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Resumo

O presente tfrabalho consiste em um relato de experiéncia referente a aula
pratica desenvolvida no Laboratério de Nutricdo da Universidade Alto Vale do
Rio do Peixe (UNIARP), na disciplina de Alimentos Funcionais e Suplementos
Alimentares do curso de Biomedicina. A atividade foi realizada por cinco
académicas e teve como objetivo o prepare da receita de sagu de leite com
calda de vinho tinto e canela, seguida de andlise sensorial da preparacdo.
Durante a prdtica foram observados os processos de preparo, as
transformacdes fisicas dos ingredientes e as caracteristicas sensoriais do
produto final. A docente responsdvel acompanhou a atividade, orientando as
académicas quanto ao ponto adequado de coccdo do sagu, caracterizado
pela transparéncia das pérolas. A andlise sensorial demonstrou boa
aceitabilidade emrelacdo & aparéncia, aroma, sabor e textura. A experiéncia
possibilifou integracdo entre teoria e prdtica, confribuindo para o
desenvolvimento de competéncias técnicas e cientificas importantes para a
formacdo biomédica.

Palavras-chave: Alimentos funcionais. Andlise sensorial. Sagu de leite. Vinho

finto. Biomedicina.

1 INTRODUCAO
As atividades prdticas constituem importante ferramenta de ensino-
aprendizagem, permitindo a aplicacdo dos conhecimentos tedricos em

situacdoes reais. No contexto da Biomedicina, a compreensdo dos aspectos
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nutricionais e funcionais dos alimentos confribui para uma formacdo mais
ampla e interdisciplinar dos académicos (Damidan et al., 2022).

A disciplina de Alimentos Funcionais e Suplementos Alimentares
proporciona o estudo dos componentes alimentares capazes de promover
beneficios a salude além de suas funcoes nutricionais bdsicas (Jaime; Santoyo,
2021). Nesse contexto, as aulas prdticas possibilitam observar fransformacoes
fisicas, quimicas e sensoriais que ocorrem durante o preparo dos alimentos. O
sagu de leite com calda de vinho tinto e canela € uma preparacdo fradicional
gue reune ingredientes de relevancia nutricional e sensorial. O leite é fonte de
proteinas de alto valor biolégico, cdlcio e vitaminas essenciais ao organismo
(Galanakis, 2021).

O sagu, obtido a partir da fécula de mandioca, representa importante
fonte energética (Kasote et al., 2021). O vinho tinfo contém compostos
fendlicos com potencial acdo antioxidante (VERGHESE et al., 2021; MACHADO
et al., 2021), enquanto a canela apresenta compostos bioativos associados a
atividade antioxidante e ao enriquecimento das caracteristicas sensoriais dos
alimentos (Jaime; Santoyo, 2021).

Dessa forma, o presente tfrabalho tem como objetivo relatar a
experiéncia vivenciada durante a elaboracdo e andlise sensorial dessa

preparacdo em aula prdatica realizada no Laboratério de Nutricdo da UNIARP.

2 DESENVOLVIMENTO

A atividade foi realizada no Laboratdrio de Nutricdo da Universidade
Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP), contando com a participacdo de cinco
académicas do curso de Biomedicina e orientacdo da docente responsavel
pela disciplina.

Inicialmente foram separados os ingredientes e utensilios necessdrios
para o preparo da receita. As académicas realizaram todas as etapas da
elaboracdo do sagu de leite e da calda de vinho tinto com canela, enquanto
a docente acompanhava o processo, fornecendo orientacdes técnicas

relacionadas ao preparo adequado da sobremesa.
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Durante a coccdo do sagu, foi enfatizada aimportdncia da observacdo
do ponto ideal de cozimento, identificado quando as pérolas apresentavam
aspecto translucido. Essa caracteristica demonstra adequada gelatinizacdo
do amido e influencia diretamente na textura final da preparacdo.

Além dos aspectos tecnolégicos observados, foram discutidos os
beneficios nutricionais dos ingredientes utilizados. O leite contribui com
proteinas e cdlcio fundamentais para manutencdo da saude d6ssea. O sagu
fornece energia por meio dos carboidratos presentes na fécula de mandioca.
O vinho finto apresenta compostos antioxidantes associados a protecdo
celular contra os radicais livres. A canela, por sua vez, possui compostos
bioativos e contribui para o aroma e sabor caracteristicos da preparacdo.

Observou-se ainda a adocdo de boas prdaticas de manipulacdo de
alimentos, incluindo a utilizagcdo de jalecos, toucas e organizagcdo adequada
do ambiente laboratorial. Tais medidas sdo essenciqis para garantir a
seguranca alimentar e a qualidade da preparacdo.

Apds a findlizacdo da receita, readlizou-se a andlise sensorial
considerando os atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitacdo
global. A sobremesa apresentou boa aceitabilidade, destacando-se a textura
cremosa, o aroma caracteristico do vinho tinto e da canela e a apresentacdo

visual atrativa, conforme demonstrado na Figura 1, 2 e 3.

Figura 1. Académicas durante a readlizacdo da atividade prdtica no
Laboratdrio de Nutricdo da UNIARP.

Fonte: Acervo das autoras (2026).
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Figura 2. Etapa de coccdo do sagu de leite durante o preparo da

receita.

J

Fonte: Acervo das autoras (2026).

Figura 3. Produto final utilizado para a realizacdo da andlise sensorial.
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3 CONCLUSAO

A elaboracdo e andlise sensorial do sagu de leite com calda de vinho
tinto  proporcionaram uma experiéncia relevante para a formacdo
académica das estudantes de Biomedicina. A prdtica permitiu a infegracdo
entre teoria e pratica, possibilitando a compreensdo dos processos envolvidos
na elaboracdo dos alimentos, dos beneficios nutricionais dos ingredientes e da
importadncia da avaliacdo sensorial.

Além disso, a atividade confribuiu para o desenvolvimento de
habilidades técnicas, observacionais e criticas, reforcando a importéncia das
praticas laboratoricis para a formacdo profissional e cientifica dos

académicos.
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