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Graduada em Engenharia de Alimentos pela Universidade Federal da Paraiba (2016). Mestrado e Doutorado
na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com énfase em produtos de origem animal, atuando
principalmente na area de desenvolvimento de produtos, avaliacdo da qualidade de alimentos, aproveitamento
de subprodutos, desenvolvimento de novos produtos e tecnologia de embalagem, com énfase em biomateriais,
atuando principalmente nos seguintes temas: embalagem biodegradavel, novos ingredientes, compostos
bioativos, controle de qualidade e andlises de alimentos. (Texto informado pelo autor)

Identificacao

Nome Tammyrys Maria de Oliveira Dantas4g*
Nome em citagoes bibliograficas DANTAS, T. M. O.

Lattes iD @ http://lattes.cnpq.br/6531789996094459
Endereco

Formacao académica/titulacao

2019 - 2023 Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Universidade Federal da Paraiba, UFPB, Brasil.
Titulo: Aproveitamento integral do leite caprino: elaboracdo de queijo e filme proteico do
soro adicionados de aditivo natural de, Ano de obtencdo: 2023.

Orientador: @ Angela Maria Tribuzy de Magalhdes Cordeiro.
Coorientador: Maria Elieidy Gomes de Oliveira.
Bolsista do(a): Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior, CAPES,
Brasil.
2017 - 2019 Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Universidade Federal da Paraiba, UFPB, Brasil.
Titulo: Desenvolvimento de queijo funcional adicionado de bactéria autdctone e
frutooligosacarideos, Ano de Obtencdo: 2019.

Orientador: @ Maria Elieidy Gomes de Oliveira.
Bolsista do(a): Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior, CAPES,

Brasil.

2016 Especializacdo em andamento em Engenharia de Seguranga do Trabalho.
Faculdades Integradas de Patos, FIP, Brasil.

2010 - 2016 Graduagdo em Engenharia de Alimentos.

Universidade Federal da Paraiba, UFPB, Brasil.

Titulo: AVALIACAO CINETICA DA FERMENTACAO ALCOOLICA DE MEL INDUSTRIAL COMO
SUBSTRATO NA PRODUCAO DE HIDROMEL.

Orientador: Marcelo Barbosa Muniz.

2006 - 2008 Ensino Médio (2° grau).
Executivo Colégio e Curso, ECC, Brasil.
1998 - 2005 Ensino Fundamental (1° grau).

Colégio Novo Astral, CNA, Brasil.
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Atuacao Profissional

Gerenciamento Organizacional de Projetos. (Carga horaria: 70h).
Learncafe Ensino, LEARNCAFE, Brasil.

Métodos de Conservacdo de Alimentos. (Carga horaria: 60h).

Cursos Online SP do Brasil, CURSOS ONLINE SP, Brasil.

Processo de Fabricagdo da Cachaca de Alambique Artesanal. (Carga horaria: 4h).
Universidade Federal da Paraiba, UFPB, Brasil.

Estatistica aplicada a Engenharia de Alimentos. (Carga horaria: 20h).
Engenharia de Alimentos JUnior Assesoria, ENGAJA, Brasil.

Hidrolise Enzimatica de Proteina em Alimentos. (Carga horaria: 4h).
Universidade Federal da Paraiba, UFPB, Brasil.

Unidade de Processos Industriais. (Carga horaria: 120h).

Coopeativa Cultural Universitaria da Paraiba, CODISMA, Brasil.
Queijos Probidticos. (Carga horaria: 8h).

Universidade Federal da Paraiba, UFPB, Brasil.

Andlise de Alimentos.

Universidade Estadual de Campinas, UNICAMP, Brasil.

Tratamento de Caldo: Uma visdo Operacional. (Carga horéria: 4h).
Universidade Federal da Paraiba, UFPB, Brasil.

Programa de Pré-requisitos de Qualidade Higiénico-Sanitaria (BPF e PPHO). (Carga horaria:
40h).

Universidade Federal da Paraiba, UFPB, Brasil.

Tecnologia de Pescado. (Carga horaria: 8h).

Universidade Federal da Paraiba, UFPB, Brasil.

Informatica Basica. (Carga horaria: 60h).

SENAI - Departamento Regional da Paraiba, SENAI/DR/PB, Brasil.

Universidade Federal da Paraiba, UFPB, Brasil.
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2018 - 2018
Outras informacgoes

Vinculo institucional
2018 - 2018
Outras informagées

Vinculo institucional
2018 - 2018
Outras informacgoes

Vinculo institucional
2017 - 2017
Outras informagées

Vinculo institucional
2017 - 2017
Outras informacgoes

Vinculo: Colaborador, Enquadramento Funcional: Colaboradora, Carga horaria: 2
Participagdo como membro avaliador de seminarios.

Vinculo: Colaborador, Enquadramento Funcional: Colaboradora, Carga horaria: 4
Ministracdo de aulas tedricas da disciplina de Projetos Agroindustriais do Curso de
Tecnologia de Alimentos - CTDR com carga de 60 horas/4 créditos.

Vinculo: Colaborador, Enquadramento Funcional: Colaboradora, Carga horaria: 3
Ministracdo de aulas tedricas da disciplina de Conservacdo de Alimentos do Curso de
Mestrado do Programa de Pds-graduacdo em Tecnologia Agroalimentar- PPGCTA com
carga de 45 horas/3 créditos.

Vinculo: Colaborador, Enquadramento Funcional: Outros, Carga horaria: 2
Ministracdo de aula tedrica da disciplina de Engenharia Bioquimica do Curso de Graduagdo
em Engenharia de Alimentos CT/Universidade Federal da Paraiba.

Vinculo: Colaborador, Enquadramento Funcional: Convidado, Carga horaria: 2
Ministrou aula na disciplina Refrigeracdo na Industria de Alimentos no periodo 2018.1 do
Curso de Engenharia de Alimentos do CT/UFPB.

Vinculo: Colaborador, Enquadramento Funcional: Convidado, Carga horaria: 2
Ministrou aula na disciplina Refrigeragdo na Industria de Alimentos no periodo 2017.2 do
Curso de Engenharia de Alimentos do CT/UFPB.

Vinculo: Colaborador, Enquadramento Funcional: Convidado, Carga horaria: 40
Ministracdo de aulas tedricas e praticas da disciplina de Vigilancia Sanitaria em Servicos de
Alimentacdo e Nutricao do Curso de Graduagdo em Nutrigdo CCS/Universidade Federal da
Paraiba.

Vinculo: Colaborador, Enquadramento Funcional: Convidado, Carga horaria: 35
Ministracdo de aulas tedricas e praticas da disciplina de Alimentos Funcionais do Curso de
Graduagdo em Nutrigdo CCS/Universidade Federal da Paraiba.

Vinculo: Colaborador, Enquadramento Funcional: Convidado, Carga horaria: 2
Ministrou aula na disciplina Engenharia Bioquimica no periodo 2017.1 do Curso de
Engenharia de Alimentos do CT/UFPB.

Vinculo: Colaborador, Enquadramento Funcional: Convidado, Carga horaria: 2



Ministrou aula na disciplina Engenharia Bioquimica no periodo 2016.2 do Curso de
Engenharia de Alimentos do CT/UFPB.
Vinculo institucional

2016 - 2016 Vinculo: Colaborador, Enquadramento Funcional: Monitora, Carga horaria: 12
Vinculo institucional
2016 - 2016 Vinculo: Bolsista, Enquadramento Funcional: Participante de Projeto de Extensdo, Carga

horaria: 12, Regime: Dedicagao exclusiva.

Vinculo institucional

2016 - 2016 Vinculo: Estagio, Enquadramento Funcional: Estagidria, Carga horaria: 20, Regime:
Dedicacdo exclusiva.

Vinculo institucional

2015 - 2015 Vinculo: Colaborador, Enquadramento Funcional: Participante de Projeto de Extensdo,
Carga horaria: 12

Vinculo institucional

2014 - 2015 Vinculo: Bolsista, Enquadramento Funcional: Monitora, Carga horaria: 12, Regime:
Dedicagao exclusiva.

Vigilancia Sanitaria, VISA, Brasil.

Vinculo institucional
2015 - 2015 Vinculo: Estagio, Enquadramento Funcional: Estagiaria, Carga horaria: 20, Regime:
Dedicacao exclusiva.

Engenharia de Alimentos Junior Assessoria, ENGAJA, Brasil.

Vinculo institucional

2016 - 2016 Vinculo: Conselho Fiscal, Enquadramento Funcional: Conselho Fiscal, Carga horaria: 10,
Regime: Dedicagao exclusiva.

Vinculo institucional

2014 - 2016 Vinculo: Diretoria, Enquadramento Funcional: Diretora de Pesquisa e Desenvolvimento,
Carga horaria: 10, Regime: Dedicagdo exclusiva.

Vinculo institucional

2014 - 2016 Vinculo: Consultora Administrativa, Enquadramento Funcional: Tesoureira, Carga horaria:
10, Regime: Dedicagdo exclusiva.

Projetos de pesquisa

2022 - Atual DESENVOLVIMENTO DE QUEIJO TIPO COALHO E FILME PROTEICO DO SORO
ADICIONADOS DE ADITIVO NATURAL DE ?Genipa americana?
Descrigdo: Alguns estudos vém sendo realizados para obtengdo de queijos coalhos
diferenciados, adicionados de novos ingredientes (FERNANDEZ et al., 2017; FREITAS et al.,
2017; RICHHARIYA et al., 2018). O desenvolvimento de produtos e incorporagao de
corantes naturais em produtos lacteos podem fornecer nutrientes e melhorar os aspectos
da matéria-prima, possibilitando um produto alimenticio mais rico nutricionalmente que o
original (SANTOS et al., 2011; COSTA et al., 2018), com isso, € possivel produzir um queijo
atraente, mais nutritivo e saudavel. Além disso, a demanda atual do consumidor por
alimentos funcionais e nutricionais leva a industria a desenvolver estratégias para tornar os
produtos mais atrativos no mercado, e que afetem positivamente a saude do individuo
(LIMA et al., 2017; MARTINS et al., 2018). No intuito de produzir um novo queijo de leite
de cabra, a farinha do endocarpo do jenipapo (Genipa Americana) pode ser introduzida
como uma percussora da cor azul devido ao seu alto teor de genipina, substancia que
reage com grupos aminas produzindo compostos de coloracado azul (BRAUCH et al. 2016;
NATHIA-NEVES et al., 2019). Além disso, estudos revelam que a genipina pode atuar como
um agente antimicrobiano, antiinflamatorio e anticancer (CHULKIM al., 2005; KOO et al.,
2004; HOBBS et al., 2018). Assim, a incorporagao dessa farinha em produtos alimentares
pode controbuir com as propriedades bioativas, além de ser um fator diferencial na
aparéncia de produtos, podendo melhorar sua apresentacdo e capacidade de atragdo para
os consumidores. Portanto, considerando a importancia e a auséncia de estudos
envolvendo o aproveitamento integral do leite de cabra, o presente trabalho objetiva
desenvolver um novo queijo adicionado da farinha do endocarpo do jenipapo como fonte
promissora de pigmento com propriedades bioativas, bem como o desenvolvimento de um
filme ativo incorporado de extratos vegetais da farinha de jenipapo para aplicacao em
queijo tipo coalho e avaliagdo da sua estabilidade oxidativa ao longo do armazenamento..
Situagdao: Em andamento; Natureza: Pesquisa.

Integrantes: Tammyrys Maria de Oliveira Dantas - Integrante / Angela Maria Tribuzy de
Magalhdes Cordeiro - Coordenador / MATHEUS BARBOSA SANTIAGO - Integrante /
REGINALDO FELIPE DA SILVA INACIO - Integrante.

2021 - 2022



APROVEITAMENTO INTEGRAL DO LEITE CAPRINO: ELABORACAO DE FILME PROTEICO
DO SORO ADICIONADO DE ANTIOXIDANTE NATURAL PARA O CONTROLE OXIDATIVO DE
QUEIJO

Descricao: As embalagens sdo utilizadas como uma ferramenta para a conservagdo dos 2020 - Atual
alimentos, tornando-se uma tecnologia fundamental para garantir a seguranca da cadeia
de distribuigdo. Além disso, nos ultimos anos houve um grande avanco na area de
tecnologia de embalagens com a finalidade de atender a demanda do consumidor, reduzir
o disperdicio dos alimentos, minimizar os impactos ambientais e agregar valor aos
produtos. Aliado as novas tecnologias esta a incorporagao de compostos naturais, que visa
a reducdo do uso de aditivos quimicos pela substituicdo por substancias naturais. Com
base nisso, uma série de inovagdes e materiais de embalagens estdo sendo pesquisados,
incluindo as embalagens ativas. Dessa forma, o presente projeto visa avaliar a estabilidade
oxidativa de queijo mussarela de leite de cabra, embalado com filme ativo a base de
concentrado proteico do soro do leite de cabra, adicionado de extratos vegetais
antioxidantes. Para isto, serdo preparados e caracterizados diferentes extratos vegetais
para identificagdo e selecdo de maior atividade antioxidante. Para obtencdo do
concentrado proteico caprino e desenvolvimento dos filmes, a partir do processamento de
queijos mussarela caprinos serdo aproveitados o principal subproduto, o soro do
leite/queijo. Desta forma, espera-se com o desenvolvimento do estudo obter uma
embalagem ativa antioxidante que prolongue a vida de prateleira do queijo mussarela
caprino..

Situagdo: Concluido; Natureza: Pesquisa.

Integrantes: Tammyrys Maria de Oliveira Dantas - Integrante / Angela Maria Tribuzy de
Magalhdes Cordeiro - Coordenador / MARIA ELIEIDY GOMES DE OLIVEIRA - Integrante /
CRISTIANI VIEGAS BRANDAO GRISI - Integrante / Jodo Bosco Sousa Amaral - Integrante /
Patricia Pinheiro Fernandes Vieira - Integrante.

INFLUENCIA DA APLICACAO DE MUCILAGENS DE CACTOS NAS PROPRIEDADES FISICAS E
ESTRUTURAIS DE GELADOS COMESTIVEIS

Descricao: As mucilagens, hidrocoloides naturais, constituem um complexo sistema de 2018 - Atual
polissacarideos heterogéneos e fazem parte da fibra alimentar. Atualmente, é crescente na
area de tecnologia de alimentos a busca por novas fontes destes compostos, uma vez que
ha propensdo da substituicdo de aditivos sintéticos ou componentes indesejaveis, pelo uso
de produtos naturais, por serem atoxicas, nutritivas, biodegradaveis, econémicas, e de alto
poder emulsificante, geleificante e estabilizante. De acordo com Contreras-Padilla et al.
(2016) as mucilagens, em geral, possuem um extenso conjunto de propriedades versateis
que podem ser exploradas industrialmente, como substitutos promissores de aditivos
sintéticos e de gorduras; com a vantagem de geralmente serem biodegradaveis,
biocompativeis, ndo téxicas, baratas, apresentam maior tolerancia e aceitacdo, e serem
comestiveis (DEOGADE; DESHMUKH; SAKARKAR, 2012). Ademais, a literatura reporta
inUmeras pesquisas evidenciando o potencial e uma gama de aplicagGes tais como
emulsificante (FERNANDES; MELLADO, 2018), estabilizante e texturizante (BASIRI et al.,
2018), potencial nutracéutico (LAZARO et al., 2018) e prebidtico (GULLON et al., 2015),
analgésico, anti-inflamatdrio, gastroprotetor e sensagao de saciedade (JOUINI et al.,
2018). Diante da demanda, algumas espécies da familia Cactaceae, apresentam-se como
uma nova fonte de mucilagens, amplamente disponiveis, porém pouco valorizadas.
Inserida nesta familia, encontram-se o Pilosocereus pachycladus (facheiro) e xique-xique
(Pilosocereus gounellei), ambas espécies endémicas do Brasil, encontradas principalmente
na Caatinga, bioma exclusivamente brasileiro (ZAPPI; TAYLOR, 2015). Entretanto, ha
poucos estudos na utilizacdo de cladddios destas espécies, que assim como os frutos, sdo
ricos em fibras, minerais esséncias e compostos bioativos com capacidade antioxidante e
corante, podendo ser empregados para diversas aplicagoes alimenticias aumentando seu
valor nutricional, sobretudo revelando alto potencial no desenvolvimento de novos
produtos (DU TOIT, 2016; SOUZA, 2017). A exploracdo destes metabolitos secundarios
demonstra-se vantajosa, uma vez que sdo espécies facilmente cultivadas e abundantes em
regides aridas e semidridas. Neste contexto, o intuito deste projeto é identificar novas
mucilagens a partir de cactos; investigar suas propriedades fisico-quimicas e tecnolégicas,
e analisar seus efeitos como agentes estabilizante e emulsificantes, e adicionalmente como
substituto ou redutor de gorduras, sobre as propriedades tecnoldgicas na elaboracdo de
gelados comestiveis, como sherbets e sorbets (isento de derivados de leite)..

Situagcdo: Em andamento; Natureza: Pesquisa.

Integrantes: Tammyrys Maria de Oliveira Dantas - Integrante / Erica de Andrade Vieira -

Integrante / Angela Maria Tribuzy de Magalhdes Cordeiro - Coordenador.

DESENVOLVIMENTO DE EMBALAGEM ATIVA E INTELIGENTE PARA O CONTROLE

OXIDATIVO DE PRODUTOS ALIMENTICIOS

Descricao: As embalagens sdo utilizadas como uma ferramenta para a conservagdo dos 2017 - Atual
alimentos, tornando-se uma tecnologia fundamental para garantir a seguranca da cadeia

de distribuicdo. Além disso, nos ultimos anos houve um grande avango na tecnologia de

embalagens com o intuito de atender a demanda do consumidor, reduzir o disperdicio dos

alimentos, minimizar os impactos ambientais e agregar valor aos produtos. Aliado as novas

tecnologias esta a incorporagdo de compostos naturais, que visa a redugdo do uso de



aditivos quimicos pela substituicdo de substancias naturais. Com base nisso, uma série de
inovacdes e materiais de embalagens estao sendo pesquisados, incluindo as embalagens
inteligentes e ativas. Dessa forma, com este estudo almeja-se controlar a estabilidade
oxidativa de hamburguer elaborado a partir da carne de ovinos (Ovis aries) da raga Santa
Inés, por meio da aplicacdo da embalagem inteligente e ativa a base de amido de
mandioca, adicionada de extratos naturais de jamboldo (Syzygium cumini L.) e orégano
(Origanum vulgare)..

Situacdo: Em andamento; Natureza: Pesquisa.

Integrantes: Tammyrys Maria de Oliveira Dantas - Integrante / Angela Maria Tribuzy de
Magalhdes Cordeiro - Coordenador / CRISTIANI VIEGAS BRANDAO GRISI - Integrante /
MARISTELA ALCANTARA ALVES - Integrante / THAISA CIDARTA MELO BARBOSA -
Integrante / GILMAR FREIRE DA COSTA - Integrante / Flavia Cosmo Guedes da Silva -
Integrante.

Bactérias acido laticas potencialmente probidticas isoladas de matrizes lacteas: abordagem
prospectiva para inclusdo e desenvolvimento de produtos lacteos caprinos

Descrigdo: O aumento da preocupagao dos consumidores em ingerir alimentos saudaveis
tem impulsionado a procura por alimentos que proporcionem beneficios a saude, entre
eles os probidticos. Varios estudos ja comprovaram a relacdo entre a ingestdo de
probidticos e alguns efeitos favoraveis a satide, como melhora do sistema imunoldgico,
efeito anticarcinogénico, melhora da satde gastrointestinal, entre outros. Os micro-
organismos do género de Lactobacillus e Bifidobacterium tém despertado interesse dos
pesquisadores pelos seus potenciais probidticos e por ja terem sido isolados de produtos
lacteos e frutas, podendo ser veiculados em matrizes alimentares lacteas. Aliado a esse
fato, na regido Nordeste a caprinocultura ndo é devidamente explorada, necessitando
assim de investimento adequado em tecnologias de processamento de produtos derivados
de interesse a satde do consumidor. Considerando o exposto, o presente projeto tem
como objetivo elaborar produtos lacteos caprinos adicionados de culturas laticas
autéctones de matrizes laticas e coprodutos do processamento de frutas regionais
brasileiras e avaliar a protecdo da matriz alimentar frente a viabilidade probidtica in vitro e
a influéncia destas cepas nas caracteristicas tecnoldgicas, fisico-quimicas, quimicas,
microbioldgicas e sensoriais dos produtos. Ao final do estudo, espera-se disponibilizar
informagGes cientificas capazes de contribuir com os estudos sobre alimentos funcionais,
probidticos e derivados caprinos...

Situagdo: Em andamento; Natureza: Pesquisa.

Integrantes: Tammyrys Maria de Oliveira Dantas - Integrante / Maria Elieidy Gome de
Oliveira - Coordenador.

Projetos de extensao

2016 - 2016 Aproveitamento dos residuos na preparagao de alimentos gerados nos restaurantes e
cantinas da UFPB Campus I na elaboracdo de novas receitas.
Descricdo: Caracterizacdo dos residuos gerados quanto ao tipo e quantidades (volume);
Pesquisa e produgdo de receitas nas quais os residuos (talos, folhas, sementes cascas, e
bagagos) podem ser utilizados na Elaboragdo do novos pratos, tais como farofas, sucos,
doces, geleias e salgados; Avaliacdo dos parametros nutricionais e de qualidade das
receitas obtidas; Elaboragdo de cartilhas e minicursos para divulgacdo das receitas junto a
comunidade académica, restaurantes e cantinas do campus I da UFPB; Preparacdo de
artigos para divulgar os resultados do projeto junto ao XVII Encontro de Extensao ? ENEX..
Situacdo: Concluido; Natureza: Extensdo.

Integrantes: Tammyrys Maria de Oliveira Dantas - Integrante / Marcelo Barbosa Muniz -
Coordenador.

2015 - 2015 ORIENTACGES PARA BOAS PRATICAS NA MANIPULA(;AO DE ALIMENTOS EM UM
MERCADO PUBLICO DE JOAO PESSOA
Descricdo: Diante da inadequacdo dos mercados publicos, este trabalho visa a contribuicao
social e sanitaria, como prevencdo de doencas,salubridade ambiental e melhoria das
condigGes fisicas dos processos de manipulagdo dos alimentos de origem animal e vegetal
comercializados nos mercados publicos da cidade de Jodo Pessoa/PB..
Situacdo: Concluido; Natureza: Extensdo.

Integrantes: Tammyrys Maria de Oliveira Dantas - Integrante / Esmeralda Paranho dos
Santos - Coordenador.

Outros Projetos

2016 - 2016 Melhoria da aprendizagem através da avaliagdo por competéncias integrada ao auxilio de
monitoria do Curso de Engenharia de Alimentos da UFPB



Descricdao: Monitora da disciplina de Fundamentos de Secagem de Produtos Bioldgicos. 2014 - 2015
Este projeto de monitoria visou uma maior integracdo entre o contetdo tedrico e o

experimental, familiarizando assim o aluno com as técnicas, equipamentos e

procedimentos utilizados nesta disciplina. O contetido programatico da disciplina envolve

conceitos desde principios da secagem de produtos bioldgicos, classificagdo dos processos

de secagem; tipos de secadores; levantamento das principais curvas de secagem;

modelagem matematica do processo; efeitos da secagem sobre a qualidade dos produtos

processados..

Situacdo: Concluido; Natureza: Outra.

Integrantes: Tammyrys Maria de Oliveira Dantas - Coordenador / Joselma Aratjo de
Amorim - Integrante.

Importancia do Programa de monitoria como ferramenta de ensino para execugdo da
disciplina de fundamentos de fisico-quimica experimental

Descrigao: O Projeto de Monitoria 2014.2/2015.1 da disciplina de Fundamentos de Fisico-
Quimica Experimental visou uma maior integragdo entre o conteldo tedrico e o
experimental, familiarizando assim o aluno com as técnicas, equipamentos e
procedimentos da disciplina. O contelido programatico da disciplina envolve conceitos de
Termodinamica, Cinética Quimica, Equilibrio Quimico e Solugdes..

Situacdo: Concluido; Natureza: Outra.

Integrantes: Tammyrys Maria de Oliveira Dantas - Integrante / Claudia Menegaz Zaccaron
Cristiano - Coordenador.

Areas de atuacao

1. Grande &rea: Ciéncias Agrarias / Area: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

2. Grande area: Ciéncias Agrarias / Area: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos / Subarea: Fisico-
Quimica.

Licencas

19/06/2021 a 16/10/2021 Licenca Maternidade
120 dias

Idiomas

Inglés Compreende Razoavelmente, Fala Razoavelmente, Lé Razoavelmente, Escreve
Razoavelmente.

Espanhol Compreende Bem, Fala Razoavelmente, Lé Razoavelmente, Escreve Razoavelmente.

Portugués Compreende Bem, Fala Bem, Lé Bem, Escreve Bem.

Prémios e titulos

2019 52 Edicao da Premiacdo de Inovagdo Tecnoldgica - Prof® Delby Fernandes de Medeiros
(Pedido de Patente de Invencdo: BR102018072415-0), INOVA - UFPB., .

2019 52 Edicdo da Premiacdo de Inovacdo Tecnoldgica - Prof° Delby Fernandes de Medeiros
(Pedido de Patente de Invengdo: BR1020180003330), INOVA - UFPB,, .

2019 52 Edicdo da Premiagdo de Inovacdo Tecnoldgica - Prof°® Delby Fernandes de Medeiros,
INOVA.

2018 Delby Fernandes de Medeiros - Inovagao Tecnoldgica, Universidade Federal da Paraiba.

2018 Mencdo Honrosa - II SINUCAf, Universidade Federal da Paraiba.

2017 Elo Cidaddo, Universidade Federal da Paraiba.

2017 Elo Cidaddo, Universidade Federal da Paraiba.

Produgoes

Produgao bibliografica

Capltulos de livros publicados
DANTAS, T. M. O.; OLIVEIRA, C.M.S ; HOLANDA, H.D . Aproveitamento de residuo de pedunculo de caju na elaboracdo de
almondegas de proteina texturizada de soja. A agroindustria e os desafios da seguranca alimentar. 3ed.: , 2017, v. 3, p. 47-.
2. DANTAS, T. M. O.; OLIVEIRA, C.M.S . Estudo cinético do processamento de coalhada. A agroindustria e os desafios da
seguranca alimentar. 3ed.: , 2017, v. 1, p. 895-.
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Trabalhos completos publicados em anais de congressos ) )

1. DANTAS, T. M. O.; MUNIZ, M.B ; RODRIGUES, R.B ; SILVA, FK.F ; SOARES, S. F. C. ; SILVA, C. G. . AVALIAGAO CINETICA
DA FERMENTACZ\O ALCOOLICA DE MEL INDUSTRIAL COMO SUBSTRATO NA PRODUCAO DE HIDROMEL. In: XXVI
Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimento, 2018, Belém. XXVI CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIA E
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS ? CBCTA 2018, 2018.

2, DANTAS, T. M. O.; CARMO, A.S do ; MEDEIRQS, R.P ; SILVA, V.B ; OLIVEIRA,C.Z de ; SANTOS, E. P. . Identificagdo das
condigGes de higiene na comercializagdo de alimentos em mercados publicos de Jodo Pessoa e Rio Tinto. Parte 1-
Manipulacdo de Carnes e Aves. In: Encontro Nacional da Agroindustria, 2015, Bananeiras. Controle de Qualidade na
industria de alimentos, 2015.

3. DANTAS, T. M. O.; CARMO, A.S do ; MEDEIROS, R.P ; OLIVEIRA,C.Z de ; SILVA, V.B ; SANTOS, E. P. . Identificacdo das

condigdes de higiene na comercializagdo de alimentos em mercados publicos de Jodo Pessoa e Rio Tinto. Parte 2-
Manipulacdo de Hortifr(ti e Cereais. In: I Encontro Nacional da AgroindUstria, 2015, Bananeiras. Estagio, pesquisa e praticas
educativas na ciéncia dos alimento, 2015.

Resumos publicados em anais de congressos
DANTAS, T. M. O.; SOUTO, V.0 ; SOUSA, A. M. B. L. ; MUNIZ, M.B . Aproveitando o residuo casca de chuchu gerado nos
restaurantes de cantinas da ufpb campus I na elaboragao do cuscuz integral. In: XVII ENEX, 2016. Formagao Cidada :
Diversidade e diadlogos de saberes.

2. DANTAS, T. M. O.; SOUSA, A. M. B. L. ; SOUTO, V.0 ; MUNIZ, M.B . Elaboragdo de biscoitos integrais com utilizacao de
casca de manga. In: XVII ENEX, 2016. Formacao Cidada : Diversidade e didlogos de saberes, 2016.

3. DANTAS, T. M. O.; SOUTO, V.0 ; SOUSA, A. M. B. L. ; MUNIZ, M.B . Aproveitamento dos residuos na preparagdo de
alimentos gerados nos restaurantes e cantinas da UFPB campus I na elaboracdo de novas receitas. In: XVII ENEX, 2016.
Formacdo Cidada : Diversidade e dialogos de saberes.

4. DANTAS, T. M. O.; SANTOS, E. P. . IDENTIFICACAO DAS CONDIC@ES DE HIGIENE NA COMERCIALIZACAO DE ALIMENTOS

NO MERCADO PUBLICO DE RIO TINTO-PB. In: XVI ENCONTRO DE EXTENSAO, 2015. A UNIVERSIDADE FEDERAL DA
PARAIBA AOS 60 ANOS: SEMEANDO O ENSINO, A PESQUISA E A EXTENSAQ, 2015.

Apresentagoes de Trabalho

DANTAS, T. M. O.. ?Embalagem biodegradavel: Filme a base de soro do leite de cabra. 2023. (Apresentagdo de
Trabalho/Conferéncia ou palestra).

DANTAS, T. M. O.; AMORIM, J.A . OBTENCAO DA FARINHA DO PINHAO E ESTUDO DAS PROPRIEDADES FISICO-
QUIMICAS.. 2016. (Apresentacdo de Trabalho/Outra).

DANTAS, T. M. O.; AMORIM, J.A . IMPORTANCIA DO PROGRAMA DE MONITORIA COMO FERRAMENTA DE ENSINO PARA
EXECUCAO DA DISCIPLINA DE FUNDAMENTOS DE SECAGEM DE PRODUTOS BIOLOGICOS. 2016. (Apresentacdo de
Trabalho/Outra).

DANTAS, T. M. O.; MUNIZ, M.B ; CARMO, A.S do ; OLIVEIRA,C.Z de . APROVEITAMENTO DOS RESIDUOS NA
PREPARACAO DE ALIMENTOS GERADOS NOS RESTAURANTES E CANTINAS DA UPPB CAMPUS I NA ELABORACAO DE
NOVAS RECEITAS. 2016. (Apresentacao de Trabalho/Outra).

DANTAS, T. M. O.; SOUSA, A. M. B. L. ; SOUTO, V.0 ; MUNIZ, M.B . APROVEITANDO O RES{DUO CASCA DE CHUCHU
GERADO NOS RESTAURANTES E CANTINAS DA UFPB CAMPUS I NA ELABORACAO DO CUSCUZ INTEGRAL. 2016.
(Apresentacao de Trabalho/Outra).

DANTAS, T. M. O.; SOUSA, A. M. B. L. ; SOUTO, V.0 ; MUNIZ, M.B . ELABORACAO DE BISCOITOS INTEGRAIS COM
UTILIZAGAO DE CASCAS DE MANGA. 2016. (Apresentacdo de Trabalho/Outra).

DANTAS, T. M. O.; SOUTO, V.0 ; SOUSA, A. M. B. L. ; MUNIZ, M.B . Aproveitamento dos residuos na preparacdo de
alimentos gerados nos restaurantes e cantinas da UFPB campus I na elaboracdo de novas receitas. 2016. (Apresentacao de
Trabalho/Outra).

DANTAS, T. M. O.; SANTOS, E. P. . IDENTIFICACAO DAS CONDICOES DE HIGIENE NA COMERCIALIZAGAO DE ALIMENTOS
NO MERCADO PUBLICO DE RIO TINTO-PB. 2015. (Apresentagdo de Trabalho/Outra).

DANTAS, T. M. O.; CRISTIANO, C.M.Z . IMPORTANCIA DO PROGRAMA DE MONITORIA COMO FERRAMENTA DE ENSINO
PARA EXECUCAO DA DISCIPLINA DE FUNDAMENTOS DE FiSICO-QUIMICA EXPERIMENTAL. 2015. (Apresentacdo de
Trabalho/Outra).
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Producao técnica

Entrevistas, mesas redondas, programas e comentarios na midia

1.  DANTAS, T. M. O.; MUNIZ, M.B . Desenvolvimento de bebida a base de mel. 2020. (Programa de radio ou
TV/Entrevnsta) 5]
2. DANTAS, T. M. O.. Experiéncias na Area Académica no Dia do Engenheiro de Alimentos - Os Desafios da Engenharia de

Alimentos no século XXI. 2017. (Programa de radio ou TV/Mesa redonda).

Demais tipos de producdo técnica

Patentes e registros
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Patente

A Confirmacdo do status de um pedido de patentes podera ser solicitada a Diretoria de Patentes (DIRPA) por meio de uma Certiddo de
atos relativos aos processos

DANTAS, T. M. O.; PARAIBA, U. F. ; OLIVEIRA, M. E. G. ; OLIVEIRA, C. E. V. ; QUEIROGA, R. C. R. E. . LEITE
FERMENTADO CAPRINO DO TIPO ?VIILI? COM POTENCIAL PROBIOTICO ADICIONADO DE GELEIA DE ACEROLA. 2017,
Brasil.

Patente: Privilégio de Inovagdo. Nimero do registro: BR10201702865, titulo: "LEITE FERMENTADO CAPRINO DO TIPO ?
VIILI? COM POTENCIAL PROBIOTICO ADICIONADO DE GELEIA DE ACEROLA" , Instituicdo de registro: INPI - Instituto
Nacional da Propriedade Industrial. Depodsito: 29/12/2017

PARAIBA, U. F. ; OLIVEIRA, C.M.S ; DANTAS, T. M. O. ; SANTOS, E. P. . OBTENCAO DE COALHADA SECA TEMPERADA.
2018, Brasil.

Patente: Privilégio de Inovacdo. Nimero do registro: BR10201800459, titulo: "OBTENGAO DE COALHADA SECA
TEMPERADA" , Instituicdo de registro: INPI - Instituto Nacional da Propriedade Industrial. Depdsito: 08/03/2018
DANTAS, T. M. O.; PARAIBA, U. F. ; MUNIZ, M.B ; SOUSA, C. A. B. ; CARVALHO, M. P. ; SILVA, J. L. V. . PRODUCAO DE
HIDROMEL A PARTIR DA FERMENTAGAO ALCOOLICA DE MEL INDUSTRIAL COMO SUBSTRATO. 2018, Brasil.

Patente: Privilégio de Inovagdo. Niimero do registro: BR10201800033, titulo: "PRODUGAO DE HIDROMEL A PARTIR DA
FERMENTACAO ALCOOLICA DE MEL INDUSTRIAL COMO SUBSTRATO" , Instituicio de registro: INPI - Instituto Nacional da
Propriedade Industrial. Depdsito: 06/01/2018

DANTAS, T. M. O.; PARAIBA, U. F. ; OLIVEIRA, M. E. G. ; QUEIROGA, R. C. R. E. ; SANTANA, C. M. ; NOBREGAV, M. P. ;
ARAUJO, C. M. . QUEIJO CAPRINO SIMBIOTICO E PROCESSO DE OBTENGAO. 2018, Brasil.

Patente: Privilégio de Inovacdo. Nimero do registro: BR10201807241, titulo: "QUELIO CAPRINO SIMBIOTICO E PROCESSO
DE OBTENCAQ" , Instituicdo de registro: INPI - Instituto Nacional da Propriedade Industrial. Depdsito: 31/10/2018
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Bancas

Participacao em bancas de trabalhos de conclusao

Trabalhos de conclusao de curso de graduacao

1. DANTAS, T. M. O.; MUNIZ, M. B.; COELHO, A. F. S.. Participacdo em banca de Julieny Aline da Silva
Nascimento.Desenvolvimento de Kombucha Gaseificada a Base de Camellia sinensis e Extrato Concentrado da Casca de
Beterraba ( Beta Vulgaris L.). 2022. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagao em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal da Paraiba.

2. OLIVEIRA, M. E. G.; DANTAS, T. M. O.; MORAIS, J. L. Participacdo em banca de Maria Eduarda Marinho Leal de

Castro.DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAO DE LEITE FERMENTADO DO TIPO FILMIOLK CAPRINO COM POTENCIAL
PROBIOTICO ADICIONADO DE MEL DE ABELHAS Melipona scutellaris. 2019. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo
em Nutrigdo) - Universidade Federal da Paraiba.

Participagcao em bancas de comissoes julgadoras

Outras participacoes

1. DANTAS, T. M. 0.; MUNIZ, M. B.; SOARES, S. F. C.. Seminarios. 2023. Universidade Federal da Paraiba.
2. DANTAS, T. M. 0.; MUNIZ, M. B.; SOARES, S. F. C.. Seminarios. 2020. Universidade Federal da Paraiba.
3. DANTAS, T. M. 0.; MUNIZ, M.B; SILVA, C. G.. Seminarios. 2019. Universidade Federal da Paraiba.
Eventos

Participagao em eventos, congressos, exposicoes e feiras

=

Seminarios em Tecnologia Agroalimentar- A importancia da propriedade intelectual e os passos para devida ida protegao
tecnoldgica. 2022. (Outra).

Seminario sobre Fermentagdo natural na panificagdo. 2022. (Seminario).

Conexao FEA. 2021. (Outra).

Conexdo FEA. 2021. (Outra).

Conexdo FEA. 2021. (Outra).

Conexdo FEA. 2021. (Outra).

Conexao FEA. 2021. (Outra).

Conexao FEA. 2021. (Outra).
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.
22,

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.
36.

37.
38.
39.
40.

41.
42,

43.

Conexao FEA. 2021. (Outra).

Conexdo FEA. 2020. (Outra).

Conexao FEA. 2020. (Outra).

I COICTA- International Online Congress of Food Science and Technology - " Food Security: Strategies in the Pandemic
Period". 2020. (Congresso).

I SIMPOSIO INTERNACIONAL EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS ? V SEMINARIO EM INOVACAO E TECNOLOGIA
NA AREA DE ALIMENTOS. 2020. (Simp6sio).

Mesa Redonda. 2020. (Outra).

MESA REDONDA ONLINE "DIGESTAO IN VITRO E BIOACESSIBILIDADE: AVANCOS E DESAFIOS". 2020. (Outra).

MESA REDONDA ONLINE "FONTES ALIMENTARES ALTERNATIVAS". 2020. (Outra).

MESA REDONDA ONLINE "FRAUDES EM ALIMENTOS". 2020. (Outra).

MESA REDONDA ONLINE "INSETOS NA ALIMENTACAO: ALIMENTOS DO FUTURQ?". 2020. (Outra).

mesa redonda online Conexdo FEA - Alimentos regionais a base de cereais, pseudocereais, tubérculos e raizes na América
Latina. 2020. (Outra).

Mesa redonda online Conexdo FEA - Alimentos regionais a base de cereais, pseudocereais, tubérculos e raizes na América
Latina. 2020. (Outra).

Mesa redonda online Conexdo FEA - BIOTECNOLOGIA: SAUDABILIDADE E SUSTENTABILIDADE. 2020. (Outra).

Mesa redonda online Conex&o FEA - CIENCIA SENSORIAL E ESTUDOS DE CONSUMIDOR DIRECIONANDO PESQUISA,
DESENVOLVIMENTO E INOVAGCAO DE ALIMENTOS. 2020. (Outra).

Mesa redonda online Conexdo FEA - Emulsdes na Industria de Alimentos. 2020. (Outra).

Mesa redonda online Conexdo FEA - Enzimas: uma relacdao dinamica e versatil com a pesquisa e a industria. 2020. (Outra).
WORKSHOP INTERNACIONAL SOBRE PRODUTOS CARNEOQS: EXPERIENCIA EUROPEIA COM IDENTIFICACZ\O GEOGRAFICA
DE PRODUTOS CARNEOS. 2018. (Outra).

Atividade de Extensdo FORUM DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS: OS DESAFIOS DA ENGENHARIA DE ALIMENTOS NO
SECULO XXI.Atividade de Extensdo FORUM DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS: OS DESAFIOS DA ENGENHARIA DE
ALIMENTOS NO SECULO XXI. 2017. (Encontro).

III Encontro Nacional de Agroindustria.Estudo Cinético de Processamento de Coalhada. 2017. (Encontro).

III Encontro Nacional de Agroindustria.Aproveitamento de residuo de pedunculo do caju na elaboragdo de almdndegas de
proteina texturizada de soja. 2017. (Encontro).

III Encontro Unificado da UFPB.Importancia do programa de monitoria como ferramenta de ensino para execucgdo da
disciplina de fundamentos de Fisico-Quimica Experimental. 2016. (Encontro).

IV ENCONTRO UNIFICADO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO.Importancia do Programa de Monitoria como ferramenta de
ensino para execugdo da disciplina de Fundamentos de Secagem de Produtos Bioldgicos. 2016. (Encontro).

V Workshop de Pesquisas do Centro de Tecnologia.Obtencdo da Farinha do Pinhdo e Estudo das Propriedades Fisico-
Quimica. 2016. (Outra).

XVII ENCONTRO DE EXTENSAO (ENEX).Aproveitando o residuo casca de chuchu gerado nos restaurantes e cantinas da
UFPB campus I na elaboragdo de cuscuz integral.. 2016. (Encontro).

XVII ENCONTRO DE EXTENSAO (ENEX).Elaboracdo de biscoitos integrais com utilizagdo de casca de manga. 2016.
(Encontro).

XVII ENCONTRO DE EXTENSAO (ENEX).Aproveitamento dos residuos na preparacdo de alimentos gerados nos restaurantes
e cantinas da UFPB campus I na elaboragdo de novas receitas. 2016. (Encontro).

I Encontro Nacional de Agroindustria. 2015. (Congresso).

I1I Encontro de Unificado da UFPB.IDENTIFICAGAO DAS CONDICOES DE HIGIENE NA COMERCIALIZAGAO DE ALIMENTOS
NO MERCADO PUBLICO DE RIO TINTO-PB. 2015. (Encontro).

XVII Encontro de Iniciagdo a Docéncia - ENID.Importancia do Programa de Monitoria como ferramenta de ensino para
execucdo da disciplina de Fundamentos de Fisico-Quimica Experimental. 2015. (Encontro).

332 edicdo da Semana de Engenharia de Alimentos. 2014. (Congresso).

1V Simposio de Engenharia de Alimentos Inovacdo Tecnoldgica e Empreendedorismo. 2014. (Simposio).

Workshop Internacional - Lipidios em leite de cabra: Aspectos analiticos e nutricionais no desenvolvimento de produtos com
alegacdo funcional. 2014. (Simpdsio).

Encontro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional. 2013. (Encontro).

1T Workshop de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos: Food Trends 2020, Tendéncias para produgdo de alimentos.. 2013.
(Simpdsio).

II Simposio de Engenharia de Alimentos - DEA - ENGAJA.. 2010. (Simposio).

Organizacao de eventos, congressos, exposicoes e feiras

1. DANTAS, T. M. O.. Simposio Tecnologia e Gastronomia da Cachaga. 2014. (Outro).
2. DANTAS, T. M. O.. Ciclo de Palestras em Comemoracao ao Dia do Engenheiro de Alimentos. 2014. (Outro).
Inovacao

1.

PARAIBA, U. F. ; OLIVEIRA, C.M.S ; DANTAS, T. M. O. ; SANTOS, E. P. . OBTENCAO DE COALHADA SECA TEMPERADA.
2018, Brasil.

Patente: Privilégio de Inovacdo. Nimero do registro: BR10201800459, titulo: "OBTENGCAO DE COALHADA SECA
TEMPERADA" , Instituigdo de registro: INPI - Instituto Nacional da Propriedade Industrial. Depdsito: 08/03/2018
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2, DANTAS, T. M. O.; PARAIBA, U. F. ; MUNIZ, M.B ; SOUSA, C. A. B. ; CARVALHO, M. P. ; SILVA, J. L. V. . PRODUCAO DE
HIDROMEL A PARTIR DA FERMENTACAO ALCOOLICA DE MEL INDUSTRIAL COMO SUBSTRATO. 2018, Brasil.
Patente: Privilégio de Inovag3o. Nimero do registro: BR10201800033, titulo: "PRODUCAO DE HIDROMEL A PARTIR DA
FERMENTAGAO ALCOOLICA DE MEL INDUSTRIAL COMO SUBSTRATO" , Instituicdo de registro: INPI - Instituto Nacional da
Propriedade Industrial. Deposito: 06/01/2018

3. DANTAS, T. M. O.; PARAIBA, U. F. ; OLIVEIRA, M. E. G. ; OLIVEIRA, C. E. V. ; QUEIROGA, R. C. R. E. . LEITE
FERMENTADO CAPRINO DO TIPO ?VIILI? COM POTENCIAL PROBIOTICO ADICIONADO DE GELEIA DE ACEROLA. 2017,
Brasil.

Patente: Privilégio de Inovacdo. Nimero do registro: BR10201702865, titulo: "LEITE FERMENTADO CAPRINO DO TIPO ?
VIILI? COM POTENCIAL PROBIOTICO ADICIONADO DE GELEIA DE ACEROLA" , Instituicdo de registro: INPI - Instituto
Nacional da Propriedade Industrial. Depdsito: 29/12/2017

4, DANTAS, T. M. O.; PARAIBA, U. F. ; OLIVEIRA, M. E. G. ; QUEIROGA, R. C. R. E. ; SANTANA, C. M. ; NOBREGAV, M. P. ;
ARAUJO, C. M. . QUEIJO CAPRINO SIMBIOTICO E PROCESSO DE OBTENGAO. 2018, Brasil.
Patente: Privilégio de Inovacdo. Numero do registro: BR10201807241, titulo: "QUEIJO CAPRINO SIMBIOTICO E PROCESSO
DE OBTENGAQ" , Instituicio de registro: INPI - Instituto Nacional da Propriedade Industrial. Depésito: 31/10/2018

Projetos de pesquisa

2020 - Atual INFLUENCIA DA APLICAGCAO DE MUCILAGENS DE CACTOS NAS PROPRIEDADES FISICAS E
ESTRUTURAIS DE GELADOS COMESTIVEIS
Descricdo: As mucilagens, hidrocoloides naturais, constituem um complexo sistema de
polissacarideos heterogéneos e fazem parte da fibra alimentar. Atualmente, é crescente na
area de tecnologia de alimentos a busca por novas fontes destes compostos, uma vez que
ha propensdo da substituicdo de aditivos sintéticos ou componentes indesejaveis, pelo uso
de produtos naturais, por serem atdxicas, nutritivas, biodegradaveis, econémicas, e de alto
poder emulsificante, geleificante e estabilizante. De acordo com Contreras-Padilla et al.
(2016) as mucilagens, em geral, possuem um extenso conjunto de propriedades versateis
que podem ser exploradas industrialmente, como substitutos promissores de aditivos
sintéticos e de gorduras; com a vantagem de geralmente serem biodegradaveis,
biocompativeis, ndo toxicas, baratas, apresentam maior tolerancia e aceitacdo, e serem
comestiveis (DEOGADE; DESHMUKH; SAKARKAR, 2012). Ademais, a literatura reporta
inimeras pesquisas evidenciando o potencial e uma gama de aplicacdes tais como
emulsificante (FERNANDES; MELLADO, 2018), estabilizante e texturizante (BASIRI et al.,
2018), potencial nutracéutico (LAZARO et al., 2018) e prebidtico (GULLON et al., 2015),
analgésico, anti-inflamatdrio, gastroprotetor e sensacao de saciedade (JOUINI et al.,
2018). Diante da demanda, algumas espécies da familia Cactaceae, apresentam-se como
uma nova fonte de mucilagens, amplamente disponiveis, porém pouco valorizadas.
Inserida nesta familia, encontram-se o Pilosocereus pachycladus (facheiro) e xique-xique
(Pilosocereus gounellei), ambas espécies endémicas do Brasil, encontradas principalmente
na Caatinga, bioma exclusivamente brasileiro (ZAPPI; TAYLOR, 2015). Entretanto, ha
poucos estudos na utilizagdo de cladddios destas espécies, que assim como os frutos, sdo
ricos em fibras, minerais esséncias e compostos bioativos com capacidade antioxidante e
corante, podendo ser empregados para diversas aplicages alimenticias aumentando seu
valor nutricional, sobretudo revelando alto potencial no desenvolvimento de novos
produtos (DU TOIT, 2016; SOUZA, 2017). A exploracdo destes metabolitos secundarios
demonstra-se vantajosa, uma vez que sdo espécies facilmente cultivadas e abundantes em
regides aridas e semidridas. Neste contexto, o intuito deste projeto é identificar novas
mucilagens a partir de cactos; investigar suas propriedades fisico-quimicas e tecnoldgicas,
e analisar seus efeitos como agentes estabilizante e emulsificantes, e adicionalmente como
substituto ou redutor de gorduras, sobre as propriedades tecnoldgicas na elaboragao de
gelados comestiveis, como sherbets e sorbets (isento de derivados de leite)..
Situagdo: Em andamento; Natureza: Pesquisa.

Integrantes: Tammyrys Maria de Oliveira Dantas - Integrante / Erica de Andrade Vieira -
Integrante / Angela Maria Tribuzy de Magalhdes Cordeiro - Coordenador.

Educacao e Popularizacago de C& T

Entrevistas, mesas redondas, programas e comentarios na midia

1. I DANTAS, T. M. O.; MUNIZ, M.B . Desenvolvimento de bebida a base de mel. 2020. (Programa de radio ou
TV/Entrevista). 4
2. DANTAS, T. M. O.. Experiéncias na Area Académica no Dia do Engenheiro de Alimentos - Os Desafios da Engenharia de

Alimentos no século XXI. 2017. (Programa de radio ou TV/Mesa redonda).
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