
sensibilizagcdo ambiental e base para futuras inovagdes em tecnologias de baixo custo para
mitigar a poluicdo plastica. E relevante frente a falta de regulamentacdes sobre
microplasticos no Brasil. A integragdo entre ciéncia, sociedade e inovacao tecnologica é
fundamental para enfrentar esse desafio ambiental emergente. O protétipo pode inspirar
acdes e politicas para reduzir a poluicao plastica e promover a sustentabilidade.

Palavras-chave: Poluigdo plastica; Filtragdo de agua; Protétipo de baixo custo;
Conscientizagdo ambiental; Tecnologias sustentaveis.
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RESUMO

A identificacdo humana desempenha um papel central na investigagao criminal, permitindo
associar individuos a cenas de crime com alto grau de precisdo. Técnicas como exames
de DNA, anadlise de impressoes digitais, reconhecimento facial, retrato falado, pericia em
videos e outras formas de biometria tém contribuido significativamente para a elucidagao
de crimes, a responsabilizagdo de culpados e, sobretudo, a absolvicdo de inocentes. O
DNA, por ser uma molécula unica em cada individuo, tornou-se um dos pilares da ciéncia
forense. Vestigios bioldgicos como sangue, saliva, cabelos ou células epiteliais coletados
em cenas de crime podem ser comparados com amostras de referéncia, aumentando a
confiabilidade das provas. No entanto, o uso do DNA é apenas uma entre diversas
ferramentas hoje disponiveis. As impressdes digitais continuam sendo um método
consagrado de identificagdo, dada sua singularidade e persisténcia ao longo da vida. Ja o
reconhecimento facial e a analise de imagens de videomonitoramento tém ganhado
espaco, principalmente com o avango da inteligéncia artificial e das tecnologias de
vigilancia urbana. O retrato falado, ainda que mais subjetivo, pode ser util na fase inicial de
investigacbes. A analise integrada dessas técnicas fortalece o sistema de justica,
fornecendo bases mais solidas para decisbes juridicas. Entre as técnicas modernas de
identificacdo destacam-se a biometria comportamental, o reconhecimento por iris e retina,
a analise de voz e o0 uso de algoritmos preditivos em videos. Essas tecnologias ampliam a
precisao forense, otimizam o cruzamento de dados e permitem uma identificacdo mais
rapida e eficaz em investigacbes complexas. Este trabalho tem como objetivo analisar a
relevancia das técnicas de identificacdo humana na pratica forense, com énfase em sua
aplicagao na investigacdo criminal. A metodologia baseou-se em revisao bibliografica,
analise de casos reais e artigos cientificos, além da consulta a bases legais e normativas.
Conclui-se que a integragao de diferentes métodos de identificagdo amplia a eficacia das
investigagdes, reduz falhas judiciais e refor¢ca a legitimidade das decisbes. A ciéncia
forense, ao incorporar inovagoes tecnolédgicas, mostra-se fundamental na consolidacao de
um sistema de justica mais justo, transparente e confiavel.

Palavras-chave: Identificagdo Humana, DNA, Ciéncia Forense.
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RESUMO

A crescente demanda por alimentos e a necessidade de reduzir os impactos ambientais
tém impulsionado o desenvolvimento de tecnologias voltadas a sustentabilidade no
agronegocio. Nesse contexto, surge o AgroGuardian, um ecossistema inteligente que
integra Internet das Coisas (loT), analise de dados e inteligéncia artificial para monitorar e
otimizar processos produtivos. O objetivo central da pesquisa € apresentar e analisar o
AgroGuardian como uma solugdo inovadora para a gestao sustentavel das propriedades
rurais, promovendo aumento da eficiéncia, redugcdo de desperdicios e preservagao
ambiental. A metodologia utilizada envolve pesquisa exploratéria e analise bibliografica
sobre agricultura digital, sustentabilidade e inovagbes tecnologicas aplicadas ao campo,
complementada por estudos de caso em propriedades que utilizam ferramentas de
automacao e monitoramento digital. Os resultados primarios indicam que o AgroGuardian
contribui para uma produgao mais eficiente,com reducao significativa no uso de insumos e
maior rastreabilidade das praticas agricolas. Resultados secundarios sugerem impacto
positivo na preservagao de recursos naturais e na valorizagédo dos produtos agricolas junto
ao mercado consumidor.

Palavras-chave: AgroGuardian; Agricultura Digital; Inovagédo Tecnoldgica.
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RESUMO

A Realidade Virtual (VR, do inglés Virtual Reality) € uma tecnologia que permite ao usuario
interagir com ambientes tridimensionais artificiais, gerados por computador, de maneira
imersiva e sensorial. Essa interacdo € mediada por dispositivos como headsets de realidade
virtual,luvas hapticas,sensores de movimento e fones de ouvido que, em conjunto, criam
uma sensagdo de presengca no ambiente digital.O conceito de VR comegou a ser
desenvolvido nos anos 1960, com os primeiros experimentos imersivos como o Sensorama,
criado por Morton Heilig, e o sistema The Ultimate Display, idealizado por Ivan Sutherland,
que ja propunha um mundo virtual no qual o usuario pudesse interagir por meio de estimulos
visuais e tateis.No entanto, foi nas décadas de 1980 e 1990 que a realidade virtual passou
a ganhar mais relevancia, com o avango dos computadores graficos e o interesse da
industria de entretenimento e simulagéo.O objetivo desse trabalho é mostra o avango da
tecnologia, focando na VR, e passar um pensamento filoséfico de que se esse avango sera
beneficente para a humanidade ou sera prejudicial.Sendo que a metodologia se baseia na
bibliografia da Realidade virtual , alem de contexto e desenvolvimento filosofico da
VR.Desta forma espera -se que os visitantes possa ter uma interagdo com o avango
tecnolégico, compreender como a VR pode ajudar a humanidade, e terem uma reflexao de
que forma podemos aproveitar esse avango de mondo que nao prejudique o bem estar
humano.

Palavras chaves: Avancgo, Realidade virtual, Tecnologia
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RESUMO

Este trabalho visa apresentar o projeto “Mais Inclusdo nas Exatas”, cujo cerne corresponde
ao atendimento educacional direcionado aos estudantes com necessidades especificas.
No geral, os alunos com deficiéncias e necessidades especificas tem mais dificuldades
com matérias de exatas, como matematica ou fisica. Nesse sentido, um dos principais
objetivos deste projeto € a elaboragcdao de matérias didaticos adaptados as necessidades
destes estudantes, bem como a aplicacdo de métodos de ensino mais eficientes. Os
trabalhos foram desenvolvidos considerando inicialmente a identificacdo dos estudantes a
serem atendidos e, em seguida, convidando-os a participar do projeto. Os atendimentos
sao estabelecidos de acordo com a disponibilidade do estudante, acontecendo encontros
semanais com cerca de 1 hora de duragcdo com a presenca do monitor do projeto.
Posteriormente, o monitor e a coordenadora fazem a redagao de relatérios a respeito dos
encontros realizados, conteudos trabalhados, estratégias de ensino aplicadas, dificuldades
observadas e medidas a serem adotadas para os préoximos encontros. Como forma de
apresentar os resultados do projeto, tem-se o relato da estudante Amanda de Lima Alves:
“‘Durante os atendimentos, eu tenho realizado as operacdes da adicao e subtracido com o
auxilio do material dourado. Nos fizemos as pegas do material dourado com a ajuda de
impressoras 3D que o IFTM possui, a fim de conhecer esta ferramenta e a forma de utiliza-
la. Essa metodologia tem me ajudado bastante na compreensao dessas operagdes e tenho
adquirido autonomia para realizar os calculos. Ainda tenho muito o que aprender, mas o
projeto tem me ajudado bastante. Quero continuar aprendendo Matematica porque eu
gosto e essa matéria vai me ajudar com as disciplinas de Fisica e Quimica. Além disso, eu
também quero que a matematica me ajude a entender por que a minha mae diz algumas
vezes que um produto € ‘caro’ ou ‘barato’, sendo que os pregos podem ser 0s mesmos.” —
Amanda.
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Metodologias de Ensino.

43



e INsTITUTO
FEDERAL

SAUDE DOS MARES E OCEANOS

André Luis V. Mota1; Erick Wilker V. Andrade2; Pedro Henrique Brotas Lourengo3; Pedro Henrique Pereira
Da Silva4; Samuel Inacio Dias5; Rosana A. M. Silveira 6

1André Luis Veloso Mota aluno do curso Técnico em INTERNET DAS COISAS, IFTM — Campus
Uberlandia, email: andre.veloso@estudante.iftm.edu.br

2Erick Wilker Vieira Andrade aluno do curso Técnico em INTERNET DAS COISAS, IFTM — Campus
Uberlandia, email:erick.wilker@estudante.iftm.edu.br

3Pedro Henrique Brotas Lourencgo aluno do curso Técnico em INTERNET DAS COISAS, IFTM — Campus
Uberlandia, email: pedro.brotas@estudante.iftm.edu.br

4Pedro Henrique Pereira da Silva aluno do curso Técnico em INTERNET DAS COISAS, IFTM — Campus
Uberlandia, email: pedro.ps@estudante.iftm.edu.br

5Samuel Inacio Dias aluno do curso Técnico em INTERNET DAS COISAS, IFTM — Campus Uberlandia,
email: samuel.inacio@estudante.iftm.edu.br

36Professor orientador Rosana de Avila Melo Silveira, IFTM — Campus Uberlandia, email:
rosanasilveira@iftm.edu.br

RESUMO

A interconexao vital entre rios e oceanos e mares, pilar dos ecossistemas globais, esta
seriamente ameacgada pela poluig¢ao fluvial. Os rios, em vez de nutrirem a vida, tornaram-
se condutores de poluentes para os ambientes marinhos. O objetivo deste trabalho &,
portanto, propor um plano de conservacdo ambiental de nossa hidrografia local —
Uberlandia - para ajudar a reverter ou minimizar o quadro de poluigdo dos nossos recursos
hidricos locais como medida essencial para a saude dos rios, oceano, mares. A
metodologia adotada envolve a analise de dados da ONU, que revelam que mais de 80%
das aguas residuais globais sdo despejadas sem tratamento, e 0 mapeamento de pontos
criticos. Usaremos, também, dados do Departamento Municipal de Agua e Esgoto de
Uberlandia/MG, responsavel pelo abastecimento de agua potavel, de esgotos sanitarios e
saneamento de cursos d’agua da cidade, que utiliza o rio Uberabinha e seus afluentes para
estes fins. Obtendo, dessa forma informacgdes diretas e objetivas sobre o graus de poluicéo
de nosso rio urbano e seus respectivos 49 afluentes. A pesquisa busca assim, também,
demonstrar que ha uma conexao rio-mar-oceanos e que qualquer alteracio realizada ao
longo desse percurso pode melhorar ou acentuar os problemas ambientais desse grandes
ecossistemas, impactando diretamente na vida dos mesmos. Em geral, as consequéncias
sao graves: a fauna marinha sucumbe a ingestao de residuos, enquanto os ecossistemas
desestabilizados, geram "zonas mortas". Para a saude humana, o impacto se manifesta
na contaminacdo de alimentos marinhos, comprometendo a seguranga alimentar.
Concluindo, a pesquisa busca evidenciar que a degradacao dos rios-mar- oceanos € um
sintoma direto da ma gestao dos rios.

Palavras-chave: Poluicdo Hidrica, Conexdo rio-mar-oceanos, Politica Hidrica,
Conscientizacao
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RESUMO

A prostituicdo, historicamente associada a marginalizagao social, ganhou novas formas de
visibilidade na era digital. Plataformas como OnlyFans, Twitter, TikTok e Instagram
permitem a publicagdo de conteudos eroticos diretamente, sem intermediarios, criando
uma narrativa de autonomia, empoderamento e glamour. Esse processo, denominado
romantizacao da prostituicdo, apresenta a pratica como sindnimo de liberdade financeira e
sexual, ao mesmo tempo em que oculta desigualdades estruturais, riscos e
vulnerabilidades. O objetivo deste trabalho é analisar de forma critica como a romantizagao
da prostituicao se constroi e se intensifica na era digital, bem como seus impactos sociais,
culturais e psicologicos. Para isso, foi utilizada a metodologia de pesquisa bibliografica,
com base em livros, artigos académicos e relatérios de organizagdes nacionais e
internacionais, considerando perspectivas da sociologia, psicologia, comunicagado e
estudos de género. Os resultados parciais apontam que a légica algoritmica das
plataformas digitais incentiva a criagdo de imagens glamourizadas, reforcando o “efeito
vitrine” e a hipersexualizagdo. Do ponto de vista psicologico, estudos indicam que o
consumo e a producao de conteudo sexual estao relacionados ao sistema de recompensa
cerebral, associado a dopamina, o que reforca a busca por prazer imediato e validagao
social. Esse processo, entretanto, pode gerar ansiedade, depresséo e baixa autoestima
em profissionais do sexo digital, devido a exposi¢ao constante e a competicdo. No campo
sociologico, observa-se uma divisdo de perspectivas feministas: algumas defendem o sexo
digital como forma de empoderamento e agéncia sobre o corpo, enquanto outras o
denunciam como nova forma de exploracao capitalista. Apesar da aparéncia de liberdade,
a prostituicdo digital continua reproduzindo desigualdades de género, raga e classe,
atingindo de forma mais intensa mulheres pobres, negras e LGBTQIA+. Conclui-se que a
romantizacdo da prostituicdo na era digital apresenta carater ambiguo: embora reduza
estigmas e amplie a visibilidade, também normaliza a exploragao e transmite a falsa ideia
de ascenséo social rapida. Assim, sua analise requer um olhar interdisciplinar, capaz de
equilibrar beneficios e riscos, reconhecendo tanto os avangos quanto as vulnerabilidades
envolvidas.

Palavras-chave: prostituicao digital; romantizagao; ciéncias sociais; vulnerabilidade social.
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RESUMO

No inicio do século XX, o elemento quimico radio, descoberto por Marie e Pierre Curie em
1898, era tratado como uma substancia milagrosa. Utilizado em pomadas, medicamentos
e até em tintas luminescentes para mostradores de reldgios, seus perigos eram
desconhecidos — ou, pior, deliberadamente ignorados por empresas que lucravam com
seu uso. Em 1917, milhares de jovens mulheres norte-americanas comegaram a trabalhar
em fabricas que produziam reldgios com mostradores que brilhavam no escuro. A
aplicagao da tinta exigia precisao, e as funcionarias eram instruidas a afinar os pincéis com
os labios — um método que as expunha diretamente ao radio. Na época, esse tipo de
trabalho era visto como uma grande oportunidade: bem remunerado, limpo e até
glamouroso. No entanto, a exposi¢ao continua ao elemento revelou-se fatal. Mollie Maggia
foi uma das primeiras vitimas. Sofrendo sintomas graves e inexplicaveis, chegou a perder
parte do rosto antes de falecer. Sua causa oficial de morte foi atribuida a sifilis — uma
tentativa deliberada de encobrir a responsabilidade das empresas. Outras mulheres, como
Grace Fryer, Quinta McDonald, Albina Larice, Edna Hussman e Katherine Schaub,
enfrentaram sintomas semelhantes. Estima-se que centenas de mulheres tenham morrido
de forma semelhante nos Estados Unidos. As empresas sabiam dos riscos, mas optaram
por silenciar denuncias e desacreditar as funcionarias. A negligéncia foi médica,
empresarial, institucional e até emocional, com vitimas sendo desacreditadas e
abandonadas a propria sorte. Grace Fryer, contudo, liderou uma agédo judicial contra a
empresa United States Radium Corporation, tornando-se simbolo de luta por justica
trabalhista. Nosso trabalho tem como objetivo denunciar a omisséo e o descaso envolvidos
nesse episddio historico. A historia das chamadas Radium Girls € um lembrete de que
nenhum avang¢o econdmico justifica o sacrificio de vidas humanas. A coragem dessas
mulheres resultou em mudancas importantes na legislagdo trabalhista e na
regulamentacdo do uso de substancias tdxicas. As informagdes foram baseadas no livro
Radioativas, de Kate Moore, bem como em fontes como a Encyclopaedia Britannica e
documentos académicos que comprovam que mesmo diante da injusti¢ca, essas mulheres
lutaram — provando que a unido pode transformar a realidade.

Palavras-chave: Radioatividade, Direito feminino, Industria.
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RESUMO

Os oceanos representam a base da vida no planeta, regulando o clima, fornecendo
alimentos e sustentando uma biodiversidade imensa. Porém, de alguns anos para ca, a
situagdo da vida marinha esta se tornando degradada cada vez mais. Essa situagao teve
inicio por volta dos anos 50 quando houve o aumento da producéao industrial de plasticos
e o crescimento do descarte de residuos humanos em larga escala. A partir desse grave
problema — a poluicdo marinha — nos dias atuais, nosso trabalho tem como obijetivo
pesquisar sobre o impacto dos microplasticos na vida dos animais marinhos. Além disso,
como objetivo especifico, pretendemos informar as pessoas sobre os riscos advindos
dessa poluicdo maritima a fim de que elas se conscientizem da importéncia e da urgente
necessidade de intensa preservagdo de nossos mares e oceanos. A metodologia que
utilizamos, para a realizagdo deste trabalho, consistiu em uma pesquisa bibliografica
envolvendo temas referentes aos oceanos, aos microplasticos, ao lixo marinho, bem como
os efeitos negativos da polui¢do marinha para os animais, para os seres humanos e para
o planeta. Como conclusao, consideramos relevante o nosso estudo haja vista que, por
meio dele, a sociedade podera, cada vez mais, se preocupar com essa questao e procurar
solugdes consistentes para a preservagao da vida marinha e, consequentemente, da vida
no planeta.

Palavras-chave: vida, oceanos, microplasticos.
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RESUMO

Desde sempre, o comportamento humano tem sido influenciado por fatores biologicos e
sociais. Com o avango da ciéncia, a partir do século XX, os horménios passaram a ser
compreendidos como pontos centrais na regulagdo das emocgdes, decisdes e interagdes
sociais. Adrenalina, serotonina, dopamina, cortisol e ocitocina sao substancias quimicas
produzidas pelo cérebro que influenciam diretamente o comportamento. Muitos contextos
sociais modernos, sao marcados por estresse, isolamento e uso excessivo de tecnologia.
Observa-se uma mudanga significativa na produgdao hormonal, afetando o equilibrio
emocional e as relagdes interpessoais. O objetivo desse trabalho é analisar como as
transformacgdes sociais contemporaneas afetam a produ¢cao hormonal das pessoas em um
geral, com foco nos hormoénios ligados as emogdes e a convivéncia social. Buscando
compreender de que forma estimulos externos, como o ritmo acelerado da vida urbana, o
isolamento digital e as mudancgas culturais, afetam diretamente o funcionamento bioldgico
e, consequentemente, o comportamento coletivo. Na metodologia do projeto, foram
consultadas livros e pesquisa de neurociéncia, psicologia, sociologia e saude coletiva, além
de alguns dados de instituicbes como a Organizacdo Mundial da Saude (OMS). A
abordagem utilizada integra perspectivas biomédicas e socioculturais para compreender
as causas da producdo hormonal e suas consequéncias no corpo social. Nos resultados
esperados, se destacam padrées hormonais associados ao contexto social moderno, como
o aumento de cortisol e adrenalina devido ao estresse e ansiedade cronicos, bem como a
reducdo de serotonina em situacbes de isolamento. Esses fatores contribuem para o
crescimento de transtornos emocionais, como ansiedade, depressao e irritabilidade. Ja os
resultados secundarios incluem alternativas pungentes para a diminuigao da irritabilidade
contemporanea, visto que os niveis de estresse seguem em ascensao.

Palavras-chave: Hormoénios, Sociedade, Psicologia, Adrenalina
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RESUMO

O oceano é o lar de milhdes de espécies que desempenham papéis fundamentais no
equilibrio do planeta. Segundo o INPO - Instituto Nacional de Pesquisas Oceanicas — a
maioria dos seres aquaticos sao fundamentais para a saude do mar e do planeta, sendo
responsaveis pela produgao de grande parte do oxigénio do planeta, pela absorgado de
CO2, e por diversas atividades econbmicas como pesca e turismo. Esses seres, contudo,
especialmente os animais, necessitam de condi¢gdes adequadas de bem-estar: acesso a
alimento, ambiente saudavel, liberdade de movimentos e auséncia de sofrimento; o que
infelizmente n&do vem ocorrendo, pelo contrario. Atualmente diversos 6rgaos de pesquisas
ambientais tem apontado o aumento da poluicdo plastica, da poluigdo sonora, da pesca
predatdria, entre outros problemas. Tendo em vista essa situagao, este projeto busca
estudar os fatores que afetam o bem-estar animal na vida marinha e propor praticas que
promovam a preservagao, a conservacao e o respeito a esses seres vivos; além de
promover a conscientizagdo sobre o tema, identificando ameacgas e propondo solugdes.
Para isso, vamos selecionar um referencial atualizado sobre o tema proposto, elaborar um
questionario junto a comunidade do IFTM, Campus Uberlandia, em especial os alunos do
Cursos de Agropecuaria e de Meio Ambiente, que lidam de forma direta e indireta com a
tematica ambiental, para compreendermos melhor como o assunto € tratado e estudado.
Como resultado, esperamos oferecer informacdes mais detalhadas sobre a tematica,
destacando equivocos geralmente pensados e/ou cometidos e propondo, ao mesmo
tempo, alternativas que possam alcangar maior sensibilizagdo da comunidade escolar em
relacdo ao bem-estar dos animais marinhos, através de praticas sustentaveis de
preservagcao e de conservagao ambiental; estimulando a empatia, a cidadania e a
responsabilidade ambiental. Entendemos que este conteudo € relevante porque dialoga
com todos os cursos integrados do IFTM, campus Uberlandia, bem como a sociedade em
geral.

Palavras-chave: Bem-Estar Animal, Vida Marinha, Sustentabilidade.
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RESUMO

A aprendizagem vai além da aquisicdo de conteudos: é um processo social, emocional e
cognitivo. Conectar-se com colegas, professores e com o proprio conhecimento amplia
perspectivas, promove reflexdo e favorece o crescimento coletivo. Assim sendo, este
trabalho tem como objetivo evidenciar a importadncia das relagdes interpessoais, da
motivacado, da comunicagao nao-violenta e de fatores neurocerebrais na construgdo de um
ambiente educacional mais eficaz, significativo e prazeroso. A investigacao foi desenvolvida
com base na metodologia de revisdo bibliografica (TRIVINOS, 2004), reunindo conceitos
de Piaget, Vygotsky e Marshall Rosenberg, além de estudos atualizados sobre motivagao
e neurociéncia da aprendizagem. As ideias foram organizadas e relacionadas ao contexto
pedagogico, destacando a influéncia conjunta de aspectos sociais, emocionais e biolégicos
no processo de aprender com qualidade. A troca de ideias entre colegas, segundo Piaget,
estimula conflitos cognitivos que impulsionam o desenvolvimento do pensamento. Ja
Vygotsky destaca que a mediagdo do professor, dentro da Zona de Desenvolvimento
Proximal, permite que o aluno avance além do que faria sozinho. A motivagao surge quando
o estudo faz sentido, seja por objetivos pessoais, desafios superados ou prazer em
descobrir algo novo, sendo também fortemente influenciada pelo clima escolar e pelas
relagbes humanas. A comunicagcdo ndo-violenta, proposta por Rosenberg, fortalece
vinculos ao incentivar expressbdes claras e respeitosas, transformando conflitos em
oportunidades reais de aprendizagem. No campo neurocientifico, ja se compreende que
curiosidade e emocodes positivas liberam neurotransmissores que favorecem memoaria e
motivacao, tornando o estudo muito mais eficaz e prazeroso. Desse modo, aprendizagem
significativa e motivadora resulta da integracdo de aspectos sociais, emocionais e
cognitivos. Além disso, interagdes saudaveis entre alunos, mediacdo docente, motivagao
baseada em sentido e prazer, além da comunicagdo empatica, contribuem para um
ambiente educacional enriquecedor. Portanto, ao unir relagdes humanas, praticas
pedagogicas mediadoras e conhecimento sobre o funcionamento cerebral, o ato de estudar
transforma-se de obrigagdo em uma experiéncia coletiva, prazerosa e de crescimento
continuo.

Palavras-chave: Aprendizagem, Comunicagdo Nao-Violenta, Emogdes, Motivagao.
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RESUMO

O IF Informa é um projeto de ensino que vai além da simples producado de noticias ele
mantém viva nos estudantes a consciéncia critica e a identidade do texto Diferente de
iniciativas em que os alunos apenas executam tarefas, aqui eles sdo protagonistas
escolhem as pautas, decidem os formatos e constroem narrativas que dialogam com seus
interesses, sejam eles ligados ao campus ou aos grandes debates da atualidade Esse
espaco de liberdade e autoria desperta neles o prazer da escrita e a vontade de dedicar
tempo extra para produzir, refletir e se posicionar Ao transformar informagdo em
conhecimento compartilhado, o IF Informa se consolida como um laboratério vivo de leitura
e escrita critica, no qual os jovens aprendem a se expressar, a se engajar e a se reconhecer
como agentes de transformacao no IFTM e na sociedade. O projeto é desenvolvido a partir
de encontros semanais presenciais, nos quais os estudantes participam de reunides de
pauta, oficinas de escrita e atividades praticas de edicdo O principal recurso utilizado é a
plataforma Instagram, que se torna veiculo de divulgagdo do jornal escolar e espago de
interagdo direta com a comunidade interna e externa do IFTM Além disso, s&o utilizados
computadores, celulares, softwares de edigdo e ferramentas digitais como Canva e
ChatGPT que apoiam a producado de conteudo multimidiatico. O método adotado é de
carater participativo e colaborativo os alunos definem as pautas, os géneros jornalisticos
(reportagem, entrevista, cronica) e os formatos de publicagéo feed reels stories. Essa
autonomia garante engajamento e identidade ao texto A cada ciclo, o professor atua como
orientador, oferecendo suporte critico e pedagogico, mas sem retirar dos estudantes o
protagonismo das decisdes. Assim, teoria e pratica se unem para fortalecer habilidades de
leitura, escrita, comunicagao e pensamento critico. Dessa forma, o jornal escolar consolida-
se como um projeto de ensino capaz de unir informacgdo, formacado e protagonismo
estudantil Mais do que um jornal escolar, ele se mostra um espago de experimentagao
critica, no qual os alunos exercitam a escrita, ampliam sua visdo de mundo e fortalecem
sua identidade como sujeitos sociais A experiéncia demonstra que, quando |lhes € dada
autonomia e responsabilidade, os estudantes se engajam de forma profunda, dedicando
tempo, criatividade e reflexdo para transformar pautas em conteudos significativos O
projeto reafirma o papel do Instituto Federal do Triangulo Mineiro como espaco de inovacgao
pedagodgica, onde o ensino dialoga com a pratica e se abre a comunidade. Como
perspectiva futura, pretende se ampliar as parcerias interinstitucionais e integrar novas
midias, garantindo que o IF Informa continue sendo ndo apenas um jornal, mas também
uma escola viva de leitura, escrita, ética e cidadania.

Palavras-chave: jornalismo escolar; chatGPT; pesamento critico.
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RESUMO

A Resolucdo RDC no 216 da Anvisa estabelece as boas praticas para servicos de
alimentagdo, sendo essencial para garantir a seguranga dos alimentos e a saude do
consumidor. Contudo, o acesso a essas informagdes ainda é limitado para estudantes e
trabalhadores da area. O presente projeto tem como objetivo desenvolver um aplicativo
educacional que utilize recursos interativos para ensinar de forma simples e acessivel os
principais pontos da RDC, tornando o aprendizado mais atrativo e eficaz. O
desenvolvimento do aplicativo foi realizado utilizando o framework React Native, com
interface intuitiva e responsiva. Foi implementado um chatbot, treinado para responder as
duvidas mais frequentes relacionadas a legislagao e as boas praticas de manipulacao de
alimentos. Além disso, o aplicativo apresenta conteudos divididos por categorias, quizzes
interativos para fixagdo do conhecimento e uma tela de progresso que permite ao usuario
acompanhar seu desempenho. O aplicativo mostrou-se funcional e capaz de facilitar o
aprendizado. Os usuarios podem interagir com o chatbot, revisar conceitos sempre que
necessario e testar seus conhecimentos por meio das questdes do quiz. Essa abordagem
promoveu maior aprendizagem, tornando o estudo mais dindmico. O RDC Educacional é
uma ferramenta inovadora para auxiliar no ensino de boas praticas de alimentos. Sua
interface simples, somada ao uso de inteligéncia artificial e quizzes, permite que o conteudo
seja absorvido de forma pratica e dindmica. O projeto apresenta potencial para aplicagao
em cursos técnicos e treinamentos de empresas, contribuindo para a formacao de
profissionais mais preparados.

Palavras-chave: Anvisa; Aplicativo; Chatbot; Educacao; Saude.
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RESUMO

A cultura havaiana apresenta profunda relagdo com o mar, estabelecendo uma conexao
historica, simbodlica e espiritual com esse elemento natural. O oceano sempre
desempenhou papel central ndo apenas como fonte de alimento e recursos, mas também,
influenciando diretamente a organizagéo social e a visdo de mundo dos povos nativos. O
Havai constitui um arquipélago formado por 137 ilhas que compartilham a base da cultura
polinésia, marcada pela navegagao, pela pesca e pelas crengas religiosas. A tradi¢ao de
orientacdo pelas estrelas, pelas correntes maritimas e pelos ventos foi fundamental para a
ocupacgao e manutencao dos lacos entre os povos polinésios, reforcando a importancia do
mar como eixo estruturador de sua identidade. Cada ilha, entretanto, desenvolveu
caracteristicas culturais préprias, moldadas por fatores regionais e historicos,
enriquecendo a identidade coletiva e reforcando a interdependéncia entre sociedade e
natureza. No passado, a sociedade havaiana era organizada de maneira hierarquica, e a
religido regia a vida cotidiana por meio do sistema kapu, um conjunto de regras de conduta
e respeito as divindades. Entre essas divindades destacam-se Pele, deusa dos vulcoes, e
Kanaloa, deus do oceano, ambos representando for¢as naturais fundamentais para a vida
no arquipélago. O presente trabalho tem como objetivo apresentar a cultura havaiana, suas
principais caracteristicas, importancia, histéria, economia, culinaria, entretenimento e
religido. Além disso, busca analisar o nivel de conhecimento da populagao de Uberlandia
sobre essa cultura, conforme proposto no titulo “Conhecimento da Populacdo de
Uberlandia sobre o Havai”. Sua historia € marcada pela existéncia de uma monarquia até
o século XIX e pela posterior anexagdao aos Estados Unidos, que transformou sua
organizacao politica, social e econémica. Atualmente, a economia havaiana é fortemente
sustentada pelo turismo, embora a agricultura de produtos como abacaxi e cana-de-agucar
ainda tenha relevancia. Na culinaria, destacam-se pratos tipicos como o poi e o0 poke,
muitas vezes presentes em festas tradicionais chamadas luau. Ja no entretenimento,
sobressaem a musica e a danga, especialmente o hula, que,além de manifestacao artistica,
€ também meio de preservacao e transmissao de narrativas miticas e historicas, revelando
a profundidade e a riqueza da heranca cultural havaiana.
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RESUMO

A terra diatomacea € um material sedimentar formado a partir da fossilizacdo das
diatomaceas, algas unicelulares que viveram em aguas salgadas e doces. Ao longo de
milénios, seus esqueletos silicosos acumularam-se no fundo de lagos e oceanos, criando
depdsitos ricos em silica amorfa, caracteristicos por sua leveza, porosidade e alta
capacidade de filtracdo. Esses atributos tornam-na ideal para aplicagdes como agricultura,
tratamento de agua e filtragem natural. As diatomaceas sao fotossintetizantes e
representam a base do fitoplancton, sendo fundamentais para a produgcédo de oxigénio e
sustentagdo da cadeia alimentar marinha. Embora baleias ndo se alimentem diretamente
dessas algas, elas fazem parte de um ciclo ecoldgico essencial: diatomaceas sao
consumidas por zooplancton como o krill; baleias filtradoras ingerem o krill e, por meio de
seus dejetos ricos em ferro e nutrientes, fertiizam o fitoplancton, estimulando seu
crescimento. Esses nutrientes permanecem proximos a superficie onde o fitoplancton vive,
fechando o ciclo ecoldgico. O presente projeto tem como objetivo desenvolver um sistema
de purificagao de agua utilizando terra diatomacea como meio filtrante, movido por uma
bomba de aquario. A metodologia esta ainda em fase de definicdo, mas prevé experimentos
praticos e levantamento bibliografico para aferir a eficacia da filtragdo. Embora ainda néo
haja resultados preliminares, espera-se que a terra diatomacea retenha particulas sélidas
e contribua para a melhoria da qualidade da agua, demonstrando um método sustentavel
e de baixo custo para purificacao.

Palavras-chave: ciclo do fitoplancton, ecologia marinha, purificagcdo de agua, terra
diatomacea.
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RESUMO

O nori, nome comercial dado as algas vermelhas do género Porphyra, Pyropia e
Neopyropia, € amplamente utilizado na culinaria asiatica, especialmente japonesa, como
ingrediente essencial em sushis, temakis e sopas. Além de seu valor gastronémico, o nori
possui propriedades nutricionais e funcionais que o tornam relevante para a industria de
alimentos e saude. Este trabalho tem como objetivo revisar a literatura sobre os métodos
de cultivo, composicdo nutricional e aplicagdes do nori, destacando seu potencial
econdmico e ambiental. Foi realizada uma revisdo narrativa da literatura com base em
artigos publicados entre 2015 e 2025 nas bases SciELO, Web of Science, Google Scholar
e ScienceDirect. Foram selecionados 20 estudos que abordam o cultivo de algas do género
Porphyra, suas propriedades bioativas e o mercado consumidor. Os critérios de incluséo
consideraram artigos em portugués e inglés, disponiveis na integra, com foco em nutrigao,
sustentabilidade e inovacdo. O cultivo do nori € tradicionalmente realizado em fazendas
marinhas, utilizando redes suspensas em aguas costeiras. O processo € considerado
sustentavel, pois contribui para a filtragem da agua e absorgcéo de diéxido de carbono. O
nori é rico em proteinas, fibras, vitaminas A, C e B12, além de minerais como ferro, calcio
e iodo. Também contém compostos bioativos como polissacarideos (porfirano), acidos
graxos poli-insaturados e antioxidantes, com efeitos anti-inflamatoérios e neuroprotetores.
No Brasil, apesar da alta demanda, o pais ainda depende da importacdo, embora haja
potencial para expansao do cultivo. O nori representa uma alternativa alimentar funcional,
sustentavel e economicamente promissora. A ampliagdo do cultivo nacional e o
investimento em pesquisa podem fortalecer sua presenga no mercado e promover
beneficios a saude e ao meio ambiente.
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RESUMO

O consumo de carne de tubarao é uma pratica presente em diversas culturas ao redor do
mundo, envolvendo aspectos nutricionais, socioculturais e ambientais. No Brasil, essa
carne € comercializada principalmente sob o nome de “cagdo”, sendo amplamente
consumida sem que muitos consumidores tenham consciéncia de sua origem. Este trabalho
tem como objetivo revisar a literatura cientifica sobre o valor nutricional da carne de tubarao,
0s riscos associados ao seu consumo e os fatores culturais que influenciam sua aceitacao.
Foi realizada uma revisao narrativa da literatura com base em artigos publicados entre 2015
e 2025 nas bases PubMed, Scielo e ScienceDirect. Os critérios de inclusdo consideraram
estudos que abordam a composig¢ao nutricional da carne de tubarao, riscos toxicologicos,
praticas culturais de consumo e impactos ambientais da pesca de elasmobranquios. Foram
selecionados 28 artigos que discutem aspectos bioquimicos, epidemiolégicos e
antropoldgicos. A carne de tubardo apresenta alto teor de proteinas, além de minerais como
ferro, zinco e selénio. Contudo, estudos alertam para os riscos relacionados a
bioacumulacdo de metais pesados, como mercurio e arsénio, especialmente em espécies
de grande porte. No Brasil, 0 consumo de cagdo é comum em diversas regides, sendo
utilizado em pratos tipicos e comercializado em supermercados e feiras. A rotulagem pouco
clara contribui para a falta de informagdo sobre a origem e os riscos do produto.
Globalmente, o consumo € associado a tradigdes culturais, mas também enfrenta criticas
quanto a conservacido das espécies. Embora nutricionalmente rica, a carne de tubarao
exige atencdo quanto a seguranca alimentar e a sustentabilidade. A revisdo destaca a
importancia de politicas de rotulagem, educagao nutricional e conservagao marinha para
um consumo consciente.
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RESUMO

A quitosana é um biopolimero derivado da quitina, obtida principalmente de residuos de
crustaceos, como camardes e caranguejos. Por suas propriedades de biocompatibilidade,
biodegradabilidade e atividade antimicrobiana, tem despertado crescente interesse em
diversas areas industriais e cientificas. Este trabalho tem como objetivo revisar a literatura
sobre os métodos de produgao da quitosana e suas principais aplicagdes, com énfase nos
setores biomédico, farmacéutico, agricola e ambiental. Foi realizada uma revisdo narrativa
da literatura com base em artigos publicados entre 2015 e 2025 nas bases Scielo, PubMed,
ScienceDirect e Google Scholar. Foram selecionados 28 estudos que abordam a obtengéo
da quitosana a partir da quitina, suas modificagdes quimicas e aplicagdes praticas. Os
critérios de inclusao consideraram artigos em portugués e inglés, disponiveis na integra,
com foco em inovacao tecnolégica e sustentabilidade. A producédo da quitosana envolve
processos de desmineralizagcdo, desproteinizacdo e desacetilagcdo da quitina, sendo
possivel otimizar sua pureza e funcionalidade por meio de modificagcbes quimicas. A
quitosana é amplamente utilizada como agente de liberagdo controlada de farmacos, em
curativos cicatrizantes, na engenharia de tecidos e como adjuvante em cosmeéticos. Na
agricultura, atua como biofertilizante e agente de controle de pragas. No setor ambiental, é
empregada na remogao de metais pesados e no tratamento de efluentes. Estudos recentes
destacam sua versatilidade como matriz para nanocompdésitos e filmes biodegradaveis,
reforcando seu papel na economia circular e no reaproveitamento de residuos da industria
pesqueira. A quitosana representa uma alternativa promissora para o desenvolvimento de
produtos sustentaveis e tecnologicamente avancados. A ampliagdo de sua produgao e
aplicacao depende de investimentos em pesquisa, padronizacdo de processos e incentivo
a valorizacao de residuos marinhos.

Palavras-chave: biopolimero, sustentabilidade, residuos marinhos.
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RESUMO

A Spirulina platensis, uma cianobactéria filamentosa de coloracéo verde-azulada, destaca-
se por seu elevado valor nutricional e potencial terapéutico. Rica em proteinas, vitaminas,
minerais e antioxidantes, essa microalga tem sido amplamente utilizada como suplemento
alimentar e matéria-prima em diversos setores industriais. O presente RESUMO tem como
objetivo apresentar os principais métodos de cultivo, otimizagado da produg¢ao de biomassa
e as aplicagbes da Spirulina platensis. Foi realizada uma revisao bibliografica em bases de
dados cientificas como Scielo, PubMed e Science Direct, utilizando os descritores “Spirulina
platensis”, “cultivo” e “utilizagdo”. Foram selecionados artigos que abordam técnicas de
producdo, parametros de cultivo e aplicagbes industriais da microalga. A producao de
Spirulina pode ocorrer em sistemas abertos (tanques raceways) ou fechados
(fotobiorreatores), sendo influenciada por fatores como luminosidade, temperatura, pH,
agitagdo e composi¢cao do meio de cultivo. Estudos demonstram que a luminosidade é o
fator mais significativo na produtividade da biomassa, seguida pela fonte de nitrogénio e
micronutrientes. A  biomassa obtida apresenta propriedades antioxidantes,
imunomoduladoras e € utilizada na alimentagdo humana, cosméticos, farmacéuticos e
biofertilizantes. Técnicas de colheita e secagem como filtragéo, centrifugagao e atomizagao
também impactam na qualidade final do produto. A Spirulina platensis representa uma
alternativa sustentavel e versatil para diversos segmentos industriais. A escolha adequada
dos métodos de cultivo e processamento é essencial para garantir a qualidade da biomassa
e otimizar a producéao. O avango tecnoldgico e a pesquisa continua sao fundamentais para
ampliar suas aplicagdes e reduzir custos operacionais.
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RESUMO

Os alimentos de origem oceénica, como peixes, moluscos e algas, vém ganhando destaque
nas discussdes sobre nutricdo e saude publica, gragas ao seu elevado valor nutricional e
potencial funcional. Este trabalho tem como propdsito revisar a literatura cientifica sobre os
beneficios desses alimentos, explorando sua composicéo, aplicacdes na dieta humana e
implicagcdes para politicas alimentares sustentaveis. A revisdo narrativa foi conduzida com
base em 32 artigos publicados entre 2015 e 2025 nas bases PubMed, Scielo e
ScienceDirect, selecionados por abordarem a composi¢do nutricional dos organismos
marinhos, seus efeitos na saude humana e seu papel na seguranga alimentar. Os estudos
analisados destacam que os alimentos oceéanicos sao fontes ricas de nutrientes essenciais,
como iodo, selénio, vitamina D e acidos graxos poli-insaturados, especialmente os 6mega-
3. O consumo regular de peixes e frutos do mar esta associado a prevencao de doencas
cardiovasculares, a melhora da funcdo cognitiva e ao fortalecimento do sistema
imunoldgico. As algas marinhas, por sua vez, apresentam propriedades antioxidantes e se
mostram promissoras como ingredientes funcionais em produtos alimenticios. Apesar dos
beneficios, € necessario considerar desafios como a contaminagao por metais pesados e
a sustentabilidade da pesca. Diante desse cenario, o trabalho propde uma abordagem
educativa e interativa para promover o conhecimento sobre os frutos do mar. Através de
um jogo, o publico sera convidado a montar um prato tipico com alto valor nutricional e
baixo teor caldrico, utilizando como referéncia a tabela nutricional impressa e imagens de
pratos com frutos do mar. A iniciativa visa estimular o interesse da populacdo por uma
alimentagdo saudavel e consciente, integrando saber cientifico, educag¢ao nutricional e
politicas alimentares sustentaveis de forma leve e acessivel.

Palavras-chave: Acidos graxos, algas marinhas, frutos do mar, seguranca alimentar.
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RESUMO

As alergias alimentares representam um crescente problema de saude publica, com
destaque para os alimentos de origem oceanica, como peixes, crustaceos e moluscos, que
estao entre os principais alérgenos em adultos. Este trabalho tem como objetivo revisar a
literatura cientifica sobre o0s mecanismos imunoldgicos, diagndstico, prevaléncia e
estratégias de manejo da alergia a alimentos marinhos, destacando seus impactos na
qualidade de vida e na seguranga alimentar. Foi realizada uma revisédo integrativa da
literatura com base em artigos publicados entre 2015 e 2025 nas bases PubMed, Scielo,
ScienceDirect e Google Scholar. Os critérios de inclusdo consideraram estudos em
portugués e inglés, disponiveis na integra, que abordam alergias relacionadas a frutos do
mar. Foram selecionados 25 artigos que discutem aspectos clinicos, imunoldgicos e
nutricionais da alergia a alimentos oceénicos. A alergia a frutos do mar é geralmente
mediada por IgE e pode desencadear reagbes graves como urticaria, angioedema e
anafilaxia. A tropomiosina, proteina presente em crustaceos e moluscos, é o principal
alérgeno identificado. A prevaléncia varia entre 1% e 3% na populag¢ao adulta, sendo mais
comum em regides com alto consumo desses alimentos. O diagndstico envolve testes
cutaneos, dosagem de IgE especifica e provas de provocagao oral. O tratamento baseia-
se na eviccao alimentar e no uso de medicamentos em casos de exposicao acidental. A
substituicdo nutricional adequada é essencial para evitar deficiéncias, especialmente de
proteinas e acidos graxos 6mega-3. A alergia a alimentos de origem oceanica exige
atencdo multidisciplinar, envolvendo diagndstico preciso, educagao alimentar e suporte
nutricional. A ampliagao da pesquisa e o desenvolvimento de estratégias de prevengao sao
fundamentais para melhorar o manejo clinico e a qualidade de vida dos pacientes.

Palavras-chave: alergia alimentar, anafilaxia, frutos do mar, tropomiosina,, evicgao
alimentar.
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RESUMO

O mar sempre desempenhou um papel fundamental na aproximacgao entre povos, na troca
de culturas e na dinamizacao da economia global. Desde as grandes navegacdes, ele tem
sido uma ponte entre nagcdes — e, ainda hoje, permanece como a espinha dorsal do
comeércio mundial. No Brasil, mais de 90% das transag¢des comerciais sao realizadas por
meio dos oceanos. O transporte maritimo permite que toneladas de mercadorias cruzem
grandes distancias com custos reduzidos, contribuindo diretamente para o abastecimento
interno e o fortalecimento das relacbes comerciais. Em 2024, o pais movimentou mais de
1,3 bilhdo de toneladas por via maritima, evidenciando a robustez e a relevancia
estratégica do setor. Além de ser uma via de transporte, o mar € fonte de alimentos,
petroleo, minerais e oportunidades de trabalho. Ele sustenta milhdes de brasileiros e
impulsiona o desenvolvimento nacional. E nesse contexto que se insere o projeto “Veias
Azuis”, cujo objetivo é destacar a importancia das navegagdes para a economia € mostrar
como o oceano continua sendo uma estrutura vital para o Brasil. O titulo escolhido faz
alusdo a extensa rede de atividades ligadas ao mar e a costa brasileira, conceito que
chamamos de Economia Azul, ou Amazénia Azul. Essa regidao maritima possui enorme
relevancia econémica: sua contribuicdo ao PIB nacional pode variar entre 6,5% e 19%,
dependendo das atividades consideradas, alcangcando cerca de R$ 1,74 trilhdo. Mais de 20
milhées de brasileiros atuam, direta ou indiretamente, em setores relacionados ao mar —
como pesca, turismo, extragao de petrdleo e gas, transporte maritimo e construgcao naval.
E os impactos da Economia Azul n&do se limitam ao litoral: sua cadeia produtiva se estende
por todo o territério nacional. Um exemplo é a industria naval no Rio de Janeiro, que
depende de insumos vindos de estados como Sao Paulo e Minas Gerais, evidenciando
como o mar influencia o desenvolvimento até mesmo de regides distantes da costa. Assim,
0 mar ndo € apenas uma paisagem encantadora; € um verdadeiro motor econémico. Ele
gera trabalho, distribui riqueza e promove integracédo, sendo essencial para o presente e
decisivo para o futuro do Brasil.

Palavras-chave: Amazobnia azul, mares, transporte, abastecimento.
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RESUMO

As algas sao organismos fotossintetizantes que habitam ambientes aquaticos, tanto de
agua doce quanto salgada. Nao formam um grupo taxondmico unico, sendo classificadas
de acordo com pigmentos, parede celular e formas de armazenamento de nutrientes.
Podem ser divididas em microalgas, como Spirulina e Chlorella, e macroalgas, como Nori,
Laminaria e Gracilaria. Essas espécies apresentam grande importancia alimentar,
industrial e ambiental. O objetivo deste resumo € apresentar uma sintese dos principais
aspectos relacionados as algas, seu cultivo, usos, beneficios e riscos, ressaltando sua
relevancia crescente em diferentes setores. Este estudo foi elaborado a partir de revisao
bibliografica em artigos cientificos, livros e materiais didaticos, considerando os aspectos
bioldgicos, nutricionais e comerciais das algas. As informagdes foram organizadas em
secOes tematicas para facilitar a compreensao e destacar exemplos praticos de espécies
cultivadas, sua utilizacdo e valor nutricional. As microalgas, como Spirulina e Chlorella,
destacam-se pelo elevado teor de proteinas, vitaminas e minerais, sendo aplicadas em
suplementos nutricionais, cosméticos e até na producdo de biocombustiveis. Ja as
macroalgas, como Nori, Laminaria e Gracilaria, possuem usos na alimentagdo humana, na
fabricagdo de compostos industriais (agar, alginato e carragena) e em fertilizantes. O
cultivo pode ser realizado em sistemas abertos, como tanques e lagoas, ou em sistemas
fechados, como foto biorreatores, que oferecem maior controle e qualidade. Além disso, o
cultivo de algas é considerado sustentavel, pois contribui para a captura de CO,, nao exige
solos férteis e pode gerar biofertilizantes, ampliando suas vantagens ambientais. Conclui-
se que as algas apresentam elevado potencial econdmico, nutricional e ambiental, com
aplicagdes na alimentagao, industria farmacéutica, cosmética e energética. No entanto, o
consumo deve ser moderado, uma vez que o excesso pode resultar em ingestdo elevada
de iodo ou metais pesados. Quando utilizadas de forma adequada, representam recurso
estratégico para a seguranga alimentar, a saude humana e o desenvolvimento sustentavel.

Palavras-chave: sustentabilidade, nutrientes, reducdo de gas carbdnico, ambientes
aquaticos.

63



INSTITUTO
FEDERAL

SORBET DE BARU

Ana Vitéria Paulista Pereira1; Ellen Silva Brand&o2; Julia Bueno Veloso3; Valentine Bortolini Alves4; Sidney
Fernandes Bandeira5; Leticia Vieira Castejon6

1Aluna do curso Técnico em Alimentos, IFTM - Campus Uberlandia, email:
ana.paulista@estudante.iftm.edu.br 2Aluna do curso Técnico em Alimentos, IFTM — Campus Uberlandia,
email: ellen.brandao@estudante.iftm.edu.br 3Aluna do curso Técnico em Alimentos, IFTM — Campus
Uberlandia, email: julia.veloso@estudante.iftm.edu.br 4Aluna do curso Técnico em Alimentos, IFTM —
Campus Uberlandia, email: valentine.alves@estudante.iftm.edu.br 5Professor orientador, IFTM — Campus
Uberlandia, email: sidneybandeira@iftm.edu.br

6Coorientadora, IFTM — Campus Uberlandia, email: leticiavieira@iftm.edu.br

RESUMO

Diante da crescente demanda por produtos alimentares inclusivos, sustentaveis e
nutricionalmente equilibrados, este projeto propde o desenvolvimento de uma alternativa
inovadora voltada para consumidores com restricdes alimentares, como veganos e
individuos com intolerancia a lactose. Com isso, o objetivo deste trabalho foi formular um
sorbet a partir do fruto do baru (Dipteryx alata), espécie nativa do Cerrado brasileiro, cuja
utilizagdo promove a valorizagao de recursos alimentares regionais ainda sub-explorados
comercialmente e viabiliza praticas sustentaveis no desenvolvimento de novos produtos.
Sorbets sao tradicionalmente elaborados a base de frutas, agua e agucar, configurando-se
como opgdes leves, isentas de laticinios e compativeis com dietas veganas. O diferencial
deste projeto reside no aproveitamento integral do fruto do baru, promovendo a reducgao de
residuos e o uso sustentavel de seus componentes. A castanha do baru, reconhecida por
seu elevado teor de proteinas, lipidios insaturados e compostos antioxidantes, € utilizada
para a obtencdo de extrato hidrossoluvel por meio de trituragdo com agua. A polpa do fruto
confere consisténcia ao sorbet, substituindo emulsificantes industrializados, enquanto a
casca, de sabor naturalmente adocicado, € empregada como alternativa ao agucar refinado.
Atualmente, estdo em andamento analises fisico-quimicas e testes preliminares de
formulacdo. A préxima etapa contempla a aplicacdo de testes sensoriais com o publico-
alvo, visando avaliar a aceitagdo do produto e sua viabilidade mercadoldgica. Este estudo
evidencia o potencial de inovagao na industria de alimentos por meio da incorporacéo de
ingredientes regionais e sustentaveis, alinhando-se as exigéncias contemporéneas de
inclusdo alimentar, saude e responsabilidade ambiental.

Palavras-chave: Dipteryx alata, inclusdo alimentar, aproveitamento integral, inovagao
sustentavel.
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RESUMO

Diante dos desafios impostos pelas mudangas climaticas, a alimentagdo sustentavel e
inovadora surge como uma estratégia relevante para promover habitos alimentares
conscientes e ambientalmente responsaveis. Este projeto tem como objetivo o
desenvolvimento de um snack nutritivo e criativo, denominado Oceano em Chips, que
combina a batata em sua forma integral com o nori, alga marinha amplamente utilizada na
culinaria asiatica, como forma de valorizar ingredientes acessiveis e estabelecer conexdes
com a cultura oceanica. A metodologia empregada consistiu na selegao de batatas frescas,
que foram higienizadas, fatiadas em laminas finas, temperadas com azeite e sal, e
submetidas ao processo de cocg¢ao por assamento até atingirem textura crocante. Na etapa
de finalizagao, os chips foram polvilhados com nori triturado, conferindo ao produto um perfil
sensorial diferenciado, marcado pelo contraste visual entre o dourado da batata e o verde
intenso da alga. O resultado foi um alimento com baixo teor de gordura, elevado conteudo
de fibras e minerais, e sabor inovador, capaz de atender as demandas por produtos
saudaveis e sustentaveis. Além dos aspectos nutricionais e estéticos, o produto demonstrou
potencial educativo ao evidenciar como ingredientes comuns podem ser transformados em
alternativas alimentares criativas, reforcando a importancia da valorizacdo dos oceanos e
da adocgao de praticas alimentares conscientes. A incorporagcdo do nori ndo apenas
enriquece o valor nutricional do snack, como também aproxima o consumidor da tematica
ambiental, promovendo reflexdes sobre o papel da alimentacdo na preservagao dos
ecossistemas marinhos.

Palavras-chave: inovagdo alimentar, cultura oceanica, sustentabilidade, consumo
consciente, alimentacao saudavel.
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RESUMO

A culinaria molecular representa uma interse¢cdo entre ciéncia e arte gastronémica,
permitindo a aplicacdo de principios fisico-quimicos no preparo de alimentos para
promover transformagdes sensoriais, estruturais e funcionais. Esse campo emergente
estimula a inovagdo na gastronomia ao possibilitar o desenvolvimento de técnicas que
exploram texturas, temperaturas e apresentacdes inusitadas. Este trabalho teve como
objetivo aplicar e analisar duas técnicas representativas da culinaria molecular: a
esferificacéo inversa e o congelamento instantdneo com nitrogénio liquido, destacando seu
potencial pedagogico, sensorial e criativo.

Na primeira técnica, foi produzida uma preparagao simulando “caviar” a partir de geleia de
uva caseira. A mistura foi submetida ao processo de esferificagao inversa com alginato de
sédio e lactato de calcio, resultando em esferas estaveis, de textura delicada, aparéncia
refinada e liberagao intensa de sabor ao serem consumidas. Na segunda técnica, uma
base de extrato de algas foi rapidamente congelada por imersdo em nitrogénio liquido,
gerando um sorvete com coloracio intensa, textura cremosa e propriedades nutricionais
valorizadas, como alto teor de minerais e compostos bioativos presentes nas algas.

A metodologia foi baseada em praticas experimentais orientadas por conceitos de quimica
de polimeros, criogenia e ciéncia dos alimentos. Os resultados demonstraram a viabilidade
técnica das preparacoes, confirmando sua aplicabilidade tanto em contextos educacionais
quanto em ambientes gastronémicos profissionais.

Conclui-se que a culinaria molecular € uma ferramenta eficaz para integrar ciéncia e pratica
na gastronomia. Seu uso promove o pensamento critico, estimula a criatividade e amplia
o repertorio técnico dos profissionais da area, contribuindo para a formacado de uma
gastronomia mais inovadora, consciente e alinhada as demandas contemporéaneas por
originalidade, qualidade e conhecimento cientifico. Além disso, o tema se destaca por sua
forte natureza interdisciplinar, envolvendo areas como quimica, biologia, fisica, nutrigédo,
engenharia de alimentos, pedagogia e design gastronémico.

Palavras-chave: culinaria molecular, esferificacédo inversa, inovagao gastronémica.
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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo desenvolver bebidas fermentadas inspiradas no tepache,
uma tradicional bebida mexicana feita a base de abacaxi. A proposta consiste em uma
releitura inovadora utilizando o jambo vermelho (Syzygium malaccense) e o bacupari
(Garcinia brasiliensis), frutas nativas brasileiras com alto valor nutricional, ricas em
antioxidantes, vitaminas e compostos bioativos. O jambo é cultivado nas regides Norte e
Nordeste, integrando os biomas Amazoénia e Mata Atlantica, enquanto o bacupari € tipico
da Mata Atlantica e areas de transicao com o Cerrado. A escolha dessas frutas valoriza a
biodiversidade local, fortalece a agricultura familiar e incentiva habitos alimentares mais
conscientes. O processo de fermentagao natural adotado é simples, de baixo consumo
energético e com minima geragao de residuos, alinhando-se a praticas sustentaveis e
acessiveis. A formulacao tradicional do tepache utiliza cascas e entrecascas de abacaxi,
agua e agucar mascavo, com fermentagdo espontanea por cerca de 72 horas. Estudos
indicam que esse tempo favorece o desenvolvimento de compostos bioativos e melhora o
perfil sensorial da bebida. A concentragao ideal de agucar, entre 8% e 10%, garante
substrato adequado para a acao de leveduras e bactérias acido-laticas, promovendo uma
fermentacao equilibrada. Durante esse processo, o tepache se torna uma fonte natural de
probidticos — microrganismos benéficos que auxiliam na regulacéo da flora intestinal,
fortalecem o sistema imunolégico e contribuem para a saude digestiva. Além disso, os
residuos fibrosos da casca do abacaxi funcionam como prebioticos, ou seja, alimentam
essas bactérias boas, potencializando seus efeitos no organismo. O resultado é uma
bebida ndo alcodlica, naturalmente gaseificada, refrescante e nutritiva — um verdadeiro
refrigerante natural, livre de aditivos artificiais e ideal para quem busca alternativas
saudaveis as bebidas industrializadas. Mais do que uma bebida, esta iniciativa une
inovacao, sustentabilidade e cultura, preservando saberes tradicionais, gerando
oportunidades econdémicas e promovendo o uso consciente de ingredientes locais.

Palavras-chave: refrigerante natural; bebida n&o alcodlica; bebida fermentada;
saudabilidade.
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RESUMO

O jatoba (Hymenaea stigonocarpa) € uma espécie nativa do bioma Cerrado e representa
um recurso estratégico para o desenvolvimento de produtos alimentares sustentaveis, com
base no extrativismo vegetal responsavel. Este projeto tem como objetivo a formulagao de
dois produtos inovadores, farinha de jatoba e um creme vegetal a base de jatoba, com foco
na valorizacdo de ingredientes regionais, reducdo de desperdicios e promogao da
biodiversidade alimentar. A proposta esta alinhada com praticas sustentaveis de
aproveitamento integral do fruto, respeitando os ciclos naturais de producgao e incentivando
0 uso consciente de espécies nativas. Para a obtengao da farinha, os frutos maduros foram
coletados por meio de extrativismo sustentavel, priorizando areas de ocorréncia
espontanea e respeitando o tempo de frutificacdo (julho a novembro). As vagens foram
abertas manualmente, separando-se a polpa farinacea das sementes e cascas. A polpa foi
peneirada, e seca a 50°C, e posteriormente moida até atingir granulometria fina, resultando
em uma farinha rica em fibras, vitaminas e minerais. Para a produgdo do creme, as
castanhas foram torradas e trituradas até formar uma pasta oleosa, a qual foi adicionada a
polpa farinacea previamente hidratada, cacau em p6 sem adi¢ao de agucar e 6leo vegetal.
A mistura foi homogeneizada até atingir textura cremosa e estavel, sem necessidade de
emulsificantes artificiais. O resultado € um creme nutritivo, com sabor marcante e perfil
funcional, adequado para dietas restritivas e livre de ingredientes ultraprocessados. Este
estudo reforga o potencial do jatoba como matéria-prima para formulagbes alimentares
inovadoras, contribuindo para a diversificacdo da cadeia produtiva do Cerrado, o
fortalecimento da economia local e a preservacdo dos saberes tradicionais. A iniciativa
também promove a conscientizagao sobre o uso sustentavel da biodiversidade brasileira e
abre caminhos para novos produtos com alto valor agregado e apelo nutricional.

Palavras-chave: extrativismo sustentavel, inovagao alimentar, farinha vegetal, creme
funcional, biodiversidade brasileira.
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RESUMO

A biomassa de banana verde tem ganhado destaque na area de alimentos funcionais e
saudaveis devido as suas propriedades nutricionais, especialmente por ser rica em amido
resistente, que contribui para a saude intestinal e o controle glicémico. Utilizada como base
em diversas preparacodes alimenticias, essa biomassa apresenta uma textura densa e firme,
o que limita sua aplicagcdo em receitas que exigem leveza, como mousses, coberturas e
espumas. Pensando nisso, este projeto teve como objetivo desenvolver uma espuma
aerada a partir da biomassa de banana verde, criando uma alternativa saudavel, vegana e
sustentavel as coberturas industrializadas, muitas vezes ricas em gordura saturada e
aditivos artificiais. Para alcancgar esse resultado, foi realizada uma formulagéo inovadora
que combinou a biomassa de banana verde com aquafaba, liquido obtido do cozimento do
grao-de-bico, conhecido por sua excelente capacidade de emulsificacdo e formagao de
espuma, semelhante a clara de ovo em neve. A mistura recebeu adogantes naturais,
esséncia de baunilha para realce de sabor e suco de limao, que atuou como estabilizante,
contribuindo para a manutencéo da estrutura da espuma. O preparo envolveu batimento
mecanico vigoroso, com o objetivo de incorporar ar a mistura e promover a formacao de
uma espuma leve, estavel e com boa consisténcia. O produto final apresentou
caracteristicas sensoriais agradaveis, como textura aerada, sabor suave e aparéncia
convidativa. A espuma manteve sua estrutura por tempo suficiente para aplicagcbes em
confeitaria, podendo ser utilizada como cobertura de bolos, sobremesas ou como
acompanhamento de frutas frescas. Os testes sensoriais realizados com avaliadores
indicaram boa aceitacdo, destacando-se como uma opc¢ao funcional, nutritiva e
ambientalmente responsavel. Além disso, o uso de ingredientes naturais e o
aproveitamento da aquafaba reforczam o compromisso com praticas alimentares
conscientes e com a redugéo do desperdicio. Este projeto demonstra como a inovagéo na
combinagao de ingredientes pode resultar em produtos versateis e alinhados as tendéncias
de alimentacao saudavel e sustentavel.

Palavras-chave: biomassa de banana verde, aquafaba, chantilly vegano, alimentagao
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RESUMO

O avancgo das tecnologias digitais tem possibilitado novas formas de aprendizagem que
unem criatividade, logica e experimentagao pratica. No campo educacional, projetos que
combinam eletrénica, programagéo e musica se destacam como recursos inovadores para
estimular o raciocinio légico, a coordenagdo motora e a percepcédo auditiva. Nesse
contexto, a utilizagdo do Arduino como ferramenta de prototipagem acessivel torna-se uma
alternativa eficiente para o desenvolvimento de dispositivos interativos e

didaticos, capazes de aproximar os estudantes da realidade tecnoldgica de maneira ludica
e motivadora. O presente trabalho tem como objetivo desenvolver um teclado musical
interativo que permita demonstrar, de forma pratica, a relagao entre hardware e software,
além de auxiliar na compreensao de conceitos basicos de programacgao, circuitos elétricos
e teoria musical. Para a realizagao do projeto, foram empregados materiais de baixo custo
e facil acesso, como uma placa Arduino, botbes, LEDs, fios de conexao e protoboard. A
montagem foi organizada de modo que cada botao acione uma nota musical acompanhada
por um LED correspondente, proporcionando ao usuario um retorno visual e sonoro
imediato. Como resultado esperado, busca se a construgdo de um protétipo funcional que
permita reproduzir notas musicais de maneira simples, servindo como recurso pedagdgico
no ensino de eletrénica e musica. Além disso, o projeto pode ser expandido futuramente
para contemplar escalas completas ou integragdo com softwares musicais, ampliando seu
potencial educativo.
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RESUMO

Os oceanos e os recifes de coral enfrentam crescentes ameagas provocadas pelas
mudangas climaticas, pela poluigdo marinha e pelo processo de acidificagdo das aguas,
fatores que comprometem n&o apenas a biodiversidade, mas também a sobrevivéncia de
milhdes de espécies e a qualidade de vida humana. A degradagao desses ecossistemas
evidencia a urgéncia de buscar solugdes inovadoras que unam ciéncia, tecnologia e
sustentabilidade. O objetivo deste trabalho é desenvolver um protétipo de estagdo de
monitoramento ambiental submarina, utilizando uma base construida com materiais
reciclaveis, de forma a demonstrar a viabilidade de integrar praticas sustentaveis ao uso
de tecnologias acessiveis para a preservagao dos recursos naturais. A metodologia
adotada baseia-se em trés etapas principais: a pesquisa sobre parametros ambientais
essenciais, como temperatura, pH, turbidez e oxigénio; a coleta e reutilizagao de plasticos
e outros residuos para a construcao da estrutura fisica; e a elaboracdo de um protétipo
simulado com Arduino, capaz de indicar medi¢cdes desses parametros. Os resultados
esperados incluem a criacdo de uma ferramenta educativa e demonstrativa, que mostra
visualmente o funcionamento de uma estagdo de monitoramento ambiental, reforgcando o
papel da tecnologia como aliada na protecdo do meio ambiente. Conclui-se que a
integracao entre ciéncia, inovacao e agdes cotidianas, como a reciclagem, pode contribuir
significativamente para mitigar os impactos ambientais, proteger os ecossistemas marinhos
e estimular praticas mais conscientes e sustentaveis.

Palavras chave: Oceanos, Recifes de coral, Monitoramento ambiental, Sustentabilidade,
Arduino.
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RESUMO

A producao de carne bovina de qualidade depende de diversos fatores interligados, sendo
a genética, a sanidade, o bem-estar animal, o manejo adequado e o abate humanitario,
elementos fundamentais para alcangar o produto final encontrado no mercado. O objetivo
deste trabalho € apresentar os principais aspectos envolvidos no processo que garantem
maciez, marmoreio e perfil lipidico favoraveis a carne bovina. Como metodologia, realizou-
se levantamento bibliografico de referenciais técnicos e cientificos sobre genética animal,
praticas de manejo, sanidade, bem-estar e técnicas de abate. Os resultados indicam que
a genética contribui diretamente para as caracteristicas sensoriais da carne, enquanto a
sanidade e o bem-estar animal asseguram uma producgao sustentavel, segura e livre de
estresse. Além disso, a atuacdo do manipulador, por meio de praticas higiénicas e de
cuidado, influencia diretamente a valorizagdo da carne no mercado. As discussoes
ressaltam que o0 manejo adequado reduz o estresse e aumenta a eficiéncia produtiva e
reprodutiva, confirmando a importancia da integragao entre ciéncia, técnica e cuidado ético
no processo produtivo. Conclui-se que a soma desses fatores garante carne de qualidade
superior, reforcando a relevancia do cumprimento de protocolos de bem-estar e sanidade
na pecuaria.
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RESUMO

A biodiversidade marinha enfrenta sérias ameacas decorrentes da acdo humana, como
poluicédo, pesca predatoria e mudangas climaticas. Entre os ecossistemas mais impactados
estdo os recifes de coral, conhecidos como “jardins submersos”, que abrigam grande parte
da vida marinha e exercem papel crucial na manutengéo do equilibrio dos oceanos. Este
trabalho tem como objetivo analisar os principais fatores que afetam a sobrevivéncia dos
corais e discutir estratégias para sua preservacéo, destacando também a importancia da
conscientizagdo da sociedade. A metodologia adotada baseou-se em reviséo bibliografica
de artigos cientificos, relatérios ambientais e materiais de divulgacdo de organizagdes
internacionais voltadas para a conservagao marinha. Foram selecionados trés eixos
principais de estudo: a relevancia dos recifes de coral para a biodiversidade, as espécies
marinhas em risco de extingdo e a utilizacdo de corais artificiais como estratégia de
recuperacao ambiental. Os resultados obtidos apontam que os recifes de coral estao entre
0s ecossistemas mais ameacados do planeta, com previsdes alarmantes de redugao
significativa de sua cobertura até o final do século. Além disso, espécies como tartarugas
marinhas, tubarbes e peixes ornamentais sofrem com a perda de habitat e o excesso de
exploracao. A criacdo de corais artificiais surge como uma alternativa viavel para repor
parte dos ecossistemas degradados, favorecendo a fixagdo de organismos marinhos e
contribuindo para a recomposicao da biodiversidade local. Conclui-se que a preservagao
dos recifes e da vida marinha exige agdes conjuntas que envolvem pesquisa cientifica,
politicas publicas e mobilizagdo da sociedade. Projetos educativos, o uso consciente dos
recursos naturais e o desenvolvimento de tecnologias sustentaveis sdo caminhos
essenciais para salvar os “jardins submersos” e garantir o futuro da biodiversidade
oceéanica.
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RESUMO

A tilapia € um peixe que se destaca por seu valor nutricional e seus diversos beneficios
oferecidos a saude humana. Sua carne é considerada magra, com baixo teor de gordura
e calorias, sendo uma opcéao sustentavel para o mercado. Além de ser rica em proteinas,
possui alto valor biolégico, tendo todos os aminoacidos essenciais, favorecendo a
manutengdo da massa muscular, promovendo a sintese de enzimas e horménios. Outro
ponto positivo € a presenga de vitaminas, especialmente do complexo B, sendo
importantes para o metabolismo energético, a formagao de glébulos vermelhos e o bom
funcionamento do sistema nervoso. Além disso, a tilapia oferece diversos minerais que
podem ser importantes para a saude éssea, equilibrio da pressao arterial, na funcéo
muscular e na protecao contra o estresse oxidativo. No perfil de lipidios, a tilapia apresenta
uma baixa concentracao de lipideos totais, além de oferecer diversos beneficios, ainda que
essa quantia seja menor que a dos peixes marinhos. A presenca do d&mega-3 confere a
presenga de acido eicosapentaenoico (EPA) e acido docosa-hexaenoico (DHA) que
auxiliam no combate de inflamagdes e na saude do cérebro, da visdo e do desenvolvimento
neural, respectivamente. Portanto, pode-se concluir que o consumo de tilapia favorece a
qgquem busca optar por uma alimentacdo mais leve, nutritiva e acessivel. Apesar de conter
menos dmega-3 do que espécies marinhas, ainda sim continua sendo uma 6tima fonte de
proteinas, vitaminas e minerais, contribuindo para a prevencao de doencgas, fortalecimento
do organismo e manutenc¢do de um estilo de vida saudavel. Com o intuito de aproveitar a
qualidade da carne de tilapia, decidimos trazer uma ideia inovadora: um produto saudavel
e pratico, que pode ser um aliado para quem busca uma vida fithess em meio a correria do
dia a dia. O nugget de tilapia € uma alternativa saudavel e inovadora aos tradicionais
nuggets de frango, pois utiliza como base um peixe de agua doce amplamente cultivado
no Brasil. A tilapia é fonte de proteinas de alta qualidade e apresenta sabor suave, o que
facilita a aceitagdo pelo consumidor. A proposta do trabalho é valorizar a aquicultura
nacional, incentivar o aproveitamento integral do pescado e oferecer ao publico um produto
nutritivo, acessivel e versatil, que pode ser incluido tanto na merenda escolar quanto em
cardapios comerciais.
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