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RESUMO
As sementes de jaca sdo partes da fruta que durante o seu consumo geralmente sao descartadas,
no entanto, estas apresentam um alto valor nutricional e também um potencial para uso em
preparacdes gastrondmicas. Desse modo, a farinha da semente de jaca desponta como uma
possibilidade de ingrediente que ao ser adicionada aos alimentos, além de agregar valor
nutricional pode trazer beneficios a saude. O objetivo do presente trabalho foi desenvolver
biscoitos do tipo amanteigado adicionados de farinha da semente de jaca, bem como avaliar
suas caracteristicas sensoriais. Foram desenvolvidas duas formulac¢des de biscoito, sendo um
controle, sem adicao da farinha da semente de jaca e outro biscoito com adi¢ao da mesma. Para
a avaliac@o foram realizados testes de aceita¢do usando escala heddnica de 9 pontos e teste de
intenc@o de compra, assim como avaliacdo do indice de aceitabilidade. Diante dos resultados,
pode-se observar que os biscoitos elaborados nao apresentaram diferencas estatisticas entre si
em relacdo aos atributos avaliados, demonstrando que o produto com a farinha da semente da
jaca ndo modifica as caracteristicas sensoriais quando comparados ao biscoito controle. Ambas
formulac¢oes obtiveram um bom indice de aceitabilidade pelos julgadores, o que refletiu numa
boa inten¢do de compra por parte destes. Desta forma, conclui-se que o biscoito adicionado de
farinha da semente de jaca possui caracteristicas sensoriais satisfatorias e obteve boa
aceitabilidade segundo os provadores. Assim, a farinha da semente de jaca desponta como um

ingrediente potencial para adi¢cao em biscoitos e em outros produtos de panificacao.

Palavras — chave: Fruto. Jaqueira. Residuos.



ABSTRACT

Jackfruit seeds are parts of the fruit that are usually discarded during their consumption,
however, they have a high nutritional value and also a potential for use in gastronomic recipes.
Thus, jackfruit seed flour emerges as a possible ingredient that when added to food, in addition
to adding nutritional value can bring health benefits. The objective of the research was to
develop a buttery biscuit added with jackfruit seed flour, as well as to evaluate its sensory
characteristics. Two biscuit formulations were developed, one used for control, without the
addition of jackfruit seed flour and another biscuit with the addition of it. For the evaluation,
acceptance tests were performed using a 9-point hedonic scale in an intention-to-buy test, as
well as the acceptance index evaluation. Given the results, it can be observed that the elaborated
cookies did not present statistical differences among themselves in relation to the evaluated
attributes, demonstrating that the product made from the jackfruit seed flour does not change
the characteristics compared to the traditional one. Although the formulations showed no
differences, both obtained an excellent acceptability index by the judges, which reflected in
their good intention to buy. Thus, it is concluded that the biscuit made from jackfruit flour has
satisfactory sensory characteristics and obtained good acceptability according to the tasters.
Thus, jackfruit seed flour emerges as a potential ingredient for use in cookie making and other

bakery products.

Keywords: Fruit. Jackfruit. Waste.
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1 INTRODUCAO

O Brasil, em especial a regido Nordeste, dispde de uma grande diversidade de arvores
frutiferas nativas e exoticas que sdo bem adaptadas as suas condi¢cOes climdticas, fato que
representa um grande potencial socioecondmico tanto para o mercado interno como para o
externo, devido a comercializacao de suas frutas na forma in natura para a populacdo e também
diretamente para industria (OLIVEIRA, 2009).

Dentre as diversas espécies existentes no pais a Artocarpus heterophyllus Lam., pode
ser citada como exemplo. E uma planta origindria da Asia, conhecida popularmente no Brasil
como jaqueira e que pertence a familia Moraceae. Foi trazida para o territorio brasileiro pelos
portugueses durante o periodo de colonizacdo, onde obteve boa adaptacdo devido ao clima
tropical, jd que a mesma € uma drvore de regides quentes e umidas, desenvolvendo-se também
em regides de clima subtropical e semidrido, e que sazonalmente fornece um fruto que é
conhecido como jaca (ABREU; RODRIGUES, 2010).

A jaca € um fruto rico em proteinas, amido, minerais e vitaminas que tem como
principais atrativos sensoriais o seu aroma, que € bastante peculiar da espécie, e sabor que é
agraddvel ao paladar, porém, a mesma ainda € pouco explorada industrialmente. Do total do
seu contetdo, a polpa € a parte normalmente consumida, no entanto, as demais fracdoes como a
casca, eixo central e sementes sdo considerados residuos e geralmente descartadas. Entretanto,
por também serem ricas em nutrientes podem ser aproveitadas e utilizadas na elaboracado de
preparacdes que podem servir como alimentac@o alternativa, que € um meio de incentivo do
consumo de alimentos de forma integral, evitando o desperdicio e a perca econdmica, podendo
trazer ainda beneficios a saide humana (SANTOS et al., 2001).

Apesar das sementes da jaca serem parcelas do fruto consideradas como residuos, as
mesmas possuem potencial de uso em preparagcdes gastronomicas, pois além de poderem ser
consumidas cozidas, torradas ao forno ou assadas na brasa, elas podem também ser trituradas e
utilizadas sob a forma de farinha para a elaboracao de diversos produtos (BORGES et al., 2006;
LANDIM et al., 2012; SANTOS et al., 2012). Dentro desse contexto, atualmente estuda-se os
beneficios do enriquecimento de alimentos como biscoitos e pdes com a farinha deste
componente, devido ao seu considerdvel contetiido nutricional, e também a utilizacdo desses
produtos como alternativa saudavel e nutritiva na dieta humana (RODRIGUES et al., 2004).

Dentre os vérios nutrientes encontrados nas sementes da jaca pode-se destacar que sao

ricas em proteinas, fibras alimentares, e vitaminas do complexo B, e devido ao seu teor de



13

fibras, ajudam a diminuir o risco de doencas cardiacas, a prevenir a constipacdo e a promover
a perda de peso. Além de conterem amido resistente, que controla o agicar do sangue € mantém
o0 intestino sauddvel, possuem também atividade antimicrobiana, que evita doencas transmitidas
por alimentos. As sementes contém uma abundéincia de magnésio, que desempenha um papel
vital na reduc@o da pressdo sanguinea e na manutencao da satde Ossea, pois ajuda na absorcao
de célcio e, portanto, ajuda a fortalecer os ossos. Além disso, sdao ricas em proteinas altamente
soltveis, resultando na prevencao e tratamento do estresse mental e da ansiedade e apresentam
baixa capacidade de absorcdo de dgua e gordura, o que ajuda na prevencdo da obesidade
(MAURYA; MOGRA, 2016).

Baseado no exposto percebe-se que as sementes de jaca, apesar de apresentarem uma
elevada quantidade de nutrientes, ainda sd3o pouco utilizadas para consumo pela populagdo, no
entanto, se consumidas na forma correta podem trazer beneficios considerdveis a satide. Por
esse motivo e por também possuirem um considerdvel potencial tecnoldgico, esses elementos
podem ser utilizados para producao de farinhas as quais podem ser introduzidas na elaboracao
de produtos de panificacdo com o objetivo de agregar valor nutricional e também de promover
uma diversificacao alimentar, sauddvel e funcional para as pessoas.

Portanto, mesmo ja existindo relatos sobre a utilizacao das sementes da jaca na forma
de farinha para a elaboracao de produtos de panificacao (GARCIA, 2019; SILVA, 2019), se faz
necessario o desenvolvimento de mais estudos que possam contribuir com informagdes
relevantes a respeito da sua utilizacdo em diversos produtos comerciais, como por exemplo 0s
biscoitos amanteigados que ainda s@o pouco citados na literatura. Desse modo, o objetivo do
presente trabalho foi desenvolver biscoitos amanteigados adicionados de farinha de semente de

jaca, bem como avaliar suas caracteristicas sensoriais.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver biscoitos do tipo amanteigado adicionados de farinha da semente de jaca

(Artocarpus heterophyllus Lam.), bem como avaliar suas caracteristicas sensoriais.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e FElaborar a farinha a partir da semente de jaca;

e Desenvolver diferentes formulacdes de biscoitos do tipo amanteigado utilizando a
farinha da semente de jaca;

e Elaborar fluxograma das preparacoes;

e Realizar andlise sensorial dos produtos desenvolvidos.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 JAQUEIRA

A jaqueira é uma espécie frutifera da familia Moraceae. E uma planta originaria da india
que foi trazida para o Brasil pelos portugueses, que € tipica das regides tropicais e subtropicais,
sendo as regides Norte e Nordeste do Brasil aquelas que se configuram como suas maiores areas
de ocorréncia no pais (PEREIRA; KAPLAN, 2013).

Figura 1 — Planta jaqueira.

Fonte: Propria Autora (2019)

E uma 4rvore de tamanho médio, com altura variando de 8 a 25 metros e didmetro do
tronco de 3 a 7 metros. Algumas arvores podem chegar a até 30 metros de altura, atingindo seu
tamanho adulto em cerca de cinco anos. As folhas t€ém limbo em forma oblonga, isto €, nem
arredondada nem quadrada, variando entre o oval e o eliptico. Sao mais compridas do que
largas, com medidas de 4 a 25 centimetros de comprimento e 2 a 12 centimetros de largura
(SOUZA et al., 2009).

E uma planta que tem a capacidade de produzir até 700 frutos por ano, sendo que o
mesmo pode atingir até 50 quilos em massa, com comprimento variando entre 60 a 90
centimetros (BASSO; MOURA, 2017).

Essa espécie a daptou-se facilmente ao territorio brasileiro por diversos fatores e que
possui varios pontos positivos como, a grande producao anual de frutos, auséncia de predadores
especificos e efeito alelopatico, bem como por servir de alimento para vdrias espécies de

animais nativos (PEREIRA; KAPLAN, 2013). Além de servir de alimento para humanos e
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animais, a jaqueira pode proporcionar madeira de lei de excelente qualidade e possibilitar
utilizacdo em medicina natural (OLIVEIRA, 2009).
E uma planta que tem a capacidade de produzir até 700 frutos por ano, sendo que o

mesmo pode atingir até 50 quilos em massa, com comprimento variando entre 60 a 90

centimetros (BASSO; MOURA, 2017).

3.2JACA

A jaca € um fruto de grande porte, sendo considerado um dos maiores entre todas as
espécies cultivadas, com forma ovalada ou arredondada, sendo um tipo que nasce no tronco e
nos galhos mais baixos de sua planta de origem (OLIVEIRA, 2009; SANTOS, 2009). Quando
madura, tem cor amarelada e superficie d4spera com pequenas saliéncias. Seu interior € formado
por vérios gomos, sendo que cada um contém um grande carogo recoberto por uma polpa. Seu
sabor e aroma intensos, azedo e doce respectivamente, sdo caracteristicas sensoriais bastante
peculiares da mesma, sendo por esse motivo bastante apreciado no nordeste brasileiro e outras
regides tropicais. A sua fracdo mais consumida € a polpa, que € cremosa, doce, viscosa e muito
aromdtica e que normalmente € ingerida sob forma in natura pela populacdo (OLIVEIRA,
2009; SANTOS, 2009).

Figura 2 — Jaca e suas fracoes.

(A) Jaca fechada, (B) Jaca aberta e (C) Semente de Jaca. Fonte: Propria Autora (2019).
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No Brasil, existem trés variedades de jaca: a Jaca-dura ou crocante, que sdo 0s maiores
frutos, e variam de 15 a 40kg, tendo gomos de consisténcia rigida, que sdo utilizados para a
producdo de compotas; a Jaca-mole, como frutos menores, que possuem bagas doces e com
consisténcia mole, que contém menos latex (latex este que existe em toda planta: casca do caule,
folhas e frutos); e Jaca-manteiga, que apresenta bagas adocicados e de consisténcia
intermedidria, sendo muito comum no estado do Rio de Janeiro e muito confundida com jaca
mole (Secretaria de Agricultura, Irrigacdo e Reforma Agréria do Estado da Bahia, 2004 ).

No que diz respeito ao contetido nutricional a jaca € um fruto rico em proteinas, amido,
minerais e vitaminas que tem como principais atrativos sensoriais o seu aroma, que € bastante
peculiar da espécie, e sabor que é agradavel ao paladar, porém, a mesma ainda € pouco
explorada industrialmente. Do total do seu contetido, a polpa € a parte mais normalmente
consumida, no entanto, as demais fracbes como a casca, eixo central e sementes sdo
considerados residuos e geralmente descartadas, entretanto, por também serem ricas em
nutrientes podem ser aproveitadas e utilizadas na elaboracao de preparacdes que podem servir
como alimentacdo alternativa, que € um meio de incentivo do consumo de alimentos de forma
integral, evitando o desperdicio e a perca econdmica, podendo trazer ainda beneficios a saide
humana (SANTOS et al., 2001).

Além desses nutrientes citados, pesquisas tém sido realizadas nos dltimos anos com a
finalidade de comprovar os efeitos benéficos que o consumo regular dessa fruta pode trazer ao
ser humano. Assim, ja € conhecido que a jaca pode ser utilizada como uma medida de protecao
a certas doencas, como tlcera estomacal, doenca cardiovascular, protecdo da saide da boca e
pele, e até mesmo contra alguns tipos de canceres (SWAMI et al., 2012).

E importante ressaltar que além das propriedades medicinais e tecnoldgicas da jaca,
sabe-se que tanto a polpa quanto a semente contém grandes quantidades de flavonoides e
compostos fendlicos em sua composicdo, apresentando boa capacidade antioxidante, o que é
muito importante para a saide em relacdo a prevencdo do estresse oxidativo

(SHANMUGAPRIYA et al., 2011).

3.3 SEMENTE DA JACA

Apesar das sementes da jaca (15 a 25% do fruto) serem partes do fruto consideradas
como residuos, as mesmas possuem potencial de uso em preparacdes gastrondmicas, pois além

de serem consumidas cozidas, torradas ao forno ou assadas na brasa, elas podem também ser
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trituradas e utilizadas sob a forma de farinha para a elaboraga@o de diversos produtos (BORGES
et al., 2006; LANDIM et al., 2012; SANTOS et al., 2012). Dentro desse contexto, atualmente
estuda-se os beneficios do enriquecimento de alimentos como biscoitos e paes com a farinha
deste componente, devido ao seu considerdvel conteido nutricional, e também a utilizacao
desses produtos como alternativa sauddvel e nutritiva na dieta humana (RODRIGUES et al.,
2004).

Devido as dificuldades encontradas para o processamento e armazenamento, grandes
quantidades de sementes sdo desperdicadas anualmente. A sua natureza perecivel faz com que
elas sejam geralmente descartadas como residuos, mas quando armazenadas em um ambiente
fresco e imido, t€ém um prazo de validade maior (WAGHMARE, et al, 2019).

As propriedades antioxidantes das sementes de jaca ainda nao foram totalmente
exploradas, porém tem sido citado um amplo suprimento em fibras e também € considerada
uma rica fonte de minerais como, N, P, Ca, Mg, S, Zn, Cu (MAURYA; MOGRA, 2016). Outro
componente considerado importante da semente de jaca € o teor de proteinas, mas o interesse
pela semente desse fruto aumentou por ser uma boa fonte alternativa de amido, tornando-se
uma sugestdo para o0 uso nos produtos alimentares; o amido € um dos componentes mais
importantes, € alvo de estudos principalmente para efeito de modificacdo fisica e quimica,
mostrando alta tolerdncia, para o cisalhamento térmico e mecanico (MAHANTA; KALITA,
2015).

De acordo com Andrade et al. (2010), o desperdicio constante de residuos, como a
semente de jaca, que pode se tornar alimento € um sério problema a ser resolvido na linha de
producao e distribuicao de alimentos. Em paises onde as dificuldades econdmicas sao visiveis,
torna-se cada vez mais dificil adquirir alimentos adequados para o consumo do dia a dia. Desse
modo, se faz necessdrio incentivar o aproveitamento de residuos que poderdo entrar na
alimentacao de forma integral, rico em nutrientes, de baixo custo e de preparo rapido, que oferta
sabor regionalizado e acessivel a populagao.

Segundo Landim et al. (2012), o uso de residuos tem sido alvo de estudos com intuito
da possivel utilizacao no preparo didrio de alimentos nas industrias de alimentos. Experimentos
com residuos sdao conduzidos frequentemente com o objetivo de suprir as necessidades

nutricionais didrias e economicamente vidveis a populacdo geral.
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3.4 FARINHA DA SEMENTE DE JACA

Segundo a Anvisa (BRASIL, 2005), farinhas sao os produtos obtidos de partes
comestiveis de uma ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e
rizomas, podendo sofrer previamente processos tecnologicos adequados considerados seguros
para a producdo de alimentos. O produto pode ser designado “farinha” seguida do nome do
vegetal de origem. As farinhas sdo classificadas em farinha simples: produto obtido da moagem
ou raladura dos graos, rizomas, frutos ou tubérculos de uma s6 espécie vegetal e farinha mista:
produto obtido pela mistura de farinhas de diferentes espécies vegetais. As farinhas devem ser
fabricadas a partir de matérias-primas limpas, isentas de matéria terrosa e parasitos.

As farinhas, de um modo geral, representam uma grande variedade de produtos em po,
0s quais se diferenciam segundo a sua composi¢ao quimica e suas caracteristicas. Na industria
de alimentos, as farinhas participam do processo de producdo como matérias primarias,
intermedidrias ou como produtos finais. Durante o processo de obtencdo das farinhas, assim
como de outros produtos alimenticios, € importante que se preservem as suas qualidades
sensoriais e nutricionais (COSTA et al., 2003).

As viabilidades técnicas e econdmicas do uso de farinhas mistas em alimentos ja foram
amplamente demonstradas e empregadas na industria. No Brasil, t€m surgido alguns programas
de producdo de alimentos formulados nos quais se procura substituir, ou reduzir, a proteina de
origem animal, por proteina de origem vegetal, uma vez que estas apresentam custos mais
reduzidos. Os derivados proteicos de soja e milho t€m sido muito utilizados na suplementacao
ou substituicdo parcial da farinha de trigo, para obtenc@o de produtos como pao, biscoito e
macarrdo (LANDIM et al., 2012).

Farinhas, ricas em fibra, estdo sendo utilizadas na elaboracao de produtos de panificacio
e massas alimenticias, ampliando a oferta de produtos com elevado teor de fibra, tanto para os
consumidores sadios quanto para aqueles que apresentam algumas doencas crOnicas nao
transmissiveis (GUIMARAES et al., 2010).

Durante o processamento de alimentos os teores dos nutrientes podem ser alterados,
sendo que a combinacdo de tempo, temperatura de aquecimento e condi¢des de preparo
interferem diretamente nas perdas ou manutencao dos nutrientes. O estudo das caracteristicas
fisico-quimicas e nutricionais faz-se necessdrio, ja que existe influéncia no comportamento dos
sistemas alimenticios durante o preparo, 0 processamento e o armazenamento do produto

(GAVA etal. 2008).
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A utilizacdo da farinha de frutas ja e utilizada no Brasil na forma de alimentacdo
alternativa. Observou-se que nas sementes possuem um percentual em alguns itens
principalmente carboidratos e proteinas, que sdo a base na utilizacdo de producdo de farinhas
tendo sua principal utilizacdo na fabricacdo de produtos alimenticios como, pdes e bolos.
(GONDIM et al., 2005).

De acordo com Moreira et al. (20006), a farinha de fruta para consumo humano representa
uma forma alternativa de aproveitamento e conservacado das caracteristicas nutritivas do fruto,
podendo ser estocada por maior periodo, sendo leve e de facil manuseio. Além disso, acredita-
se que a mesma possa ser utilizada como matéria-prima em bolos, paes e outros produtos, em
substituicdo total ou parcial a farinha de trigo.

Levando-se em consideracdo a quantidade de jaca produzida na regido Nordeste, seu
elevado teor de proteina, de fibras, bem como o elevado rendimento do processo, considera-se
que a farinha de semente de jaca seja uma Otima alternativa para o enriquecimento de produtos
alimenticios na tentativa de se elevar seu valor nutricional com uma matéria-prima de baixo
custo. (LANDIM, 2011).

A utilizacdo da farinha da semente de jaca vem sendo estudada como uma alternativa
para a substitui¢ao do cacau e seu valor comercial estd ligado a sua maior durabilidade, ja que
a semente € rapidamente perecivel (GUPTA et al., 2011). Pode ser utilizada como uma fonte
alternativa de proteinas alimentares de baixo custo e como ingrediente alternativo para
melhoramento de produtos que podem ser inseridos na dieta humana. E desse modo, além de
trazer beneficios a saide, evita o desperdicio de partes que sao geralmente descartadas, fazendo
com que a fruta seja consumida na sua forma integral, bem como diminuindo a deposicao de
residuos no meio ambiente.

Entretanto, apesar da utilizacao culindria da farinha da semente de jaca na regidao
Nordeste, ndo existem elementos cientificos suficientes disponiveis sobre o seu
aproveitamento, a nivel industrial, havendo assim uma grande necessidade de estudos que

demonstrarem o potencial tecnologicos da farinha de jaca (SANTOS et al., 2012).

3.5 BISCOITO

O biscoito € definido como um produto obtido pelo amassamento e cozimento da massa
fermentada ou nado, preparado com farinhas e outras substancias alimenticias. Quanto as
caracteristicas, os biscoitos devem apresentar massa torrada, com ou sem recheio ou algum

revestimento, cor, aroma e sabor caracteristico do proprio biscoito. O teor de acidez do biscoito



21

deve ser no maximo 2,0 mL/100g, o teor de dgua deve apresentar-se no maximo 14% e o residuo
mineral fixo deve apresentar no maximo 3,0% (BRASIL, 2005).

Os biscoitos sdo classificados de acordo com os ingredientes ou sua forma de
apresentacdo. Os amanteigados sdo um dos mais comuns e mais consumidos em alguns paises
como Inglaterra, Brasil, Canadd e Franca. A formulac@o destes biscoitos é simples, contendo
poucos ingredientes como farinha de trigo, agucares e gorduras (MORETTO, 2006).

A fabricacdo de biscoitos constitui setor substancial da industria de alimentos, € firme
em todos os paises industrializados e esta se expandindo mundialmente. O grande atrativo para
a industria € a variedade de biscoitos que se pode produzir e para o consumidor seu valor
nutritivo e a facilidade de consumo (BACK et al. 2012).

Em 2013 foram produzidos, no Brasil, 1.271 milhdes de toneladas de biscoitos, o que
representou a segunda posicdo na escala mundial de producao. Entre os anos de 2011 e 2013 o
consumo per capita anual média de biscoito foi de 6kg (ANIB, 2014).

No Brasil atualmente cresceu acentuadamente o consumo destes alimentos, visto a
mudanca no perfil dos consumidores que procuram refeicoes e lanches praticos, rdapidos e de
baixo custo. A industria de biscoitos no Brasil registrou um crescimento de 7,1% em 2015
quando comparado ao ano de 2014. A producao anual foi de 1,7 milhdo de toneladas, com
consumo per capita de 8,5 kg/ano e faturamento de R$ 21 bilhdes (ABIMAP, 2019).

Visando satisfazer as demandas por alimentos saudaveis que contem elevados fatores
nutricionais, muitas indudstrias de alimentos estdo encontrando maneiras de adicionar
ingredientes funcionais aos seus produtos. Normalmente biscoitos e bolos sao utilizados como
fonte para a incorporacdo de diferentes ingredientes para a sua fortificacdo nutricional
(HOLGUIN-ACUNA et al., 2008).

O biscoito é composto principalmente por farinha, gordura e acgucar apresentando um
baixo teor de dgua, o que lhe proporciona uma longa vida util, principalmente quando
acondicionado em embalagem eficiente para a protecao contra a umidade. A farinha de trigo
auxilia na formacdo da massa, produzindo uma matriz para que os outros ingredientes sejam
misturados podendo ser parcialmente ou totalmente substituida por outros tipos de farinha,
como aveia, soja, milho, cevada e farinha de frutas (SILVA et al., 2007, GUTKOSKI et al.,
2007).

Essa substituicdo ocasiona mudancas nas caracteristicas da massa, e nas caracteristicas
sensoriais do produto final. O processo de producdo e a quantidade de substitui¢cdo da farinha
devem ser controlados para que ndo haja mudancas drdsticas nas caracteristicas sensoriais,

podendo ocasionar a ndo aceitacdo desse produto (EBERE et al., 2015).
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A procura por alimentos sauddveis vem crescendo nas ultimas décadas, principalmente
devido a conscientizacdo de que a dieta adotada pode evitar ou reduzir problemas de
relacionados a saude. Levando-se isso em consideracdo, os procedimentos que possam
melhorar este valor tornam-se interessantes (MADRONA; ALMEIDA, 2008). Entretanto os
consumidores estdo cada vez mais esclarecidos sobre os ingredientes que sao utilizados nos
produtos, e isso vem impulsionando o desenvolvimento de produtos mais sauddveis, contendo
ingredientes com beneficios adicionais para a saide, como as farinhas das sementes de frutas e
outros vegetais. Dentre os ingredientes alternativos que podem ser incorporados aos biscoitos,

estdo as farinhas provenientes de sementes (RIBEIRO, 2014).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES

As jacas utilizadas para a obtencao das sementes para a elaboracdo da farinha foram
obtidas no Sitio Sao Domingos localizado na zona rural da cidade de Jacana no Rio Grande do
Norte. Os demais ingredientes (ovos, farinha de trigo, acucar, uvas passa, margarina) foram

obtidos no comércio local da cidade de Cuité/PB.

4.2 LOCAL DE EXECUCAO

A manipulacao da jaca foi realizada no Laboratério de Técnica e Dietética (LATED). A
secagem das sementes da jaca foi realizada no Laboratorio de Bromatologia da UFCG/Cuité -
(LABROM/CES/UFCG). A elaboracao dos biscoitos foi realizada no Laboratorio de Técnica e
Dietética da UFCG/Cuité - (LATED/CES/UFCGQG) e as andlises sensoriais foram realizadas no
Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos da UFCG/Cuité - (LASA/CES/UFCG).

4.3 PRODUCAO DA FARINHA DA SEMENTE DE JACA

As jacas foram coletadas e transportadas até o Laboratorio de Técnica e Dietética na
UFCG/Cuité, logo apos as mesmas foram abertas e a polpa e sementes separadas de forma
manual. As sementes passaram por lavagem em dgua corrente para retirada de residuos,
armazenadas em sacos pldsticos e congeladas em temperatura média de — 7° C até o momento
de serem submetidas ao processo de secagem. As mesmas foram acondicionadas em bandejas
metdlicas forradas com papel aluminio e levadas a estufa de circulacao de ar por 48 horas a uma
temperatura de 60°C. Apds esse procedimento foram retiradas as peliculas externas
(manualmente) em seguida trituradas em liquidificador industrial e peneirados para que
atingissem a granulometria de farinha. A farinha obtida foi homogeneizada, pesada e
armazenada em sacos pldsticos estéreis a temperatura ambiente.

Na figura 3 podem ser observadas as etapas de processamento desde a obtencdo da
matéria prima até a preparacdo da farinha utilizada no preparo dos biscoitos. E na figura 4 pode

ser observado a farinha da semente de jaca ja elaborada.



Figura 3 — Fluxograma do processamento da farinha da semente da jaca
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Fonte: Propria Autora (2019)

Figura 4- Farinha da semente de Jaca

Fonte: Propria Autora (2019)
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4.4 ELABORACAO DOS BISCOITOS ADICONADOS DE FARINHA DA SEMENTE DE

JACA

Foram desenvolvidas duas formulacdes de biscoitos apés realizacdo de testes, com

substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha da semente da jaca, sendo desta forma foram

codificadas de BC — biscoito sem a adicdo da farinha da semente da jaca (Biscoito Controle),

BES — biscoito com adi¢do da farinha da semente da jaca. Na Tabela | estdo apresentados os

ingredientes utilizados para a elaboracdo das formulacdes dos biscoitos adicionados com

farinha da semente da jaca.
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Tabela 1-Ingredientes utilizados para a elaboracao dos biscoitos.

FORMULACOES

INGREDIENTES

BC | BFS
Farinha de trigo (g) 350 250
Farinha da semente da jaca (g) - 100
Ovos (und) 2 2
Manteiga sem sal (g) 100 100
Acucar (g) 80 80
Leite de coco (ml) 60 60
Uva passa (g) 60 60

BC- Biscoito sem adi¢do da farinha da semente da jaca, BFS — Biscoito adicionado da farinha da semente da jaca.
Fonte: Propria Autora (2019).

Para o processamento, todos os ingredientes foram pesados em balanca semi analitica.
Em seguida foram adicionados em batedeira planetdria a farinha de trigo e/ou a farinha de
semente de jaca, os ovos, e manteiga. Apos bater os ingredientes por 2 minutos, acrescentou-se
o acucar e foi homogeneizado por mais 1 minuto, apos esse tempo adicionou-se o leite de coco
e as uvas passa, em seguida a massa foi cortada em formato de biscoitos redondos com um
auxilio de um cortador metélico com 3,5 cm de didmetro. Os biscoitos foram assados em forno
a temperatura de 180°C durante 15 minutos, resfriados em temperatura ambiente e armazenados
em recipientes de vidro com tampa até a analise sensorial.

Na figura 5 e 6 pode-se visualizar o fluxograma de processamento dos biscoitos e 0s

biscoitos finalizados com adicao de farinha da semente da jaca, respectivamente.



Figura 5 - Fluxograma de preparacdo do biscoito.

Obtencao dos ingredientes

4

Pesagem dos ingredientes

¥

Mistura dos ingredientes

A 4

Homogeneizacao

\ £

Modelagem dos biscoitos

4

Forneamento a 180°C/15min

Fonte: Propria Autora (2019).

»

26

Armazenamento a
temperatura
ambiente

1t

Resfriamento

Figura 6 — Biscoitos adicionados de farinha da semente de jaca finalizados.

Fonte: Propria Autora (2019)
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4.5 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada em cabines individuais com 60 provadores
semitreinados (alunos, funciondrios e professores da UFCG) selecionados com base no habito
de consumir biscoitos e ndo apresentar algum tipo de alergia ou intolerdncia aos ingredientes
adicionados nas formulacoes. Seguindo a Resolucao n° 466, de 12/12/2012 do Conselho
Nacional de Sadide (CNS), cada provador recebeu um Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE) (Apéndice A), o qual esclarece que a identidade de cada participante sera
mantida em sigilo e relata os riscos e beneficios que o presente estudo pode trazer para o sujeito.

Apoés assinatura do TCLE, os avaliadores receberam duas amostras de biscoitos
dispostos em uma bandeja de cor branca, codificadas com nimeros aleatorios de trés digitos,
padronizadas e servidas simultaneamente e de forma aleatoria, em temperatura ambiente.
Juntamente, um copo de dgua e o formuldrio da avaliacao sensorial (Apéndice B). E logo apos,
foram orientados a provarem as amostras da esquerda para direita e fazer uso da dgua entre uma
degustacao e outra, para a remoc¢ao do sabor residual.

Os formuldrios entregues permitiram que o provador avaliasse a aparéncia, cor, aroma,
sabor, textura e aceitacdo global, por meio do teste de aceitacdo (Apéndice B). Atribuindo notas
aos atributos em uma escala heddnica estruturada com nove pontos (1 = desgostei muitissimo;
2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 = desgostei ligeiramente; 5 = nem
gostei/nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 gostei muito; 9 =
gostei muitissimo).

Em conjunto com o teste de aceitacdo, foi avaliada a inten¢do de compra por meio de
uma escala hedonica estruturada de cinco pontos (1 = jamais compraria; 2 = possivelmente nao
compraria; 3 = talvez comprasse/talvez ndao comprasse; 4 = possivelmente compraria; 5 =
compraria), conforme o Apéndice B.

Também foi calculado o indice de aceitabilidade dos biscoitos, adotando a seguinte

equacao (1):

A X100
1A (%) = 5 (1)

Na qual, A= nota média obtida para o produto e B= nota maxima dada ao produto. O IA

tém sido considerado com boa repercussao quando for > 70% (DUTCOSKY, 2013).
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A andlise sensorial foi realizada ap6s a aprovacao do projeto pelo Comité de Etica em
Pesquisa da UFCG, sob o nimero CAAE: 02143518.6.0000.5182, n® do parecer: 3.080.147,
conforme a Resolucdo 466/2012 do Conselho Nacional de Saide (BRASIL, 2012).

4.6 ANALISE ESTATISTICA
Os dados obtidos foram expressos em média e desvio padrao e avaliados através da

andlise de varidncia (ANOVA). As médias foram comparadas, pelo teste T-student, com nivel

de seguranca de 95%.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise sensorial é considerada um importante instrumento de feedback para as
industrias alimenticias, pois torna possivel o acesso a valiosas informacoes, tais como:
caracteristicas e aceitacdo mercadologica de um determinado produto. Dentro desta
perspectiva, os testes sensoriais se tornaram regra no meio alimenticio, visto que este setor
sempre se preocupa com a qualidade sensorial de seus produtos, a qual antigamente era na
maioria das vezes, definido por donos ou encarregados de industrias, e que hoje é conduzido
por julgadores especializados ou ndo (BEHRENS, 2010).

Em referéncia a andlise sensorial, na Tabela 2 encontram-se descritos os resultados da
avaliacdo referente aos escores médios e intenc@o de compra para as formulacoes de biscoitos
amanteigados elaborados sem adicao de farinha de semente de jaca e com adi¢do da mesma.
Tabela 2 — Média das notas obtidas para o teste de aceitabilidade e intencdo de compra dos

biscoitos elaborados.

ATRIBUTOS BC BFS

Aparéncia 8,1 +£0,84 8,0+091
Cor 8.2+0,84 7,9 £0,98
Aroma 8.0+ 1,31 7,9 £ 1,30
Sabor 8,1+1,15 8,2+ 1,07
Textura 7,6 +1,36 7,6 £1,38
Avaliacao Global 8,0+ 1,25 8,1 £1,09
Intencao de compra 4,5+0,74 4,3+0,93

BC- Biscoito sem a adicdo de farinha da semente de jaca (formulacdo controle); BFS- Biscoito adicionado de
farinha da semente de jaca. Médias + desvio padrio com * na mesma linha diferem entre si pelo teste T-Student
(p<0,05). Fonte: Autor proprio (2019).

Segundo Komeroski (2016), a aparéncia representa uma das primeiras caracteristicas
que ird refletir imediatamente ao julgamento e opinido do consumidor sobre um produto. Com
relacao a esse atributo, observa-se que as formulacdes dos biscoitos avaliados (BC e BES)
obtiveram notas que variaram de 8,0 — 8,1 (Tabela 2), situando-se no termo hedodnico gostei
muito. Pode-se verificar também que o BES no diferiu estatisticamente (p>0,05) do BC para

a aparéncia, o que indica que a adicdo da farinha de jaca no biscoito formulado ndo interferiu
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na avaliacao deste pardmetro. Resultados que podem ser comparados com o do estudo descrito
por Andrade et al. (2010), que elaboraram biscoitos adicionados de farinha da semente de jaca,
e que na andlise sensorial observaram que no quesito aparéncia houve resultado positivo por
51,85% das pessoas que avaliaram o produto e optaram pela alternativa gostei muito e gostei,
respectivamente, demonstrando que a farinha da semente de jaca ndo causou efeitos negativos
na aparéncia dos biscoitos.

De acordo com Lermen et al. (2013), a aparéncia se enquadra como caracteristica de
suma importéncia para influéncia nos aspectos sensoriais de produtos alimenticios adicionados
de ingredientes diferenciados, como € o exemplo da farinha da semente de jaca. Desse modo, €
possivel considerar como positiva a inser¢ao da farinha sem alteracdes na aparéncia do produto
final.

A cor € um aspecto bastante influente para a percepcdo do consumidor sobre um
determinado produto, e esse fator estd diretamente relacionado a aceitabilidade do mesmo
(ROCHA; REED, 2014). Com relacao a cor dos biscoitos, as notas atribuidas variaram entre
7,9 — 8,2 (Tabela 2), que situam-se na escala heddnica nos termos gostei moderadamente e
gostei muito respectivamente, ndo apresentando diferenca significativa entre as formulagoes
(p>0,05).

Resultados semelhantes aos do presente estudo foram relatados por Silva (2019), que ao
analisar formulacdes de biscoitos tipo cookies com e sem adic@o da farinha da semente de jaca,
obtiveram médias de avaliacdo para a cor que variaram entre 7,4 — 7.5 situando-se na escala
hedbnica no termo gostei moderadamente, ndo apresentaram diferenca significativa entre si
para esse atributo. Assim como nos resultados encontrados no presente trabalho, a farinha da
semente de jaca também nao alterou de forma significativa a cor dos produtos, porém teve uma
boa avaliac@o que pode ser vista como um ponto favoravel para a utilizacdo comercial, ja que
0 uso da farinha da semente de jaca ndo € considerado tradicional para uso pela populacgao.

Para o atributo sabor, a variacdo média das notas atribuidas aos tratamentos ficou entre
8,1 — 8,2 (Tabela 2), permanecendo no termo gostei muito da escala heddnica e nao
apresentando diferenca estatistica entre as formulagdes (p>0,05). De acordo com Komeroski
(2016), o sabor € influenciado pelos efeitos tateis, térmicos, dolorosos e/ou sinestésicos, que
por sua vez provocam sensacdes interpretadas no cérebro em relacao ao produto. Em estudo
semelhante realizado por Vicentini (2015) com biscoitos amanteigados adicionados de farinha
de semente de jaca, apos avaliacdo do sabor do produto, notou-se diferenca entre todas as
amostras, onde s6 o biscoito controle (com acucar) alcancou a porcentagem minima

considerada aceitdvel. Assim nota-se que a farinha de semente de jaca alterou o sabor dos
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biscoitos, sendo essa alteracdo mais acentuada com o aumento da quantidade de farinha
adicionada as preparacdes. Diferentemente do resultado obtido no presente trabalho, onde a
adicao da farinha da semente da jaca nao influenciou no sabor dos biscoitos.

Segundo Vicentini (2015), a adicao de farinha da semente de jaca pode alterar a textura
dos biscoitos, ja que a porcentagem de farinha de trigo (formadora da rede de gliten) €
diminuida. Mesmo o autor fazendo essa afirmacao as formulacdes desenvolvidas no presente
estudo ndo apresentaram mudanca com relacdo a textura, tendo em vista que as notas recebidas
pelas duas amostras (BC e BFS) foram de 7,6 (Tabela 2), ndo apresentando diferenca
significativa entre si (p>0,05), e sendo caracterizado na escola hedbnica como gostei
moderadamente. Essa avaliacdo pode ser considerada como um ponto positivo, visto que a
farinha da semente de jaca apresenta uma boa quantidade de fibras, o que poderia trazer uma
baixa aceitacdo por parte dos avaliadores, tendo em vista que as pessoas estdo mais acostumadas
com adi¢cdo apenas da farinha tradicional na formulacao de biscoitos.

A adic¢ao de farinha da semente de jaca pode deixar os biscoitos mais quebradicos devido
a quantidade de fibras presentes em sua formulacdo. A presenca de fibras presentes em provoca
interrupc¢ado do desenvolvimento da rede de gliten, que sao agentes que dao volume a massa,
afetando a textura final dos biscoitos (MANLEY, 2001). No entanto, esta caracteristica ndo foi
percebida nos biscoitos deste estudo.

Em referéncia a avaliacdo global das amostras, as médias atribuidas modalizaram entre
8,0 — 8,1 (Tabela 2), e quando comparadas entre si, observou-se que ndo houve uma diferenca
significativa entre elas (p>0,05). De maneira geral, ambas as formulacoes de biscoitos foram
bem aceitas pelos consumidores, ja que suas avaliacOes ficaram situadas no termo hedonico
gostei muito.

Quanto a inten¢do de compra para os dois tratamentos, as médias das notas concedidas
foram de 4,3 - 4,5 (Tabela 2), que se situam no termo heddnico possivelmente compraria, e as
mesmas nao apresentaram diferenca significativa entre si (p>0,05). Tais resultados indicam que
produto contendo farinha da semente de jaca teria boa aceitacao no mercado, o que € muito
importante, pois a intencdo da elaboracdo desse produto € que seus consumidores possam
usufruir dos beneficios que a semente de jaca proporciona a saude, necessitando apenas de
processos que possam aprimorar sua producdo fazendo com que seu grau de aceitacao se torne
mais elevado. Ramos et al., (2018) ao descreverem estudo realizado por eles de cookies
elaborados com a substitui¢do parcial da farinha de trigo por farinha de jatobd, mostraram que
avaliacdo de intencdo de compra foi positiva, sendo que 88% do total dos avaliadores,

sinalizaram que certamente/ provavelmente comprariam o biscoito tipo cookie com farinha de
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jatobd. Esse resultado reporta que a farinha pode ser vista como alternativa promissora para ser
adicionada a formulacdes de biscoitos, da mesma forma que a farinha da semente da jaca
utilizada para este estudo.

Moscatto, Prudéncio-Ferreira e Hauly (2004), afirmam que apos a elaboracdo de um
produto novo, € primordial que seja realizado a avaliacio de sua aceitabilidade para verificar o
seu comportamento diante do mercado consumidor. Desta maneira, na Tabela 3 estdo dispostos
os resultados para o IA (fndice de Aceitabilidade) dos biscoitos elaborados neste estudo.

Tabela 3 — Indice de aceitabilidade (IA) dos biscoitos elaborados.

ATRIBUTOS BC BFS
Aparéncia 91 89
Cor 91 88
Aroma 90 89
Sabor 90 91
Textura 85 85
Avaliacao Global 90 90

BC- Biscoito sem a adi¢cdo da farinha da semente de jaca (formulacdo controle); BFS- Biscoito adicionado da
farinha da semente de jaca. Fonte: Autor préprio (2019).

Pode-se observar, que diante da avaliacdo do indice de aceitabilidade, tanto o biscoito
controle como o biscoito com a adi¢c@o da farinha da semente da jaca obtiveram notas acima de
84% para todos os atributos apreciados (Tabela 3). De acordo com Dutcosky (2013) a
repercussdo de um produto € favordvel quando o indice de aceitabilidade for = 70%. Sendo
assim, pode-se afirmar que o biscoito com adi¢@o da farinha de semente de jaca obteve boa
aceitacao pelos julgadores, e desta maneira possui potencial para ser introduzido no mercado
comercial. Em estudo realizado por Leite et al. (2017) com biscoitos amanteigados adicionados
de farinha de jatobd, os mesmos apresentaram indices de aceitabilidade (> 70%).

Tais resultados sao semelhantes aos do estudo realizado por Borges (2006), que também
elaborou biscoitos com a introducdo da farinha da semente de jaca e farinha de semente de
abobora, e obteve avaliacao geral para ambos os biscoitos entre 84% -90% mostrando uma

excelente aceitabilidade.
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6 CONSIDERA COES FINAIS

Apos a avaliacdo dos biscoitos elaborados, pode-se concluir que a formulacio que foi
adicionada de farinha da semente de jaca ndo apresentou diferenca significativa em nenhum
dos atributos apreciados quando comparado a formulac@o que nao recebeu a mesma, ou seja,
para os julgadores a citada mudanca na composicdo do produto nao influenciou de forma
negativa os seus aspectos sensoriais, mostrando dessa forma, que a utilizac@o da farinha da
semente da jaca na elaboracdo de biscoitos € vidvel, visto que as caracteristicas tradicionais,
que sdo bastante apreciadas pelos consumidores, foram mantidas.

Como ponto positivo também € vélido ressaltar que mesmo ndo diferindo da amostra
padrdo, os biscoitos elaborados com parte da farinha advinda da semente da jaca obtiveram
significativa aceitabilidade pelos julgadores, e consequentemente uma intencao de compra
satisfatoria, o que coloca os mesmos como um produto com elevado potencial de
comercializac¢do.

Por fim, pode-se concluir que a farinha da semente da jaca também possui capacidade
tecnologica para ser adicionada a outros produtos de panificacdo, com intuito de agregar valor
nutricional aos mesmos, baixar o seu custo de producdo e aumentar o leque de opcdes de
produtos alimenticios sauddveis no mercado consumidor, sendo ainda possivel promover
através de sua utilizacdo acdes de aproveitamento integral da matriz alimentar (jaca), de
valorizacao comercial da mesma, e para evitar o desperdicio de elementos ricos em nutrientes

que podem ser amplamente aproveitados.
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APENDICE A - Termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado a participar de um estudo intitulado “ELABORACAO E
AVALIACAO SENSORIAL DE BISCOITOS ADICIONADOS DE FARINHA DA
SEMENTE DE JACA (Artocarpus heterophyllus Lam.)” que tem como objetivo desenvolver
diferentes formulagoes de biscoitos adicionados de farinha da semente de jaca e avaliar suas
caracteristicas sensoriais, para que seja possivel obter um produto nutricionalmente mais

saudavel.

Procedimentos a serem realizados

Inicialmente serd realizada uma explicacdo ao avaliador sobre a andlise que serd
realizada, tipo de amostra, ficha de andlise sensorial utilizada e serd entregue o Termo de
Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) no qual o avaliador deverad ler, assinar e ficar com
uma via. Apos, serdao ofertadas amostras de biscoitos adicionados de farinha da semente de jaca
em pratos descartdveis de cor branca, codificados com trés digitos aleatorios e servidos de
forma monddica. Serd solicitado que vocé as prove, preencha na ficha a sua resposta com
relacdo as caracteristicas sensoriais (sabor, odor, cor, textura e aparéncia) dos biscoitos

ofertados.

Coleta de Dados
Os dados serdo coletados através do preenchimento da ficha de avaliacao sensorial apos

o preenchimento do avaliador ao provar a amostra ofertada.

Riscos possiveis e beneficios esperados

Vocé nao € obrigado a participar deste projeto. No caso de recusa vocé ndo terd nenhum
tipo de prejuizo. A qualquer momento da pesquisa vocé € livre para retirar-se da mesma. No
caso de aceite, fica claro que as amostras de biscoitos com adi¢do de farinha da semente de jaca
ofertadas sao seguras e de boa qualidade. Os riscos ao provar os biscoitos sao alergia,
intolerancia a algum tipo de ingrediente, contaminacdo por micro-organismos deteriorantes ou
patogénicos. Para minimizar os riscos citados anteriormente, antes da andlise sensorial os

avaliadores serdo comunicados dos ingredientes e da composicdo quimica dos biscoitos, além
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disso, os biscoitos somente serdo ofertados para andlise apos as andlises microbioldgicas,
comprovando ser um alimento seguro para o0 consumo.

Como critério de inclusdo para participar da analise sensorial serdo convidados
consumidores de biscoitos. Os critérios de exclusdo sdao: individuos que ndo gostem de
biscoitos, ou tenha algum tipo de alergia, intolerdncia aos ingredientes adicionados nas
formulagoes. Nao haverd beneficio financeiro pela sua participacdao e nenhum custo para voce.
Vocé nao terd beneficios diretos, entretanto, ajudard a comunidade cientifica na construcado do
conhecimento sobre as caracteristicas sensoriais (sabor, odor, cor, textura e aparéncia) e
aceitabilidade de um novo produto. Além disso, a pesquisa trard beneficios como a elaboracao
de um novo produto com qualidade nutricional, obtido através da adic@o de farinha da semente

de jaca o que agregard mais valor nutricional ao produto.

Confidencialidade

O material coletado e os seus dados serdo utilizados somente para esta pesquisa e ficard
armazenado na Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité — UFCG/Centro de
Educacdo e Saude/ Unidade Académica de Saude/ Curso de Nutricdo/ Sitio Olho d’agua da
Bica, s/n, CEP: 58175-000, sala 15, por um periodo de 5 anos sob a responsabilidade Prof. Dra.
Vanessa Bordin Viera.

A pesquisadora responsdvel pelo estudo é a Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera da
Universidade Federal de Campina Grande/UFCG, Campus Cuité. Em qualquer etapa do estudo

vocé terd acesso ao pesquisador responsavel pelo estudo para esclarecimento de eventuais

duavidas.

Utilizacao dos dados obtidos

Os dados obtidos com esta pesquisa serdo publicados em revistas cientificas
reconhecidas. Os seus dados serdo analisados em conjunto com os de outros participantes,
assim, ndo aparecerdo informacodes que possam lhe identificar, sendo mantido o sigilo de sua
identidade. Este estudo obteve aprovacdo junto ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos — CEP, do Hospital Universitdario Alcides Carneiro - HUAC, situado a Rua: Dr.
Carlos Chagas, s/ n, Sao José, CEP: 58401 — 490 Campina Grande-PB, Tel: 2101 — 5545 E-

mail: cep@huac.ufcg.edu.br, com protocolo n°
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Contato com a pesquisadora:

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera — Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité.
E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Ligia Lidia dos Santos Silva
— Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: ligia_lidia@hotmail.com
Fone: (84) 98877-3650.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informacgoes que li ou que foram
lidas para mim, descrevendo o estudo intitulado “ELABORACAO E AVALIACAO
SENSORIAL DE BISCOITOS ADICIONADOS DE FARINHA DA SEMENTE DE
JACA (Artocarpus heterophyllus Lam.)” Ficaram claros para mim quais sdo os objetivos do
estudo, os procedimentos a serem realizados, seus desconfortos e riscos, as garantias de
confidencialidade e de esclarecimentos permanentes. Ficou claro também que minha
participacdo € isenta de despesas. Concordo voluntariamente em participar deste estudo e
poderei retirar 0 meu consentimento a qualquer momento, antes ou durante 0 mesmo, sem

penalidades ou prejuizo.

Assinatura do participante

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntiria o Consentimento Livre e
Esclarecido deste sujeito de pesquisa ou representante legal para a participacdo neste estudo.

Assinatura da pesquisadora responsavel pelo estudo

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera

Assinatura da pesquisadora colaboradora do estudo

Discente Ligia Lidia dos Santos Silva

Cuité — PB, de de

CEP/ HUAC - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos.
Rua: Dr. Carlos Chagas, s/n, Sao José.

Campina Grande- PB.

Telefone: (83) 2101-5545.



APENDICE B - Ficha de andlise sensorial

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE

GRADUACAO EM NUTRICAO

Idade: Escolaridade:
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Data:

Vocé esta recebendo 02 amostras de biscoitos. Prove-as da esquerda para direita
e escreva o valor da escala que vocé considera correspondente a amostra.

9 — Gostei muitissimo

8 — Gostel muito

7 — Gostei moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

5 — Nem gostei/nem desgostei
4 - Desgostei ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente
2 — Desgostei muito

1 — Desgostei muitissimo

Atributos

AMOSTRAS

Aparéncia

Cor

Odor

Textura

Sabor

Avaliacdo Global

Agora indique sua atitude de compra ao encontrar estes biscoitos no mercado.

5 — Compraria

4 — Possivelmente compraria

3 — Talvez comprasse/ talvez nao
comprasse

2 — Possivelmente nao compraria
| — Jamais compraria

Comentarios:

AMOSTRAS

Intencao de Compra

OBRIGADA!
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APENDICE C — Amostras de biscoitos para analise

Fonte: Propria Autora (2019)
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