UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO

AMANDA LOPES GARCIA

UTILIZACAO DAS FARINHAS DE ALFARROBA E )
SEMENTE DE JACA NA SUBSTITUICAO DO CACAU EM PO
NA ELABORACAO DE BOLO

Cuité - PB

2019



AMANDA LOPES GARCIA

UTILIZACAO DAS FARINHAS DE ALFARROBA E SEMENTE DE JACA NA
SUBSTITUICAO DO CACAU EM PO NA ELABORACAO DE BOLO

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a Unidade
Académica de Sadde da Universidade Federal de
Campina Grande, como requisito obrigatério para
obtencdo de titulo de Bacharel em Nutri¢do, com linha
especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Orientadora: Prof.® Dra. Vanessa Bordin Viera

Coorientadora: Prof.? Me. Jéssica Lima de Morais

Cuité - PB
2019



FICHA CATALOGRAFICA ELABORADA NA FONTE
Biblioteca Setorial de Cuité - CES/UFCG
Bibliotecaria - Documentalista; MARLY FELIX DA SILVA — CRB 15/855

G216u Garcia, Amanda Lopes.

Utilizagao das farinhas de alfarroba e semente de jaca na
substituicdo do cacau em pé na elaboragao de bolo. / Amanda
Lopes Garcia. — Cuité: CES, 2019.

45 fl.: Il.

Monografia (Curso de Graduagao em Nutrigdo) — Centro de
Educagéao e Saude - CES/UFCG, 2019.

Orientadora: Prof.? Dr.? Vanessa Bordin Viera.
Coorientadora: Prof 2 Me. Jéssica Lima de Morais.

1. Alimento Funcional. 2. Industria Alimenticia. 3.
Tecnologia de Alimentos. |. Titulo.

Biblioteca do CES — UFCG

CDU 612.3




AMANDA LOPES GARCIA

UTILIZACAO DAS FARINHAS DE ALFARROBA E SEMENTE DE JACA NA
SUBSTITUICAO DO CACAU EM PO NA ELABORACAO DE BOLO

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a Unidade
Académica de Saude da Universidade Federal de
Campina Grande, como requisito obrigatério para
obtencdo de titulo de Bacharel em Nutri¢do, com linha
especifica em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Aprovado em 09 de Maio de 2019.

BANCA EXAMINADORA

bl Qo

Prof®. Dra. Vanessa Bordin Viera
Universidade Federal de Campina Grande
Orientadora

Fanca loima. e Mo

Prof®. Me. Jéssica Lima de Morais
Universidade Federal de Campina Grande
Coorientadora

ﬂ%(ﬁ«m de P ko

Bela. Nayara de Sousa Silva
Universidade Federal de Campina Grande
Examinadora

Cuité - PB
2019



A Deus e Nossa Senhora dos Aflitos, por aumentar a minha fé a cada dia.
Aos meus pais, Antonio Neto Garcia e Maria dos Aflitos Lopes, que sdo minha fonte de forca
e motivo de nunca desistir.

Minha tia Neném, por me ensinar que o principal ingrediente é o amor.

Dedico.



AGRADECIMENTOS

A Deus que é o meu refigio e fortaleza, por todas as vezes que os teus planos foram
maiores € melhores que os meus. A Nossa Senhora dos Aflitos, por guiar os meus passos,
escutar as minhas oracdes em momentos de aflicdo e jamais me desamparar. Agradeco por
renovarem a minha fé e confianca dia apds dia, por mais dificil que pareca o caminho.

Aos meus pais, Antdnio e Maria dos Aflitos, por lutarem incansavelmente, todos os
dias, para me dar tudo aquilo que um dia ndo tiveram. Por lutarem pela minha felicidade e
realizacdo dos meus sonhos. Obrigada por me ensinarem sobre honestidade, humildade e
bondade. Sou o que sou, estou onde estou e continuo a seguir por vocés!

A minha irma cagula Alany, que vibra com todas as minhas conquistas e sonha junto
comigo. Obrigada por assumir o papel de irma mais velha e me ajudar a chegar até aqui. Devo
muito a voce!

Ao meu namorado, melhor amigo e incentivador: pelo apoio, por me ouvir
pacientemente e sempre ajudar na busca de solucdes. Pelo fique bem, estou aqui e vai dar
tudo certo. Obrigada por me motivar todas as vezes que pensei em desistir e, sobretudo, ser o
meu ponto de paz.

Minha tia Avania, por ser o meu anjo aqui na Terra. Nunca irei conseguir retribuir
tudo o que fez e faz por mim e minha familia. Obrigada por tudo!

Minha tia Alquilha, conhecida popularmente como Neném e por fazer o melhor bolo
de chocolate. Ensinou-me desde pequena a fazer tudo com amor e € a minha inspiracdo pra
este trabalho. Sem vocé, também nao teria chegado até aqui!

A minha madrinha Jordana, pelo carinho e por cuidar de mim como se fosse sua filha.
Ao meu primo e irmao Joklevson, que sempre esteve de prontidao em todos os momentos: em
Cuité e na vida.

Ao meu pequeno, Miguel, por ser motivo dos meus sorrisos todos os dias. Meus avos,
minhas tias Francisca, Regina, Maria e todos aqueles que torcem por mim e acreditam que eu
posso ir mais além.

A Mirla, Magda, Yanne, Maria Rita e Patricia, por juntas, construirmos um pequeno
lar fora de casa. Pelo suporte em dias dificeis e de saudade, pelas alegrias compartilhadas e
por tudo o que vivemos. Vocés estdo presentes nas minhas melhores lembrancas!

Minhas irmas de coracdo, Jéssica, Renally e Dayane, pela grande contribuicdo nesta
pesquisa. Vocés foram cruciais! Obrigada por permanecerem do inicio ao fim. Obrigada por

me lembrarem, diariamente, que tenho vocés e nunca estarei sozinha!



As minhas amigas, Idelly e Elisiane pelo companheirismo ao longo destes quatro anos
€ por me proporcionarem tantos sorrisos. Deus € bom o tempo todo por ter colocado voces em
meu caminho!

Aos amigos que Cuité me presenteou, pelos melhores momentos vividos fora da
Universidade. Irei guardd-los em minha memoria para sempre!

Ao meu amigo Jaielison, por transmitir boas energias e sempre estd disposto a ajudar
todos ao seu redor. Vocé€ tem um coracdo que nao cabe dentro de si e por isso, estd colhendo
tudo aquilo que plantou.

Ao Seu Vital e Dona Zitonia, pelo acolhimento e por sempre estenderem a mao em
qualquer situacao.

Ao Técnico dos Laboratérios de Nutri¢do Carlos Eduardo e ao funcionario Carlinhos
pela colaboracdo no processamento da farinha da semente de jaca. Aos provadores que
participaram da andlise sensorial e assim, contribuiram para a realizac¢do deste trabalho. Vocés
foram essenciais!

A minha orientadora enviada por Deus, Vanessa Bordin Viera, pelo cuidado de mae,
pela paciéncia, compreensdo, empatia, dedicagcdo, ensinamentos e tanto amor. Obrigada por
ser luz na vida de todos os alunos que fazem parte da Universidade Federal de Campina
Grande - campus Cuité.

A minha querida coorientadora Jéssica Lima de Morais e componente da banca
Nayara de Sousa Silva, pelas valiosas consideracdes e por aceitarem fazer parte deste
trabalho.

Por fim e de grande importancia, agradeco ao corpo docente da UFCG/CES por todos
os ensinamentos transmitidos que me fizeram crescer como profissional e acima de tudo, ser
humano.

E impossivel vencer sozinha. Esta conquista € nossa!



“Nenhum obstaculo é grande demais quando confiamos em Deus”.

Aristoteles



LOPES, A. L. Utilizacao das farinhas de alfarroba e semente de jaca na substituicao do
cacau em po na elaboracao de bolo. 2019. 45 f. Trabalho de Conclusdo de Curso
(Graduagdo em Nutricao) - Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2019.

RESUMO

O setor de panificagdo vem se destacando cada vez mais no mercado, pela sua diversidade,
inovacdo e atendimento as exigéncias dos consumidores por alimentos sauddveis e que
desempenham algum beneficio a saiide do consumidor. As farinhas de alfarroba e semente de
jaca estao sendo alvos de pesquisas e de interesse da industria alimenticia na substitui¢ao do
cacau, devido a similaridade relacionada, principalmente, ao aroma e sabor. Ambas
apresentam como dessemelhanca, um menor teor lipidico e elevada quantidade de fibras em
sua composi¢do quimica. Sendo assim, destacam-se como alternativas de baixa caloria, que
quando incorporadas a quaisquer produtos, tornam-se nutricionalmente mais saudaveis.
Diante disso, objetivou-se elaborar diferentes formulacdes de bolo utilizando as farinhas de
alfarroba e semente de jaca como substituto do cacau em po. Para tanto, foram desenvolvidas
trés formulacdes de bolo, sendo elas: BC (bolo com cacau), BA (bolo com farinha de
alfarroba) e BSJ (bolo com farinha de semente de jaca) para subsequente avaliacio da
aceitabilidade e inten¢do de compra dos produtos elaborados. A anélise sensorial foi realizada
com 60 provadores ndo treinados, os quais assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido demonstrando o desejo de participar da pesquisa. Deste modo, os provadores
avaliaram as formulacdes por meio de testes de aceitagdo e intencdo de compra utilizando
uma escala heddnica estruturada de nove e 5 pontos respectivamente. Os dados foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) One-way e as médias comparadas pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% de significancia, e para o cdlculo destes, utilizou-se o pacote software
eletrOnico SigmaStat, versdao 3.5. A partir dos resultados, foi possivel observar, que todas as
formulacdes foram bem aceitas de acordo com os atributos sensoriais avaliados, visto que,
apresentaram notas entre 7 (gostei moderadamente) e 8 (gostei muito). Desta forma, conclui-
se, que as farinhas de alfarroba e semente de jaca sd@o de boa qualidade sensorial, portanto,
consideradas como ingredientes com grandes potenciais na elaboragdo de bolos.

Palavras-chaves: Alimento Funcional. Industria Alimenticia. Tecnologia de Alimentos.



ABSTRACT

The bakery market is becoming more and more prominent in the market due to its diversity,
innovation and meeting the needs of healthy food consumers and that they make some benefit
to the health of consumption. Carob meal and jackfruit seed are being targeted by research
and interest of the food industry in replacing cocoa, due to the similarity related mainly to
aroma and flavor. Both presentation as dissimilarity, lower lipid content and greater amount
of fibers in their chemical appearance. Therefore, the low-calorie alternatives, which when
incorporated into a product, become nutritionally healthier. Therefore, the present study
aimed to form different cake formulations such as locust beans and jackfruit seeds as
substitute for powdered chocolate. For that, three cake formulas were elaborated: Cake with
cocoa, Carob flour and BSJ (Seed cake) for further evaluations of the acceptability of the
elaborated products. Sensory analysis was performed with 60 untrained testers, who signed
the Free and Informed Consent Term (TCLE), demonstrating the desire to participate in the
research. In this way, the testers evaluated as acceptance test formulations and the intention to
buy a structured hedonic scale of nine points and 5 points respectively. The data were
analyzed by analysis of variance (ANOVA) One-way and the means compared by the Tukey
test at the level of 5% of significance, and for the calculation of these, using software of the
electronic package SigmaStat, version 3.5. From the results, it was possible to observe that all
formulations were well accepted according to the sensorial attributes evaluated, since these
were scores between 7 (moderately liked) and 8 (I liked it a lot). In this way, we conclude, as
carob meal and jackfruit seed are of good sensory and nutritional quality, therefore, great
potential marketing candles.

Keywords: Functional Food. Food Industry. Food Technology.
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1 INTRODUCAO

Os bolos sdo considerados produtos de panificacdo de grande aceitacdo pelos
consumidores, sendo os ingredientes para elaborag¢do facilmente substituidos. Desta forma, na
tentativa de melhorar a qualidade nutricional, a indudstria alimenticia procura desenvolver
formulacdes diferenciadas, sem prejudicar os aspectos sensoriais pertencentes ao produto
(SOARES et al., 2018). O bolo possui diversos sabores, coberturas, recheios e ingredientes
funcionais, com o propdsito de ampliar o mercado e atrair pessoas que optam por alimentos
mais sauddveis, que trazem beneficios a satide e concomitantemente, deliciosos (MELO et al.,
2017).

Frente a grande demanda da sociedade na procura por alimentos que ofertem
beneficios a satde, e na busca por atender as exigéncias dos consumidores, torna-se
necessdrio o desenvolvimento de novos produtos alimenticios, que ofertem nutrientes, menos
calorias e que sejam funcionais (MORAIS et al., 2014). Estes alimentos possuem em sua
composi¢do, nutrientes equilibrados e que contribuem para a satide, de forma a beneficid-la. E
expressa pelos consumidores contemporaneos, fazendo com que esses alimentos, ganhem,
cada vez mais, espacgo e atencao do publico (ANNUNZIATA; VECCHIO, 2013; SAAD et al.,
2013). Fornecem beneficios ao organismo, atuando sobre a saide quando consumidos como
parte de uma alimenta¢do adequada (KUMAR et al., 2015).

Os substitutos do cacau s3o caracterizados como ingredientes que podem estar
presentes nas formulagdes de diversos produtos, como exemplo, a alfarroba, que apresenta
caracteristicas semelhantes ao cacau, e esta na lista de substituintes do mesmo (SILVA et al.,
2014). Além de ter caracteristicas funcionais, pois € caracterizada por possuir reduzido teor de
lipideos, baixo indice glicémico, alta quantidade de fibras naturais, sendo um produto
saudavel de elevado valor nutritivo (MORAIS et al., 2014). Esta pode ser empregada na
elaboracdo de produtos alimenticios como biscoitos, massas para panificacdo, sobremesas,
sorvetes e bebidas lacteas fermentadas (FREITAS JUNIOR, 2017).

Além da alfarroba, também pode-se utilizar a semente de jaca como um substituto,
uma vez que a torrefacdo das sementes ressultam em um aroma semelhante ao cacau, causada
a partir da sua composi¢ao volatil final que compreende as pirazinas, aldeidos de Strecker,
alcoois, ésteres e furanos (SPADA et al., 2017). A transformacdo das sementes em farinha
promove varios beneficios, como a durabilidade, j4 que a jaca possui vida curta. Assim,
podem ser usadas na elabora¢@o de produtos com finalidade de adi¢cdo de valor e propriedades

sensoriais. A farinha da semente de jaca associada a produtos com gordura, reduz
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consideravelmente o teor de lipidio destes produtos (REHMAN et al., 2007). Conforme
Medeiros e Lannes (2009), os substitutos do cacau sdo utilizados objetivando uma melhor
qualidade final do produto, diminuindo custos ou ainda, agregando uma nova caracteristica.
Cada vez mais surgem novos consumidores que buscam por uma qualidade de vida
sauddvel, aliada a preocupacdo com a alimentacdo e satde. Estes sdo mais informados,
exigentes e estdo interessados, sobretudo, nas caracteristicas nutricionais e funcionalidade dos
produtos, visando a saudabilidade dos alimentos. A vista disso, verifica-se a
imprescindibilidade das industrias se adaptarem ao publico-alvo, desenvolvendo ingredientes
inovadores que impactem de forma positiva na saide dos consumidores, os quais podem ser
associados a elaboragdo de bolos, tornando-os mais sauddveis, menos caléricos e funcionais.
Diante do exposto, objetivou-se elaborar diferentes formulagdes de bolo utilizando a

farinha de alfarroba e a farinha de semente de jaca como substituto do cacau em po, bem

como avaliar a aceitabilidade dos bolos mediante avaliagdo sensorial.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar diferentes formulacdes de bolo utilizando a farinha de alfarroba e a farinha de
semente de jaca como substituto do cacau em pd, bem como avaliar a aceitabilidade dos bolos

mediante avaliagdo sensorial.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v" Elaborar e padronizar a farinha da semente de jaca;

v" Desenvolver diferentes formula¢des de bolo adicionado das farinhas de alfarroba e
semente de jaca;

v Avaliar a aceitabilidade dos bolos por meio de andlise sensorial;

v' Elabora¢do do fluxograma do processamento da farinha de semente de jaca e de
elaboracdo do bolo;

v Contribuir com o conhecimento a respeito dos possiveis substituintes do cacau em po.
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 ALIMENTOS FUNCIONAIS

A amplificacdo das industrias alimenticias despertou o surgimento de um novo perfil
de consumidores, os quais, preocupados com a alimentacdo e saude, almejam por produtos
que sejam nutricionalmente equilibrados, de simples preparo e, especialmente, com aspectos
sensoriais atrativos (MARINS; ARAUJO; JACOB, 2011).

Tais consumidores acreditam que os alimentos ndo sdo apenas destinados para
fornecer nutrientes imprescindiveis ao individuo ou satisfazer a fome, mas também
influenciam no estado de saude, contribuindo para o bem estar e impossibilitando o
aparecimento de doencas. Com isso, os alimentos funcionais conquistaram espago no
mercado, com beneficios relacionados a nutricdo e acdo terapéutica. O consumo destes
produtos foi intensificado, devido ao aumento das despesas com a saude, expectativa de vida
e o desejo de uma melhor qualidade de vida (SALGADO, 2016).

A definicdo do termo alimentos funcionais originou-se no Japao, no ano de 1980. A
expressao foi utilizada pela industria com a finalidade de descrever os alimentos enriquecidos
com ingredientes que proporcionam beneficios a saide. A partir de entdo, diversas
propriedades funcionais de alimentos usuais estdo sendo descobertas € com isso, NOvos
produtos podem ser elaborados a partir destas (KHAN et al., 2013).

Segundo a Acdo Concertada sobre Ciéncia Alimentar Funcional na Europa
(FUFOSE), um alimento pode ser julgado como funcional, se o mesmo afetar de maneira
positiva uma ou mais fungdes do corpo humano, atuando na melhoria do estado de satde ou
na atenuagdo do risco de patologias. Devem ainda, manter-se como alimento e promover
efeitos em quantidades que geralmente podem ser consumidas na alimentacdo. Este pode ser
um alimento natural ou incluir um ou mais constituintes especificos, os quais podem ser
inseridos aos alimentos, retirados, aperfeicoados naturalmente por meio de condi¢des

especiais ou modificados para conceder beneficios a saide (TUR; BIBILONI, 2016).

3.2BOLO

Os bolos existem desde o Egito Antigo, porém, diferentemente da atualidade, os
mesmos eram elaborados na forma de paes e adocados com xaropes de frutas, timaras e

passas. Entretanto, foram aprimorados através dos antigos gregos e romanos durante o
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periodo Renascentista. Nomearam de bolo pelo seu aspecto redondo semelhante a bola e seus
formatos associados a lua e cone. Com isso, a diferenca entre paes e bolos foi identificada e
esclarecida (BARCELO et al., 2014).

Designa-se bolo o alimento doce ou salgado, cozido ou assado, feito a partir de
farinhas. Além disso, pode conter aguicar, ovos, manteiga ou 6leo, leite, 4gua ou suco de frutas
e um agente quimico, como o fermento, que promove crescimento € a maciez da massa.
Também podem ser adicionados corantes e aromatizantes, 0s quais atribuem ou intensificam a
cor, aroma e o sabor dos alimentos (MELO et al., 2017). Possui caracteristicas tecnoldégicas
particulares, tais como: leveza, féacil mastigacdo, textura porosa e sabor agraddvel
(APLEVICZ; DIAS, 2010).

De acordo com a Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas
Alimenticias e Pdes & Bolos Industrializados (ABIMAP), no ranking de vendas de bolos, o
Brasil ocupa a sétima posi¢cdo global e o Japdo a primeira. O indice de entrada de bolos nos
lares € de aproximadamente 50,7%, devido a falta de tempo de preparo pelos consumidores,
optando assim, por uma maior praticidade. No ano de 2014, a produc@o nacional apresentou
um aumento de 14,2% em comparagdo a 2013, conquistando R$ 685 milhdes e o consumo per
capita de 0,20 Kg por habitante (ABIMAPI, 2015).

Esse produto de panificacdo vem alcancando grande relevancia comercial no Brasil em
detrimento do avancgo tecnoldgico, que consequentemente, estimulou a produciao da industria
em grande escala. Na busca pela satisfacido e atendimento as exigéncias dos consumidores, a
industria procura garantir a diversidade de produtos com qualidade sensorial e nutricional,
fazendo uso de ingredientes funcionais, tornando-os mais sauddveis (AKBARI et al., 2016;

CRISPIN-ISIDRO et al., 2015; SANTOS et al., 2016).

3.3 FARINHA DE SEMENTE DE JACA

A jaqueira € considerada uma 4rvore de tamanho médio, apresentando altura varidvel
de 8 a 25 metros e didmetro do tronco entre 3 a 7 metros (SIMMONDS; PREEDY, 2015).
Chamada cientificamente como Artocarpus heterophyllus Lam., pertence a familia Moraceae
sendo encontrada na América do Sul, Asia, Africa e ainda, Austrdlia. Seus frutos possuem
pesos diversificados, os quais variam de 2 a 36 Kg, com sementes que correspondem cerca de
15 a 18% do seu peso total (MAHANTA; KALITA, 2015; SAXENA; BAWA; RAJU, 2011).
De acordo com Basso (2017), a jaca apresenta uma parte externa conhecida como casca e

quatro partes internas: polpa, mesocarpo, pedinculo e sementes. Suas sementes sao fontes de
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fibras, proteinas e minerais, comumente consumidas nas formas cozida, cozida no vapor e
assada (SPADA et al., 2017). Apesar disso, a jaca quase ndo € utilizada e incorporada a
quaisquer produtos, por motivos de sazonalidade, dificuldade de conservacao por causa da sua
alta perecibilidade e devido a sua intensidade sensorial referente ao sabor e aroma bem
caracteristicos (SPADA et al., 2018).

Recentemente, descobriu-se que a torrefacdo das sementes de jaca pode resultar em
um aroma semelhante ao chocolate, a partir da sua composi¢ao volétil final que compreende
as pirazinas, aldeidos de Strecker, dlcoois, ésteres e furanos (SPADA et al., 2017). As
pirazinas sdo substancias que transmitem aromas como chocolate, cacau, avela torrado e café,
por isso, sdo utilizadas para avaliar a quantidade e a qualidade do cacau presente nos
alimentos (FARAH; ZAIBUNNISA, 2012; GU et al., 2013; TRAN et al., 2015).

A transformagdo das sementes em farinha promove vdérios beneficios, como a
durabilidade, j4 que a jaca possui vida curta. Assim, podem ser usadas na elaboracdo de
produtos com finalidade de adi¢do de valor e propriedades sensoriais. A farinha da semente de
jaca associada a produtos com gordura, reduz consideravelmente o teor de lipidio destes
produtos (REHMAN et al., 2007). A farinha da semente de jaca possui menos calorias, devido
a baixa composi¢do lipidica presente nas sementes de jaca (0,7 — 2,2%), enquanto que as
sementes de cacau Forastero possui de 39% a 53% (AFOAKWA, 2016; GU et al., 2013).

Landim et al. (2012) na sua pesquisa, adicionaram a farinha de semente de jaca em
substituicdo da farinha integral de trigo na preparacdo de um quibe, utilizando propor¢des de
20%, 40%, e 60%, no qual acarretou em produtos com valores elevados de fibras, proteinas e
cinzas, a medida que foi aumentando a propor¢ao dessa farinha.

A jaca pode ser apontada como um alimento funcional devido aos seus compostos,
presentes em todas as partes da fruta (SWAMI et al., 2012). Alimentos incorporados de
farinha da semente de jaca também possuem alta atividade fendlica e antioxidante
responsdveis por neutralizar os radicais livres causados pelo estresse oxidativo (OCLOO et

al., 2010).

3.4 FARINHA DE ALFARROBA

A Ceratonia siliqua L., conhecida popularmente como alfarrobeira, € considerada uma
planta perene que cresce de forma espontanea, a qual € cultivada em toda a regido do
Mediterraneo (DURAZZO et al., 2014). As vagens se diferenciam quanto as caracteristicas

morfoldgicas: dimensdo, tamanho, peso, forma, densidade e também, a cor (NASAR-ABBAS
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et al., 2016). A polpa presente na vagem possui baixo teor lipidico sendo rica em sacarose,
glicose, frutose, proteina, além disso, contém minerais como o célcio, ferro e fésforo. Suas
sementes, as quais originam a farinha de alfarroba, representam 10% do total da vagem. O
restante correspondente a 90%, ¢é descartado devido a sua ndo utilizacio no Brasil
(MARTINS, 2016).

A alfarroba apresenta caracteristicas semelhantes ao cacau, sendo assim, uma
alternativa de substituicdo deste (SILVA et al., 2014). Pode ser empregada na elaboragdo de
produtos alimenticios como biscoitos, massas para panificagdo, sobremesas, sorvetes, bebidas
lacteas fermentadas (FREITAS JUNIOR, 2017). Possui odor intenso como o café, ao
contrario do cacau, que apresenta um sabor adocicado. Também, ndo contém agente
alergénico ou até mesmo estimulante, como a teobromina (MARTINS, 2016).

Em relacdo ao custo, é considerada até o dobro mais caro que o cacau, no entanto,
utiliza-se apenas metade da quantidade a qual é sugerida para o uso do cacau e outros tipos
chocolate em pd, em determinadas preparacdes. Consequentemente, a alfarroba torna-se
menos onerosa € de um rendimento maior (BARROSO, 2013).

A farinha de alfarroba € considerada saudavel, sobretudo, de grande valor nutricional.
Possui menor teor de lipidios, baixo indice glicémico e quantidades elevadas de fibras em sua
composicdo (MORALIS et al., 2014). O estudo de Jasmine (2018) verificou que 100g de
alfarroba € constituida de 90g de carboidrato, 4,5g de proteina, 40g de fibra alimentar, 350mg
de cdlcio, 0,45g de vitamina B2 e 0,035g de vitamina B6. Em sua composi¢do ndo foi
encontrado sédio, gluten e lactose. Diante da sua quantidade de nutrientes presentes, o
interesse de muitas industrias em utilizd-la como alimento funcional em beneficio a saudde,

estd aumentando cada vez mais (ORTEGA et al., 2011).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE ESTUDO

Trata-se de uma pesquisa quantitativa e experimental que de acordo com Fontelles et
al. (2009), a pesquisa quantitativa é considerada um estudo de maior precisdo, que apresenta
resultados sob a forma de dados numéricos e estes, podem ser classificados e analisados por
meio de recursos e técnicas estatisticas. Quanto a pesquisa experimental, caracteriza-se como
um tipo de experimento, onde o pesquisador possui controle sob as varidveis as quais serdao

estudadas.

4.2 LOCAL DE EXECUCAO

A mesma foi conduzida nos laboratérios do Centro de Educagdo e Saide (CES) da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), campus Cuité/Paraiba. O processo de
obtencdo da farinha da semente de jaca foi realizado no Laboratério de Bromatologia
(LABROM); as formulacdes dos bolos elaborados com cacau e farinhas de alfarroba e
semente de jaca foram desenvolvidas no Laboratério de Tecnologia de Alimentos (LTA) e as

analises sensoriais realizadas no Laboratério de Anéalise Sensorial de Alimentos (LASA).

4.3 MATERIAS-PRIMAS E INGREDIENTES

Os frutos da jaqueira (Artocarpus heterophyllus Lam.) foram obtidos na feira livre,
localizada na cidade de Cuité/Paraiba. As demais matérias-primas e ingredientes necessarios
para o processamento dos bolos foram adquiridos nos comércios das cidades de Cuité e

circunvizinhas.

4.4 OBTENCAO DA FARINHA DE SEMENTE DE JACA

As amostras de jaca foram levadas para o Laboratério de Tecnologia de Alimentos da
UFCG - Campus Cuité, sendo feita a retirada das sementes de forma manual com auxilio de
uma faca de aco inox. Posteriormente foi realizada a higienizacio destas em solucdo clorada
por 30 minutos e em seguida, retirado o excesso em agua potdvel. Em seguida, as sementes
foram colocadas em estufa de circulagdo de ar na temperatura de 60°C durante 24 horas. Logo

apos, as mesmas foram moidas em liquidificador industrial e peneiradas com auxilio de uma
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peneira, com o propdsito de obter uma farinha fina e uniforme. Seguidamente, armazenadas a
vacuo em temperatura de -18°C, até o momento da elaboracido do produto. O fluxograma do

processamento da farinha de semente de jaca pode ser visualizado na Figura 1.

Figura 1 - Fluxograma do processamento da farinha de semente de jaca.
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l
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!
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!

ARMAZENAMENTO A VACUO (-18 °C)

Fonte: Prépria autora (2019)
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4.4 ELABORACAO DO BOLO

Foram desenvolvidas trés formulagcdes de bolos, sendo elas: BC - Bolo com cacau
(formulagdo padrao); BA - Bolo com farinha de alfarroba e BSJ - Bolo com farinha de
semente de jaca. Os ingredientes utilizados para a elaboragdo das formulagdes encontram-se

na Tabela 1.

Tabela 1 — Ingredientes utilizados na elaboracdo das diferentes formulagdes de bolo.

Ingredientes Formulagbes

BC BA BSJ
Farinha de trigo (g) 300 300 300
Farinha de semente de jaca (g) - - 72
Farinha de alfarroba (g) - 29 -
Cacau em p6 50% (g) 81 - -
Acucar cristal (g) 357 357 357
Margarina (g) 148 148 148
Ovo (unidade) 5 5 5
Leite integral (mL) 180 180 180
Limao (mL) 5 5 5
Fermento quimico (g) 16 16 16

Fonte: Propria Autora (2019). BC: bolo com cacau; BA: bolo com farinha de alfarroba; BSJ: bolo com farinha
de semente de jaca.

Inicialmente, todos os ingredientes destinados a preparacao dos bolos foram pesados.
Para a elaboracdo do bolo com cacau (formulacdo padrio), as claras foram separadas das
gemas para serem homogeneizadas com auxilio de uma batedeira, até a obten¢do do ponto de
neve. Em seguida, misturadas ao agucar cristal, as gemas e o limdo durante 10 minutos. Com
a batedeira desligada, foi adicionada a farinha de trigo e o cacau em p6 50% e posteriormente,
o leite aquecido com a margarina foi incorporado a massa juntamente com o fermento
quimico, sendo tudo misturado com auxilio de uma colher de aco inox. A massa obtida foi
colocada em uma forma untada e, seguidamente, levada ao forno convencional a 180°C
durante 40 minutos. Por fim, o bolo foi resfriado em temperatura ambiente (aprox.. 23 °C),
embalado em bandejas cobertas com papel filme e armazenado em temperatura ambiente até o

momento da analise sensorial.
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Este mesmo processo foi feito para a elaboracdo das formulagdes com as farinhas de
alfarroba e semente de jaca, entretanto, o cacau em pd 50% foi substituido pelas farinhas
mencionadas. A diferenca de quantidades das farinhas estd relacionada com a aceitabilidade
sensorial de cada produto, assim como, o sabor e cor similar ao cacau. O fluxograma do

processamento do bolo pode ser visualizado na Figura 2.

Figura 2 - Fluxograma de elaboragdo do bolo.
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l
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l
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Fonte: Prépria autora (2019).

4.5 ANALISE SENSORIAL
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A andlise sensorial foi realizada em cabines individuais com 60 provadores semi
treinados (alunos, funciondrios e professores da UFCG) com faixa etdria 18-32 anos,
selecionados com base no hédbito de consumir bolos e ndo apresentar algum tipo de alergia ou
intolerancia aos ingredientes adicionados na formulacdo. Seguindo a Resolucdo n° 466, de
12/12/2012 do Conselho Nacional de Sadde (CNS), cada provador recebeu o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice A), o qual esclarecia que a identidade
de cada participante seria mantida em sigilo e relatava os riscos e beneficios que o presente
estudo poderia trazer para o sujeito.

Ap6s assinatura do TCLE, os avaliadores receberam trés amostras de bolo dispostas
em uma bandeja de cor branca, codificadas com nimeros aleatérios de trés digitos,
padronizadas e servidas simultaneamente e de forma aleatéria, em temperatura ambiente.
Juntamente, um copo de dgua e o formuldrio da avaliacdo sensorial. E logo apds, foram
orientados a provarem as amostras da esquerda pra direita e fazer uso da dgua entre uma
degustacdo e outra, para a remoc¢ao do sabor residual.

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

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

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

equacao (1):

A X100

1A (%) = B

(1

Na qual, A= nota média obtida para o produto ¢ B= nota mixima dada ao produto. O
IA com boa repercussdo tém sido considerado > 70% (DUTCOSKY, 2013).
A andlise sensorial foi realizada apds a aprovacio do projeto pelo Comité de Etica em

Pesquisa da UFCG sob o nimero CAAE: 02143518.6.0000.5182, nimero do parecer:



27

3.080.147 (Anexo A), conforme a Resolucdo 466/2012 do Conselho Nacional de Saude
(BRASIL, 2012).

4.6 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram expressos em média e desvio padrdo, sendo avaliados através da
andlise de varidncia (ANOVA) One-way e as médias comparadas pelo teste de Tukey,
considerando o nivel de significAncia de 5% (p<0,05). Para o cdlculo destes dados, foi

utilizado o pacote software eletronico SigmaStat, versdo 3.5.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

No setor alimenticio, a andlise sensorial é considerada um instrumento de grande
relevancia e possui o propdsito de identificar se um determinado produto serd aceito ou
rejeitado pelas suas caracteristicas sensoriais, tendo como principais julgadores os provadores
treinados e nao treinados (OLIVEIRA et al., 2015). De acordo com Carmo (2018), este
reconhecimento é possivel através dos cinco sentidos do corpo humano: visdo, olfato, paladar,
tato e audicao.

Na Tabela 2 encontram-se os resultados da avaliacdo sensorial com as notas médias e
intencdo de compra para os bolos elaborados com cacau, farinha de alfarroba e farinha de

semente de jaca.

Tabela 2 — Média das notas obtidas para o teste de aceitabilidade e inten¢do de compra dos

bolos elaborados.

Formulacoes
Atributos
BC BA BSJ

Aparéncia 8,6+0,65 8,1+0,94° 7,9+0,14°
Cor 8,6+0,60° 8,0:£0,99" 7,6+1,25
Aroma 8,1£1,35 7,8+1,17 7,5 +1,17
Sabor 8,4+0,94° 8,1+1,04° 7,6+1,22°
Textura 8,5+0,62° 8,3+0,90% 8,1:£0,94°
Avaliagio Global 8,5+0,77° 8,1+0,86" 7,8+1,06°
Intencio de compra 4,7+0,54* 4,340,82° 4,0+0,97°

Fonte: Prépria autora (2019). BC — Bolo com cacau; BA — Bolo com farinha de alfarroba; BSJ — Bolo com
farinha de semente de jaca. *Médias + desvio padrao com letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo
teste Tukey (p<0,05).

Segundo Dutcosky (2013), o sentido da visdo contribui com a anélise das primeiras
impressoes das caracteristicas sensoriais do alimento, como a aparéncia. O mesmo ainda
afirma que a aceitacdo deste atributo permite ao individuo sentir uma maior vontade de
experimentar o produto. Com relagdo ao atributo aparéncia (Tabela 2) observou-se que os
bolos avaliados apresentaram boa aceitacdo, os quais obtiveram notas que variaram de 7,9 —

8,6, situando-se entre os termos hedonicos gostei moderadamente e gostei muito. Pode-se
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observar que o bolo com cacau apresentou a maior nota, diferindo significativamente dos
bolos elaborados com farinha de alfarroba e farinha de semente de jaca. No entanto, os bolos
com farinha de alfarroba e de semente de jaca nao diferiram entre si (p>0,05).

Resultados similares ao do presente estudo foram encontrados por Morais et al.
(2018), os quais desenvolveram trés formulacdes de cupcake a partir da farinha de fibra de
caju em diferentes proporcdes, sendo estas: F1 (sem a farinha de fibra de caju), F2 (5% da
farinha de fibra de caju) e F3 (12% da farinha de fibra de caju). De acordo com o atributo
aparéncia, a formulagdo F1 (padrdo) diferiu significativamente das demais formula¢des, em
contrapartida, F2 e F3 ndo diferiram (p>0,05).

A cor dos bolos apresentou valores entre 7,6 — 8,6 (gostei moderadamente e gostei
muito), indicando boa aceitagdo sensorial (Tabela 2). Foi possivel observar que o bolo com
cacau apresentou maior média diferindo significativamente das demais formulacdes, cujo
termo heddnico refere-se a gostei muito. Entre os bolos elaborados com alfarroba e farinha de
semente de jaca ndo foi observado diferenca (p>0,05). A menor nota referente ao bolo com
farinha de semente de jaca (nota 7,6) que pode ser explicada devido a farinha de jaca
apresentar uma cor marrom de menor intensidade, diferenciando-se da farinha de alfarroba e
do cacau, os quais possuem maior semelhanga de cor com o chocolate. Semelhantemente aos
resultados deste estudo, Lima (2018) ao desenvolver duas formulacdes de bolo de chocolate
sem gliten (F1 e F2) constatou que a cor foi o atributo que obteve melhor aceitacdo para
ambas, entretanto, a formulacdo F2 alcancou maior média (8,12). A autora afirma que as
diferentes proporcdes utilizadas de chocolate foram capazes de alterar as caracteristicas da cor
entre F1 e F2, resultando em uma maior aceitabilidade pela F2.

No que diz respeito ao aroma (Tabela 2), as formulacdes avaliadas atingiram notas
entre 7,5 — 8,1, representando os termos hedonicos gostei moderadamente e gostei muito, nao
diferindo entre si estatisticamente. Provavelmente, este resultado € justificado devido as
farinhas de alfarroba e semente de jaca apresentar aroma similar ao cacau. Spada et al. (2017)
corrobora com este estudo ao relatar que a torrefacdo das sementes de jaca pode resultar em
um aroma semelhante ao chocolate, a partir da sua composic¢ao volétil final que compreende
as pirazinas.

De acordo com o atributo sabor (Tabela 2), as trés amostras apresentaram notas entre
7,6 — 8,4 (gostei moderadamente e gostei muito). Pode-se analisar que o bolo elaborado com
cacau (BC) atingiu maior nota 8,4 (gostei muito), mas nao diferiu (p>0,05) do bolo elaborado
com a farinha de alfarroba (BA). Entretanto, o bolo com farinha de semente de jaca (BSJ)

diferiu significativamente das formulacdes BC e BA. O mesmo obteve menor nota 7,6 (gostei
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moderadamente) relacionada ao sabor e, este resultado, pode ser explicado devido ao sabor
residual mais acentuado que a jaca possui. Em estudo de Corréa et al. (2016), no qual
desenvolveram duas amostras de brigadeiros: tradicional (utilizando o cacau 50%) e
modificado (substituindo o cacau 50% por alfarroba), pode-se constatar com a andlise
sensorial, que houve maior aceitacdo para o atributo sabor do brigadeiro tradicional em
compara¢do com o modificado, resultado contrdrio ao presente estudo, pois o bolo contendo
farinha de alfarroba ndo apresentou sabor diferenciado quando comparado com o bolo
tradicional.

A textura dos bolos analisados apresentou valores entre 8,1 — 8,5 (gostei muito), sendo
assim, demonstra que as trés formulagdes foram consideradas bem aceitas pelos provadores
(Tabela 2). Foi observado que a amostra BC néo diferiu (p>0,05) da BA, no entanto, diferiu
(p<0,05) da BSJ. J4 as formulacdes BA e BSJ, ndo diferiram entre si (p>0,05). Valores
inferiores em compara¢do ao presente trabalho foram relatados por Morais et al. (2014), no
qual desenvolveu duas formulacdes de bolo adicionadas com farinha de alfarroba,
apresentando notas de 7,08 — 7,17 relacionadas ao atributo textura. A textura macia é
considerada uma caracteristica determinante para a qualidade dos bolos, que contribui para a
aceitacdo do produto (OSAWA et al., 2009).

Na avaliacdo global (Tabela 2), os bolos obtiveram notas entre 7,8-8,5 (gostei
moderadamente e gostei muito, respectivamente). Pode-se observar que a formulagao BC nao
diferiu estatisticamente da BA, mas diferiu (p<0,05) da BSJ. Em contrapartida, as
formulacdes BA e BSJ ndo diferiram significativamente. Como previsto, os produtos
apresentaram médias semelhantes aos outros critérios analisados (aparéncia, cor, aroma, sabor
e textura). Pereira (2014) avaliou a aceitacdo de bolo de chocolate isento de gldten e lactose
(A - padrdo) e fortificado com farinha de semente de meldo (B) e constatou quanto a nota
global, médias de 7,62 e 8,0 (gostei moderadamente e gostei muito, respectivamente), sendo
estes valores proximos dos resultados encontrados no presente estudo.

Em relacdo a intencdo de compra, o bolo com cacau apresentou maior nota 4,7
(possivelmente compraria) diferindo (p<0,05) das demais formula¢des. Também foi possivel
verificar que os bolos com as farinhas de alfarroba e de semente de jaca obtiveram as notas
4,3 e 4,0 (possivelmente compraria). De acordo com o estudo de Morais et al. (2014), os
consumidores afirmaram que a razao pela qual trocam um produto usual por um novo € o fato
deste ser mais saudavel, ou seja, que trazem beneficios a saide. Assim, o estudo corrobora
que a comercializagdo dos produtos com a adicao de farinhas de alfarroba e semente de jaca

seria de fato viavel.
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Os resultados para o IA (Indice de Aceitabilidade) dos bolos elaborados estdo

dispostos na Tabela 3.

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

Formulacoes

Atributos

BC BA BSJ
Aparéncia 95% 91% 88%
Cor 96% 89% 85%
Aroma 90% 86% 84%
Sabor 93% 90% 84%
Textura 95% 93% 90%
Avaliacio Global 94% 91% 87%

Fonte: Propria autora (2019). BC — Bolo com cacau; BA — Bolo com alfarroba; BSJ — Bolo com semente de
jaca.

Os bolos com cacau, farinha de alfarroba e semente de jaca apresentaram IA elevados
com valores acima de 90%, 86% e 84%, respectivamente, demonstrando uma boa
aceitabilidade e com potencial comercializa¢do. Pereira et al. (2017) afirmam que para que
um determinado produto seja considerado bem aceito, deve-se obter o valor de no minimo
70% no que diz respeito ao IA. Desta forma, valores abaixo determinardo que o produto nao

foi bem aceito e portanto, invidvel de ser comercializado.
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7 CONSIDERA COES FINAIS

Dado o exposto, conclui-se que as formulagdes apresentaram indices satisfatorios de
aceitacdo com relacdo ao teste de aceitabilidade e inten¢do de compra, sendo assim, produtos
com grandes potenciais de comercializagdo.

Apesar da similaridade, as farinhas de alfarroba e semente de jaca possuem
caracteristicas que sobressaem o cacau, dentre elas: menor teor lipidico e maior quantidade de
fibras. Também se destacam em relacdo ao custo e rendimento, visto que, a farinha de
alfarroba ¢ utilizada apenas a metade da quantidade a qual sugerida para o uso do chocolate
em po e a farinha de semente de jaca € obtida a partir do aproveitamento integral de suas
sementes.

Desta forma, observa-se a necessidade de exploracdao destes e outros substitutos do
cacau em pod, que quando incorporados a quaisquer produtos, atendam as expectativas dos
consumidores que almejam por alimentos nutricionalmente mais sauddveis e benéficos a
saude. Uma vez que, hd poucos estudos acerca do assunto e em contrapartida, o mercado estd

cada vez mais competitivo e os consumidores mais exigentes.
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APENDICE A — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado a participar de um estudo intitulado “UTILIZACAO DAS
FARINHAS DE ALFARROBA E SEMENTE DE JACA NA SUBSTITUICAO DO
CHOCOLATE EM PO EM BOLO” que tem como objetivo elaborar diferentes
formulacdes de bolo utilizando a farinha de alfarroba e a farinha de semente de jaca como

substituto do chocolate em pd.

Procedimentos a serem realizados

Inicialmente serd realizada uma explicacdo ao avaliador sobre a andlise que serd
realizada, tipo de amostra, ficha de andlise sensorial utilizada e serd entregue o Termo de
Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) no qual o avaliador deverad ler, assinar e ficar com
uma via. Apds, serdo ofertadas amostras de bolos em pratos descartdveis de cor branca,
codificadas com trés digitos aleatorios e servidas de forma monddica. Serd solicitado que
vocé as prove, preenchendo na ficha a sua resposta com relagdo as caracteristicas sensoriais

(sabor, odor, cor, textura, aparéncia e avaliacdo global) dos produtos oferecidos.

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

apo6s o preenchimento do avaliador ao provar as amostras ofertadas.

Riscos possiveis e beneficios esperados

Vocé ndo € obrigado a participar deste projeto. No caso de recusa vocé€ ndo terd
nenhum tipo de prejuizo. A qualquer momento da pesquisa vocé€ é livre para retirar-se da
mesma. No caso de aceite, fica claro que as amostras de bolos ofertados sao seguros e de boa
qualidade. Os riscos ao provar os bolos sdo alergia, intolerancia a algum tipo de ingrediente,
contaminagdo por micro-organismos deteriorantes ou patogénicos. Para minimizar os riscos
citados anteriormente, antes da analise sensorial os avaliadores serdo comunicados dos
ingredientes e da composicdo quimica dos bolos, além disso, os bolos somente serdo
ofertados para andlise apos as andlises microbiolégicas, comprovando ser um alimento seguro

para o consumo. Caso os provadores sejam acometidos por algum dos riscos citados acima, 0s
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pesquisadores estardo de prontiddo para o atendimento como por exemplo encaminhamento e
acompanhamento ao médico e prestacdo de qualquer assisténcia.

Como critério de inclusdo para participar da analise sensorial serdo os consumidores
de bolos. Os critérios de exclusdo sdo: individuos que ndo gostem de bolos ou tenham algum
tipo de alergia ou intolerancia aos ingredientes adicionados nas formulagdes. Ndo haverd
beneficio financeiro pela sua participagdo e nenhum custo para voc€. Vocé nao terd beneficios
diretos, entretanto, ajudard a comunidade cientifica na constru¢do do conhecimento sobre as
caracteristicas sensoriais (sabor, odor, cor, textura, aparéncia e avaliacdo global) e
aceitabilidade de um novo produto. Além disso, as novas formulagdes de bolo sdo
nutricionalmente mais saudaveis e com funcionalidade aumentada, atribuindo beneficios a

saude.

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 Satde/ Unidade Académica de Satde/ Curso de Nutricdo/ Sitio Olho d’4gua da
Bica, s/n, CEP: 58175-000, sala 15, por um periodo de 5 anos sob a responsabilidade Prof.
Dra. Vanessa Bordin Viera.

A pesquisadora responsdvel pelo estudo € a Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera da
Universidade Federal de Campina Grande/UFCG, Campus Cuité. Em qualquer etapa do
estudo vocé terd acesso ao pesquisador responsdvel pelo estudo para esclarecimento de

eventuais davidas.

Utilizacao dos dados obtidos

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

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

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera — Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité.
E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Amanda Lopes Garcia -
Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail:

amaandalopees.al @ gmail.com Fone: (84) 9 9877-0414

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagdes que li ou que
foram lidas para mim, descrevendo o estudo intitulado “UTILIZACAO DAS FARINHAS DE
ALFARROBA E SEMENTE DE JACA NA SUBSTITUICAO DO CHOCOLATE EM PO
EM BOLO”. 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 participagdo € isenta de
despesas. Concordo voluntariamente em participar deste estudo e poderei retirar o meu

consentimento a qualquer momento, antes ou durante o mesmo, sem penalidades ou prejuizo.

Assinatura do participante

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

Assinatura da pesquisadora responsével pelo estudo

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera

Assinatura da pesquisadora colaboradora do estudo

Discente Amanda Lopes Garcia

Cuité — PB, de de
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APENDICE B — FORMULARIO PARA OS TESTES DE ACEITACAO E INTENCAO DE
COMPRA.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

TESTE DE ACEITACAO E INTENCAO DE COMPRA

Idade: Fone: Escolaridade: Data:

Vocé estd recebendo 03 amostras codificadas de bolos. Prove-os da esquerda para direita e
escreva o valor da escala que vocé considera correspondente a amostra (cédigo). Antes de cada

avaliacdo, vocé deverd fazer uso de dgua.

AMOSTRAS
9 — gostei muitissimo
(Codigo)
8 — gostei muito ATRIBUTOS
7 — gostei moderadamente
Sabor
6 — gostei ligeiramente
Odor
5 — nem gostei/nem desgostei
Cor
4-d tei ligei t
esgostei ligeiramente Textura
3 — desgostei moderadamente ~
Aparéncia
2 — desgostei muito Avaliaciio
1 — desgostei muitissimo Global

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

5 — compraria AMOSTRAS
4 — possivelmente compraria (Codigo)
ATRIBUTOS
3 —talvez comprasse/ talvez ndo comprasse
2 — possivelmente ndo compraria Intencao de
Compra

1 —jamais compraria

Comentarios:

OBRIGADA!
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ANEXO A — PARECER DO COMITE DE ETICA E PESQUISA DA UFCG

UFCG - HOSPITAL
UNIVERSITARIO ALCIDES W"‘"
CARNEIRO DA UNIVERSIDADE

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA
Titulo da Pesquisa: Utilizagdo das Farinhas de Alfarroba e Semente de Jaca na Substituigdo do Chocolate
em Po em Bolo
Pesquisador: VANESSA BORDIN VIERA
Area Tematica:
Versdo: 1
CAAE: 02143518.6.0000.5182

Instituigdo Proponente: UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 3.080.147

Situagdo do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciagao da CONEP:
Nao

CAMPINA GRANDE, 13 de Dezembro de 2018

Assinado por:
Andréia Oliveira Barros Sousa
(Coordenador(a))
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