III Prémio Braga de Inovacio retine criatividade, ciéncia e empreendedorismo em

competicio entre estudantes de Engenharia de Alimentos

inovadores desenvolvidos ao longo do semestre.

HORARIO - 9H30
LOCAL: AUDITORIODA MUSICA

A inovacdo esteve em
evidéncia no curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal de
Mato Grosso do Sul (UFMS) durante
a realizagdo do III Prémio Braga de
Inovacdo, idealizado pela professora
Dra. Luisa Freire, responsavel pela
disciplina Desenvolvimento e
Marketing de Novos Produtos. O
evento reuniu estudantes, professores,
profissionais convidados e
comunidade académica para a

apresentacao de produtos alimenticios

Criado com o objetivo de aproximar os estudantes dos desafios enfrentados pela industria

de alimentos, o prémio estimula a aplicagdo pratica dos conhecimentos adquiridos em sala de

aula, incentivando a criatividade, a inovagio e o empreendedorismo por meio do desenvolvimento

de novos produtos.

Além da avaliag@o realizada por
uma banca de especialistas, a competi¢ao
contou com a participacdo do publico,
que pdde conhecer, degustar e votar nos
produtos apresentados, elegendo o

destaque da edicao.

O prémio leva o nome do
professor aposentado José Antonio Braga
em homenagem a sua relevante trajetoria
e as contribui¢des para a consolidacdo do
curso de Engenharia de Alimentos da
UFMS. Presente desde a primeira edicao,
o professor integrou novamente a banca

avaliadora, refor¢ando seu compromisso

com a formacao das novas geragdes de engenheiros de alimentos.



Nesta edicao, trés equipes apresentaram propostas desenvolvidas a partir da aplicagdo da
metodologia de Desenvolvimento de Novos Produtos, contemplando todas as etapas do processo
de inovacdo, desde a identificagdo de tendéncias de mercado e do publico-alvo até o
desenvolvimento do protétipo, elaboragdo do plano de marketing e validacdo do conceito junto
aos consumidores.

Entre os projetos apresentados, um dos grupos desenvolveu o “Rice Up”, uma mistura
em po para creme de arroz com pequi, voltado ao consumo pré-treino, formulado com
ingredientes do Cerrado e direcionado ao publico praticante de atividades fisicas. Outro grupo
apresentou o “Blyss” um néctar misto de maracuja do Cerrado, pitaya e beterraba, desenvolvido
como uma bebida funcional voltada a promocdo da saide e do bem-estar. Ja a terceira equipe
desenvolveu o “Guapo Chicken”, uma refeigdo pratica composta por macarrdo de jenipapo,
frango grelhado, molho de legumes em microcapsulas e especiaria de guavira, unindo
conveniéncia, inovagao tecnologica e valorizacao de ingredientes do Cerrado.

Mais do que uma competi¢do, o III Prémio Braga de Inovagao reafirma o compromisso
do curso de Engenharia de Alimentos da UFMS com uma formagao que integra ensino, inovagao
e empreendedorismo. Ao incentivar os estudantes a transformarem ideias em solugdes para
desafios reais da inddstria de alimentos, o evento fortalece competéncias técnicas, criativas e

empreendedoras, aproximando a formagao académica das demandas do mercado e contribuindo

para a formagao de profissionais preparados para inovar.







