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RESUMO

SANTOS, M. R. Elaboragao de biscoito tipo “cookie” a partir da farinha do
pedunculo do caju (Anacardium Occidentale L.): caracterizacao fisica, fisico-
quimica e sensorial. 2019. 44 f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagao em

Nutricdo) - Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2019.

O Anacardium Occidentale L. trata-se de uma espécie frutifera natural da América
Tropical, distribuida em varias regides do pais concentrando-se principalmente do
Nordeste. O caju é constituido de duas partes, isto é, o fruto verdadeiro ou castanha
e o pseudofruto ou fruto falso (o pedunculo). O caju apresenta em sua composicao
vitaminas e sais minerais, constituindo-se como uma importante fonte nutricional.
Nesse sentido, buscando aproveitar os beneficios nutricionais do caju, a realizacdo
da secagem do pedunculo torna-se uma alternativa para conservar suas
caracteristicas sensoriais, podendo aumentar sua durabilidade, além de agregar valor
nutricional aos produtos que podem ser desenvolvidos utilizando esta estrutura em
sua elaboracédo, a exemplo dos produtos de panificagdo. Objetivou-se com o trabalho
desenvolver e caracterizar os aspectos fisicos, fisico-quimicos e microbiol6gicos da
farinha do pedunculo de caju e avaliar a sua aceitacao na forma de biscoito tipo cookie.
Inicialmente realizou-se o desenvolvimento da farinha mediante secagem em estufa
de circulacao a 55° C por 24 horas. Foram realizadas analises de umidade, cinzas,
lipideos, atividade de &gua, solidos soluveis totais, pH, extrato seco total e analises
microbiolégicas (coliformes a 45°C, Salmonella spp e Staphylococcus coagulase
positiva) na farinha elaborada. Em seguida foram elaboradas trés formulagbes de
biscoitos tipo cookie, F1 (com 0% de farinha do pedunculo do caju), F2 (com 50% da
farinha do peddnculo do caju) e F3 (com 100% da Farinha do peddnculo do caju) e
realizada analise sensorial utilizando escala hedbnica estruturada de nove pontos.
Para os atributos aparéncia e cor o biscoito controle F1 obteve maiores médias
quando comparado ao biscoito F2 e F3. Entretanto, os biscoitos F2 quando
comparados com F3, obtiveram maior aceitagdo sensorial para os atributos citados
anteriormente. Para os atributos aroma e sabor, pode-se verificar que a adicdo da
farinha do pedunculo de caju em diferentes concentracées (F2 e F3) ndo causou
diferencas significativas. No que diz respeito a textura e avaliacdo global, as



formulacoées F2 e F3 as médias ndo deferiram e o menor percentual de adicao de
farinha do pedunculo de caju (F2) nao diferiu significativamente do biscoito controle.
Para intencdo de compra as notas atribuidas situaram-se na faixa de 3,98 - 4,08 nao
diferindo entre as formulacdes (F1, F2 e F3) classificando em” talvez compraria ou
nao” e “possivelmente compraria” respectivamente. Diante disso, podemos destacar
gue a secagem da farinha do pedunculo de caju apresenta-se como uma alternativa
viavel para preservar a qualidade nutricional e vida util do pedunculo do caju e agregar
valor nutricional aos produtos de panificacao.

Palavras chave: Aceitabilidade. Panificagdo. Secagem.



ABSTRACT

SANTOS, M. R. Preparation of cookie type cookie from cashew (Anacardium
Occidentale L.) peduncle flour: physical, physicochemical and sensorial
characterization. 2019. 44 f. Course Completion Work (Graduation in Nutrition) -
Federal University of Campina Grande, Cuité, 2019.

The Anacardium Occidentale L. is a natural fruit species of Tropical America,
distributed in several regions of the country concentrating mainly of the Northeast.
Cashew is composed of two parts, that is, the true or brown fruit and the pseudofruit
or false fruit (the peduncle). The cashew has vitamins and minerals in its composition,
constituting itself as an important nutritional source. In this sense, in order to take
advantage of the nutritional benefits of cashew, the accomplishment of the drying of
the peduncle becomes an alternative to preserve its sensorial characteristics, which
can increase its durability, besides adding nutritional value to the products that can be
developed using this structure in its elaboration, like bakery products. The objective of
this work was to develop and characterize the physical, chemical, and microbiological
aspects of cashew tree flour and to evaluate its acceptance in the form of cookie type
cookies. Initially the flour was developed by drying in a circulation oven at 55° C for 24
hours. Moisture, ashes, lipids, water activity, total soluble solids, pH, total dry extract
and microbiological analyzes (coliforms at 45°C, Salmonella spp and Staphylococcus
coagulase positive) were carried out on the processed meal. Then, three formulations
of cookie type cookies, F1 (with 0% of cashew peduncle flour), F2 (with 50% of the
cashew peduncle flour) and F3 (with 100% of the cashew peduncle flour) and sensorial
analysis using a structured hedonic scale of nine points. For the appearance and color
attributes the control cookie F1 obtained higher averages when compared to the biscuit
F2 and F3. However, the F2 biscuits when compared to F3, obtained greater sensory
acceptance for the attributes mentioned above. For aroma and flavor attributes, it can
be verified that the addition of cashew tree flour at different concentrations (F2 and F3)
did not cause significant differences. Regarding the texture and overall evaluation, the
average F2 and F3 formulations did not defer and the lowest percentage of flour
addition of the cashew peduncle (F2) did not differ significantly from the control biscuit.
For purchase intention, the assigned scores were in the range of 3.98 - 4.08, not



differing between the formulations (F1, F2 and F3), classifying "maybe buy or not" and
"possibly buy" respectively. In view of this, we can highlight that the drying of the
cashew peduncle flour is a viable alternative to preserve the nutritional quality and shelf
life of the cashew peduncle and to add nutritional value to the bakery products.

Keywords: Acceptability. Baking. Drying.
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1 INTRODUCAO

O Brasil possui uma grande producao de frutas tendo em vista sua grande
area territorial e a suas condi¢des climaticas favoraveis a fruticultura (SANTOS et al.,
2013).

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE 2016),
o Brasil ocupa o terceiro lugar no ranking mundial de produtores de frutas. Os frutos
nativos brasileiros estdo entre os mais apetitosos e nutritivos do mundo, porém muitos
deles sao conhecidos apenas pela populagédo local ou aparecem sazonalmente em
algumas regides especificas. A producao de frutas acontece em todos os estados
brasileiros, como atividade econémica, envolvendo mais de cinco milhées de pessoas
que trabalham de forma direta e indiretamente no setor (FACHINELLO et al., 2011).

O Nordeste brasileiro destaca-se como um excelente produtor de frutos
tropicais, devido as condicdes climaticas prevalecentes. A fruticultura, nesta regiao,
constitui-se em boa atividade econémica mediante ao sabor e aroma exético de seus
frutos (NORONHA et al., 2000). Dentre esses frutos pode-se enfatizar o fruto do
Anacardium Occidentale L, que pertence a familia botanica Anacardiaceae e €
conhecido popularmente como caju.

O fruto do cajueiro consiste em duas partes, isto é, o pseudofruto ou fruto falso
origindrio do pedunculo — e a castanha ou fruto verdadeiro, considerado a parte
comestivel “in natura” do caju, € também de onde se obtém sucos, mel, passas,
licores, doces e bebidas como a cajuina (FUNDACAO BANCO DO BRASIL, 2010;
PAIVA, 2000).

Um grande problema enfrentado pelos fruticultores é a manuteng¢ao dos frutos
maduros, no qual devido a alta atividade de agua livre presente nos frutos, acaba
favorecendo a deterioracdo do fruto e com isso grande parte da colheita é
desperdicada. Portanto, faz-se necessario a utilizagdo de métodos de conservacao a
fim de que o alimento se torne estavel a deterioracdo quimica e microbiana (ALVES
et al., 2011).

A desidratagdo ou secagem € 0 processo no qual a agua € vaporizada pela
passagem de uma corrente de ar aquecido. Um alimento desidratado em comparagéo
com o alimento “in natura” apresenta a capacidade de manter seu sabor quase

inalterado por longos tempos, uma vez que € minimizada a multiplicagdo de micro-



15

organismos devido a baixa atividade de agua provocada pela desidratacdo. O
pedunculo do caju devido suas caracteristicas nutricionais e funcionais, pode ser uma
alternativa para elaboragao de farinha, servindo como forma de substituir a farinha de
trigo na elaboracao de produtos de panificagdo, contribuindo para o desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico de produtos diferenciados ou destinados para o publico
especifico (FIOREZE, 2004; ALVES et al., 2011).

Segundo Alves et al. (2011) farinhas de frutas, em comparacéo as farinhas de
cereais, apresentam alguns beneficios, como maior conservacao e concentragao dos
valores nutricionais assim como menor tempo de secagem. O fruto como o caju sendo
um produto totalmente natural, e ser o Unico ingrediente da farinha, abstém-se do
desperdicio por permitir a utilizagdo integral do mesmo. Produtos de panificagao
podem ser apontados como alternativas viaveis para utilizacao da farinha. A aplicacao
de farinhas obtidas por meio do pedunculo do caju na panificacdo € de extrema
importancia, pois ir4 agregar valor nutricional aos produtos criados.

Diante do exposto, objetivou-se, com a presente pesquisa, realizar, elaborar
e caracterizar aspectos fisicos, fisico-quimico e microbiol6gicos da farinha, a partir, do
pedunculo do caju e sua utilizacdo como ingrediente no desenvolvimento de diferentes
formulagbes de biscoito tipo “cookie” e avaliar sensorialmente as formulagdes frente a

aceitacao e intencédo de compra dos produtos elaborados.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver e caracterizar os aspectos fisicos, fisico-quimicos e
microbioldgicos da farinha do pedunculo de caju (Anacardium Occidentale L.) e avaliar
a aceitagao e intencao de compra dos biscoitos tipo “cookie”’.
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
Selecionar os melhores frutos do cajueiro;

Realizar a secagem do pedunculo do caju;
Elaborar a farinha do pedunculo do caju;

<N X X

Avaliar as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e microbiolégicas da farinha

obtida;

v" Desenvolver diferentes formulacdes de biscoito tipo “cookies” a partir da adicdo
de farinha de pedunculo de caju;

v" Avaliar a aceitacdo sensorial, intencao de compra e indice de aceitabilidade

dos produtos elaborados.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Anacardium occidentale L.

Natural da América Tropical, o cajueiro pertence a familia Anacardiaceae, que
compreende arbustos e arvores tropicais e subtropicais. No Brasil, a cajucultura
impulsiona cerca de 300 mil pessoas e possui uma area cultivada de quase 700.000
hectares, proporcionando uma producao de aproximadamente 147 mil toneladas de
castanha e quase 2 milhées de toneladas de pedunculo por ano. O Caju € um fruto
extremamente perecivel, assim como a maioria dos frutos tropicais. A conservacao do
caju em temperatura ambiente apds a colheita ndo ultrapassa as 48 horas. Por esse
motivo estao sendo realizadas diversas pesquisas na area de conservacao desse fruto.
Entre as varias formas esta a desidratacao ou secagem, o processamento minimo e o
congelamento (ALVES et al., 2011).

O pseudofruto possui amplo potencial de aproveitamento para producéo de
polpas, sucos, néctares, refrigerantes, sucos clarificados e diversos tipos de doces,
tanto em escala industrial como artesanal, o pedunculo do caju apresenta em sua
composi¢cdo vitamina ¢, sais minerais como calcio, magnésio, fosforo e potassio,
estabelecendo-se como uma excelente fonte nutricional (LAVINAS et al. 2006; TACO,
2011)

Ha uma estimativa de que o caju produzido anualmente no Nordeste, somente
15% € aproveitado. O aroma adstringente do pedunculo de caju € em decorréncia da
presenca de taninos, podendo ser este um fator limitante na aceitagdo do fruto, os
taninos contribuem para atividade antioxidante, sendo capaz de prevenir doencas
cardiovasculares e cancer (BROIZINI et al., 2007).

3.2 TECNOLOGIA DE ALIMENTOS NA ELABORAGCAO DE PRODUTOS
ALTERNATIVOS

A Tecnologia em alimentos é das mais novas especialidades existentes e que
surgiu da necessidade da obtencdo de constantes fontes alimentares, destinados a
conversao de matérias-primas simples e complexas, em produtos alimenticios
(EVANGELISTA, 2005). Na atualidade ja existem diversas preparacoes isentas de

gluten, como por exemplo macarrdo de arroz, bolo de cenoura, massa de macarréo
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tendo como substituto da farinha de trigo a Psyllium (composto de fibras sollveis e
insoluveis retiradas da casca de uma semente da planta de origem asiatica chamada
Plantago), fécula da batata e creme de arroz (ZANDONADI, 2006).

A industria alimenticia recorre ao uso da farinha de trigo como ingrediente pelo
efeito das propriedades funcionais do gluten na definicdo das caracteristicas sensoriais
dos produtos. Uma anuéncia a dieta totalmente isenta de gluten néo constitui pratica
de facil viabilidade, por motivos de dificil adaptacdo aos produtos modificados como
pela dificuldade de se encontrarem produtos isentos de gluten no mercado (POSSIK,
et al., 2005)

3.3 SECAGEM

Um dos métodos mais antigos utilizados na conservagcdo de alimentos é a
secagem, sendo um processo natural aperfeicoado pelo homem. Os métodos de
secagem apresentam algumas vantagens, umas delas sdo as de que € possivel
observar uma melhor conservagéo do produto, maior vida de prateleira, diminuicdo da
umidade, diminuigdo do seu peso e permitir que o consumidor consiga ter uma maior
variedade de produtos alimenticios mesmo que fora da safra. Tanto a umidade quanto
a agua disponivel no alimento sdo vitais para o crescimento dos micro-organismos,
portanto reduzindo o seu conteudo favorece um ambiente hostil impedindo o
crescimento e multiplicagdo microbiana. A diminuicao do peso no total de um fruto nao
é feita apenas pela eliminacdo da agua, mas também pela retirada de partes nao
comestiveis como 0 carogo, casca, sementes e com isso ocorre uma reducao do
volume onde serd de extrema importancia na praticidade da embalagem,
armazenamento e transporte. A eliminacao da dgua exerce um processo de controle
em relagdo ao crescimento microbiano, entendendo-se entdo que os microrganismos
precisam de agua disponivel para as suas atividades metabdlicas e seu
desenvolvimento. A titulo de exemplo temos os fungos filamentosos denominados
bolores que sdo capazes de crescer em substratos alimenticios com umidade baixa,
como 12% e algumas espécies que chegam a crescer em alimentos com menos de 5%
de umidade. Ja os fungos nao filamentosos como as leveduras e as bactérias requerem
niveis mais altos de umidade ao redor de 30% (GAVA; SILVA; FARIAS, 2008).

Segundo Gusmao (2015) a secagem consiste na reducao da disponibilidade de
agua para o desenvolvimento de microrganismos e para reacgdes bioquimicas

deteriorantes. Apresenta a vantagem de ser simples e permitir a obtengcéo de produtos
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com maior vida de prateleira. Além disso o processo envolve custos e volumes menores
de acondicionamento, armazenagem e transporte. Em alguns casos, a desidratacao
apresenta a vantagem adicional de colocar ao alcance do consumidor uma maior
variedade de produtos alimenticios que podem ser disponibilizados fora da safra, como
€ o caso das frutas secas.

Existem dois tipos mais prevalentes de secadores usados para desidratacéo de
frutas relatados na literatura sdo do tipo bandejas e os do tipo tunel, onde constitui-se
de uma camara onde recebe as bandejas com o fruto e por um compartimento é feito
o condicionamento do ar de secagem, que é langado por um ventilador, passando por
um processo de aquecimento e entrando em contato com a matéria-prima, dando inicio

ao processo de secagem (CORNEJO et al.; 2003)

3.4 PRINCIPAIS METODOS DE SECAGEM

3.4.1 Secagem natural

Segundo Silva (2015), a classificacdo da secagem natural é a utilizacao da
radiacdo solar fornecendo o aporte necessario para o potencial de secagem do
alimento. As principais vantagens desse método s&o a economia de energia e o baixo
custo investido e como desvantagens destacamos a dependéncia das condicdes
climaticas favoraveis ao método, onde sendo desfavoraveis, estas condicdes podem
atrasar o processo e facilitar a ocorréncia de fermentagcbes indesejaveis, assim
comprometendo a qualidade final do produto. Alimentos desidratados através da
secagem natural tendem a apresentar uma coloracdo mais intensa em comparacéao
aos alimentos desidratados artificialmente, onde eleva a ocorréncia de perdas
nutricionais do que na desidratacao sob condicdo controlada. Para se ter uma boa
qualidade, preconiza-se que a umidade do produto desidratado através da secagem

natural deve ser reduzida entre 50 a 70% (Gava, 2000).
3.4.2 Secagem artificial
O método de desidratacdo artificial de um produto é executado com o uso de

equipamentos de secagem como exemplo temos as camaras de ar forgadas ou
secadores de bandejas, secadores tipo tunel, processo de liofilizacdo e atomizacao
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por spray. Os secadores tipo bandeja constitui-se na passagem for¢cada de ar, onde
como vantagem em comparagdo a secagem natural é possivel realizar o controle da
temperatura, em favor das condicdes desejadas, esse tipo de secador é bastante
utilizado para desidratacao de frutas, hortalicas e legumes em pequena escala. Tendo
em vista que esses métodos apresentem um custo superior ao natural, suas
vantagens ficam evidentes, onde o alimento poder ser desidratado independente de
condicbes climaticas (SILVA, 2015).

Segundo Cornejo et al. (2003), os secadores tipo tunel sao utilizados para a
desidratacdo de quantidades superiores de matéria-prima onde necessitam de
maiores habilidades para a sua execugcdo. Para que o produto final obtenha
caracteristicas semelhantes, deve-se executar a recirculagdo entre as bandejas e no
posicionamento dos carrinhos. Este tipo de secador é utilizado na desidratacdo de
massas alimenticias, hortalicas e de frutas.

A liofilizacdo é o processo onde envolve dois métodos de conservagdo o
congelamento e a desidratagdo. Nesse método € usado processo de sublimacao, onde
congela-se o produto sob condigao de vacuo e faz com que a 4gua presente no alimento
se converta diretamente do estado sélido para o gasoso. Esse método de secagem por
congelamento a vacuo é classificado como o mais adequado para retirada da 4gua em
alimentos com qualidade excelente em comparacdo a outros métodos. Os produtos
liofilizados podem conservar seus nutrientes proprios por ndao sofrerem degradacao
térmica, portanto a qualidade final do alimento liofilizado torna-se livre de umidade e
capaz de ser reestruturada pela adicdo de agua, sendo um alimento seguro e nutritivo
e com elevado valor agregado. E por fim a atomiza¢do, com o uso do spray dryer que
constitui-se de um secador para a desidratacao de alimentos em seu estado liquido, o
método executado consiste na pulverizacdo do liquido em um compartimento
recebendo um fluxo de ar quente, de modo que a breve evaporagao da agua permita a
secagem do alimento resultando em um produto em pé e sem perdas de suas
carateristicas intrinsecas. O processo € considerado econémico e de facil execucao.
(TONON et al.; 2013).
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3.5 FARINHAS ALIMENTICIAS

A Substituicao da farinha de trigo por outras farinhas alimenticias em uma dieta
por toda a vida é considerado um desafio entre os profissionais da area de alimentos,
pois produtos de panificagdo como paes, bolos, biscoitos, pizzas e massas sao
geralmente formulados a partir da farinha do trigo. Considerando uma possivel
substituicdo é formulada a farinha de arroz, onde é considerada um produto de sabor
suave, ndo alergénica e com baixos niveis de sédio. (NABESHIMA e EL-DASH, 2004;
SIVARAMAKRISHNAN et al., 2004; OLIVEIRA et al., 2014) A farinha de arroz é oriunda
do residuo denominado arroz quebrado e quando transformado em farinha pode
substituir parcialmente ou totalmente a farinha de trigo em diversas preparacoes
(SOUZA et al., 2013)

Farinhas oriundas de produtos alternativos como a farinha de mandioca, soja ou
milho sdo alternativas viaveis a serem utilizadas na fabricacdo de produtos de
panificacdo, em substituicdo da farinha de trigo mediante aos novos habitos alimentares
individuais, patologias especificas, exigéncias comerciais e novas tendéncias de
consumo (BRASIL, 1978). Segundo DEL BEM et al. (2012) as farinhas usadas na
formulacdo de massas em substituicdo parcial a farinha de trigo geralmente é
enriquecida por amido, as que sao elaboradas a partir da substituicdo parcial dos
derivados de trigo por outros materiais amilaceos sao denominadas massas mistas. A
substituicdo total da farinha de trigo constitui uma objecdo em relagdo a obtencéo de
produtos de panificagdo, fazendo-se necessaria a integracdo e combinacdo de
ingredientes diversos. Existem dois métodos para agregar valor nutricional a um
determinado alimento, o primeiro é aperfeicoando o valor do alimento tradicional, ou
seja, ja existente ou elaborando novos produtos enriquecidos e fortificados com
determinada matéria prima. (VIEIRA et. al., 2015)
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE PESQUISA

Trata-se de uma pesquisa de ambito experimental, j& que consiste em
investigar o impacto da farinha do pedunculo do caju quando incluida em formulacées
de produtos de panificacdo sob condi¢gbes controladas e conhecidas pelo pesquisador,
para observar os resultados que a farinha exerce nos produtos. E também de carater
laboratorial j& que ira analisar 0 que serd ou ocorrerd em situagdes controladas,
podendo chegar a resultados esperados ou ndo (ANDRADE, 2010). E considerada
também como descritiva tendo em vista que os fatos seréo registrados e descritos da
maneira que forem observados sem que haja nenhuma interferéncia (PRODANOV;
FREITAS 2013). E por fim, é do tipo explicativa, pois além de registrar e analisar,
serdo procuradas informacbes que justifiguem os porqués de suas causas (GIL,
2008).

4.2 CARACTERIZACAO E LOCAL DA PESQUISA

Os experimentos foram conduzidos no Centro de Educacao e Saude (CES), da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), campus de Cuité/PB. A secagem
e elaboracdo da farinha do pedunculo do caju foi realizada no Laboratério de
Tecnologia de Alimentos (LTA/CES/UFCG) e Laboratério de Quimica da UFCG, as
andlises fisico-quimicas, foram realizadas no Laboratério de Bromatologia.
(LABROM/CES/UFCGQG); ao passo que as analises sensoriais dos cookies foram
realizadas em uma Escola no municipio de Areia/PB, realizada no periodo matutino,
perfazendo um total de 64 provadores. As analises microbiolégicas da farinha do
pedunculo do caju foram realizadas no Laboratério de Microbiologia e Bioquimica de
Alimentos da Universidade Federal da Paraiba (UFPB).

4.3 MATERIAL
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Os frutos do cajueiro foram obtidos na feira livre no municipio de Remigio/PB,
e 0s demais ingredientes para elaboragdo das formulagbes dos cookies foram
adquiridos em comércios locais na cidade de Cuité/PB e Areia/PB.

4.4 ELABORACAO DA FARINHA DO PEDUNCULO DO CAJU

Foram utilizados os cajus in natura para a elaboracdo da farinha. Assim que
recebidos, os frutos foram selecionados, retirados as castanhas, lavados em agua
corrente e em seguida sanitizados, sendo imersos em 1 litro de 4gua contendo 3 gotas
de hipoclorito de s6dio de concentragao 2,5%, agindo por 15 minutos. Logo apo6s os
cajus foram cortados e posteriormente passados pelo processo de branqueamento
(1002 C por 10 minutos). Apds esse processo, os cajus foram levados para estufa com
circulagéo de ar forgado a 55 °C e permaneceram por 24 horas. Apds a secagem
foram triturados em liquidificador industrial e peneirados para retirada de fracoes de
maiores granulometrias, com o intuito de se obter uma amostra mais homogénea.
Logo apos a farinha foi embalada a vacuo e armazenada sob refrigeracao. As etapas
do processamento da farinha podem ser visualizas na Figura 1.

Figura 1. Fluxograma do processamento da farinha do pedunculo do caju.
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4.5 ANALISES FISICAS E FiSICO-QUIMICAS DA FARINHA DO PEDUNCULO DO
CAJU

A farinha do pedunculo do caju foi analisada de acordo com a metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Para tanto, foram realizados os
seguintes procedimentos: atividade de agua através do AQUALAB; determinacao da
acidez total por titulacdo (método IAL, 310 1V); a determinacdo de pH em
potencibmetro devidamente calibrado e realizada pelo (método do IAL 017 1V;)
determinacao de soélidos sollveis totais através do refratbmetro, a determinacéo de
gordura pelo método Folch, Less e Stanley (1957); umidade e o extrato seco total por
secagem em estufa estabilizada a 105°C até obteng¢do de peso constante (métodos
IAL, 414 |V); e o teor de cinzas por carbonizagdo seguida de incineracao em forno
mufla estabilizado a 550°C (método IAL, 018/1V).

4.6 AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA FARINHA DO PEDUNCULO

DO CAJU

Foram realizadas analise de micro-organismos indicadores da qualidade
sanitaria de alimentos, como contagem de coliformes totais, contagem de
Staphylococcus coagulase positiva e deteccdo de Salmonella sp em frutas
desidratadas ou secas. As analises foram obtidas de acordo com a RDC 12, de 02 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), a qual estabelece o regulamento técnico sobre

padrdes microbioldgicos sanitarios para alimentos destinados ao consumo humano.

4.7 ELABORACAO DE BISCOITOS TIPO COOKIE, OBTIDOS DA FARINHA DO
PEDUNCULO DO CAJU

Os biscoitos foram elaborados de acordo com as formulagcdées descritas na
Tabela 1. As formulagdes com diferentes porcentagens de substituicdo da farinha de
trigo pela farinha do pedunculo do caju foram denominadas F1, F2 e F3.
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Tabela 1 - Formulagdes de biscoitos produzidos com a farinha do pedunculo do

caju.
Ingredientes* Formulacoes

F1 F2 F3
Farinha de Trigo 100 50 0
Farinha do 50 100
Pedunculo
Acucar 40 40 40
Margarina 30 30 30
Ovo 27,5 27,5 27,5
Fermento 3 3 3
Rapadura 1 1 1

* Quantidades em porcentagem com base no total da farinha de trigo. F1 — Biscoito com 0% de farinha
do pedunculo de caju; F2 - Biscoito com 50% de farinha do peddnculo de caju; e F3 — Biscoito com
100% de farinha do peddnculo do caju.

Para a elaboracéo dos biscoitos tipo cookie, inicialmente todos os ingredientes
foram pesados, e preparado o mix de farinhas para as formulagbées. Dos ovos foram
retiradas as claras e batidas em neve. Logo apds foram adicionadas as gemas, o
agucar, margarina e batidas até homogeneizar. Em seguida foram adicionadas a
farinha (de acordo com cada formulacao), o fermento e batidas manualmente por 5
minutos, até se obter uma massa homogénea. A massa permaneceu em descanso
por 5 minutos. Em seguida ocorreu a moldagem dos biscoitos utilizando formas de
aluminios com o intuito de padronizar. Os biscoitos foram levados para assar em forno
pré-aquecido a temperatura de 180 °C, por 15 minutos. Apds resfriados em
temperatura ambiente foram adicionados pequenos pedacos de rapadura na
superficie dos biscoitos e em seguida embalados em papel aluminio até a analise
sensorial. O fluxograma do processamento dos biscoitos tipo cookies pode ser
visualizado na Figura 2.



26

Figura 2. Fluxograma das etapas da elaboracao dos biscoitos.
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4.8 ANALISE SENSORIAL

A avaliacdo sensorial dos biscoitos tipo cookies foi realizada em uma Escola no
municipio de Areia - Paraiba, para qual foram selecionadas duas turmas do ensino
médio, funcionarios da instituicdo e individuos que desejaram fazer parte da andlise.
Os critérios para a selecédo foram provadores que apreciassem cookies e o fruto do
caju e que nao apresentassem intolerancias e/ou alergias alimentares aos
ingredientes das formulagoes.

Foram recrutados 64 provadores nao treinados, interessados em participar da
pesquisa e que atenderam aos critérios de inclusao relacionados acima. O
recrutamento dos individuos foi realizado mediante abordagem direta com a direcao
da escola, onde foi questionado sobre a disponibilidade da realizacdo de uma analise
sensorial na instituicdo, e com isso obtendo a aprovacdao do mesmo. Diante da
aprovagdo em realizar a andlise sensorial, foi aplicado o teste de aceitabilidade
utilizando escala hedénica estruturada de 9 pontos onde (1 desgostei muitissimo, 2
desgostei muito, 3 desgostei moderadamente, 4 desgostei ligeiramente, 5 nem
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gostei/nem desgostei, 6 gostei ligeiramente, 7 gostei moderadamente, 8 gostei muito
e 9 gostei muitissimo). Os atributos avaliados foram aparéncia, cor, aroma, sabor,
textura e avaliagcao global.

No teste sensorial as amostras foram padronizadas e servidas em temperatura
ambiente, servidas em pratos descartaveis de tonalidade branca, cada amostra foi
codificada com numeros aleatério de 3 digitos e acompanhadas dos formularios de
avaliagao sensorial. Junto com elas foi servido um copo com agua (50 ml), em que os
provadores foram instruidos a beber no intervalo de uma amostra para outra, com o
intuito de limpar os residuos do palato que pudessem causar interferéncias.

A anadlise foi planejada de forma que cada um dos participantes degustassem
as amostras servidas sequencialmente em blocos balanceados, com relagcdo a ordem
de apresentacdo. Apés a realizacao deste teste foi realizado o teste de intencao de
compra, em que o provador foi instruido a utilizar o formulario que constava de uma
escala heddnica estruturada de cinco pontos (1 = certamente ndo compraria; 2=
possivelmente ndo compraria, 3 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 4 =
possivelmente compraria, 5 = certamente compraria) (Apéndice A).

Para o calculo de indice de aceitabilidade do produto foi adotada a expresséo
IA (%) = A x 100/B, na qual, A= nota média obtida para o produto, e B= nota maxima
dada ao produto. O indice de aceitabilidade com boa repercussdo tém sido
considerados maior que 70% (DUTCOSKY, 1996)

4.9 ANALISE DOS DADOS

Em todas as andlises estatisticas foi utilizado o programa Microsoft Excel for
Windows (2016). Para o célculo dos dados, utilizou-se o software Sigma Stat versao
3.5, com comparagédo de médias pelo teste de Tukey em nivel de confianga de 95%.
Os dados foram expressos em média e desvio padréo.

4.10 PROCEDIMENTOS ETICOS

O presente estudo foi submetido & aprovagao do Comité de Etica e Pesquisa,
mediante a plataforma Brasil, ao qual se faz necessario levando em conta a realizacao
de analises sensoriais com humanos, onde 0os mesmos assinaram o termo do
Consentimento Livre e Esclarecido (TCL), concordando por livre vontade em participar
da pesquisa. O Conselho Nacional de Saude do Ministério da Saude (CNS-MS),
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estabelece a necessidade do consentimento pés-informacdo e exige que o0s

protocolos de pesquisa sejam aprovados pelo Comité de Etica.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 CARACTERIZAGAO FISICA, FiSICO-QUIMICA DA FARINHA ELABORADA

Os resultados das analises fisicas, fisico-quimicas realizadas com a farinha do
pedunculo do caju (Anacardium Occidentale L.) pode ser observado na Tabela 2 a
qual esta descrito os valores de acidez, pH, sélidos soluveis totais, umidade extrato
seco total, residuo mineral fixo, atividade de 4gua, lipideos e seus respectivos valores.

Tabela 2 - Valores médios das analises fisicas e fisico-quimicas da farinha pedunculo
do caju (Anacardium occidentale L.).

Variavel (%) Farinha do Pedunculo do caju
Acidez Normal 4,48 +0,12

pH 4,20 +0,00

Solidos Soluveis (°BRIX) 4,43 £0,81

Umidade 7,63 0,22

EST** 92,38 +0,22

Residuo Mineral Fixo (RMF) 2,40 £0,16

Aw 0,41 £0,00

Lipidios 3,04 +0,06

Médias + desvio padrao; “*Extrato Seco Total, Aw: Atividade de agua

De acordo com os resultados obtidos das analises fisico-quimicas
evidenciados na Tabela 2, a acidez titulavel da farinha oriunda do pedunculo do caju
apresentou o valor de 4,48+ 0,12, considerado superior ao estabelecido para
diferentes tipos de farinhas (maximo 3%) segundo Resolucao n® 12 de 1978 (BRASIL,
1978).

No tocante ao pH, a farinha do pedunculo do caju apresentou um pH médio
de 4,20 caracterizando-o como um alimento acido (pH < 5,0). Pode-se considerar que
esta acidez fornece equilibrio ao produto desidratado, retardando o desenvolvimento
e a multiplicagdo microbiana (ALVES et al., 2011).

O teor de sdlidos soluveis totais (SST), na farinha do pedunculo foi de
4,43+0,81 sendo maiores que os obtidos por Matias et al., 2005 em seu estudo, no
qual realizaram a secagem do bagaco do caju obtendo o valor total de 2,88+0,31 °Brix.

O teor de sodlidos soluveis totais € utilizado como indicador de maturidade para alguns
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frutos e indica a quantidade de substancias na maior parte aclUcares, que se
encontram dissolvidas na farinha (LAVINAS et al., 2006).

Para o teor de umidade foi analisado foi de 7,63% estando a mesma em
conformidade com a Resolucédo n® 12 de 1978 (BRASIL, 1978), a qual estabelece um
valor maximo para umidade em farinhas de 14%. Farinhas com estas caracteristicas
sdo consideradas formidaveis do ponto de vista microbioldgico, para a qual uma baixa
concentragcao de agua impede o crescimento de micro-organismos aumentando assim
o periodo de conservacao (SOUZA, 2014).

No que diz respeito ao residuo mineral fixo, foi observado uma média de 2,40
+0,16, a legislagéo brasileira preconiza um limite maximo de 6% para teor de cinzas
em algumas farinhas vegetais, sendo assim os valores encontrados nesse estudo
estdo condizentes com a legislacao (BRASIL, 2005).

A determinacdo de atividade de agua presente na farinha do pedunculo
apresentou o valor de 0,41 sendo considerada, portanto um alimento com baixa
umidade. Alimentos com baixa umidade geralmente apresentam atividade de agua
inferior a 0,60 e teor de umidade inferior a 25%, a atividade de agua, é conceituada
como uma propriedade indispensavel no controle de qualidade de alimentos uma vez
gue determina o teor de agua no estado livre presentes nos alimentos (MATIAS,
2005).

O teor lipidico da farinha do pedunculo apresentou valor médio em torno de
3,04+0.06, resultado este que coincide ao obtido no estudo de Santana et al. (2008),
no qual foi realizada a secagem da farinha do residuo da extracao do suco do caju,
encontrando um percentual lipidico de 3,17%. Pinho (2009), encontrou valores
inferiores para este macronutriente, obtendo o percentual de 2,81% realizada com o
residuo do submetido ao processo de liofilizagao.

5.2 CARACTERIZAGCAO MICROBIOLOGICA DA FARINHA

Na tabela 3 estdo dispostos os resultados obtidos a partir das analises

microbioldgicas da farinha obtida a partir do pedunculo do caju.
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Tabela 3- Analise microbiolégica da farinha do pedunculo do caju

Micro-organismos Contagens
Staphylococcus coagulase positiva <5,0x 103
(UFC/g)

Coliformes a 45°C/g (NMP) <3,0x 102
Salmonella sp (25¢) Auséncia

No que diz respeito as analises microbioldgicas todos os resultados
mantiveram-se em conformidade com o preconizado pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) na RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001. A legislagao
estabelece que frutas desidratadas ou secas, demonstrem valores inferiores a 10
NMP/g-! para de coliformes totais a 45° C/g, Salmonella spp. com auséncia em 25 g
do produto e Staphylococcus coagulase positiva valores inferiores a 5 x 103 UFC/g
(BRASIL, 2001), o que condiz com os resultados obtidos na presente pesquisa,
expressando que a farinha encontra-se prépria para o consumo humano e sem
indicios de contaminacao.

Goncgalves e Blume (2008) encontraram resultados que se semelhantes ao do
presente estudo em abacaxis desidratados, obtendo como resultados auséncia de
Salmonella e < 2,0 x 102 NMP/g de coliformes a 45°C, expressando que todas as
amostras estavam dentro dos padrbes preconizados.

Moreira et al. (2011), observando a estabilidade microbiolégica da polpa de
cupuacgu desidratada, constataram ao final do estudo que os resultados obtidos foram
auséncia de Salmonella spp., e baixo numero de coliformes totais 45°C/g (< 0,3 NMP
g-1), demonstrando conformidade com a legislacdo e semelhancas com os resultados

do presente estudo.

5.3 CARACTERIZACAO SENSORIAL DOS BISCOITOS

Na Tabela 4 pode-se visualiza os escores médios dos testes de aceitagcédo
sensorial e intengdo de compra realizados com biscoitos da farinha do pedunculo do
caju. Para os atributos aparéncia e cor, o0 biscoito controle obteve as maiores notas
diferindo (p<0,05) do biscoito F2 e F3. Entretanto, o biscoito F2 (50% de farinha do
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pedunculo) quando comparado com F3 (100% de farinha do pedunculo) obteve maior

aceitacao sensorial para os atributos citados anteriormente.

Tabela 4 - Escores médios dos testes de aceitacdo sensorial e intencdo de compra
de biscoitos tipo cookies obtidos a partir da farinha do pedunculo do caju

(Anacardium Occidentale L.).

Formulacoes dos biscoitos

F1 F2 F3
Aparéncia 7,48+ 0,982 6,81+ 1,60° 6,03+ 1,66°
Cor 7,67+ 0,812 6,97+ 1,62° 6,17+ 1,66°
Aroma 7,67+ 0,642 6,72+ 1,95° 6,27+ 1,87°
Sabor 7,88+ 0,632 6,98+ 1,91 6,44+ 1,95°
Textura 7,22+ 1,242 6,78+ 1,713b 6,17+ 1,65°
Avaliacao Global 7,66+ 0,602 7,50+ 1,413b 7,14+ 1,320
Intencao de compra 4,08+ 0,682 4,02+ 0,952 3,98+ 0,752

Médias * desvio padrdo seguidos de mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey
em até 5% de probabilidade. F1 — Biscoito com 0% de adi¢cao da farinha do pedunculo do caju; F2 -
Biscoito com 50% de adicéo da farinha do pedunculo do caju; F3 - Biscoito com 100% de farinha do
pedunculo do caju.

Para os atributos aroma e sabor, pode-se verificar que a adicao da farinha do
pedunculo de caju em diferentes concentragdes (F2 e F3) ndo causou diferencas
significativas entre si nas notas de aceitacdo destinadas pelos provadores. No
entanto, as maiores notas para o aroma e sabor foram destinadas ao biscoito controle
(sem adicdo de farinha do pedunculo do caju), diferindo (p<0,05) das demais
formulacdes.

No que diz respeito a textura e avaliacdo global as notas dos biscoitos
adicionados de farinha do pedunculo de caju (F2 e F3) nao diferiram (p>0,05) entre si
e 0 menor percentual de adicdo de farinha do pedunculo de caju (F2) nao diferiu
significativamente do biscoito controle.

Para intencao de compra as notas atribuidas situaram-se na faixa de 3,98 —
4,08 nao diferindo (p>0,05) entre as formulagdes (F1, F2 e F3) classificando em “talvez
compraria ou nao” e “possivelmente compraria” respectivamente.

Alves et al. (2011) elaborou trés tipos de formulacées de bolo com 20, 30 e
40% de farinha do pseudofruto do caju em substituicdo da farinha de trigo e observou
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na analise sensorial que o bolo contendo 30% da farinha do pseudofruto do caju
obteve melhores notas quanto a sua aceitagédo, seguido da formulagé&o contendo 20%,
os atributos avaliados na analise sensorial foram aparéncia, cor, sabor e textura.

E de suma importancia a avaliagdo de aceitabilidade de um produto, a fim de
conjecturar seu desempenho frente ao mercado consumidor (MOSCATTO et al.,
2004). Na Tabela 5 pode ser visualizado o indice de aceitabilidade para os cookies
elaborados
Tabela 5 - indice de aceitabilidade de biscoitos tipo “cookies” obtidos a partir da farinha

do pedunculo do caju.

Formulacées dos biscoitos

F1 F2 F3
Aparéncia 85% 76% 67%
Cor 86% 77% 69%
Aroma 85% 75% 70%
Sabor 88% 78% 72%
Textura 80% 75% 69%
Avaliacao Global 85% 83% 75%

Fonte: Dados da Pesquisa. Valores expressos em porcentagem (%). F1 — biscoito com 0% de adicao
da farinha do pedunculo do caju. F2 — biscoito com 50% da farinha do peddnculo do caju. F3 — Biscoito
com 100% de farinha do pedunculo do caju.

Com relagao as formulagdes F1 e F2 o indice de aceitabilidade apresentou-se
acima de 80 e 75% para todos os atributos avaliados respectivamente, apresentando
boa aceitabilidade, pois estdo superiores a 70%. Oliveira et al. (2013), realizou um
experimento semelhante com barras de caju produzidas com o residuo do
pseudofruto. Como resultado as barras do pedunculo do caju obtiveram boa
aceitacao, para o qual 96% aprovaram o produto.

O biscoito F3 apresentou indice de aceitabilidade acima de 70% para aroma,
sabor e avaliacao global. No entanto, aparéncia, cor e textura apresentaram indice de
aceitabilidade inferior a 70%, considerado com baixa aceitabilidade. Provavelmente
esta baixa aceitabilidade deve-se a forte coloragéo do fruto, ocasionando uma farinha
de cor mais intensa, gerando biscoitos mais amarronzados e, consequentemente,

biscoitos diferentes dos que sdo comercializados.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

A farinha de caju obtida do pedunculo apresentou excelentes resultados
fisicos, fisico-quimicos e microbiolégicos, tornando-a uma boa alternativa de matéria-
prima para uma extensa variedade de produtos alimenticios como péaes, bolos e
biscoitos tipo cookies. Ademais, a secagem do pedunculo de caju pode ser
considerada uma forma viavel de conservagao do fruto, obtendo-se assim um produto
com baixo de teor de umidade e baixa atividade de agua podendo entdo ser
armazenado em temperatura ambiente ou sob refrigeracdo sem a multiplicacao de
microrganismos a curto prazo.

Os resultados da avaliacao sensorial demonstraram uma boa aceitagao entre
os provadores, inferindo que a farinha do pedunculo do caju possui um grande
potencial de utilizacdo e comercializacdo pela industria de alimentos. No que diz
respeito as formulagées, pode-se destacar que a formulagcdo de biscoitos a 50%
adicionado da farinha do pedunculo do caju (F2) mostrou-se como uma opgéo
favoravel sensorialmente, destacando-se aceitabilidade acima de 70%.

Diante do exposto, conclui-se que secagem da farinha do pedunculo de caju
apresenta-se como uma alternativa acessivel para a redugdo das perdas do
pedunculo de caju, além de contribuir para melhoria da qualidade nutricional de
produtos de panificacdo agregando valor nutricional aos mesmos.
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APENDICE A - TESTE DE ACEITACAO E INTENCAO DE COMPRA

Nome: Idade: e-mail:

Fone: Escolaridade: Data:

Vocé estd recebendo 03 amostras codificadas de Biscoitos tipo Cookie de
farinha do pedunculo do caju. Prove-as da esquerda para direita e escreva o valor da
escala que vocé considera correspondente a amostra (cédigo). Antes de cada
avaliacao, vocé devera fazer uso da agua.

Amostras
Atributos (codigo)
9 — Gostei muitissimo Aparéncia
8 — Gostei muito Cor
7 — Gostei moderadamente
Aroma
6 — Gostei ligeiramente
_ _ Sabor
5 — Nem gostei/nem desgostei
. Textura
4 - Desgostei ligeiramente
3 — Desgostei moderadamente Avaliagao
Global
2 — Desgostei muito

1 — Desgostei muitissimo

Agora indique sua atitude de compra ao encontrar estes “cookies” no mercado.

5 — Compraria AMOSTRAS
4 — Possivelmente compraria (Cddigo)

3 — Talvez comprasse/ talvez nédo
comprasse

Intencao
2 — Possivelmente ndo compraria de Compra

1 — Jamais compraria

Comentarios:

OBRIGADA!
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APENDICE B - TERMO DO CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE).

Vocé estd sendo convidado a participar como voluntario (a) no estudo,
ELABORAGAO DE BISCOITO TIPO “COOKIE” OBTIDO A PARTIR DA FARINHA
DO PEDUNCULO DO CAJU (ANACARDIUM OCCIDENTALE L.):
CARACTERIZACAO FISICA, FISICO-QUIMICA E ANALISE SENSORIAL, que tem
como objetivo tem por objetivo desenvolver e caracterizar os aspectos fisico-quimicos,
microbiolégicos da farinha do pedunculo de caju e avaliar a sua aceitabilidade na
forma de biscoito tipo cookie

PROCEDIMENTOS A SEREM REALIZADOS

Caso decida aceitar o convite, vocé sera submetido (a) ao(s) seguinte(s)
procedimentos: vocé receberd 03 amostras de biscoito tipo “Cookie” da farinha do
pedunculo do caju elaborados por diferentes formulacdes. Sera solicitado que vocé as
prove, marcando nas fichas a sua resposta com relacdo as caracteristicas sensoriais

(sabor, aroma, cor, textura e aparéncia) dos produtos oferecidos.
COLETA DE DADOS

Os dados serdo coletados através do preenchimento da ficha de avaliacao
sensorial apds o preenchimento do avaliador ao provar a amostra ofertada

RISCOS POSSIVEIS E BENEFICIOS ESPERADOS

Os riscos envolvidos com sua participacdo serdo minimos, 0S riscos ou
desconfortos envolvidos podem ser: engasgos, efeitos adversos, como nduseas, gases
ou transtornos gastrintestinais, caso o avaliador tenha alergias e/ou intolerancia aos
ingredientes presentes na formulagdo dos cookies. Tais riscos serdo reduzidos pelo
esclarecimento prévio durante a analise sensorial de todos os ingredientes utilizados
nas receitas e a redugao do risco de transtornos gastrintestinais. Nao havera beneficio
financeiro pela sua participacdo e nenhum custo para vocé. Vocé nao terd beneficios
diretos, entretanto, ajudard a comunidade cientifica na construgdo do conhecimento
sobre as caracteristicas sensoriais (cor, sabor, aroma, aparéncia, etc.) de um novo

produto.

CONFIDENCIALIDADE



43

Todas as informacbes obtidas serdo sigilosas e seu nome nao sera
identificado em nenhum momento. Os dados serdo guardados em local seguro e a
divulgacao dos resultados sera feita de maneira que nao permita a identificacao de

nenhum voluntario.

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

Vocé ficara com uma via rubricada e assinada deste termo e qualquer duvida
a respeito desta pesquisa, podera ser requisitada a pesquisadora responsavel pelo
estudo Prof.2 Dr.2 Nilcimelly Rodrigues Donato da Universidade Federal de Campina
Grande/UFCG, Campus Cuité.

UTILIZAGCAO 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 aparecerao informagdes que possam lhe identificar, sendo
mantido o sigilo de sua identidade. Este estudo obteve aprovacdo Comité de Etica em
Pesquisa do Centro de Formacdo de Professores da Universidade Federal de
Campina Grande- CEP/CFP/UFCG, situado a rua Sergio Moreira de Figueiredo, s/n,
Bairro: Casas Populares, Cajazeiras - PB; CEP: 58.900-000. Email:
cep@cfp.ufcg.edu.br Tel: (83) 3532-2075

Contato com a pesquisadora:
Prof. Dra. Nilcimelly Rodrigues Donato — Universidade Federal de Campina Grande,
campus Cuité. E-mail: mellydonato@ufcg.edu.br Fone: (83) 33721809. Micaelle

Rodrigues Santos — Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail:
micaellerods.s@gmail.com Fone: (83) 99675 6281.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagdes que li

ou que foram lidas para mim, descrevendo o estudo intitulado ELABORACAO DE
BISCOITO TIPO “COOKIE” OBTIDO A PARTIR DA FARINHA DO PEDUNCULO
DO CAJU (ANACARDIUM OCCIDENTALE L.: CARACTERIZACAO FISICA,
FISICO-QUIMICA E ANALISE SENSORIAL Ficaram claros para mim quais sdo os
objetivos do estudo, os procedimentos a serem realizados, seus desconfortos e riscos,


mailto:cep@cfp.ufcg.edu.br
mailto:cep@cfp.ufcg.edu.br
mailto:mellydonato@ufcg.edu.br
mailto:mellydonato@ufcg.edu.br
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as garantias de confidencialidade e de esclarecimentos permanentes. Ficou claro
também que minha participacéo € isenta de despesas. Concordo voluntariamente em
participar deste estudo e poderei retirar 0 meu consentimento a qualquer momento,

antes ou durante o mesmo, sem penalidades ou prejuizo.

Assinatura do participante

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

Assinatura da pesquisadora responsavel pelo estudo

Prof. Dra. Nilcimelly Rodrigues Donato

Assinatura da pesquisadora colaboradora do estudo

Discente Micaelle Rodrigues Santos

Cuité — PB, de de

CEP/CFP/UFCG - Comité de Etica em Pesquisa do Centro de Formagao de
Professores da Universidade Federal de Campina Grande

Rua: Sergio Moreira de Figueiredo, s/n,

Cajazeiras- PB.

Telefone: (83) 3532-2075



