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Acao Climatica:

) Agricultura de baixa emissao de carbono
Uso sustentavel da agua e do solo
Producéo orgénica e sustentavel
Bioenergia, compostagem, biodigestores

Energia limpa e renovavel

Manejo de residuos ou recuperagao de areas degradadas

(
()
()
()
()
( ) Eficiéncia energética ou inovagao ambiental
()
( X) Nao se aplica.

Tipos de Impactos:

() sociais (X) tecnologicos (X) econdmicos ( ) culturais () outros:

Areas Tematicas da Extensao:

() 1. Comunicacao () 5. Meio ambiente

() 2. Cultura () 6. Saude

() 3. Direitos humanos e justica (X) 7. Tecnologia e producao
() 4. Educacao () 8. Trabalho

Objetivos de Desenvolvimento sustentavel (ODS) da ONU impactados

() 1. Erradicacdo da pobreza () 10. Redugédo das desigualdades

(X) 2. Fome zero e agricultura sustentdvel () 11. Cidades e comunidades sustentaveis
() 3. Saude e Bem-estar (X) 12. Consumo e produgdo responsaveis

() 4. Educagdo de qualidade () 13. Acdo contra a mudanca global do clima

() 5. 1gualdade de Género () 14. Vida na 4gua



() 6. Agua potavel e Saneamento () 15. Vida terrestre
() 7. Energia Acessivel e Limpa () 16. Paz, justica e instituicOes eficazes
() 8. Trabalho decente e crescimento econdmico () 17. Parcerias e meios de implementacdo

Impactos sociais, tecnolégicos, econdémicos e culturais

Esta pesquisa teve como objetivo desenvolver e avaliar um revestimento comestivel
ativo a base de gelatina incorporado com extrato de Moringa oleifera Lam. para a
preservacdo da qualidade de hamburgueres bovinos durante o armazenamento
refrigerado, propondo uma alternativa sustentavel para a conservacdo de produtos
carneos. Os resultados demonstraram potencial tecnolégico ao evidenciar que a
incorporacao do extrato vegetal reduziu a oxidagao lipidica e contribuiu para a
manutencdo da qualidade fisico-quimica e sensorial dos hamburgueres ao longo do
armazenamento, reforcando a viabilidade do uso de antioxidantes naturais em
embalagens e revestimentos ativos. Os impactos gerados sao predominantemente
potenciais, podendo beneficiar a industria de alimentos, especialmente o setor carneo,
por meio do desenvolvimento de tecnologias capazes de aumentar a vida util dos
produtos, reduzir perdas decorrentes da deterioracdo oxidativa e agregar valor a
alimentos com apelo clean label. Sob a perspectiva social, a pesquisa contribui para a
oferta futura de alimentos mais seguros e com menor utilizacao de aditivos sintéticos,
atendendo a crescente demanda dos consumidores por produtos de origem natural e
promovendo avangos relacionados a seguranga alimentar. No aspecto econdmico, a
tecnologia proposta podera contribuir para a reducdo do desperdicio de alimentos,
maior eficiéncia na cadeia produtiva da carne bovina e fortalecimento da
competitividade do setor agroindustrial brasileiro. Do ponto de vista ambiental, o
desenvolvimento de revestimentos biodegradaveis representa uma alternativa aos
materiais convencionais, favorecendo praticas mais sustentaveis e alinhadas aos
principios da economia circular. O trabalho foi desenvolvido na Universidade Federal
de Lavras (UFLA), com potencial de impacto para o setor produtivo de alimentos,
instituicdbes de pesquisa e sociedade em geral, especialmente em regides de forte
produgao pecudria e agroindustrial. A pesquisa enquadra-se principalmente nas areas
tematicas de Tecnologia e Producido, Meio Ambiente e Saude da Politica Nacional de
Extensdo e esta alinhada aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel da Agenda
2030 da Organizacdo das Nacgdes Unidas, destacando-se o ODS 2 (Fome Zero e
Agricultura Sustentavel), , ODS 9 (Industria, Inovacdo e Infraestrutura), e ODS 12
(Consumo e Produgao Responsaveis) ao incentivar o desenvolvimento de tecnologias
sustentaveis para conservagdo de alimentos, redu¢cao de perdas e uso racional de
recursos naturais.
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Social, technological, economic and cultural impacts

This research aimed to develop and evaluate an active edible coating based on
gelatin incorporated with Moringa oleifera Lam. extract for preserving the quality
of beef burgers during refrigerated storage, proposing a sustainable alternative
for the preservation of meat products. The results demonstrated technological
potential by showing that the incorporation of the plant extract reduced lipid
oxidation and contributed to maintaining the physicochemical and sensory quality
of the burgers throughout storage, reinforcing the feasibility of using natural
antioxidants in active packaging and edible coating systems. The impacts
generated are predominantly potential and may benefit the food industry,
particularly the meat sector, through the development of technologies capable of
extending product shelf life, reducing losses caused by oxidative deterioration,
and adding value to foods with clean label appeal. From a social perspective, the
research contributes to the future availability of safer foods with reduced use of
synthetic additives, meeting the growing consumer demand for naturally
preserved products and promoting advances in food safety. From an economic
perspective, the proposed technology may contribute to reducing food waste,
improving the efficiency of the beef production chain, and strengthening the
competitiveness of the Brazilian agrifood industry. From an environmental
perspective, the development of biodegradable edible coatings represents an
alternative to conventional materials, promoting more sustainable practices
aligned with the principles of the circular economy. The study was conducted at
the Federal University of Lavras (UFLA) and has the potential to impact the food
production sector, research institutions, and society as a whole, particularly in
regions with significant livestock and agro-industrial activities. The research is
mainly classified within the thematic areas of Technology and Production,
Environment, and Health of the Brazilian National Extension Policy and is aligned
with the United Nations Sustainable Development Goals (SDGs) of the 2030
Agenda, particularly SDG 2 (Zero Hunger and Sustainable Agriculture), SDG 9
(Industry, Innovation and Infrastructure), and SDG 12 (Responsible Consumption
and Production), by fostering the development of sustainable technologies for
food preservation, reducing food losses, and promoting the efficient use of
natural resources.
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