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RESUMO

Introdugao: O desenvolvimento de novos produtos é um importante campo de estudo para a formacao do
engenheiro de alimentos, por possibilitar a aplicacdo pratica de conhecimentos relacionados a selegao de
matérias-primas, formulagdo, processamento e obtencdao de produtos com caracteristicas diferenciadas.
Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver um biscoito contendo cha de camomila
(Matricaria recutita L.) e malvarisco (Plectranthus amboinicus), utilizando mucilagem de quiabo
(Abelmoschus esculentus) na formulagdo, como projeto pratico da disciplina de Desenvolvimento de Novos
Produtos, do curso de Engenharia de Alimentos da UNILAB. Objetivo: Desenvolver um biscoito contendo cha
de camomila (Matricaria recutita L.) e malvarisco (Plectranthus amboinicus), utilizando mucilagem de quiabo
(Abelmoschus esculentus) na formulacdo, como projeto pratico da disciplina de Desenvolvimento de Novos
Produtos, do curso de Engenharia de Alimentos da UNILAB.Metodologia: A elaboracao passou pelas etapas
de ideacao, definicdo da formulagado e prototipagem do produto. As matérias-primas foram selecionadas
considerando suas caracteristicas tecnoldgicas e potenciais propriedades bioativas. Os biscoitos foram
elaborados utilizando, em relacdo a quantidade de farinha de trigo, 100% de farinha de trigo, 40% de actcar,
20% de gordura, 25% de mucilagem de quiabo, 3% de malvarisco, 1% de camomila e 2,5% de fermento
quimico. Apoés a elaboragdo, os biscoitos foram forneados em fogdo doméstico por 20 minutos, a 210 °C. Em
seguida, foram resfriados e servidos a turma da disciplina.Resultados: A atividade demonstrou, de forma
prética, a aplicacdo dos conhecimentos adquiridos ao longo da formagao académica, especialmente quanto a
funcdo dos ingredientes, a formulagao e ao processamento de produtos alimenticios. A experiéncia também
estimulou a criatividade, a capacidade de solucionar problemas e a compreensao das etapas envolvidas na
criagao de novos produtos, além de ampliar a percepcao sobre as possibilidades de atuagao do engenheiro de
alimentos no setor de alimentos. Conclusoes: A atividade desenvolvida na disciplina mostrou-se relevante
para a formagdo académica e profissional, demonstrando a possibilidade de desenvolver um biscoito
utilizando camomila, malvarisco e mucilagem de quiabo. Além disso, evidenciou o potencial de utilizagao de
matérias-primas e insumos produzidos no Macico de Baturité no desenvolvimento de produtos alimenticios,
aproximando o conhecimento académico das possibilidades de atuagao profissional. Diversidade, Inclusao e
Transformacdo Social: A participacdo na Semana Universitaria possibilita compartilhar essa experiéncia e
demonstrar como atividades praticas de disciplinas contribuem para a formacao profissional e para a
aproximacgdo entre o conhecimento académico e a comunidade. A atividade também possibilita que
estudantes do Ensino Médio que visitam a UNILAB durante o evento conhegam o curso de Engenharia de
Alimentos, suas possibilidades de atuacdo e sua contribuicdo para o desenvolvimento de novos produtos e
para a valorizacdo de recursos regionais. Agradecimentos institucionais: A Universidade da Integracio
Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira (UNILAB) e ao curso de Engenharia de Alimentos pelo apoio
institucional para a realizagao da atividade e participagao na Semana Universitéria.
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