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RESUMO

E comum na indastria alimenticia que haja total desperdicio de residuos alimentares, dessa
forma, provocando diversos danos ao meio ambiente, tanto no solo, quanto nos mares, além
disso, o impacto negativo ao setor econdmico da Agroindustria pode estar associado a este fator,
uma vez que o ndo reaproveitamento integral dos alimentos diminui as chances do surgimento
de novos produtos com propriedades funcionais, o que, caso contrario, traria total beneficio a
populagdo, em especial aqueles consumidores que necessitam de produtos alimenticios que de
alguma forma auxiliariam no tratamento/prevencao de patologias, como no caso dos celiacos,
0s quais necessitam de uma maior variabilidade de produtos sem gluten. Sendo assim, faz-se
necessario estudos que busquem minimizar esses prejuizos com a elaboragdo de coprodutos,
onde contenham na sua composicdo partes usualmente descartadas dos alimentos, como as
cascas, talos, sementes, entre outros. A goiaba (Psidium guajava L) € uma fruta conhecida por
possuir um alto valor nutricional, sendo rica em vitaminas e minerais essenciais ao organismo,
principalmente o acido ascoérbico (vitamina C), sua utilizacdo ¢ comum nos processos de
fabricacao de doces, geleias, polpas e até em produtos panificados como o bolo, seu consumo
esta associado a prevengao de doengas e reacoes anti-inflamatodrias. Diante disso, objetivou-se
desenvolver cupcakes proteicos de milho saborizados com geleia de goiaba e pimenta rosa
(Schinus terebinthifolius Raddi) com carater potencialmente funcional para portadores de
doenga celiaca e avaliar suas caracteristicas sensoriais. Foram elaboradas duas formulagdes de
cupcakes de milho, em que uma foi nomeada como cupcake controle (CC) e o outra substituiu-
se em 10% da farinha de trigo pela farinha da casca da goiaba (CFG), e, apds analises
microbiologicas, as mesmas foram submetidas a avaliagdo sensorial por provadores nao
treinados, a partir da aplicagdo de um formulério contendo dois testes: aceitacdo e indice de
aceitabilidade, os quais avaliaram atributos sensoriais em escala hedonica estruturada de um a
nove pontos, além destes, também foi aplicado teste de intencdo de compra com escala de um
a cinco pontos. O cupcake adicionado da farinha da casca da goiaba obteve notas satisfatorias
no teste de aceitacdo em todos os atributos avaliados, variando de 8,02-8,37, no entanto, nao
diferiu de forma significativa do cupcake controle (CC), o qual ndo continha a farinha
supracitada, ademais, verificou-se uma boa aceitabilidade em todos os atributos avaliados e um
6timo indice de inten¢do de compra. A vista disso, é possivel que a farinha da casca da goiaba
possa contribuir na elaboragdo de novos produtos na linha de alimentos com propriedades
funcionais, assim como a substitui¢do do trigo para farinhas de residuos alimentares, além de
conter alto valor nutricional, possui um grande potencial de inser¢do no mercado, fato este
assegurado com a aceitacao sensorial positiva em todos os parametros analisados.

Palavras-chaves: Propiedades funcionais; Psidium guajava L; Residuos alimentares.



ABSTRACT

It is common in the food industry that there is total waste of food waste, thus causing several
damages to the environment, both in the soil and in the seas, in addition, the negative impact
on the economic sector of Agroindustry may be associated with this factor, a since the failure
to fully reuse food reduces the chances of the emergence of new products with functional
properties, which, otherwise, would bring total benefit to the population, especially to those
consumers who need food products that would somehow help in the treatment/prevention of
pathologies, as in the case of celiacs, who need a greater variability of gluten-free products.
Therefore, studies are needed that seek to minimize these losses with the production of co-
products, which contain parts that are usually discarded from food, such as peels, stalks, seeds,
among others. Guava (Psidium guajava L) is a fruit known for having a high nutritional value,
being rich in vitamins and minerals essential to the body, especially ascorbic acid (vitamin C),
its use is common in the manufacturing processes of jams, jellies, pulps and even in baked
goods such as cake, its consumption is associated with the prevention of diseases and anti-
inflammatory reactions. Therefore, the objective was to develop protein corn cupcakes flavored
with guava jelly and pink pepper (Schinus terebinthifolius Raddi) with a potentially functional
character for people with celiac disease and to evaluate their sensory characteristics. Two
formulations of corn cupcakes were elaborated, in which one was named as cupcake control
(CC) and the other was replaced in 10% of the wheat flour by the guava peel flour (CFG), and,
after microbiological analysis, the they were submitted to sensory evaluation by untrained
tasters, from the application of a form containing two tests: acceptance and acceptability index,
which evaluated sensory attributes in a structured hedonic scale from one to nine points, in
addition to these, a test was also applied purchase intent on a scale of one to five points. The
cupcake added with guava peel flour obtained satisfactory scores in the acceptance test in all
evaluated attributes, ranging from 8.02-8.37, however, it did not differ significantly from the
control cupcake (CC), which did not contained the aforementioned flour, in addition, there was
a good acceptability in all evaluated attributes and an excellent purchase intention index. In
view of this, it is possible that guava peel flour can contribute to the development of new
products in the food line with functional properties, as well as the substitution of wheat for food
waste flour, in addition to containing high nutritional value, it has a great market insertion
potential, a fact assured with the positive sensorial acceptance in all analyzed parameters.

Keywords: Functional properties; Psidium guajava L; food waste.



SUMARIO

LINTRODUGAQ ... 12
2OBIETIVO ... 14
OBJETIVO GERAL ..o e 14
OBJETIVOS ESPECIFICOS........covoioeoeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 14

3 REFERENCIAL TEORIOCO ..........ooovoioieieeeeeeeeeeeeeeeeeeee oo 15
3.1 DOENCA CELIACA . ......oooioeeeeeeeeeeeeeeeeee et 15
3.2 ALIMENTOS FUNCIONAIS .......ooiviieieieeeeeeeeeeeeeeeseees s, 16
3.3 PRODUTOS PANIFICADOS .......oovuivieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee s, 17
3.4 GOIABA (Psidium UAJAVA LL.) c.....cooiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeteeeteet et 18
3.5 PIMENTA ROSA (Schinus terebinthifolia Raddi)..................cccooeeeeeveieeeciiiieeeiieeeen, 19
3.6 SORO DO LEITE CAPRINO ........ooivivieieeeeeeeeeeeeeseees s, 20

4 MATERIAL E METODOS.........ooomoioieeeeeeeeeeeeeeeee e 21
4.1 TIPO DE PESQUISA .....oooomimieieeeeeeeeee e 21
42 LOCAL DE EXECUCAO ......oooiieoeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt 21
4.3 OBTENCAO DA MATERIA PRIMA E ELABORACAO DAS FORMULACOES....21
4.3.1 Obtencao da Farinha da Casca de Goiaba 21

4.4 ANALISE SENSORIAL ......coouomieeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee s nesees s 25
4.4.1 Participantes da pesquisa 25

4.4.2 Teste de Aceitacdo Sensorial 25
4.4.2.1 Amostras e codificacao 25

4.4.3 Determinacao e indice de aceitabilidade 26

4.5 ANALISE ESTATISTA ....ooooiioeeeeeeeeeeeeeeee s se s 26
4.6 ASPECTOS ETICOS......coomieieieeeeeeeeeeees e 26

5 RESULTADOS E DISCUSSAO .......coooiiiiiieeeeeeeeeeeeeee e 27
6 CONSIDERACOES FINAIS.......oomimoioieeeeeeeeeeeeeeeee e 31
REFERENCIAS ..o 32
APENDICE ... 40
APENDICE “A” = TCLE .......oooioioeeeeeeeeee oo 41

APENDICE “B” — Ficha de analise SenSOrial ...............ocoovovovoveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseseeee s, 44



12

1 INTRODUCAO

A Doenga Celiaca (DC) compreende uma enteropatia cronica autoimune (CATASSI;
FASANO, 2008), na qual pode ser caracterizada como uma inflamagao que acomete a mucosa
do intestino delgado, levando a atrofia das vilosidades intestinais, a mé absor¢do de nutrientes
e outras variedades de manifestacdes clinicas. Esta patologia ¢ desencadeada quando individuos
geneticamente predispostos consomem alimentos que apresentam gluten em sua composicao
(SDEPANIAN; MORALIS; FAGUNDES-NETO, 1999; SILVA; FURLANETTO, 2010).

Seu tratamento consiste unicamente na total exclusdo do gluten da dieta (SANTOS;
MACHADO; SILVA, 2012) que ¢ uma proteina presente no trigo, cevada, centeio e aveia, esses
cereais sdo utilizados de forma ampla na produ¢do de medicamentos, bebidas industrializadas,
alimentos e cosméticos (PEREIRA; SILVA; ERRANTE, 2017).

Os produtos alimenticios sem gliten predispdem-se a possuir precos mais elevados e
uma menor disponibilidade, bem como variedade em relagdo aos produtos sem nenhuma espe-
cificagdo, isso ocorre devido a necessidade da utilizacdo de graos alternativos, substituicao de
ingredientes, cuidado com a seguranga alimentar para evitar a contaminagao cruzada, além de
instalagdes exclusivas para criagdo desses produtos, tornando-se assim oneroso para as indis-
trias alimenticias (AFONSO et al., 2016).

O bolo ¢ um produto que tem por base na sua composi¢do as farinhas ou amidos, no
entanto, sua elaboragao a partir da substitui¢ao total ou parcial das farinhas alternativas podem
ser uma alternativa para individuos que sofrem com algum tipo de condi¢do crénica, como
intolerancias ou alergias (BRANCO, 2017).

Embora sejam apontados como produtos de alto valor calorico, os cupcakes podem ser
produzidos com adigao de fibras de frutas, fornecendo os beneficios inerentes as fibras alimen-
tares, evitando assim algum tipo de desperdicio (PINHO, 2009). Os residuos agroindustriais
gerados através do processamento de alimentos, tém constituido problemas de poluicao no solo,
em aguas superficiais e subterraneas. Sendo assim, se faz necessario reduzir, reciclar ou reapro-
veitar os residuos no intuito de preservar os recursos naturais através de alternativas viaveis e
economicas (RODRIGUES, 2010). A industria de alimentos, em especial neste caso, a de pro-
cessamento de frutas, produz uma quantidade de residuos expressiva ao longo de sua cadeia
(SOUZA et al., 2011).

Diante do exposto, torna-se necessario adotar técnicas de utilizacao de residuos, a exem-

plo da casca da goiaba (Psidium guajava) que vem chamando o interesse de varios
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pesquisadores, acerca dos seus componentes bioativos (FLORES et al., 2013; MELO, 2015;
SANDA, et al., 2011).

O soro de leite caprino ¢ um subproduto lacteo que tem sido comumente descartado de
forma incorreta, contribuindo com impacto ambiental negativo. Além disso, apresenta baixa
aceitabilidade devido ao seu sabor caracteristico e por conter um teor acido de dificil aceitagao
para o consumo direto (BRANDELLI; DAROIT; CORREA, 2015). No entanto, devido seu alto
valor nutritivo, quando incorporado a outros ingredientes, pode gerar produtos diferenciados
com potencial funcional por enriquecer preparagdes nutricionalmente (SILVA et al., 2011).

Nesse cenario, se faz necessario desenvolver formula¢des para fins especificos aliadas
ao aproveitamento integral dos alimentos, com o intuito de proporcionar o bem-estar para o
consumidor diante de um produto saboroso, nutritivo e ecoldgico, proporcionando uma maior
flexibilidade na dieta para pessoas intolerantes/alérgicos ao gliten. Assim, objetivou-se
desenvolver um produto alternativo com carater potencialmente funcional para pessoas com
doenca celiaca e analisar por meio dos testes de aceitagdo sensorial e intengdo de compra a

influéncia da adi¢do da farinha da casca da goiaba na aceitagao do produto.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Avaliar as caracteristicas sensoriais do cupcake proteico de milho saborizado com geleia
de goiaba e pimenta rosa e desenvolver um produto alternativo com carater funcional para

portadores de doenca celiaca.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
» Desenvolver formulagdes de cupcakes de milho saborizado com geleia de goiaba e pi-
menta rosa
» Avaliar a aceitacdo frente aos atributos sensoriais;
» Avaliar o indice de aceitabilidade dos produtos elaborados;

» Determinar a potencialidade mercadoldgica através de testes de intengdo de compra.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 DOENCA CELIACA

A doenga celiaca (DC), comumente conhecida como intolerancia ao gluten, ¢ descrita
como uma doenga cronica, a qual ainda possui causa desconhecida, entretanto, fatores ambien-
tais, imunologicos e genéticos podem estar vinculados com seu desenvolvimento. A ingestao
ao gluten, principalmente, estd associada ao seu desencadeamento, surgindo através do con-
sumo de graos de trigo, cevada e centeio em pessoas geneticamente sensiveis, o que pode ser
explicado devido a presenga de proteinas que induzem a ativagao do sistema imune (AFLATO-
ONIAN et al., 2019; SELLESKI et al., 2018).

A DC também pode ser caracterizada como uma enteropatia, a qual provoca alteragdes
na mucosa do intestino delgado, no entanto, afeta principalmente o duodeno e jejuno, podendo
desenvolver manifestagdes clinicas relacionadas com sintomas intestinais, sendo definida como
a forma classica da doenga, presente em sua maioria, em criangas diagnosticadas, porém, a
presenca da forma silenciosa e latente podem ser encontradas, além de alguns sintomas extra
intestinais, como déficit de ferro, dermatite, alteracdes tiroidianas, entre outras (KOC et al.,
2017).

Ainda que o ideal seja a total isen¢do do gluten da dieta de um individuo celiaco, as
técnicas na produgdo destes alimentos ainda sdo limitadas (SEE et al., 2015), dessa forma, o
Codex Alimentarius da Food and Agriculture Organization € World Health Organization -
FAO/WHO (2008) estabeleceram que alimentos os quais sdo naturalmente isentos do gliten
podem conter até 20 mg de gluten em cada 100 g de alimento; ja para os alimentos sem gliten
industrializados, o valor detectado ndo deve ser superior a 10 mg/100 g de alimento. A presenca
de gluten pode ser quantificada por meio de diversas técnicas laboratoriais, entre elas, a ELISA
(enzyme-linked immunosorbent assay) ¢ uma das mais conhecidas e aplicadas.

Uma das maiores adversidades que podem ser encontradas diariamente por quem tem
DC, é o risco de contaminacao cruzada em estabelecimentos comerciais ¢ a falta de informagao
segura nos rétulos das preparagdes. A contaminacao cruzada ocorre quando um alimento natu-
ralmente sem gluten entra em contato com algum alimento que contém gluten, a exemplo: uti-
lizar o mesmo forno para assar alimentos com gliten e posteriormente utiliza-lo para assar pro-
dutos elaborados com farinha sem gluten, além do uso de utensilios para confeccionar um ali-
mento com gliten ndo higienizado adequadamente (ARAUJO et al., 2010).

No entanto, nem sempre a fonte do gliten esta relacionada aos alimentos, pois 0 mesmo

pode ser utilizado na composicdo de plasticos, itens de consumo odontolégicos e cosméticos.
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A adverténcia quanto a existéncia e relevancia desses elementos € essencial nos produtos, uma
vez que podem desencadear ou agravar sintomas da DC, ainda que se tenha contato minimo a
este componente (HALL et al., 2020).

Desde o ano de 2003, segundo a Lei n° 10.674, as industrias alimenticias sdo obrigadas
a utilizarem nas embalagens a frase “contém glaten” ou “ndo contém gluten”. Todavia, a falta
de conhecimento ¢ informagdes sobre a doenga, na maioria das vezes, torna mais restrito os
alimentos que podem ser consumidos pelos celiacos, bem como os estabelecimentos que eles
frequentam, pois essa lei nao se aplica a preparagdes comerciais locais, o que dificulta o trata-

mento ou diminui¢ao dos sintomas da DC (BRASIL, 2003).

3.2 ALIMENTOS FUNCIONAIS

Visando uma abordagem dietética de um estilo de vida saudavel, ¢ comum que surjam
varios produtos alimenticios que possam ser utilizados como ferramentas essenciais para a te-
rapia de doenca. Sejam elas as doencas cronicas ndo transmissiveis ou as autoimunes, uma nova
op¢ao que vem se popularizando e se destacando sdo os alimentos funcionais (CORREA et al.,
2017).

O conceito de “alimento funcional” ¢ originado através do governo japonés, em meados
da década de 1980. O interesse por esse tipo de alimento foi projetado com o objetivo de au-
mentar a expectativa de vida daquela populacao na tentativa destes alimentos reduzirem a inci-
déncia de doengas cronico-degenerativas e, por consequéncia, o custo representado por cada
uma delas. O Ministério da Satide e Bem-estar japonés estabeleceu uma categoria de alimentos
para uso dietético especial associando o consumo destes a alguns efeitos benéficos de satde em
sua rotulagem (NITZKE, 2012).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define como funcional, o ali-
mento/ingrediente que além das func¢des nutritivas basicas, apresenta em sua composi¢ao fibras
alimentares, compostos bioativos e microrganismos probioticos (ANVISA, 1999), devendo ser
seguro para consumo sem supervisao médica, no entanto, sua utilizagdo com alegagao de pro-
priedade funcional ligada a cura ou preven¢do de doengas ¢ proibida. Ainda assim, os efeitos
benéficos desses produtos vém sendo alvo de estudos no auxilio do tratamento ou diminuigdo
do risco de adquirir patologias ndo transmissiveis (ANVISA, 1999; COSTA et al., 2016).

O aproveitamento integral de alimentos define-se como a utilizagdo dos nutrientes con-
tidos em partes usualmente ndo aproveitadas, tais como: cascas, talos, sementes, folhas, entre

outros elementos, dessa forma, surgindo como possibilidades de novas preparagdes saudaveis
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e criativas para o dia a dia, contribuindo para uma alimentacdo mais rica nutricionalmente
(SAMPAIOQO et al., 2017).

Na atual conjuntura social, o papel dos alimentos ¢ de fundamental relevancia para uma
boa qualidade de vida e, consequentemente, torna-se de total interesse do consumidor produtos
novos, de facil acesso e alto valor nutritivo, com intuito de atender esse novo mercado de con-
sumo, o setor da produ¢do alimenticia vem investindo na elaboracio de “alimentos funcionais”
(ALBUQUERQUE et al. 2021) Diante do exposto, ¢ imprescindivel o uso de farinhas alterna-
tivas em produtos de panificagdo, por possuirem finalidades especificas, a exemplo, melhorar
as propriedades nutricionais de um produto ou até mesmo fazer parte da elabora¢do de um sub-

produto para um publico inerente (SILVA et al., 2016).

3.3 PRODUTOS PANIFICADOS

Em meados da década de 60, a utilizag¢do de farinhas mistas tinha como objetivo a subs-
titui¢do parcial da farinha de trigo para redugdo das importagdes desse cereal. Apos, as pesqui-
sas com farinhas mistas direcionaram-se para a melhoria da qualidade nutricional de produtos
alimenticios, além da necessidade dos consumidores por produtos diversificados (TIBURCIO,
2000).

Grande parte dos produtos de panificagdo ¢ composta por ingredientes que desempe-
nham fungdes especificas no processo de formagao da massa. Ainda que os constituintes pos-
sam variar em grau de importancia no processo de fabrica¢do, todos exercem determinada fun-
¢do. Muitas vezes, a maior ou menor relevancia desses ingredientes estd associada com a qua-
lidade adicionada a massa e ao tipo de produto (BORGES et al., 2006).

Neste conceito, € possivel citar um produto da industria da panificagao que faz sucesso,
principalmente pelo seu tamanho e praticidade, o chamado “cupcake”, o qual originou-se no
Reino Unido em 1828, sendo conhecido como fairy cake (bolo de fada), uma receita de bolo
medida em xicaras e assadas nelas. O surgimento destes pequenos bolos foi um fato revolucio-
nario, uma vez que reduziu o tempo para se assar e pela facilidade em medir os ingredientes
que antes eram pesados (SMITH, 2004).

Interligado ao fato de projetar alimentos com qualidade nutricional elevada, a elabora-
¢do com qualidades sensorias e tecnologicas satisfatorias para atender os individuos celiacos €
um desafio enfrentado pelas industrias (LOVERA et al; 2018). Silva et al (2022) elaboraram
paes adicionados de farinha de semente de abobora, onde foram reutilizados residuos de ali-

mentos que ndo teriam um fim devido, tornando a preparagao de baixo custo e agregando valor
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nutricional do produto, principalmente no que diz respeito as fibras, proteinas e gorduras bené-
ficas ao organismo.

Em meio aos residuos agroindustriais oriundos do processamento da industria de ali-
mentos, as cascas e sementes tém um potencializado valor comercial e nutricional, pois se des-
tacam pelos valores consideraveis de fibras, proteinas, carboidratos e compostos antioxidantes,
os quais sdo frequentemente desperdicados como residuos organicos (SANTOS et al., 2018).

As fibras, graos, farinhas amil4ceas retiradas de vegetais ao serem adicionadas a um
subproduto, conferem melhor caracteristicas texturais, fisico-quimicas e sensoriais, além de
melhorar a qualidade da composi¢do nutricional, aprimorando a percepgao do cliente em rela-
¢do a qualidade do produto, de forma a atender a demanda por produtos que favoregcam uma

dieta equilibrada e saudavel (LARA; KMIECIK, 2018).

3.4 GOIABA (Psidium guajava L.)

A goiabeira (Psidium guajava L.), é nativa da América Tropical, pertencente a familia
Myrtaceae (BEZERRA et al., 2018), facilmente encontrada em regides de clima tropical e sub-
tropical, esta fruteira tem caracteristica rustica e de facil adaptagdo a diferentes condi¢des eda-
foclimaticas (MALTA et al., 2018).

A goiaba, fruto da goiabeira, encontra-se distribuida naturalmente em todo territorio no
Brasil (OLIVEIRA et al., 2015) tratando-se da sua composicao nutricional, em 100g de goiaba,
contém cerca de 150 a 209 calorias. E rica em vitamina A, vitamina B, célcio, tiamina, niacina,
fosforo e ferro. Além disso, a goiaba ¢ extremamente rica em vitamina C, chegando em até
700mg de acido ascorbico, valor maior do que encontrado em frutas citricas como a laranja e o
limao (NETO, 2007).

A fruta apresenta boa aceitabilidade por parte dos consumidores, bom rendimento de
processo, sendo mais comumente utilizada na fabricagdo de compotas, sorvetes, geleias, frutas
em calda, néctares, sucos e polpas de frutas, no entanto, ela pode ter outras formas de proces-
samento além dos ja citados, a exemplo, a formulag¢do de farinha de residuos de goiaba para
elaboragdo de paes (SOARES, 2017; FLORI; SANTOS; PINTO, 2015).

O processamento da goiaba gera grandes quantidades de residuos, onde 45% do peso da
goiaba correspondem as suas sementes e cascas, constituindo uma forma de polui¢ao ambiental
representando um risco para a satde humana (UCHOA et al., 2008; GALINDO-ESTRELLA et
al., 2009). Sabe-se que muitos destes residuos possuem compostos que sdo importantes para as

funcodes fisiologicas, como as vitaminas, minerais, fibras e antioxidantes (SOUSA et al., 2011;
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SILVA et al., 2014), desta forma, a utilizagdo destes residuos na produgdao de novos produtos
alimenticios ¢ uma fonte alternativa nutritiva de baixo custo.

Em um estudo realizado por Beidokhti ez al. (2020) a casca e o extrato da folha oriundos
da goiaba podem auxiliar para o melhor controle da glicemia em casos de diabetes tipo 2, atra-
vés do aumento da captacdo de glicose muscular. Soares et al. (2017) utilizaram a farinha de
residuos de goiaba na elaboracdo de paes e nas diferentes formulagdes enriquecidas com a fa-
rinha do residuo de goiaba encontraram um bom teor de acido ascorbico superiores a 30
mg/100g, caracterizando um produto de boa qualidade nutricional. Santos et al. (2020) elabo-
raram bebida alcodlica fermentada de goiaba e ela demonstrou um bom indice de aceitabilidade

na avaliacao sensorial.

3.5 PIMENTA ROSA (Schinus terebinthifolia Raddi)

A pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) pertence & familia Anacardiaceae. E
espécie pioneira e nativa, também conhecida popularmente em todo Brasil como aroeira,
aroeira-vermelha, aroeira-pimenteira, pimenta brasileira e baga de Natal (CORREA, 1984;
BARBOSA et al., 2007). A aroeira € uma arvore nativa da Mata Atlantica, presente na América
do Sul, foi inicialmente incluida, entre outras plantas bioativas (medicinais, aromaticas,
condimentares, nutracéuticas e PANCS — Plantas Alimenticias Nao Convencionais), em estudos
e trabalhos realizados no estado pelo Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural (INCAPER) (VENTURA et al., 2021).

Tipica da caatinga brasileira, a pimenta rosa pode ser encontrada com frequéncia tam-
bém no cerrado brasileiro. Seus frutos sao drupas, globosos, de 4,0 mm a 5,5 mm de didmetro,
levemente achatados na parte do comprimento. Quando imaturos sao verde-claros, € quando
maduros, apresentam cor vermelha, com sabor adocicado e aromatico, sendo utilizado como
condimento (BARBOSA et al., 2007, EMBRAPA, 2016).

Muitas das propriedades atribuidas a pimenta rosa estdo associadas a presenca de poli-
fenois, como apigenina, acido elagico e naringina (QUEIRES; RODRIGUES, 1998; DE-
GASPARI et al., 2004), os quais conferem a planta propriedades antioxidantes (SILVA et al.,
2010). O oleo obtido da polpa do fruto da aroeira apresenta usos medicinais e fotoquimicos e
as demais partes da planta sao utilizadas no tratamento de diferentes tipos de patologias (BEL-
TRESCHI et al., 2019; CARVALHO et al., 2017) A pimenta rosa se destaca pelo seu consumo
como condimento, tanto no mercado nacional em bebidas, quanto no internacional, utilizada na
culindria e até mesmo na industria de cosméticos (BENDAOUD et al., 2010, NEVES et al.,
2016; ULIANA et al., 2016).
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3.6 SORO DO LEITE CAPRINO

A regido Nordeste do Brasil possui um elevado rebanho caprino por apresentar caracte-
risticas propicias para criacao destes animais, devido ao clima semidrido e a vegetacao caatinga.
O leite caprino ¢ responsavel por 13,5 % da producdo mundial, no entanto, ainda ha obstaculos
para o aproveitamento e valorizagdo do soro caprino, que muitas vezes ¢ descartado pelas in-
dustrias e cooperativas causando sérios problemas ao meio ambiente e a populagdo (PULINA
etal., 2018).

Além disso, as caracteristicas bioldgicas e nutricionais do soro do leite caprino, a pre-
senga de compostos com propriedades funcionais e a capacidade tecnologica para o desenvol-
vimento de novos produtos projeta um novo cenario experimental voltado a utilizagdo deste
componente (LOPES et al., 2012).

A composic¢ao do soro pode ser variavel e influenciada por alguns parametros, como:
processos utilizados na producao do leite, queijo ou caseina, tipo de queijo (BONFIM et al.,
2015), além das condigdes sazonais, espécie produtora e condigdes em que a mesma foi criada
(CAVALCANTI, 2010).

O soro do leite de cabra € um subproduto de facil obtengdo que possui um alto valor
nutricional, biolégico e uma composi¢do proteica variada e multifuncional com capacidade de
ser inserida em contextos bioldgicos, tecnoldgicos e nutricionais (LOPES et al., 2012). O leite
caprino possui individualidades nutricionais que possuem uma alta relevancia na alimentagao
humana, uma vez que ¢ um alimento de alto valor nutricional, com propriedades essenciais
como proteinas, acidos graxos essenciais, carboidrato, minerais e vitaminas (CUTANDA et al.,
2016).

As criangas que apresentam sinais de alergia e intolerancia ao leite bovino (especial-
mente as que estdo em fase de crescimento inicial), adultos com ma digestao, individuos que
apresentam problemas como gastrite e pessoas idosas com osteoporose, sdo potenciais consu-
midores do leite caprino e seus derivados, uma vez que os mesmos se tornam uma alternativa

benéfica para tais distirbios metabolicos/fisiologicos (LUCENA et al., 2018).
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4 MATERIAL E METODOS
4.1 TIPO DE PESQUISA

Trata-se de uma pesquisa de laboratorio de carater experimental com intuito de produzir
formulacdes de cupcakes de fuba de milho contendo soro de leite caprino, saborizados com
geleia extra de goiaba (Psidium guajava L.) e pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi),

adicionado e ndo adicionado de farinha da casca da goiaba.

4.2 LOCAL DE EXECUCAO
O processamento dos cupcakes foi executado no Laboratdrio de Tecnologia de Alimen-
tos da Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité/PB (LTA/CES/UFCG) e a ané-

lise sensorial foi realizada no Laboratério de Andalise Sensorial de Alimentos

(LASA/CES/UFCG).

4.3 OBTENCAO DA MATERIA PRIMA E ELABORACAO DAS FORMULACOES

Os ingredientes necessarios para elaboragao dos produtos foram adquiridos no comércio
local do municipio de Cuité/PB com exce¢do da pimenta rosa, a qual foi obtida no Centro de
vivéncias do CES/UFCG (6028°53,94” S e 36008°58,87” W). Foi coletado um exemplar da
planta (exsicata) e depositado no herbario do departamento de Biologia (UFCG/CES) em que

foi realizada a identifica¢do da pimenta rosa (S. terebinthifolius Raddi) sob o tombo: 1859.

4.3.1 Obtencao da Farinha da Casca da Goiaba

As goiabas foram previamente selecionadas, tendo como caracteristica de selecao aque-
las que possuiam a casca integra e que estavam visualmente “maduras”, apds isso, foi realizada
a higienizagdo das frutas a partir da imersdo em solucdo clorada a 2% por 15 minutos para
remocao das sujidades e redugdo da carga microbiana. Em seguida, as frutas foram lavadas em
agua corrente, apds isso, a parte interna (miolo) das goiabas foi retirada e posteriormente as
cascas foram dispostas em papel aluminio dentro de uma forma de ago inox, logo apds, foram
inseridas em uma estufa de circulagdo de ar (Medclave, modelo n° 4) a 60 °C (0,3 °C) por 24
horas. Sequencialmente as cascas foram trituradas em um liquidificador industrial (J1 Colombo,
modelo lar-22) e peneiradas para retirar os residuos e uniformizar a farinha. Na Figura 1, pode

ser observado o fluxograma da obten¢do da farinha da casca da goiaba.
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Figura 1 — Fluxograma de processamento artesanal da farinha da casca de goiaba.

[ Obtencao e selecao ]
|

Higienizagao ]

Enxague ]

Corte (separacao da parte interna e casca) ]

Secagem ]

[ Trituragdo e peneiramento ]

Fonte: A autora (2022).

Foram desenvolvidas duas formulagdes de cupcakes apds realizagdo de testes, sendo
codificadas de CC - com 0% de farinha da casca de goiaba (formulacdo controle), e CFG -
formulacdo contendo fuba de milho substituido em 10% pela farinha supracitada. A Tabela 1

apresenta os ingredientes utilizados para as duas formulagdes dos cupcakes.

Tabela 1 — Formulagdes dos cupcakes de fuba de milho saborizados com geleia extra de goiaba

e pimenta rosa ndo acrescidos e acrescidos de farinha da casca da goiaba

FORMULACAO
INGREDIENTES UNID.

CFG CC
Soro de leite caprino mL 170 170
Erva doce g 20 20
Fubé de milho g 237,6 264
Agucar demerara g 150 150
Ovos unid. 5 5
Farinha da casca da goiaba g 26,4 -
Manteiga g 30 30
Fermento em po g 8,4 8,4
Geleia extra de goiaba adicionada de pimenta rosa g 350 350
GANACHE DE QUEIJO
Creme de leite g 25 25
Chocolate branco g 125 125
Requeijao do tipo culindrio g 75 75
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RENDIMENTO: 70 cupcakes pequenos de cada formulagdo
Fonte: A autora (2022). CFG: cupcake de fuba de milho com 10% de farinha da casca da goiaba; CC: cupcake de
fuba de milho ndo adicionado de farinha da casca da goiaba.

Para o processamento dos cupcakes, todos os ingredientes foram pesados em balanca
semianalitica (Urano, modelo Ua). Em seguida, misturaram-se os ingredientes base (soro de
leite caprino, o agiicar demerara, a manteiga, a farinha da casca da goiaba e/ou o fuba de milho)
em batedeira planetaria (Philco, modelo PHP500). Apds, a massa foi levada a cocgdo com
homogeneizagao constante em fogo brando, até ela desprender do fundo da panela. Em seguida,
apos resfriamento da massa em temperatura ambiente de 23°C (2 °C), foram adicionados os
ingredientes restantes (gemas -separadas das claras- e a erva doce), quando a massa estava bem
homogeneizada, as claras em neve foram adicionadas e por fim, o fermento. Posteriormente, a
massa foi modelada, enformada e levada ao forno elétrico (Britania, modelo Bfe50p), a 180 °C
(=1 °C) por 30 minutos.

ApOs os cupcakes sairem do forno e serem resfriados a temperatura ambiente de 23°C
(£2 °C), os bolinhos foram abertos com uma faca com serra, em formato de um circulo pequeno,
posteriormente, estes foram recheados com a geleia extra de goiaba e pimenta rosa, utilizando
uma colher. Em seguida ao incremento do recheio, foi produzida a cobertura de ganache de
quetijo, em que foram utilizados o creme de leite, o requeijdo tipo culinario e o chocolate branco,
para isso, o creme de leite € o queijo foram dispostos na batedeira (Philco, modelo PHP500),
onde foi realizado o processo de homogeneizagdo por 1 minuto, seguidamente, o chocolate
branco foi adicionado e homogeneizado por 30 segundos, ap6s pronta, a cobertura foi posta em
um saco de confeiteiro para decorar os cupcakes. O fluxograma do processamento das

formulacdes de cupcakes pode ser visualizado abaixo na Figura 2.
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Figura 2 — Fluxograma de elaboracdo artesanal do cupcake de millho e farinha da casca de
goiaba.
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Fonte: A autora (2022).
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4.4 ANALISE SENSORIAL

4.4.1 Participantes da pesquisa

A populacao do presente estudo foi composta por individuos adultos de diferentes faixas
etarias (18-46 anos). Foram recrutados provadores voluntarios nao treinados (provavelmente
professores, alunos e funcionarios que estavam no local no dia da analise) que tinham como
critério de inclusdo nao possuir alergia/intolerancia a algum ingrediente da formulacao, que ndo
tinha praticado o ato de fumar nas tltimas duas horas, que era maior de idade e tinha o habito
de consumir bolos e cupcakes. Os critérios de exclusdo eram: individuos que possuiam algum
tipo de aversdo aos ingredientes, bem como ao cupcake ou tinha algum tipo de alergia aos
ingredientes adicionados nas formulagdes. Apos confirmar que os participantes atendiam a

todos os critérios foram dirigidos a cabines individuais.

4.4.2 Teste de Aceitacao Sensorial

Para o teste de aceitagdo sensorial, foi utilizada a escala hedonica estruturada de nove
pontos, no qual 9 representa gostei muitissimo e 1 representa desgostei muitissimo, os atributos
avaliados foram: aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e avaliacao global. As preparac¢des foram
consideradas aceitas quando obtiveram meédia > 5,0 (equivalente ao termo hedonico “nem
gostei/nem desgostei”) conforme a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

A inten¢do de compra foi avaliada mediante escala estruturada, abrangendo de 5 =
compraria a 1 = jamais compraria, de acordo com método descrito por Meilgaard, Civille e Carr

(2006).

4.4.2.1 Amostras e codificacio

Foram preparadas duas amostras de 60 g de cada cupcake e apresentadas em bandejas
descartaveis de forma padronizada com o mesmo tamanho, posteriormente codificadas com trés
digitos aleatorios nao sequenciais, servidos de forma balanceada, juntamente com um copo de
agua potavel. A andlise sensorial ocorreu em cabines brancas individuais, sob luz artificial
branca, em que as amostras foram servidas em temperatura ambiente (23 + 1 °C), livre de ruidos
e odores, os provadores foram orientados a provarem as amostras da esquerda para a direita e
fazer uso da 4gua entre uma degustacdo e outra para a remocao do sabor residual e, logo apds,

imediatamente fazer sua avaliagcdo na ficha correspondente para evitar comparagoes.
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4.4.3 Determinacio e indice de aceitabilidade

O indice de aceitabilidade (IA) sera calculado baseando-se nos resultados da analise
sensorial, adotando-se a expressao: “IA (%) = Ax100/B”; em que “A” refere-se a nota média
obtida para o produto, e “B”, a nota maxima dada ao produto. Para que o IA seja considerado

satisfatorio, devera apresentar um resultado igual ou maior que 70% (DUTCOSKY, 2013).

4.5 ANALISE ESTATISTICA
Os dados serdo analisados através da estatistica descritiva simples (média e desvio
padrdo) e para comparagdo das médias foi utilizado o Teste de 7-Student. A andlise estatistica

sera realizada por meio do programa SigmaStat® versdo 3.5.

4.6 ASPECTOS ETICOS

A pesquisa foi submetida ao comité de ética, seguindo as recomendagdes da Resolugao
466/2012 do Conselho Nacional de Satide/Ministério da Saude (CNS/MS) (BRASIL, 2012).
Os participantes da pesquisa foram instruidos sobre seu proposito, conteudo/funcionamento,
riscos, importancia e davidas. Foi assegurado o anonimato dos participantes e o sigilo das
informacdes obtidas. Além disso, apresentou-se o Termo de Consentimento e Livre
Esclarecimento (TCLE) que foi lido minuciosamente junto a cada provador. Durante essa etapa,
foram esclarecidos como o teste seria realizado, os ingredientes da formulagdao e duvidas
eventuais. Cada participante assinou o termo de consentimento livre e esclarecido concordando
em participar da pesquisa, recebeu uma copia assinado pelos pesquisadores responsaveis e,

somente apOs essa etapa, foi dado inicio a analise sensorial.



27

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para avaliar a aceitacao sensorial do cupcake composto integralmente por fuba de milho
e 0 cupcake adicionado da farinha da casca da goiaba, assim como a inten¢do de compra, foi
realizado testes sensoriais. Participaram da pesquisa 60 provadores de ambos os sexos, com
faixa etaria entre 18 e 46 anos de idade. Na tabela 2, encontram-se como resultados as notas
médias obtidas para as varidveis pertinentes a aceitacao sensorial e a intencao de compra dos

produtos elaborados.

Tabela 2 - Escores médios dos testes de aceitagdo sensorial e inten¢cdo de compra realizados

com cupcakes sem glaten elaborados.

Variavel CFG CC

Aparéncia 8,37+0,76 8,15+ 1,09
Cor 8,20 + 0,92 8,18 + 1,03
Aroma 8,02 + 1,20 8,00+ 1,15
Sabor 8,27 £ 0,95 8,10 + 1,05
Textura 8,13 +1,00%* 7,57+ 1,20
Avaliacao Global 8,30+ 0,79 8,08 £ 0,96
Intencao de compra 4,52 +£0,85* 423 +0,87

Resultados expressos em Médias + desvio-padrao (n=60).

*Indica diferenga entre as amostras pelo Teste de 7T-Student (p<0,05).

Formulagdes: CFG: Cupcake de fuba de milho com 10% de farinha da casca da goiaba; CC: Cupcake de fubé de
milho ndo adicionado de farinha da casca da goiaba. Fonte: A autora (2022)

Os atributos demonstrados na tabela acima das duas formulagdes variaram entre 7,57 e
8,37, cujos termos heddnicos estiveram entre “gostei moderadamente” a “gostei muito”.
Contudo, ndo foram observadas diferengas significativas (p>0,05) entre as amostras avaliadas
para os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor e avaliagdo global.

A visdo contribui com as primeiras impressdes das caracteristicas sensoriais do
alimento, tal qual a aparéncia. Pois, a aceitagdo e boa experiéncia com o alimento vem muito
da vontade/desejo de experimentar o produto causado em primeira instancia pelo que se vé, no
caso a aparéncia (DUTCOSKY, 2013). Nesse sentido, a aparéncia do produto foi bem avaliada
(Tabela 2), as médias atribuidas pelos provadores variaram de 8,15-8,37 (gostei muito). O que

difere do estudo de Carvalho ef al. (2013) que desenvolveram cupcakes adicionados de farinha
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da casca da banana, encontrando resultados inferiores ao atributo “aparéncia”, com notas que
variaram entre 6,20-7,15, “gostei moderadamente/gostei ligeiramente” em termos hedonicos.

Para o atributo cor (Tabela 2) ndo houve diferenca significativa entre as amostras e as
notas variaram entre 8,18-8,20, correspondendo a “gostei muito” na escala hedonica. Couri e
Giada (2016) em um estudo de elaboragdo de paes, com diferentes concentragdes de farinhas
do mesocarpo do babagu, demonstrou resultados semelhantes ao do presente estudo, pois obteve
notas que alternavam entre 7,1-7,2 (gostei moderadamente).

A adicao da farinha da casca de goiaba promoveu diferengas significativas (p<0,05) para
textura. No quesito da textura obteve-se um valor médio de 8,13 para a amostra de cupcake
adicionada da farinha da casca da goiaba e 7,57 para o cupcake sem adi¢do, assim como Santos
e André (2021) observaram que ao acrescentar a farinha da casca do maracuja as formulagdes
de biscoitos em todos os parametros, em especial a textura, foram melhorados, deixando o
aspecto mais fofo e consistente. Lima, Oliveira e Ferreira (2021) elaboraram um pao sem gluten
com casca da farinha da tangerina, e também observaram que o produto apresentou um alto teor
de maciez e melhor consisténcia. Dessa forma, infere-se que a substituicao parcial da farinha
de trigo, pela farinha de diferentes residuos agroindustriais, pode interferir positivamente na
textura dos coprodutos obtidos.

Nos indices de sabor e avaliagdo global, o estudo obteve notas maiores que 8 indepen-
dentemente da formulagdo avaliada, o que representa que a formulacao estudada podera ter
grande aceitacdo do publico a qual ¢ direcionada, justamente por ndo deixar sabor e outros
aspectos sensoriais residuais, o que difere do estudo de Marcelino et al. (2018) que ao adicio-
narem farinha da casca e polpa de baru as formulagdes de cupcakes, obtiveram nota inferior a
8 nos indices supracitados, contudo, a formulacao controle apresentou maior aceitagdo que os
tratamentos com farinha de baru.

No que tange ao teste de inten¢do de compra, as médias obtidas com os produtos
elaborados variaram entre 4,23 e 4,52, correspondendo ao termo “possivelmente compraria”,
contudo, a formulagdo CFG, obteve maior probabilidade mercadolégica, diferindo
significativamente (p<0,05) da formulacdo CC. A inten¢do de compra retrata o potencial de o
consumidor idealizar comprar ou estar disposto a adquirir um determinado produto ou servico,
dessa forma, a intencdo de compra torna-se um conceito amplamente utilizado como um
importante indicador do comportamento dos individuos (HSU et al, 2017; MORWITZ;
STECKEL; GUPTA, 2007).

Dados semelhantes a este estudo foram encontrados em um bolo doce elaborado por

Uchda Thomaz et al. (2014), onde foi demonstrado que a utilizacdo de 10% de semente de
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goiaba, obteve a média 4,33 para intencdo de compra, sendo similar ao mencionado acima
(4,23-4,52). Em contrapartida, Silva et al. (2020) desenvolveram bolo “/ight” a partir da farinha
do bagaco de uva e obtiveram no atributo de intencdo de compra, cerca de 46% de aprovagao
na formulagdo adicionada de 10% da farinha acima citada, estando inferior ao indice
considerado satisfatério (<70%).

Referindo-se aos indices de aceitabilidade, todos os atributos apresentaram-se
satisfatorios (Tabela 3). Um produto para ser bem aceito precisa ter valores de indice de
aceitabilidade (IA) superiores a 70% (DUTCOSKY, 2013), diante disto, pode-se afirmar que a
farinha de casca da goiaba propiciou caracteristicas sensoriais agradaveis, comprovando que

sua utilizagdo em bolos ¢ altamente viavel.

Tabela 3 - Distribuicao dos indices de aceitabilidade dos cupcakes sem gluten elaborados.

Variavel CFG CC
Aparéncia 93% 91%
Cor 91% 91%
Aroma 89% 89%
Sabor 92% 90%
Textura 90% 84%
Avaliagao Global 92% 90%

Fonte: A autora (2022). CFG— Cupcake de fuba de milho com 10% de farinha da casca da goiaba; CC — Cupcake
de fuba de milho néo adicionado de farinha da casca da goiaba.

Oliveira e Aquino (2021), ao avaliar a farinha de residuos de feijoa (Acca sellowiana)
aplicados as formulagdes de muffin s, observaram que a farinha alternativa adicionada parcial-
mente em um coproduto pode contribuir positivamente na aceitabilidade e na intengao de com-
pra, bem como a utilizada no desenvolvimento do presente estudo.

Observa-se que em todos os atributos avaliados de 1A, a formulacdo CFG (tabela 3)
demonstrou maiores percentuais, estando em torno de 89%-93%. Resultados inferiores foram
relados por Lima et al. (2020) ao avaliarem o IA para pao de forma adicionado de 10 e 20% da
farinha do residuo da graviola, no qual identificaram que o IA variou de 72 e 65%, de modo
respectivo, o que demonstra que cupcake adicionado da farinha da casca de goiaba possui uma
maior aceitagao.

No que diz respeito a aparéncia, foi observado que a formulagdo CFG apresentou maior

IA que a formulagdo controle, diferentemente do estudo de Cristo et al. (2018), o qual foi
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verificado que o IA para o atributo supracitado foi em torno de 83% em uma formulagao de
cupcake adicionado em 10% de farinha de casca de melancia.

No atributo de avaliagdo global, a formulacao CFG foi melhor aceita, com o IA em torno
de 92%, resultado semelhante ao estudo de Serra ef al. (2021), que ao avaliarem biscoito de
farinha de maca, obtiveram o IA de 85% no mesmo quesito. Em contrapartida, resultados infe-
riores foram encontrados no estudo de Teixeira e al. (2018) ao analisarem pao tipo bisnaguinha
adicionado em 7%, 14%, 21% e 28% de farinha de casca da berinjela, aonde o IA entre as 4
formulagdes variou de 63 a 80%.

Os resultados descrevem, que a elaboracdo do cupcake com a farinha supracitada ¢ uma
opecao viavel para os celiacos, ofertando assim, um produto potencialmente nutritivo € com boa
aceitabilidade sensorial pelos consumidores.

E necessaria ter ciéncia da importancia do aproveitamento integral de alimentos, a fim
de promover beneficios para toda sociedade, com foco nesse estudo, para os portadores de do-
enca celiaca (HAN et al., 2019; OLIVEIRA et al., 2020). Com o uso dessas farinhas alternati-
vas, a exemplo, a farinha de casca da goiaba, espera-se obter produtos de panificacao os quais
superaram quanto aos critérios nutricionais, sensoriais € diversos de circundam o produto

(KHOOZANI; BEKHIT; BIRCK, 2019).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Neste estudo, a adicdo da farinha da casca da goiaba influenciou positivamente a
textura e intencdo de compra do cupcake. Ademais, foi observado um alto indice de
aceitabilidade. Sendo assim, infere-se que o produto elaborado ¢ um produto promissor a ser
inserido na alimenta¢do de individuos com restricdo ao gluten, pois possui caracteristicas
sensoriais apreciadas pelos consumidores, bem como alta potencialidade mercadologica. Além
disso, o produto possui caracteristicas que podem ser apreciadas por outros publicos com o
apelo sustentavel e por ser um alimento potencialmente nutritivo e funcional devido os

ingredientes que o originam.
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APENDICE A — Termo de consentimento livre e esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Vocé estd sendo convidado a participar de um estudo intitulado
“DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO SENSORIAL DE CUPCAKE PROTEICO DE
MILHO SABORIZADO COM GELEIA DE GOIABA E PIMENTA ROSA (Schinus
terebinthifolius Raddi)” que tem como objetivo desenvolver diferentes formulagdes de
cupcake e avaliar as caracteristicas sensoriais do Cupcake proteico de milho saborizado com
geleia de goiaba adicionada de pimenta rosa e desenvolver um produto alternativo com carater

funcional para portadores de doenca celiaca.
Procedimentos a serem realizados

Inicialmente serd realizada uma explicacio ao avaliador sobre a andlise que
posteriormente serd realizada, o tipo de amostra, ficha de andlise sensorial utilizada e por fim,
serd entregue o Termo de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) no qual o avaliador
deveré ler, assinar e ficar com uma via para si. Em seguida, serdo ofertadas amostras de
Cupcake de milho com ou sem de farinha de goiaba saborizado com geleia de goiaba
adicionada de pimenta rosa. Serd solicitado que o avaliador as prove, preencha na ficha a sua
resposta com relacdo as caracteristicas sensoriais (sabor, aroma, consisténcia, cor, aparéncia
e avaliacdo global) dos produtos oferecidos. Os dados serdo coletados através do
preenchimento da ficha de avaliacdosensorial apds o preenchimento do avaliador ao provar a

amostra ofertada.
Possiveis riscos e beneficios esperados

Vocé nao é 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 do cupcake proteico de milho saborizado
com geleia de goiaba adicionada de pimenta rosa que serdo ofertadas sdo seguras e de boa
qualidade, ndo havendo prejuizos ou riscos a sua sadde. Os riscos ao degustar os cupcakes
sd0 minimos, como: alergia, intolerncia a algum tipo de ingrediente, contaminag¢do por
micro-organismos deteriorantes ou patogénicos. Para minimizar os riscos citados
anteriormente, antes da anédlise sensorial os avaliadores serdo comunicados dos ingredientes
e da composi¢@o quimica dos cupcakes, além disso, os cupcakes somente serdo ofertados aos

avaliadores apds as andlises microbioldgicas, comprovando ser um alimento seguro para o
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consumo. Como critério de inclusdo para participar da analise sensorial, serdo convidados
participantes que ndo possuem alergia/intolerancia a algum ingrediente da formulacdo, que
ndo tenha praticado o ato de fumar nas dltimas duas horas, que € maior de idade e tenha o
habito de consumir bolos e cupcakes. Os critérios de exclusao sdo: individuos que possuam
algum tipo de aversdo aos ingredientes, bem como a bolos/cupcakes ou tenha algum tipo de
alergia aos ingredientes adicionados nas formulacdes. Nao haverd beneficio financeiro pela
sua participacdo e nenhum custo para voc€. Vocé€ ndo terd beneficios diretos, entretanto,
ajudard a comunidade cientifica na constru¢do do conhecimento sobre as caracteristicas

sensoriais (cor, sabor, aroma, aparéncia, etc.) de um novo 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 Satde/ Curso de Nutri¢ao/ Sitio
Olho d’4gua da Bica, s/n, CEP: 58175-000, sala 15, por um periodo de 5 anos sob a
responsabilidade dos pesquisadores

Os pesquisadores responsaveis pelo estudo sdo Taisa Paiva de Lima da Universidade
Federal de Campina Grande/UFCG, campus Cuité, sob orientagdo da Prof®. Dra. Ana Cristina
Silveira Martins. Em qualquer etapa do estudo vocé terd acesso ao pesquisador responsavel

pelo estudo para esclarecimento de eventuais dividas.
Utilizacdo 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, nao aparecerao informagdes que possam lhe identificar, sendo mantido o sigilo de sua
identidade. Este estudo obteve aprovagio junto ao Comité de Etica em Pesquisa do Centro de
Educacao e Satde da Universidade Federal de Campina Grande, localizado na Rua Prof*. Maria
Anita Furtado Coelho, S/N.-Sitio Olho D’Agua da Bica, Bloco: Central de Laboratorios de
Analises Clinicas (LAC), 1° andar, Sala 16. CEP: 58175 — 000, Cuité-PB, Tel: 3372 — 1835, E-
mail: cep.ces.ufcg@gmail.com; - TCC

Contato com a pesquisadora

Prof®. Dra. Ana Cristina Silveira Martins — Universidade Federal de Campina Grande,

campus Cuité E-mail: ana.silveira@professor.ufcg.edu.br Fone: (83) 99802-4807
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Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informacdes que li ou que
foram lidas para mim, descrevendo o estudo intitulado “DESENVOLVIMENTO E
AVALIACAO SENSORIAL DE CUPCAKE PROTEICO DE MILHO SABORIZADO
COM GELEIA DE GOIABA E PIMENTA ROSA (Schinus terebinthifolius Raddi)”.
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 o0 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 participacao neste estudo.

Assinatura da pesquisadora colaboradora
Matricula:

Assinaturaa da pesquisadora orientadora do estudo
Matricula:

Cuité — PB, de de

CEP/ HUAC - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos. Rua: Dr. Carlos
Chagas, s/n, Sdo José. Campina Grande- PB. Telefone: (83) 2101-5545
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TESTE DE ACEITACAO E INTENCAO DE COMPRA

Género: Idade:

Fone:

E-mail

Escolaridade:

Data: /
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Vocé estd recebendo 02 amostras codificadas de cupcake proteico de milho saborizado com geleia
de goiaba e pimenta rosa. Prove-as da esquerda para direita e escreva o valor da escala que vocé considera

correspondente a amostra (c6digo). Antes de cada avaliacdo, vocé deverd fazer uso de dgua.

9 — gostei

muitissimo

8 — gostei 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
(Cédigo)

Aparéncia

Cor

Aroma

Sabor

Consisténcia

Avaliacao
Global

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

5 — compraria

4 — possivelmente compraria

3 — talvez comprasse/ talvez ndo
comprasse

2 — possivelmente ndo compraria
1 — jamais compraria

Comentarios:

ATRIBUTOS

AMOSTRAS
(Codigo)

Intencio de
Compra

Obrigada por participar dessa pesquisa!



