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CSI DOS ALIMENTOS: FOOD FORENSICS CHALLENGE

Prezados Futuros Engenheiros e Engenheiras,

A industria de alimentos baseia-se em um pilar inegociavel: a integridade. No entanto, o cenario global
nos impde um desafio crescente: as fraudes alimentares. Motivadas por ganhos econémicos, essas
praticas ndo apenas enganam o consumidor, mas colocam em risco a satide publica e desafiam as normas
técnicas que vocés estudam diariamente.

O DESAFIO
Hoje vocés nao serdo apenas alunos: serao peritos na deteccdo de fraudes em Alimentos.

Cada equipe recebera um kit de amostras "suspeitas", supostamente coletadas em canais de distribuicdo
ficticios. A missdo das equipes sera aplicar o rigor cientifico para identificar possiveis adulteracoes, erros
de processamento e falhas de rotulagem, elaborando um laudo técnico fundamentado.

O QUE ESTA EM JOGO

As equipes deverdo passar por 8 estacoes experimentais, que testardo suas habilidades em diferentes
areas da Engenharia de Alimentos:

¢ Quimica Analitica e Quimica de Alimentos: Aplicacdo de testes quimicos simples para identificar
substdncias adicionadas indevidamente aos alimentos, como amidos, corantes artificiais ou
agentes neutralizantes. As reagdes quimicas produzem mudangas de cor ou formagdao de
precipitados que indicam a presenca dessas adulteragdes.
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Microscopia de Alimentos: Uso do microscopio para observar a estrutura microscopica dos
ingredientes. Cada matéria-prima possui particulas caracteristicas, como graos de amido ou
fibras vegetais, permitindo identificar substituicdes ou misturas indevidas.

Termodinamica: Avaliacdo das propriedades fisicas relacionadas a temperatura e
mudancas de fase, como congelamento, cristalizagdo ou turbidez. Essas propriedades variam entre
substancias puras e misturas adulteradas.

Toxicologia / Higiene: Andlise da presenca de substancias potencialmente toxicas ou
conservantes em niveis acima do permitido, indicando possiveis riscos a saide ou manipulacdo
inadequada.

Processos Tecnoldgicos: Estudo das caracteristicas fisico-quimicas resultantes do
processamento, como teor de aglcar, acidez ou concentracdo de solidos.

Microbiologia: Avaliacdo das condicoes microbiolégicas e das barreiras naturais de
protecao dos alimentos.

Quimica Organica: Investigacdo de compostos organicos naturais, como pigmentos, acidos e
compostos aromaticos.

Analise de Residuos: Determinagdo dos compostos remanescentes apds evaporacao ou
secagem, que podem indicar adulteragOes.

“Na Engenharia de Alimentos, o que ndo é medido com precisao nao pode ser garantido com

seguranga.”
Preparem seus jalecos, calibrem seus instrumentos e mantenham o olhar critico.

A seguranca alimentar da nossa populagao estd em suas maos.

1. A ATIVIDADE

Para desenvolver o desafio, os participantes deverdo se organizar em equipes de até 5 integrantes
(Obs: nao se preocupe que se vocé nao tiver equipe, pois as equipes serdo organizadas pela
comissdo organizadora do evento).

Cada grupo atuara como uma equipe de investigagao pericial, responsavel por:

analisar as amostras fornecidas;

realizar os testes experimentais propostos;

interpretar os resultados obtidos;

elaborar um laudo técnico de investigacao alimentar.
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2. AGENDA

Atividade

Ly el el {088 Chegada dos alunos e desjejum

LA N ] (1B Abertura do evento

LF E OO ] (18 Chegada no laboratdrio, organizagao das equipes e distribuicdo dos kits de
investigacao

OEL DDA Realizagdo das analises experimentais, desenvolvimento das atividades propostas e
discussao dos resultados

ETTETEFETEIM Entrega do laudo técnico das equipes
| 11h30 -12h00 |

Finalizagdo das atividades e premiacao dos vencedores

3. ENTREGA

Ao final do Challenge Day, cada equipe devera apresentar os resultados da investigagdo realizada durante o
desafio, organizados em forma de Laudo Técnico Pericial

4. CRITERIO DE PONTUACAO
A avaliagdo das equipes sera baseada na qualidade do Laudo Técnico Pericial apresentado, considerando a

capacidade da equipe de interpretar evidéncias experimentais e fundamentar suas conclusdes com base
em principios cientificos e na legislacao de alimentos.

Critério Avaliado Descricio Peso

Itorfso il st Clareza na descri¢do da amostra analisada e da suspeita de Peso 1
fraude

Aplicacao correta das Uso adequado das metodologias experimentais nas estacdes do Peso 2

analises desafio

Interpretagao dos Capacidade de interpretar corretamente os dados obtidos nos Peso 2

resultados testes

ot e e b Uso Fie conceitos técnicos e referéncia a legislacao ou normas de Peso 2
qualidade

Conclusio pericial Clareza e coeréncia na determinagdo da fraude ou irregularidade ~ Peso 2

)RR AT B2 O Estrutura, linguagem técnica e qualidade da apresentacdo do Peso 1

laudo laudo
Pontuacao total: 10 pontos
A equipe vencedora sera aquela que apresentar o laudo técnico mais consistente, bem fundamentado e
cientificamente robusto, demonstrando dominio dos métodos de andlise utilizados na investigagdo. Em

acaso de empate, o critério sera a equipe que entregar o desafio no menor tempo.

5. FICHA DE INSCRIGAO

Os estudantes deverao preencher a ficha de inscricao disponibilizada pelo setor de comunicagao,
no periodo de 13/04/2026 a 30/04/2026.

Observagoes: A parte pratica sera realizada no laboratério de alimentos durante o evento.
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Havera necessidade do uso de avental no laboratorio.




