
Ana Flávia de Oliveira
Letícia Jovelina Storto

(organizadoras)

Tópicos em ciência e tecnologia 
de alimentos: resultados de 

pesquisas acadêmicas
Volume 1



Tópicos em ciência e tecnologia de alimentos: resultados de pesquisas acadêmicas – Volume 1

© 2016 Ana Flávia de Oliveira, Letícia Jovelina Storto (organizadoras)

Editora Edgard Blücher Ltda.

Rua Pedroso Alvarenga, 1245, 4° andar
04531-934 – São Paulo – SP – Brasil
Tel 55 11 3078-5366
contato@blucher.com.br
www.blucher.com.br

Segundo Novo Acordo Ortográfico, conforme 5. ed. 
do Vocabulário Ortográfico da Língua Portuguesa, 
Academia Brasileira de Letras, março de 2009.

É proibida a reprodução total ou parcial por quaisquer 
meios, sem autorização escrita da Editora.

Todos os direitos reservados pela Editora 
Edgard Blücher Ltda.

Tópicos em ciência e tecnologia de alimentos:  
resultados de pesquisas acadêmicas – volume 1 / 
organizado por Ana Flávia de Oliveira, Letícia Jovelina 
Storto. -- São Paulo: Blucher, 2016. 

282 p.

2 volumes
Bibliografia
ISBN 978-85-8039-173-2 (e-book)
ISBN 978-85-8039-172-5 (impresso)
Open Access

1. Tecnologia de alimentos 2. Alimentos – Pesquisas 
– Brasil 2. Nutrição – Pesquisas – Brasil I. Oliveira, Ana 
Flávia de II. Storto, Letícia Jovelina

16-0546		                                      CDD 664.005  

          Índice para catálogo sistemático:
1.       Tecnologia de alimentos – Pesquisas

FICHA CATALOGRÁFICA



Sobre os autores

Amanda de Souza Candia – Tecnóloga em Alimentos pela Universidade Tecnoló-
gica Federal do Paraná, campus Londrina.

Amanda Martins Coutinho – Tecnóloga em Alimentos pela Universidade Tecno-
lógica Federal do Paraná, campus Londrina. Analista de qualidade do Gran-
jeiro Alimentos Ltda.

Ana Flávia de Oliveira – Doutora em Ciências da Nutrição pela Universidade Fe-
deral de São Paulo. Docente da Universidade Tecnológica Federal do Paraná, 
campus Londrina. 

Bruna Pimenta de Carvalho – Tecnóloga em Alimentos pela Universidade Tecno-
lógica Federal do Paraná, campus Londrina.

Carla Letícia Cravo Broca – Tecnóloga em Alimentos pela Universidade Tecnoló-
gica Federal do Paraná, campus Londrina.

Cíntia Sorane Good Kitzberger – Doutora em Ciências de Alimentos pela Uni-
versidade Estadual de Londrina. Agente de Ciência e Tecnologia no Instituto 
Agronômico do Paraná.

Cláudio Takeo Ueno – Doutor em Ciências de Alimentos pela Universidade Esta-
dual de Londrina. Docente da Universidade Tecnológica Federal do Paraná, 
campus Londrina.

Dafne Garcia Pereira – Tecnóloga em Alimentos pela Universidade Tecnológica 
Federal do Paraná, campus Londrina.

Fábio Yamashita – Doutor em Engenharia de Alimentos pela Universidade Esta-
dual de Campinas. Docente da Universidade Estadual de Londrina.

Francine dos Santos Grosso – Tecnóloga em Alimentos pela Universidade Tecno-
lógica Federal do Paraná, campus Londrina.



4 Tópicos em ciência e tecnologia de alimentos: resultados de pesquisas acadêmicas – Volume 1

Geane Cristiane Balan – Tecnóloga em Alimentos pela Universidade Tecnológica 
Federal do Paraná, campus Londrina.

Geovana Piveta Ribeiro – Tecnóloga em Alimentos pela Universidade Tecnológica 
Federal do Paraná, campus Londrina.

Isabel Craveiro Moreira – Doutora em Química Orgânica pela Universidade de 
São Paulo. Docente da Universidade Tecnológica Federal do Paraná, campus 
Londrina. 

Isabela Pereira Dias – Tecnóloga em Alimentos pela Universidade Tecnológica 
Federal do Paraná, campus Londrina.

Jéssica Cruz Devidé – Tecnóloga em Alimentos pela Universidade Tecnológica 
Federal do Paraná, campus Londrina.

José Marcos Gontijo Mandarino – Mestre em Ciência e Tecnologia de Alimentos 
pela Universidade Federal de Viçosa. Pesquisador da Empresa Brasileira de 
Pesquisa Agropecuária. 

Juliany Piazzon Gomes – Mestre em Ciência de Alimentos pela Universidade Es-
tadual do Paraná. Docente da Universidade Tecnológica Federal do Paraná, 
campus Londrina. 

Letícia Gimenes da Silva Brito – Tecnóloga em Alimentos pela Universidade Tec-
nológica Federal do Paraná, campus Londrina.

Luciana Furlaneto-Maia – Doutora em Biologia Celular e Molecular pela Univer-
sidade Federal do Paraná. Docente da Universidade Tecnológica Federal do 
Paraná, campus Londrina.

Lyssa Setsuko Sakanaka – Doutora em Ciências de Alimentos pela Universidade 
Estadual de Londrina. Docente da Universidade Tecnológica Federal do Pa-
raná, campus Londrina.

Maria Brígida Dos Santos Scholz – Doutora em Ciência de Alimentos pela Uni-
versidade Estadual de Londrina. Pesquisadora do Instituto Agronômico do 
Paraná.

Marly Sayuri Katsuda – Doutora em Ciência de Alimentos pela Universidade 
Estadual de Londrina. Docente da Universidade Tecnológica Federal do Pa-
raná, campus Londrina.

Mayka Reghiany Pedrão – Doutora em Ciência de Alimentos pela Universidade 
Estadual de Londrina. Docente da Universidade Tecnológica Federal do Pa-
raná, campus Londrina.



5Sobre os autores

Neusa Fátima Seibel – Doutora em Ciência de Alimentos pela Universidade Esta-
dual de Londrina. Docente da Universidade Tecnológica Federal do Paraná, 
campus Londrina.

Paulo Vinicius de Carvalho Barbetta – Tecnólogo em Alimentos pela Universi-
dade Tecnológica Federal do Paraná, campus Londrina. Zootecnista pela 
Universidade Estadual de Londrina. Mestre em Ciência de Alimentos pela 
Universidade Estadual de Londrina.

Rafael Luiz Pirolli Vilas Boas – Tecnólogo em Alimentos pela Universidade Tec-
nológica Federal do Paraná, campus Londrina.

Ramon Grigio – Zootecnista pela Universidade Estadual de Londrina.

Raquel de Oliveira Lo Turco – Tecnóloga em Alimentos pela Universidade Tecno-
lógica Federal do Paraná, campus Londrina.

Silane Flôr de Liz da Silva Leal – Tecnóloga em Alimentos pela Universidade Tec-
nológica Federal do Paraná, campus Londrina.

Vera de Toledo Benassi – Doutora em Ciência de Alimentos pela Universida-
de Estadual de Londrina. Pesquisadora da Empresa Brasileira de Pesquisa 
Agropecuária.

Yasmin Solci Pascolatti – Tecnólogo em Alimentos pela Universidade Tecnológica 
Federal do Paraná, campus Londrina.





Sobre as organizadoras

Ana Flávia de Oliveira – Doutora em Ciências da Nutrição pela Universidade Fe-
deral de São Paulo. Docente da Universidade Tecnológica Federal do Paraná 
(UTFPR), campus Londrina. Ministra e coordenada as disciplinas TCC1 e 
TCC2 na UTFPR, campus Londrina.

Letícia Jovelina Storto – Doutora em Estudos da Linguagem pela Universidade 
Estadual de Londrina (UEL). Docente da Universidade Estadual do Norte 
do Paraná (UENP), campus de Cornélio Procópio. Ministrou as disciplinas 
Metodologia da Pesquisa e Escrita Acadêmica no curso de Tecnologia de Ali-
mentos, da Universidade Tecnológica Federal do Paraná (UTFPR), campus 
Londrina.





Apresentação

Este livro apresenta uma coleção de pesquisas acadêmicas realizadas por alu-
nos do curso de Tecnologia em Alimentos da Universidade Tecnológica Federal 
do Paraná (UTFPR), campus Londrina, orientados por docentes, mestres e douto-
res, que trabalham na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos. Os textos foram 
produzidos com o objetivo de realizar o trabalho de conclusão de curso (TCC), 
que é obrigatório para todos os alunos da UTFPR. As organizadoras desta obra 
lecionam (ou lecionaram) as disciplinas que estruturam e organizam a produção 
do TCC.

O TCC é divido em duas partes: o TCC1, cujo objetivo é a elaboração de 
projetos, e o TCC2, que é a prática supervisionada da aplicação do projeto. Esse 
trabalho é desenvolvido ao longo de um a um ano e meio de curso. Ambas as 
fases são avaliadas pelo orientador do trabalho e por mais dois docentes ao final 
de cada etapa: em TCC1, os trabalhos passam pelo crivo de dois avaliadores do 
projeto; e em TCC2, o trabalho é defendido em banca pública, com a presença do 
orientador e de mais dois avaliadores. Esta coletânea apresenta uma seleção de 
trabalhos defendidos ao longo do ano de 2013. A finalidade deste livro é divulgar 
as pesquisas realizadas, a fim de fomentar publicações na área e oferecer subsídios 
teórico-metodológicos para investigações posteriores, servindo de apoio a alunos 
e docentes que atuam na área.

Ressalta-se que o curso de Tecnologia em Alimentos da UTFPR, campus 
Londrina, obteve nota 5 (notas 1 a 5) na avaliação de curso pelo Ministério 
da Educação – Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais (MEC – 
INEP) em 2011. Além disso, em um ranking comparativo entre os demais cursos 
da área, publicado também pelo MEC em 2012, esse foi considerado o melhor 
curso de Tecnologia em Alimentos do Brasil.
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