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DESENVOLVIMENTO TECNOLOGICO E CARACTERIZACAO DE BISCOITO DE
SEMENTE DE UMARI (PORAQUEIBA SERICEA TULASNE) E MEL DE
ABELHAS-SEM-FERRAO

TECHNOLOGICAL DEVELOPMENT AND CHARACTERIZATION OF BISCUIT
MADE FROM UMARI SEED (PORAQUEIBA SERICEA TULASNE) AND
STINGLESS BEE HONEY

DESARROLLO TECNOLOGICO Y CARACTERIZACION DE GALLETA DE
SEMILLA DE UMARI (PORAQUEIBA SERICEA TULASNE) Y MIEL DE ABEJAS
SIN AGUIJON

RESUMO

A elaboracdo de novos produtos a partir de frutos amazonicos e mel representa
importante contribui¢cdo para o desenvolvimento da fruticultura e da meliponicultura no
estado do Amazonas. Entre os produtos de destague estdo o umari (Poraqueiba
sericea Tulasne) e o mel de abelhas-sem-ferrdo (ASF). O umari, fruto tropical cujo
mesocarpo envolve uma semente, cerca de 74,0% do fruto, com fragrancia de avelas.
O mel, produto amplamente conhecido, possui elevado valor nutricional e € produzido
por abelhas do subgrupo Meliponina. Para a caracterizacdo das formulacbes de
biscoitos, o endosperma foi removido da semente e submetido a decantacdo em agua
destilada por 72 horas, com trocas diarias, para eliminacdo do sabor amargo. Apos
esse processo, 0 material foi filtrado, seco em estufa a 50 °C, triturado e analisado
guanto a composicao centesimal. Os biscoitos foram elaborados com farinha de
semente de umari, mel de ASF e manteiga. A formulacéo A (FA) recebeu acréscimo
de farinha de trigo, enquanto a formulacdo B (FB) utilizou aveia em flocos finos. A
farinha obtida apresentou textura fina, coloracédo rosada e composicdo de 0,5% de
cinzas, 7,5% de umidade, 0,5% de lipideos, 5,3% de proteinas, 86,2% de carboidratos
e valor energético de 370,5 kcal. Os biscoitos, FA apresentou 0,5% de cinzas, 7,3%
de umidade, 12,0% de lipideos, 4,4% de proteinas e 75,7% de carboidratos. A FB
apresentou 0,9% de cinzas, 6,0% de umidade, 13,6% de lipideos, 5,4% de proteinas
e 74,0% de carboidratos. As menores notas na andlise sensorial foram observadas no
atributo textura (FA = 5,93; FB = 5,97), enquanto o atributo aparéncia recebeu as
maiores avaliacfes (FA = 7,27; FB = 6,93). Quanto a intencédo de compra, 40,9% dos
consumidores afirmaram que provavelmente comprariam ambas as formulacdes.
Assim, trata-se de produto rico em carboidratos e lipideos vegetais, configurando-se
como alternativa nutricionalmente adequada ao consumo humano.

PALAVRAS-CHAVE: Abelhas; frutas; farinha; tecnologia de alimentos; regido amazonia.

ABSTRACT

The development of new products from Amazonian fruits and honey represents an
important contribution to the advancement of fruit growing and meliponiculture in the
state of Amazonas. Among the highlighted products are umari (Poraqueiba sericea
Tulasne) and stingless bee honey (NSB). Umari is a tropical fruit whose mesocarp
surrounds a seed that represents approximately 74.0% of the fruit and has a hazelnut-
like aroma. Honey, a widely known product, has high nutritional value and is produced
by bees of the Meliponina subgroup. For the characterization of the cookie
formulations, the endosperm was removed from the seed and subjected to decantation
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in distilled water for 72 hours, with daily water changes, to eliminate bitterness. After
this process, the material was filtered, oven-dried at 50 °C, ground, and analyzed for
proximate composition. The cookies were prepared using umari seed flour, ASF
honey, and butter. Formulation A (FA) received an addition of wheat flour, while
formulation B (FB) used fine rolled oats. The resulting flour showed fine texture, pink
coloration, and a composition of 0.5% ash, 7.5% moisture, 0.5% lipids, 5.3% proteins,
86.2% carbohydrates, and an energy value of 370.5 kcal. For the cookies, FA
presented 0.5% ash, 7.3% moisture, 12.0% lipids, 4.4% proteins, and 75.7%
carbohydrates. FB presented 0.9% ash, 6.0% moisture, 13.6% lipids, 5.4% proteins,
and 74.0% carbohydrates. The lowest scores in the sensory analysis were observed
for the texture attribute (FA = 5.93; FB = 5.97), while appearance received the highest
evaluations (FA =7.27; FB = 6.93). Regarding purchase intention, 40.9% of consumers
stated that they would probably buy both formulations. Thus, the product is rich in
carbohydrates and vegetable lipids, representing a nutritionally adequate alternative
for human consumption.

KEYWORDS: Bees; fruit; flour; food technology; amazon region.

RESUMEN

La elaboracién de nuevos productos a partir de frutos amazénicos y miel representa
una contribucion importante para el desarrollo de la fruticultura y la meliponicultura en
el estado de Amazonas. Entre los productos destacados se encuentran el umari
(Poraqueiba sericea Tulasne) y la miel de abejas sin aguijon (ASA). El umari es un
fruto tropical cuyo mesocarpio envuelve una semilla que corresponde
aproximadamente al 74,0% del fruto y presenta un aroma similar al de las avellanas.
La miel, producto ampliamente conocido, posee un alto valor nutricional y es producida
por abejas del subgrupo Meliponina. Para la caracterizacion de las formulaciones de
galletas, el endospermo fue retirado de la semilla y sometido a decantacién en agua
destilada durante 72 horas, con cambios diarios de agua, para eliminar el sabor
amargo. Después de este proceso, el material fue filtrado, secado en estufa a 50 °C,
triturado y analizado en cuanto a su composicion proximal. Las galletas fueron
elaboradas con harina de semilla de umari, miel de ASF y mantequilla. La formulacion
A (FA) recibio adicién de harina de trigo, mientras que la formulacion B (FB) utilizo
avena en hojuelas finas. La harina obtenida present6 textura fina, coloracién rosada y
una composicién de 0,5% de cenizas, 7,5% de humedad, 0,5% de lipidos, 5,3% de
proteinas, 86,2% de carbohidratos y un valor energético de 370,5 kcal. En las galletas,
FA presentd 0,5% de cenizas, 7,3% de humedad, 12,0% de lipidos, 4,4% de proteinas
y 75,7% de carbohidratos. FB present6 0,9% de cenizas, 6,0% de humedad, 13,6%
de lipidos, 5,4% de proteinas y 74,0% de carbohidratos. Las menores puntuaciones
en el andlisis sensorial se observaron en el atributo textura (FA = 5,93; FB = 5,97),
mientras que el atributo apariencia recibio6 las evaluaciones mas altas (FA =7,27; FB
= 6,93). En cuanto a la intencién de compra, el 40,9% de los consumidores afirmaron
gue probablemente comprarian ambas formulaciones. Asi, se trata de un producto rico
en carbohidratos y lipidos vegetales, constituyendo una alternativa nutricionalmente
adecuada para el consumo humano.

PALABRAS CLAVE: Abejas; frutas; harina; tecnologia de alimentos; region
amazonica.



11

1. INTRODUCAO

A regido Amazobnica é mundialmente conhecida por sua vasta variedade de
espécies frutiferas. Dentre estas, destaca-se o umari (Poraqueiba sericea Tulasne),
um fruto que reune inUmeras qualidades, tanto relacionadas ao seu valor nutritivo
guanto ao seu grande potencial tecnolégico e econdmico (CANUTO et al., 2010). A
comercializacéo do fruto € mais comum em feiras livres e mercados municipais, devido
a sua origem florestal, sendo dificimente encontrado e comercializado em
supermercados (SHANLEY; MEDINA, 2005).

O umari € encontrado no estado do Amazonas (Alto Rio Negro e Rio Solimbes),
no estado do Para e também em paises limitrofes, como Colémbia e Peru, sendo uma
fruta arborea tipicamente tropical. Apresenta epicarpo fino, com coloracdes que
podem variar do amarelo ao preto; mesocarpo de consisténcia dura e lenhosa, oval e
com uma grande semente (74,0% do fruto). Quando maduro, difunde um cheiro forte,
com fragrancia semelhante a de aveld, devido ao 6leo que compde o fruto. Na regiao
Amazonica, a frutificacdo ocorre entre os meses de janeiro e marco, e, durante o
consumo do fruto, a semente é geralmente descartada (FALCAO, 1980).

N&o obstante, atreladas a flora Amazoénica, encontram-se diversas espécies
animais, dentre as quais se destacam as abelhas-sem-ferrdo (ASF). Essas abelhas
pertencem ao subgrupo Meliponina (Hymenoptera, Apidae), com cerca de 29 géneros
e 333 espécies (PEDRO, 2014; SANTOS, 2019). Sao grandes produtoras de mel, um
produto bastante valorizado no ambito comercial (ALMEIDA, 2019).

Na medicina popular, o mel é utilizado puro ou em combinacdo com outras
plantas medicinais, devido as propriedades farmacéuticas que lhe séo atribuidas,
como acdo antioxidante, anti-inflamatéria, cicatrizante, expectorante e antibacteriana
(HOLANDA et al., 2012; CAMARGO et al., 2017; SILVA et al., 2018). Na nutricédo, o
mel é amplamente empregado na elaboracdo de produtos alimenticios, considerando
suas propriedades sensoriais adocicadas, viscosas e aromaticas, que agregam valor
nutricional. Em comparacdo a outros adocantes, representa uma alternativa mais
saudavel, por conta de sua origem natural (SILVA et al., 2018).

Nesse contexto, a utilizagdo de mel e de frutos nativos da Amazbnia na
formulacdo de novos produtos alimenticios pode contribuir para o desenvolvimento
econdmico regional, promovendo o fortalecimento de cadeias produtivas relevantes,

como a fruticultura e a meliponicultura.
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O objetivo deste estudo consiste em desenvolver e caracterizar distintas
formulacdes de biscoitos elaboradas a partir da farinha da semente do fruto umari
(Poraqueiba sericea Tulasne), em combinacdo com o mel de ASF, de modo a avaliar
o impacto desses ingredientes sobre as propriedades fisico-quimicas, nutricionais e
sensoriais dos produtos finais. Essa abordagem busca ndo apenas agregar valor a
recursos alimentares nativos da Amazbnia, mas também investigar o potencial
tecnologico da semente de umari como ingrediente alternativo na formulacdo de

alimentos funcionais e regionalmente sustentaveis.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Matéria-prima

Parte dos frutos de umari foi coletada em duas propriedades diferentes,
localizadas na estrada Coari—-Mamia; outra parte foi adquirida na Feira Municipal do
Produtor Rural do Municipio de Coari, Amazonas. O mel de ASF, proveniente da
abelha Jandaira (Melipona subnitida), foi obtido de um meliponicultor do Municipio de

Coari, Amazonas.

2.2. Processamento e armazenamento do umari

Os frutos foram coletados apds cairem no chao, sendo selecionados de acordo
com seu grau de maturacdo e descartando-se aqueles danificados ou que
apresentavam alteracdes aparentes no epicarpo. Tanto os frutos adquiridos na feira
guanto os colhidos foram transportados para o Laboratério de Técnica Dietética do
Instituto de Saude e Biotecnologia da Universidade Federal do Amazonas (ISB-
UFAM), onde foram lavados em agua corrente para remocao das sujidades presentes
em sua superficie. Em seguida, realizou-se a desinfeccéo por imersdo em solucao de
hipoclorito de sédio (10 mL de hipoclorito de sédio a 2,5%, diluidos em 1 L de 4gua
potavel) por cerca de 15 minutos. Apés esse periodo, os frutos foram enxaguados em
agua corrente e potavel para a remocao do cloro residual e, em seguida, deixados
para secar a temperatura ambiente (VASCONCELOS et al., 2018). Por fim, os frutos
foram acondicionados em sacos de polietiieno e congelados a -20 °C, até o

beneficiamento para a producéo da farinha de semente de umari.
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2.3. Obtencéao da farinha da semente do umari

O processamento da farinha de umari pode ser observado na Figura 1. O
descongelamento foi realizado em geladeira, a 5 °C, por 24 h. Em seguida, procedeu-
se ao despolpamento manual da semente e ao corte para separacao do endosperma,
seguido da trituracdo do endosperma em liquidificador com agua mineral. O
endosperma da semente de umari possui um sabor amargo e, diante disso, foram
realizados testes para determinar a melhor forma de remover essa caracteristica
(FALCAO, 1980).

O primeiro teste consistiu no tratamento térmico (coc¢do a 100 °C) do
endosperma antes da etapa de trituracdo. O segundo teste consistiu na trituracéo do
endosperma com agua mineral (1:1 m/v), seguida do processo de decantacdo do
material triturado, em geladeira, durante 72 h, com troca da agua a cada 24 h. Apos
essa etapa, a agua foi removida completamente por trasfegacao, e os soélidos foram
separados com auxilio de um pano previamente esterilizado por calor tmido (100 °C
por 90 min).

A fase sélida foi transferida para uma bandeja de aco inoxidavel e submetida
a secagem em estufa a 50 °C, por 6 h. Uma espatula de aco inoxidavel foi utilizada

para homogeneizar a farinha a cada 1 h. Ao final, a farinha seca foi peneirada.
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Figura 1. Processo de obtencéo da farinha da semente de umari (Poraqueiba sericea).

PROCESSO DE ONTENGAO DA FARINHA DE UMARI

Matéria-prima
Adicionar os frutos em recipiente vazado, por 24h,
em geladeira para descongelamento. Seguido por ‘
despolpamento manual para separacao da semente.

Semente

Cortar transversalmente as sementes para
separagao do endosperma (remover partes ‘
germinativas).

Endosperma

Em um liquidificador, triturar o endosperma com
agua mineral e transferir para um refratario.

Decantagao por 24h, a 4°C. Apos isso, realizar a
troca da agua por trasfega. Repetir o processo por
duas vezes (totalizando 72h)

A farinha sera filtrada através de um pano
previamente esterilizado por calor imido (100°C por >
90 min.)

Transferir a farinha filtrada para uma forma de inox e
levar a estufa a 50°C até secagem da farinha
(totalizando 6h)

Peneirar a farinha seca.

Farinha

Fonte: Dados da pesquisa.

2.4. Formulacao dos biscoitos

Para a elaboracéo dos biscoitos, foram realizados dois testes de formulacédo. A
primeira receita foi preparada com farinha da semente de umari, mel de ASF, manteiga
e farinha de trigo. A segunda formulacédo continha farinha da semente de umari, mel,
manteiga e aveia.

Foram produzidos biscoitos utilizando a farinha decantada apos 24 h, 48 h e
72 h, avaliando-se o amargor do produto final de cada tempo de decantacdo. O
preparo dos biscoitos foi realizado no Laboratério de Técnica Dietética da
Universidade Federal do Amazonas (UFAM), em Coari, Amazonas. Inicialmente,
todos os ingredientes foram pesados separadamente, sendo a Formulacdo A (FA)
constituida de farinha da semente de umari (amido), mel, manteiga e farinha de trigo;
enquanto a Formulacédo B (FB) continha farinha da semente de umari (amido), mel
manteiga e aveia em flocos finos (Tabela 1).

Os ingredientes foram misturados e sovados até formar uma massa espessa,
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consistente e ndo aderente as maos, permitindo sua moldagem. Em seguida, a massa
foi aberta com auxilio de um rolo e cortada com moldes de ago inoxidavel em formato
oval, sendo os biscoitos transferidos para formas de aluminio untadas com manteiga
e trigo ou aveia. A coc¢cdo ocorreu em forno a 180 ‘C por aproximadamente 25
minutos. Os biscoitos da FB apresentaram maior crocancia ao paladar em
comparacao a FA. ApdGs o forneamento, os biscoitos foram resfriados em temperatura

ambiente antes do armazenamento.

Tabela 1. Formulacdes utilizadas na elaboragéo dos biscoitos de farinha de semente de
umari com mel de abelhas-sem-ferréo.
Formulacdes

Ingredientes

A B
Farinha da semente de umari (Amido) (g) 3,0 3,0
Mel (mL) 3,0 3,0
Manteiga (g) 15 1,5
Trigo (Q) 3,0 -
Aveia (g) - 2,4

Fonte: Dados da pesquisa.

2.5. Analise sensorial e intencdo de compra dos biscoitos

As diferentes formulacbes foram submetidas a analise sensorial por 115
participantes, com idade entre 18 e 60 anos, de ambos os sexos. O teste de
aceitabilidade foi conduzido com base nos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura
e impressdo global, utilizando-se uma escala hedbnica de nove centimetros
(DUTCOSKY, 2019).

Os testes foram realizados em dois dias consecutivos no Laboratorio de
Andlise Sensorial de Alimentos do Instituto de Saude e Biotecnologia da UFAM, em
Coari, Amazonas. Cada provador se dirigia individualmente a uma cabine, de modo a
evitar qualquer tipo de comunicacéo entre os avaliadores, prevenindo interferéncias
nas respostas. O ambiente foi mantido com temperatura controlada (22 °C) e auséncia
de ruidos e odores externos. Para avaliar aintencdo de compra, utilizou-se uma escala
estruturada de cinco pontos (DUTCOSKY, 2019).
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2.6. Composicao centesimal da farinha da semente de umari e dos biscoitos

formulados

A determinacdo de umidade foi realizada por secagem em estufa a 105 °C.
Inicialmente, os cadinhos foram identificados em triplicata e incinerados em mufla a
550 °C por 3 h. Em seguida, foram resfriados em dessecador, contendo silica gel, por
20 minutos e pesados em balanca analitica. Apos o resfriamento, foram pesados 3 g
da amostra, em triplicata. Os cadinhos, contendo a amostra, foram transferidos para
estufa a 105 °C por 3 h; apés isso, foram colocados no dessecador por 20 minutos
para resfriamento. O conjunto foi pesado, e o processo foi repetido até obtencéo de
peso constante. O célculo do percentual de umidade foi realizado de acordo com a
equacao 1 (AOAC, 2012).

Equacéao 1:
Umidade (%) =100x N /P

Onde,
N: peso da massa perdida (g)

P: peso da amostra (g)

Para determinacéo de cinzas, foram utilizadas as mesmas amostras da analise
de umidade. Essas amostras foram carbonizadas em chapa aquecedora até cessarem
a liberacdo de fumaca. Em seguida, as amostras carbonizadas foram incineradas na
mufla a 550 °C por 3 h. Ao final, o conjunto (cadinhos com amostra) foi transferido para
o dessecador para resfriar por cerca de 30 minutos. Apés o resfriamento, o conjunto

foi pesado. O percentual de cinzas foi obtido por meio da equacao 2 (AOAC, 2012).

Equacéo 2:
Cinzas (%) =100x N/ P

Onde,
N: peso das cinzas (g)

P: peso da amostra (Q)
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Os lipidios foram determinados segundo o método de Bligh-Dyer. Foram
pesados 3 g da farinha, em triplicata, e adicionados em tubos de vidro de 70 mL. Em
cada tubo, foram adicionados 10 mL de cloroférmio, 20 mL de metanol e 8 mL de agua
destilada. Os tubos foram fechados e agitados por 30 minutos. Em seguida, foram
adicionados mais 10 mL de cloroférmio e 10 mL de solu¢éo de sulfato de sodio a 1,5%
em cada tubo. Os tubos foram novamente agitados por dois minutos e colocados em
repouso para separacdo das fases. Apds a separacdo das camadas, a fase
metandlica superior foi succionada e a fase inferior foi filtrada para um tubo de ensaio.
Utilizando uma pipeta volumétrica, foram medidos 5 mL do filtrado e transferidos para
um béquer de 50 mL previamente tarado. Os béqueres foram levados a estufa a 100
°C por 20 minutos para evaporacdo do solvente e, em seguida, transferidos ao
dessecador para resfriamento por cerca de 15 minutos. Ao final, o conjunto (béquer e
lipidios) foi pesado, e o percentual de lipidios foi calculado conforme a Equacao 3
(AOAC, 2012).

Equacéo 3:
Lipideos totais (%) =PL x 4 x 100/P

Onde,
PL: peso dos lipideos (g)

P: peso da amostra (g)

Para a determinacdo de proteina foi utilizado o método de Kjeldahl, que
consiste em trés etapas: digestdo, destilacdo e titulacdo. Inicialmente, os tubos de
Kjeldahl foram identificados em ftriplicata; pesou-se 0,1 g da amostra em papel
manteiga e, em seguida, transferiu-se o material para os tubos. Aos tubos, foram
adicionados cerca de 1 g da mistura catalisadora (K,SO, + CuSO,, 99,5:0,5 m/m) e 4
mL de H,S0O,. Os tubos foram levados ao bloco digestor até atingirem a temperatura
de 350 °C, mantendo-se a digestdo até a obtencdo de um liquido transparente. Em
seguida, os tubos foram resfriados a temperatura ambiente. Os frascos Erlenmeyer
foram identificados em triplicata; a cada frasco foram adicionados 15 mL de solucao
de &cido borico a 2% (H;BO3) mais trés gotas do indicador de Andersen. Os frascos
Erlenmeyer foram posicionados na ponta do condensador e, posteriormente, os tubos

de Kjeldahl foram conectados ao aparelho de destilag&o. Iniciou-se pelo branco (tubo
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sem amostra); adicionaram-se 25 mL da solucdo de NaOH (50%) ao tubo, e a
destilacdo prosseguiu até atingir o volume de 100 mL no Erlenmeyer. Para a titulacéo,
uma bureta de 25 mL foi preenchida com HCI 0,2 N padronizado; o destilado contido
no Erlenmeyer foi titulado até a mudanca de cor. Apés a titulacdo, registrou-se o
volume de acido consumido. O calculo para determinacdo do percentual de proteinas
foi realizado conforme a Equacéo 4 (AOAC, 2012).

Equacéo 4:
(VA-VB)xCAx0,014x100

N (%) = P

Onde,

N: Nitrogénio total em 100 g da amostra (%)

VA: Volume de HCL gasto na titulagdo da amostra (mL)
VB: Volume de HCL gasto na titulacdo do branco (mL)
CA: Concentracao do acido cloridrico padronizado (N)

P: Peso da amostra (g)

2.7. Analise estatistica

Os dados referentes a composicdo centesimal e a avaliacdo sensorial foram
submetidos ao teste de Kruskal-Wallis, seguido do teste de Dunn, e a ANOVA, seguida
do teste de Tukey, respectivamente (5% de significancia). Todas as analises foram

realizadas no software Stata, versédo 15.1 (StataCorp — College Station, Texas, USA).

2.8. Aspectos éticos

Este estudo integra o projeto de pesquisa intitulado “Caracterizacédo e
desenvolvimento tecnoldgico de produtos alimenticios amazonicos: fortalecendo o
setor primario da fruticultura e meliponicultura no estado do Amazonas” (CAAE:
XXXXXXXXXXXXXXXXX; Cadastro SISGEN: XXXXXXX), aprovado no Programa
de Apoio a Interiorizacdo em Pesquisa e Inovagdo Tecnolégica no Amazonas —
PAINTER, e foi executado com recursos financeiros concedidos pela Fundacéao de

Amparo a Pesquisa do Estado do Amazonas.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os biscoitos elaborados com a farinha que ficou em decantagdo por 72 h
apresentaram melhores caracteristicas sensoriais, preservando o sabor caracteristico
do endosperma e um ténue amargor. Segundo a Resolucdo RDC n° 263, de 22 de
setembro de 2005, biscoitos séo produtos oriundos da mistura de ingredientes como
farinha, amido/fécula ou outros componentes, 0s quais passam por um processo de
amassamento e coccdo, podendo ou ndo ser fermentados. Além disso, podem
apresentar cobertura, recheio, texturas e formatos diferentes (BRASIL, 2005).

Durante os testes para a elaboracéo da farinha, observou-se que o material da
bandeja utilizada no processo de secagem influenciava em seu aspecto final.
Constatou-se que bandejas de aluminio ndo sdo adequadas para a secagem, pois
contribuiram para alterar o produto final, que acabou assando em vez de secar. No
entanto, isso nao ocorreu quando a farinha foi seca em bandejas de inox. Esse
resultado pode estar relacionado a condutividade térmica do aluminio, que € maior
gue a do aco inoxidavel (ZHANG; LI, 2023).

A farinha da semente de umari apresentou odor adocicado caracteristico e
coloracdo rosada. Um estudo realizado por Vasconcelos et al. (2018), que
desenvolveu e caracterizou biscoitos a partir da farinha de bacuri, mostrou que, apos
0 processo de oxidacdo do fruto e tratamento térmico, a farinha apresentava
caracteristicas organolépticas semelhantes as do fruto. O produto obtido pode ser
utilizado em diferentes preparacdes de panificacdo e representa uma opcao viavel
para agregar beneficios nutricionais aos alimentos, além de promover o

aproveitamento de um insumo que normalmente é descartado.

3.1. Composicao centesimal da farinha da semente de umari

Os resultados referentes a composicao centesimal da farinha da semente de

umari podem ser observados na Tabela 2.
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Tabela 2. Composic¢ao centesimal da farinha da semente de umari (Poraqueiba sericea), em

base seca.

Determinagéo g/100 g
Umidade (%) 7,5%0,2
Proteinas (%) 53+0,1

Lipidios (%) 0,5+0,1

Cinzas (%) 0,5+0,1
Carboidratos totais (%) 86,2 +0,3
Valor energético (kcal) 370,5

Fonte: Dados da pesquisa.

SILVA et al. (2019), ao analisarem a farinha utilizada para a formulagéo de um
biscoito tipo cookie feito a partir do caro¢o de abacate, evidenciaram uma quantidade
superior de umidade (27,55 + 0,12), cinzas (1,27 + 0,08) e lipideos (8,73 + 0,14), e
inferior de proteinas (5,17 £ 0,38), carboidratos totais (57,28 + 0,03) e valor energético

(328,37) quando comparada a farinha de umari.

3.2. Composicao centesimal dos biscoitos formulados

A composicao centesimal dos biscoitos formulados esta apresentada na Tabela
3. Nao houve diferenca estatistica entre os componentes das formulacdes FA (com
trigo) e FB (com aveia). Assim como observado na farinha da semente de umari, 0os
carboidratos também foram os nutrientes predominantes nos biscoitos, seguidos pelos
lipidios. O teor de lipidios pode ser atribuido a manteiga utilizada como ingrediente em

ambas as formulacdes.

Tabela 3. Composi¢éo centesimal das formulag6es de biscoitos elaborados com farinha da
semente de umari (Poraqueiba sericea) e mel de abelhas-sem-ferrdo.

g/100 g

Determinacéo
Formulacédo A Formulacédo B

Umidade (%) 7,310,228 6,0 +0,32
Proteinas (%) 4,4 +0,62 5,4 +£0,52
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Lipidios (%) 12,0 £0,52 13,6 £0,22
Cinzas (%) 0,5+0,12 0,9+0,12
Carboidratos totais (%) 75,7 £0,32 74,0 £0,62
Valor energético (kcal) 428,42 4402

Letras iguais na mesma linha indicam que ndo houve diferenca significativa (p > 0,05) entre as
formulag@es, de acordo com o teste de Kruskal-Wallis seguido pelo teste de Dunn.
Fonte: Dados da pesquisa.

O biscoito de semente de umari apresenta caracteristicas distintas em
comparagcdo aos biscoitos convencionais, como uma maior quantidade de
carboidratos totais, o que pode torna-lo uma fonte de energia mais concentrada.
Apresenta menor quantidade de proteinas e lipidios, o que pode torna-lo uma opc¢ao
mais leve em termos de gorduras. Possui teor de umidade e de cinzas mais baixo em
relacéo aos biscoitos convencionais, o que pode explicar sua textura e crocancia. Tais
resultados corroboram o estudo de Bick et al. (2014), no qual foram avaliados biscoitos
com diferentes concentracdes de farinha de quinoa em substituicdo parcial a farinha
de trigo. Na concentracao de 10%, os autores relataram 72,1% de carboidratos e 1,15
+ 0,9% de cinzas, diferindo nos valores de umidade (13,06 + 0,18%), proteinas (9,8 +
0,4%), lipidios (2,44 + 0,68%) e valor energético (350 kcal).

Além dessas diferencas, o biscoito de semente de umari pode apresentar
outras caracteristicas que o distinguem dos biscoitos convencionais, como o sabor e
0 aroma unicos proporcionados pelas sementes de umari, dependendo dos

ingredientes utilizados em sua formulac¢do (FALCAO, 1980).

3.4. Andlise sensorial e intencdo de compra

As notas atribuidas no teste de aceitabilidade as duas formulacdes estdo
apresentadas na Tabela 4. Embora a FA (com trigo) tenha recebido notas um pouco
maiores, em comparacao a FB (com aveia), na maioria dos atributos avaliados, essa
diferenca néo foi significativa. As menores notas foram observadas para o atributo
textura (FA = 5,93 e FB = 5,97). O atributo aparéncia foi o que recebeu as maiores
notas (FA = 7,27 e FB = 6,93), sendo esta uma das principais caracteristicas
observadas pelos consumidores. Resultados diferentes foram relatados por Silta et al.

(2019), em que as médias dos atributos aparéncia, cor e textura foram bem aceitas
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(6, “gostei ligeiramente” e 7,8, “gostei regularmente”), enquanto o sabor apresentou
menor média para a formulacdo com 20% da farinha do caroco de abacate (4,6,

“‘desgostei ligeiramente”).

Tabela 4. Notas atribuidas na andlise sensorial das formulag6es de biscoitos elaborados
com farinha da semente de umari (Poragueiba sericea) e mel de abelhas-sem-ferrao.

Formulagcdo Aparéncia Aroma Sabor Textura Impresséo
global
A 727+1,742 657+1952 6,68+1,972 593+2,282 6,64+1,722
B 6,93+2,062 631+2202 6,56+2,1728 597+2,21*% 6,61+1,882

Letras iguais na mesma coluna indicam que n&o houve diferenca significativa (p > 0,05) entre as
formulacg@es pelo teste de ANOVA seguido pelo teste de Tukey.
Fonte: Dados da pesquisa.

Em relacdo a intencdo de compra (Tabela 5), a diferenca entre as duas
formulacbes foi de apenas 0,8% entre os consumidores que declararam que
certamente comprariam o produto. Dos participantes (40,9%) afirmou que
provavelmente compraria ambas as formulagdes. Apenas 0,9% dos consumidores
declarou que certamente ndo compraria a FB. Contrario ao que foi relatado por
Vasconcelos et al. (2018), ao avaliar a atitude ou intencdo de compra, constatou-se
qgue 44,0% comprariam e consumiriam 0 biscoito elaborado a partir da farinha de

bacuri, enquanto 56,0% ndo comprariam e nao consumiriam.

Tabela 5. Intencdo de compra das formulagbes de biscoitos elaborados com farinha da
semente de umari (Poraqueiba sericea) e mel de abelhas-sem-ferréo.

Intencdo de compra Formulacédo A Formulacédo B
Fa (n) Fr (%) Fa (n) Fr (%)

Certamente compraria 38 33,0 37 32,2
Provavelmente compraria 47 40,9 47 40,9
Tenho duvidas se compraria ou hdo 23 20,0 23 20,0
Provavelmente ndo compraria 7 6,1 7 6,1
Certamente ndo compraria 0 0,0 1 0,9
Total 115 100,0 115 100,0

Fa = Frequéncia absoluta; Fr = Frequéncia relativa.
Fonte: Dados da pesquisa.
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A farinha da semente de umari e 0s biscoitos formulados apresentaram
predominancia de carboidratos, o que o0s caracteriza como alimentos energéticos. Por
meio dos resultados do teste de aceitabilidade e da intencdo de compra, foi possivel
perceber que a comercializacdo desses biscoitos é viavel, uma vez que ambas as

formulacdes apresentaram boa aceitabilidade pelo grupo de provadores.

4. CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste estudo evidenciam que tanto a farinha produzida a
partir da semente de umari quanto as formulacdes de biscoitos desenvolvidas
apresentam predominancia de carboidratos, o que as caracteriza como produtos de
elevado valor energético e potencial relevancia nutricional. A avaliagdo sensorial,
composta pelos testes de aceitabilidade e de intencdo de compra, demonstrou que
ambas as formulagbes foram bem recebidas pelo grupo de provadores, apresentando
indices superiores aos valores minimos recomendados para viabilidade de consumo.

A analise conjunta desses achados indica que a utilizacdo da semente de umari
como ingrediente na formulacéo de produtos panificados é tecnologicamente viavel e
apresenta potencial para ampliar a oferta de alimentos regionais derivados da
biodiversidade amazoénica. Além disso, o desempenho satisfatorio nas avaliacdes
sensoriais reforca a possibilidade de insercdo comercial dos biscoitos, contribuindo
para o uso sustentavel de recursos nativos e para o fortalecimento da cadeia produtiva
regional.

Conclui-se, portanto, que a semente de umari constitui um insumo promissor
para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios, alinhados as demandas

contemporaneas por inovacao, valorizacao da biodiversidade e sustentabilidade.
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ANEXO A - FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL (TESTE DE
ACEITACAO E INTENCAO DE COMPRA

Nome: Género:F( )M ()Outro( )Data: /[

Identificagdo da amostra:

Por favor, prove o biscoito e avalie 0 quanto vocé gostou ou desgostou do

mesmo, de acordo com a escala abaixo, para 0s seguintes atributos:

Amostra (codigo)

Aparéncia

Desgostei muitissimo Gostei muitissimo
Aroma

Desgostei muitissimo Gostei muitissimo
Sabor

Desgostei muitissimo Gostei muitissimo
Textura

Desgostei muitissimo Gostei muitissimo
Impresséo | |
Globhal | |

Desgostei muitissimo Gostei muitissimo

Se esse biscoito estivesse a venda, qual seria sua atitude de compra?
( ) Certamente compraria
( ) Provavelmente compraria
( ) Tenho duvidas se compraria ou nao
( ) Provavelmente ndo compraria
( ) Certamente ndo compraria

Agradecemos a participagéo!
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ANEXO B — NORMAS DA REVISTA

Submissdes
O cadastro no sistema e posterior acesso, por meio de login e senha, sao
obrigatorios para a submisséo de trabalhos, bem como para acompanhar o processo

editorial em curso. Acesso em uma conta existente ou Registrar uma nova conta.

Condigdes para submisséao

Como parte do processo de submisséo, os autores sao obrigados a verificar a
conformidade da submissdo em relagdo a todos os itens listados a seguir. As
submissdes que nao estiverem de acordo com as normas serdo devolvidas aos

autores.

v' A contribuicao é original e inédita, e ndo esta sendo avaliada para publicacéo
por outra revista; caso contrario, deve-se justificar em "Comentarios ao editor".

v' O arquivo da submissao esta em formato Microsoft Word.

<

URLs para as referéncias foram informadas quando possivel.

v' Os textos enviados em Lingua Portuguesa devem estar escritos conforme o
Novo Acordo Ortografico que passou a vigorar em janeiro de 2009. Tamanho
A4, com espaco entrelinhas de 1,5cm, fonte arial, tamanho 12, e as margens:
superior e esquerda 3cm, margens inferior e direita 2cm.

v O texto segue os padrées de estilo e requisitos bibliograficos descritos em
Diretrizes para Autores, na pagina Sobre a Revista.

v" Em caso de submissao a uma secao com avaliacao pelos pares (ex.: artigos),

as instrucdes disponiveis em Assegurando a avaliacédo pelos pares cega foram

seguidas.

Diretrizes para Autores

As normas de submissao sdo requisitos basicos para aceitacédo de trabalhos a
serem publicados em qualquer uma das revistas desta plataforma. Os autores devem
observar requisitos de estrutura, formatacao, citacdes e referéncias.

Os originais devem estar em portugués, inglés ou espanhol, devem ser inéditos
e destinar-se exclusivamente ao Portal de Periddicos da Sociedade de Educacéo

Tiradentes, ndo sendo permitida sua apresentacéo simultanea a outro periodico, tanto
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no que se refere ao texto, como figuras ou tabelas, quer na integra ou parcialmente,
excetuando-se resumos ou relatorios preliminares publicados em Anais de Reunides

Cientificas.

Artigos enviados por e-mail ndo serao considerados

Todos os direitos editoriais sdo reservados para as publicacdes do Portal de
Periddicos SET, nenhuma parte das publicac6es pode ser reproduzida, estocada por
gualquer sistema ou transmitida por quaisquer meios ou formas existentes ou que
venham a ser criados, sem prévia permissdo por escrito da Comissao Editorial, ou
sem constar o crédito de referéncia, de acordo com as leis de direitos autorais vigentes
no Brasil.

Nas pesquisas envolvendo seres humanos, os autores deverdo enviar uma
copia de aprovacdo emitida pelo Comité de Etica, reconhecido pela Comiss&o
Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP), segundo as normas da Resolucdo do
Conselho Nacional de Saude - CNS 466/12 e 510/16 ou 6rgao equivalente no pais de

origem da pesquisa.

Categorias de manuscritos aceitos:
Artigo original: trabalho de pesquisa com resultados inéditos e que agreguem
valor a publicacdo. Limitado com no minimo oito paginas e no maximo 15 paginas.

Sua estrutura deve conter:

e Introducéo: deve ser breve, definir o problema estudado, destacando a sua
importancia e as lacunas do conhecimento. NBR 6022:2003.

e Método: os métodos empregados, a populacdo estudada, a fonte de dados e
os critérios de selecdo devem ser descritos de forma objetiva e completa. Inserir
o nimero do protocolo de aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa e
informar que a pesquisa foi conduzida de acordo com os padrdes éticos
exigidos.

e Resultados: devem ser apresentados de forma clara e objetiva, descrevendo
somente os dados encontrados sem interpretagdes ou comentarios, podendo
para maior facilidade de compreensdo serem acompanhados por tabelas,
guadros e figuras. O texto deve complementar e ndo repetir o que esta descrito

nas ilustracoes.
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Discusséao: deve restringir-se aos dados obtidos e aos resultados alcancados,
enfatizando 0s novos e importantes aspectos observados no estudo e
discutindo as concordancias e divergéncias com outras pesquisas ja
publicadas.

Conclusédo: deve corresponder aos objetivos ou hipoteses do estudo,
fundamentada nos resultados e discusséo, coerente com o titulo, proposicao e
método.

Agradecimentos: mencionar a(s) fonte(s) de financiamento, quando houver.

E de responsabilidade do autor correspondente a inser¢éo das informacdes de

todos os autores do manuscrito no sistema de submissao e na pagina de identificacao,

nao sendo permitida a inclusdo de outros autores ap0s a aprovagdo do manuscrito.

CONSIDERACOES GERAIS

manuscrito podera ser submetido redigido em portugués, inglés ou espanhol;
Margens: superior e esquerda 3cm, inferior e direita 2cm;

Fonte Arial tamanho 12, espacamento entre linha 1,5 para todo o corpo do texto
(exceto citacdo direta longa, que deverdo ser em fonte 10, espacamento
simples e alinhadas a direita com recuo de 4cm);

Espacamento antes e depois de cada paragrafo O pt;

Fotos, mapas, gréaficos e outras ilustracdes serao tratados como “FIGURA”;
Os titulos das figuras, tabelas e quadros devem ser justificados, com fonte Arial
tamanho 11, espacamento simples e legendas com fonte 10 e espacamento

simples.

DOCUMENTOS OBRIGATORIOS PARA A SUBMISSAO

Manuscrito redigido de acordo com as normas da revista;

Pagina de Identificacdo, contendo Titulo (portugués, inglés e espanhol) e
Autores com as respectivas filiacoes;

Quando for o caso, anexar autorizacdes, liberacdes e/ou licencas emitidas por
Comités de Etica em Pesquisa ou de Uso Animal ou por entidades

governamentais para liberacéo de coleta bioldgica.
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TITULO:

Devera ser escrito em PORTUGUES, INGLES E ESPANHOL em caixa alta,
negrito e centralizado, Fonte Arial 12, espacamento simples.

Se o artigo for baseado em tese ou dissertacao, indicar como nota de rodapé o

titulo, 0 nome do programa de pés-graduacéo, a instituicdo e o ano de defesa.

AUTORES E AFILIAQC)ES:

E de responsabilidade do autor correspondente a inser¢éo das informacdes de
todos os autores do manuscrito no sistema de submisséo e na Pagina de Identificacao,
ndo sendo permitida a inclusao de outros autores apds a aprova¢cdo do manuscrito.

e Os nomes devem estar completos, sem utilizacdo de abreviacdo, na ordem da
publicacdo, um abaixo do outro e alinhado a direita;

e Na&o ha limitagdo para o numero de autores;

e As respectivas filiagbes devem vir como nota de rodape, fonte Arial 10,
espacamento simples e conter a formacao, a ultima e maior titulacdo, o vinculo

institucional atual, o ORCID (quando houver) e o email de cada autor, p. ex:

Primeiro Autor?!

Segundo Autor?

Terceiro Autor3

!Graduanda em Nutricdo. Universidade Tiradentes — UNIT, Aracaju, SE. Brasil.

Email: ingrid_yanomanil8@hotmail.com

2Nutricionista. Mestre em Salde e Ambiente. Universidade Tiradentes — UNIT,

Aracaju, SE. Brasil. Email: Manu.freire.nutri@gmail.com

3Nutricionista. Doutor em Nutricdo Clinica. Programa de Pés-graduacdo em
Saude e Ambiente. Universidade Tiradentes — UNIT, Aracaju, SE. Brasil. ORCID
0000-0005-9234-1523. Email: adalbertoalves@yahoo.com.br
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RESUMO E PALAVRAS-CHAVE:

e O resumo é do tipo narrativo e ndo estruturado e deve possuir o maximo de
300 palavras, espacamento simples e alinhamento justificado;

e Também deverdo ser apresentados um Abstract e um Resumen (obrigatorio);

e Deverdo ser apresentadas de trés a cinco Palavras-Chave, separadas por
ponto e virgula,

e Também devem ser apresentadas as Keywords e as Palabras Clave
(obrigatério).

CORPO DO TEXTO:
O manuscrito podera ser organizado com:
Introducdo, Métodos, Resultados e Discusséo (ou Resultados e Discussdo em

um so0 topico), Concluséao, Agradecimentos (opcional) e Referéncias.

TOPICO (CAIXA ALTA E NEGRITO)
INTRODUCAO
METODOS

Sub-Topico (SO a primeira letra mailscula e todo em negrito)

2.1 Area de Estudo

Sub-Sub-Topico (S6 a primeira letra mailscula e sem negrito)

2.1.1 Area de coleta

Sub-Sub-Sub-Tdpico (S6 a primeira letra maiuscula e todo sublinhado)

2.1.1.1 Técnica de coleta

ILUSTRACOES

As tabelas, quadros e figuras devem ter um titulo breve, serem numeradas
consecutivamente com algarismos arabicos na ordem em que foram inseridas as
respectivas chamadas no texto. Exceto tabelas e quadros, todas as ilustracées devem

ser designadas como figuras.
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Figura (fotos, desenhos, graficos etc) - resolucdo de 300 dpi, colorida, em
formato digital (jpg ou TIFF) e devera ser submetida no portal da revista como
documento complementar. Quando a figura for extraida de outro trabalho, a fonte
original deve ser mencionada e serédo publicadas sem identificacdo dos sujeitos, a
menos que acompanhadas de permissdo por escrito de divulgacdo para fins
cientificos. Os gréficos deverdo ser inseridos no texto em formato editavel, quando
possivel.

Tabelas - inseridas no texto em formato editavel, em seguida de sua chamada.
Devem incluir apenas os dados imprescindiveis, evitando-se tabelas muito longas,
sem a utilizacdo de tracos internos horizontais ou verticais. As notas explicativas
devem ser colocadas no rodapé das tabelas e ndo no cabecalho ou titulo. As tabelas

nao devem repetir dados ja descritos no texto e vice-versa.

CITACOES:

Um autor:
No inicio da frase: Meneguetti (2015).
Exemplo: “De acordo com Meneguetti (2015), a malaria ....".
Ao término da frase: (MENEGUETTI, 2015).
Exemplo: “A malaria é a principal doenga parasitaria ocorrente na regido da

Amazonia Ocidental (MENEGUETTI, 2015)”.

Dois autores:
No inicio da frase: Silva e Bortolini (2012).
Exemplo: “Estudo de Silva e Bortolini (2012) mostra que ....".
Ao término da frase: (SILVA; BORTOLINI, 2012).
Exemplo: “A educacgao fisica € uma area do conhecimento humano ligada as

praticas corporais produzidas pela humanidade (SILVA; BORTOLINI, 2012)”".

Trés ou mais autores:
No inicio da frase: Maia et al. (2010).
Exemplo: “Um estudo realizado por Maia et al. (2010) mostrou que...”.
Ao término da frase: (MAIA et al., 2010).
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Exemplo: A Amazobnia Ocidental é composta pelos estados do: Acre,

Amazonas, Rondonia e Roraima (MAIA et al., 2010).

Citacao de mais de um trabalho:

Quando séo citados mais de um trabalho, os mesmos devem aparecer no texto
do mais antigo para o mais recente (ordem cronologica). Exemplo: (OLIVEIRA, 2009;
SANTOS et al., 2014, ANDRADE et al., 2022).

QUESTOES ETICAS, AUTORIZACOES E LICENCAS

Quando for o caso, os autores deverdo adicionar essas informacdes em um
sub-tépico especifico, no tépico “Métodos”, onde deverd constar os respectivos
numeros dos documentos de autoriza¢do, assim como enviar a(s) autorizacéo (¢coes)
no momento da submissio (ver DOCUMENTOS OBRIGATORIOS)

AGRADECIMENTOS

O agradecimento € opcional e deve ser realizado apenas para as pessoas e
instituicbes que tiveram envolvimento com o desenvolvimento da pesquisa e que nao
seja um dos autores. Se houver fonte de financiamento, a mencéo é obrigatoria. Este

deve aparecer depois da conclusdo e antes das referéncias.

REFERENCIAS
Os trabalhos que possuem um ou dois autores, devem ser citados todos 0s
autores. Ja os trabalhos que possuem mais de trés autores, deve ser citado o primeiro

e em seguida “et al.”, conforme exemplos abaixo:

Artigo

Nas referéncias dos artigos, o0 nome da revista em que o artigo foi publicado
deve estar em negrito e abreviado (para a abreviacdo, deve ser consultado:
https://images.webofknowledge.com/images/help/WOS/A_abrvjt.html ou o site da
respectiva revista).

AUTOR, A.B. Titulo do artigo. Nome da revista, v. X, n. X, p. XX — XX, Ano.

AMORIM, C.Z. et al. Screening for antimalarial activity in the genus
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Livro
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Universidade Federal de Minas Gerais, Belo Horizonte, Brasil, 2007.



35

Sites
Com autores:

AUTOR, A.B. Titulo do artigo. Nome do site em negrito, Ano. Disponivel em:
endereco do site consultado. Acesso em: data da consulta.

SIQUEIRA, K.; SCHETTINO, J. P. J. O consumo de queijos pelos brasileiros.
Milkpoint, 2021. Disponivel em: https://www.milkpoint.com.br/colunas/kennya-

sigueira/o-consumo-dequeijos-pelos-brasileiros-225212/. Acesso em: 3 set. 2023.

Sites Institucionais:

SIGLA. Nome por extenso. Titulo da pagina. Ano. Disponivel em: endereco do
site consultado. Acesso em: data da consulta.

IBGE. Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. Cidades@. 2022.
Disponivel em: https://cidades.ibge.gov.br/. Acesso em: 23 nov. 2022.

BRASIL. Ministério da Saude. Disposi¢cOes gerais sobre Doencas Diarreicas
Agudas. Brasilia, 2023. Disponivel em: https://www.gov.br/saude/pt-

br/assuntos/saude-de-a-a-z/d/dda. Acesso em: 29 mai. 2023.

Artigos

Politica padréo de secéo

Declaracéo de Direito Autoral

Copyright (c) 2022 Interfaces Cientificas - Saude e Ambiente

Creative Commons License

Este trabalho serd licenciado sob a Creative Commons Attribution-
NonCommercial 4.0 International License.

Autores que publicam nesta revista concordam com 0s seguintes termos:

a. Autores mantém os direitos autorais e concedem a revista o direito de
primeira publicacdo, com o trabalho simultaneamente licenciado sob a Licenca
Creative Commons Attribution que permite o compartilhamento do trabalho com
reconhecimento da autoria e publicacao inicial nesta revista.

b. Autores tém permisséo e sdo estimulados a distribuir seu trabalho on-line
(ex.: em repositérios institucionais ou na sua pagina pessoal), ja que isso pode gerar

aumento o impacto e a citagao do trabalho publicado (Veja O Efeito do Acesso Livre).
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Politica de Privacidade

As Revistas Interfaces Cientificas - RIC tratam dados pessoais em acordo com
a Lei Geral de Protecéo de Dados (BRASIL - Lei n°® 13.709/2018). Por isso, os dados
pessoais informados a esta revista serdo usados exclusivamente para 0s servicos
prestados por esta publicacdo e plataformas de indexacdo cientificas informadas
previamente na pagina da revista, ndo sendo disponibilizados para outras finalidades.

O periodo de tratamento de dados pessoais tera fim apds a solicitacdo do
usuario, por procedimento gratuito e facilitado, ou quando a finalidade do tratamento
for atingida. Ainda, as informacfes pessoais sdo excluidas quando nao forem mais
necessarias ou relevantes para oferecimento dos servicos desta revista, salvo se
houver qualquer outra razdo para a sua manutencdo, como eventual obrigacdo de
retencéo de dados prevista em lei especifica.

Para compreensao e sistematizacao dos dados usados, entende-se que a Lei
Geral de Protecdo de Dados (Lei n® 13.709/2018) estabelece os sujeitos e as
operacgles envolvidas no processo, no caso, se tratando de um periddico cientifico a
seriedade quanto aos dados dos usuarios ocorre tanto no sentido normativo, como
também no préprio tramite editorial e indexacao nacional e internacional.

Sendo assim, os dados que coletamos estdo intimamente ligados com as
atividades desempenhadas por um periddico cientifico, de modo que, os dados
pedidos e utilizados para cadastro do usuario em nosso sistema sédo: Nome, E-mail e
dados que nos remetam ao perfil académico do usuario, bem como dados para a

identificacdo no sistema, como usuario e senha.

Explicamos que usamos os dados coletados para cumprir as seguintes
demandas:

- Cumprir nossas obrigacdes perante a CAPES e CNPg como um periodico de
exceléncia, a qual possui critérios de avaliacao;

- Indexar a producéo cientifica em plataformas nacionais e internacionais, estendendo
o0 alcance da pesquisa;

- Gerenciar os dados internamente para melhor desempenhar as funcées pelo Comité
Editorial da Revista Direito Publico;

- Realizar operacgdes interna, incluindo solucdo de problemas, anédlise de dados e

pesquisas;



37

- Verificar e validar a sua identidade, para fins de cadastro e cumprimento da
legislacéo;

- Prevenir atividades potencialmente ilegais, combater fraudes e crimes cibernéticos;
- Reforcar a protecéo e seguranca dos dados disponibilizados pelos usuérios;

- Entrar em contato com os usuarios para informar novidades das Revistas Interfaces

Cientificas, ou algum procedimento que serd realizado no sistema.

Além disso, indicamos e informamos seu direito de acesso aos seus dados pelo
proprio sistema da revista, ou a possibilidade de altera-los entrando em contato pelo
e-mail editora@unit.br.

Informamos que, podemos atualizar ou modificar esta politica de privacidade.
Recomendamos revisa-la periodicamente para se manter informado sobre como

estamos ajudando a proteger os dados pessoais que coletamos.

Fonte:

BRASIL. Lei n° 13.709 de 14 de agosto de 2018. Lei Geral de Protecdo de
Dados Pessoais (LGPD). Disponivel em: <
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2018/lei/I13709.htm>.Acesso em
8 de Outubro de 2024.

BRASIL. Lei n°® 13.853 de 8 de julho de 2019. Altera a Lei n°® 13.709, de 14 de
agosto de 2018, para dispor sobre a protecdo de dados pessoais e para criar a
Autoridade Nacional de Protecao de Dados; e da outras providéncias. Disponivel em:
<  http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2019/Lei/L13853.htm#art1>.
Acesso em 8 de Outubro de 2024.
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