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FG/PROJETOS – 0051/2020 
 
Ouro Preto,  02  de Setembro  de 2020. 
 
À 

UFOP – Universidade Federal de Ouro Preto 

At. Sra. Greiciele Macedo Morais 

Gerente Contratos e Convênio – GECON 

Ouro Preto - MG 

 

PROJETO: “...EXECUÇÃO DO DESENVOLVIMENTO E ANÁLISE DA VIDA DE PRATELEIRA DE UM SUCO DE 

FRUTA, EM CONFORMIDADE COM O PLANO DE TRABALHO QUE FAZ PARTE DO PRESENTE 

INSTRUMENTO, INDEPENDENTE DE TRANSCRIÇÃO." 

 

Registro GECON: 23.109.000730/2019-16 – Contrato 

Coordenador (a): Prof. Aureliano Claret da Cunha 

Conta corrente: 82.044-X 

 

Prezada Senhora, 

 

Encaminhamos a Vossa Senhoria, a Prestação de Contas do Projeto em epígrafe, o qual 

está representado em cópias dos documentos comprobatórios. 

 

Sendo o que se apresenta para o momento, renovamos os nossos votos de estima e 

distinta consideração. 

 

Atenciosamente, 

 

Angélica Maria dos Santos Costa 

Setor de Projetos da Fundação Gorceix 
 
 
 
 
 

























 

 
 

Relatório de Cumprimento do Objeto 

 
Prestação de Contas 
Processo nº  

Nome do Órgão ou entidade Convenente/Interveniente: 
FUNDAÇÃO GORCEIX 

 
Prestação de Contas 

 
(  ) Parcial – Execução da Parcela de: 

 
(X) Final – Execução do Convênio de: 

07/06/2019 `a 06/07/2020 

Relatório 

 
Ações Programadas: 
 
Este projeto de pesquisa teve como objetivo o desenvolvimento e a avaliação 
da vida de prateleira de suco de fruta submetido a tratamento térmico, envasado 
em diferentes embalagens e estocado à temperatura ambiente. Relação das 
ações programadas: 

● Entrega da matéria prima pelo contratante. 
 

● Definição das condições para tratamento térmico. 
Em uma avaliação inicial, dois tratamentos térmicos com característica de 
pasteurização (temperatura abaixo de 100 ºC) foram avaliados: tratamento 
térmico lento e tratamento térmico rápido. O tratamento térmico lento não se 
mostrou eficiente para manter a estabilidade do produto em testes prévios 
realizados. 
 

● Avaliação de diferentes formulações de suco de fruta com mistura 
Foram preparadas diferentes formulações com o intuito de se obter produtos 
com o perfil sensorial adequado: suco puro, suco adicionado de ácido cítrico 
(acidulante), suco adicionado de suco de limão e suco adicionado de polpa de 
abacaxi. 
 

● Avaliação da vida de prateleira em diferentes embalagens 
O tratamento térmico rápido foi aplicado às 4 formulações e o produto foi 
estocado em três embalagens distintas: embalagem plástica opaca 
(polipropileno - PP), embalagem plástica transparente (polietileno tereftalato - 
PET) e embalagem de vidro (VD), todas de 300 mL. 
Os sucos processados e embalados foram mantidos à temperatura ambiente e 
análises físico-químicas e microbiológicas foram executadas durante o tempo 
de estocagem. As características físico-químicas (acidez titulável, sólidos 
solúveis totais, razão acidez/sólidos solúveis, pH e cor) foram avaliadas em 
intervalos de 2 semanas, até o final da vida de prateleira dos produtos. Análise 
microbiológica – contagem total de bactérias, coliformes termotolerantes e 
contagem total de bolores e leveduras, foi realizada a cada 2 semanas. Análise 
microbiológica – contagem de Salmonella foi realizada no tempo zero (dia de 
produção), tanto na matéria prima quanto no produto processado. A análise 
sensorial dos produtos processados foi realizada pelos membros envolvidos na 
execução da proposta a cada 2 semanas. 
 



● Rotulagem geral e informações nutricionais 
Elaboração da rotulagem geral, contendo todas as informações necessárias na 
embalagem do produto, e da informação nutricional para cada formulação 
segundo a legislação vigente. 

 
Ações Executadas: 
 
O presente convênio foi desenvolvido na Escola de Nutrição/UFOP, sob gestão 
financeira da Fundação Gorceix. Dois alunos de graduação e dois docentes 
foram envolvidos no desenvolvimento da proposta. Os ensaios iniciais não 
apresentaram a estabilização requerida para o produto. Foi necessária uma 
adequação do equipamento de tratamento térmico para a realização dos testes. 
Em novembro de 2019 foi testado um tratamento mais drástico, o qual 
apresentou uma estabilidade mais próxima da esperada. Logo após estes testes 
a pandemia chegou ao Brasil e as atividades foram interrompidas. Durante este 
período avaliamos formas de conduzir as atividades de forma segura. Em maio 
de 2020 retomamos as atividades adotando alguns procedimentos de 
segurança, como turno de trabalho com no máximo 3 integrantes, e adquirimos 
máscaras para a segurança de todos. Os testes foram realizados com apenas 
um binômio tempo/temperatura, mas com 4 misturas diferentes e nas 3 
embalagens previstas (VD, PP e PET) e mantidos à temperatura ambiente por 
até 2 meses. Os tratamentos que apresentavam sinais de deterioração evidente 
durante o período de avaliação eram encerrados. As análises físico-químicas, 
sensoriais e microbiológicas para o período foram realizadas conforme 
programado. Os estudantes estão formulando o relatório de trabalho de 
conclusão de curso para apresentação em momento oportuno. 

 
Benefícios Alcançados: 
 
O convênio permitiu uma maior aproximação entre a Universidade e os 
empresários. Com o trabalho pode-se concluir que adequações devem ser 
realizadas na ideia inicial do produto para permitir a sua viabilidade técnica, 
evitando que investimentos inadequados pudessem ser realizados. A 
perspectiva é que futuramente uma unidade fabril seja construída para a 
produção do produto. A participação de estudantes do curso de Ciência e 
Tecnologia de Alimentos possibilitou a estes visualizar a pesquisa em 
consonância com a indústria. Com base nos resultados obtidos na execução do 
projeto, os estudantes estão aptos a elaborarem seus trabalhos de conclusão 
de curso e a publicarem o trabalho em congresso científico. A aquisição de 
peças também possibilitou uma ampliação do tempo de pasteurização e uma 
ampliação das suas possibilidades de uso.  

 
Relate sobre a boa e regular aplicação dos recursos: 
 
O recurso obtido foi utilizado dentro das atividades necessárias para 
cumprimento da finalidade do convênio. Durante todo o processo de aquisição 
observou-se a adequação do produto adquirido com as necessidades e a 
compatibilidade com os valores de mercado. Sendo assim, consideramos que o 
recurso foi bem aplicado. 

Autenticação 



Local e data: 31/08/2020 

 
 

___________________________ 
Aureliano Claret da Cunha 
Coordenador do Projeto 

 
 

____________________________ 
Erick Ornellas Neves 
Ordenador do Projeto 

 

 

 

 




