UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

JANNE SANTOS DE MORAIS

DESENVOLVIMENTO DE BOLO DE ABOBORA SEM GLUTEN

JOAO PESSOA
2016



JANNE SANTOS DE MORAIS

DESENVOLVIMENTO DE BOLO DE ABOBORA SEM GLUTEN

Trabalho de Conclusao de Curso apresentado
a Coordenacdo do Curso Engenharia de
Alimentos do Centro de Tecnologia da
Universidade Federal da Paraiba, como parte
dos requisitos para obtencdo do titulo de
Engenheiro de Alimentos.

Orientador: Prof. Dr. Ricardo Targino Moreira

JOAO PESSOA
2016



JANNE SANTOS DE MORAIS

DESENVOLVIMENTO DE BOLO DE ABOBORA SEM GLUTEN

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a Coordenacdo do Curso Engenharia de
Alimentos do Centro de Tecnologia da Universidade Federal da Paraiba, como parte dos
requisitos para obtencédo do titulo de Engenheiro de Alimentos.

Data:

Resultado:

Banca Examinadora

Prof. Dr. Ricardo Targino Moreira.

Orientador (Universidade Federal da Paraiba)

Prof. Dr2. Yuri Montenegro Ishihara

Examinadora (Universidade Federal da Paraiba)

Prof. Dr2. Esmeralda Paranhos dos Santos.

Examinadora (Universidade Federal da Paraiba)

JOAO PESSOA
2016



Dedico este trabalho aos meus pais Ivan Francisco de Morais e
Maria de Fatima Santos de Morais, por todo amor, apoio, e conselhos
dados durante a minha vida.



AGRADECIMENTOS

Agradeco a Deus em primeiro lugar, por ser meu refagio, minha fortaleza em todos os
momentos e por me carregar nos bragos nos momentos mais dificeis da minha vida. Obrigada
meu Pai por todo amparo e luz transmitidos durante toda a minha caminhada.

Aos meus pais lvan Francisco de Morais e Maria de Fatima Santos de Morais por todo
carinho, forca, compreensao, amor, conselhos e apoio prestados no decorrer da minha vida e
da minha graduacdo e aos meus irmdos Jean Santos de Morais, Janette Santos de Morais e
Jannuelly Santos de Morais. Em cada etapa vencida vocés sempre estavam comemorando
comigo e me dando a forca necesséria para caminhar com perseveranca e sabedoria. Amo
muito vocés!

Aos meus grandes amigos: Maria da Penha Maracaja Alves, Maria do Carmo
Maracaja Alves, Mario Alves Aires Janior, pelo carinho, conselhos e apoio prestados durante
parte da minha vida e da minha graduagéo.

A todos os amigos que fiz durante o curso em especial a minha grande amiga/irma:
Byanca Lucena de Souza, por toda ajuda, por estudar junto comigo e torcer a cada vitdria
alcancada no decorrer do curso. A convivéncia diaria com vocé alegrou meus dias. Obrigada
pela companhial

A todos 0s meus professores que no decorrer do curso compartilharam conhecimento e
contribuiram significativamente para o meu desempenho profissional e em especial a
Professora Dr®. Janeeyre Ferreira Maciel por toda ajuda, atencdo, conselhos e confianca, que
me impulsionaram e me fizeram acreditar no meu potencial.

Ao meu orientador Prof. Dr. Ricardo Targino Moreira pela oportunidade de
desenvolver este trabalho, a Dr.2 Katharina Kardinele Barros Sassi pela orientacdo e auxilio
durante toda elaboracdo deste trabalho e aos professores da banca examinadora por reservar
um pouco do seu tempo na dedicacdo a este trabalho.

A todos 0s meus amigos e parentes que nao foram citados, mas que também me
ajudaram a chegar aonde cheguei. Minha eterna gratidéo!

Agradeco a todos por fazerem parte desta etapa tdo importante em minha vida!



RESUMO

A doenca celiaca (DC) é caracterizada por atrofia da mucosa do intestino delgado e
consequente méa absorcdo de nutrientes, no qual o tratamento consiste em uma dieta sem
gluten. O Desenvolvimento de um bolo utilizando em sua formulacdo farinha de arroz
flocada, que é isento de glaten e a abdbora rica em vitaminas e fibras justifica-se pela
alternativa de disponibilizar um alimento de melhor qualidade favorecendo os individuos com
intolerancia ou alergia ao glaten. Sendo assim, este trabalho consiste em desenvolver bolo de
abobora utilizando a farinha de arroz flocada em substituicdo a farinha de trigo. Foram
elaboradas trés formulagdes denominadas de FA, FB e FC variando a farinha de arroz flocada
nas concentracdes de 0, 50 e 100% respectivamente e realizadas analises microbiologicas
(Salmonella spp e coliformes a 45°C/g), teste de aceitacdo sensorial para os atributos:
aparéncia, cor, textura, sabor e aceitacdo global e teste de atitude de compra. Com base nos
resultados, as trés formulacdes desenvolvidas estavam dentro dos padrdes microbiolégicos
nacionais estabelecidos. Em relacdo a analise sensorial verificou-se que das trés formulacoes,
a FC (100% de farinha de arroz flocada) se destacou e obteve melhores resultados em todos
os atributos, alcancando assim um alto indice de aceitabilidade (89%) e intengdo de compra
(90,8%). Assim, pode-se afirmar que a formulacdo desenvolvida sem gldten teve Otima

aceitacdo e é uma alternativa viavel, atendendo aos individuos celiacos.

Palavras-chave: Aceitacdo sensorial. Intolerancia alimentar. Intencdo de compra. Farinha de

arroz flocada.



ABSTRACT

Celiac disease (CD) is characterized by atrophy of the small intestine and consequent
malabsorption of nutrients, wherein the treatment consists of a gluten free diet. The
development of a cake using in formulation flocked rice flour which is gluten-free, and rich in
vitamins and fibers pumpkin justified by the alternative to providing a better quality of food
favoring subjects with gluten intolerance or allergy. Thus, this study is to develop pumpkin
cake using flour flocked rice in place of wheat flour. They were prepared three formulations
named FA, FB and FC using rice flour flocked at concentrations of 0, 50 and 100%
respectively and performed microbiological analysis (Salmonella and coliforms at 45 ° C / g),
sensory acceptance test for the attributes: appearance, color, texture, flavor and overall
acceptance and purchase of attitude test. Based on the results, the three formulations were
developed within the established national microbiological standards. Regarding sensory
analysis it was found that the three formulations, HR (100% flocked rice flour) excelled and
achieved better results in all attributes, thus achieving a high acceptance rate (89%) and
purchase intent (90.8%). Thus, it can be said that the gluten developed formulation had great

acceptance, and is a viable alternative, given the coeliacs individuals.

Keywords: Sensory acceptance. Food intolerance. Buy intention. Flocked rice flour.
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1 INTRODUCAO

E relevante a aquisicdo de produtos de panificagdo no pais; o setor registrou em 2015
uma ampliacdo de 2,7% e uma receita de R$ 84,7 bilhdes (ABIP; ITPC, 2015). As
predilecOes, alteracfes de comportamento e necessidades do consumidor impdem as novas
inclinacGes da panificacéo e confeitaria no Pais e no mundo. Uma das medidas para nivelar-se
ao gosto da clientela de hoje e dos proximos anos é a modificacdo e insercdo de artigos mais
saudaveis, contendo ingredientes de melhor qualidade como cereais integrais, e menos agucar
e gordura nas receitas (ABIP; ITPC; SEBRAE, 2011, 2012).

A utilizacdo da abdbora como ingrediente em produtos de panificacéo justifica-se, pois
segundo os estudos de Rocha et al. (2008) é um legume abundante em provitamina A,
vitaminas B e C, proteina, carboidratos, gorduras, fibra, fésforo, célcio e carotenoides que
agem como antioxidantes, podendo assim ser adicionada em produtos panificados para
incorporar funcionalidades a estes produtos.

Fonte de carboidratos e proteina, o arroz apresenta de 1 a 33% de amilose, tem 6tima
diversidade de aminoacidos essenciais, com destaque para a quantidade de metionina, sendo
deficiente apenas em um aminoacido a lisina (NAVES; BASSINELLO, 2006; SILVA et. al.,
2009). O trigo pode ser substituido pela farinha de arroz em produtos panificados, produz
sabor suave com moderado teor de sodio, textura macia apds cozido com elevado teor de
amidos que sdo prontamente degradados pelas enzimas digestivas e por ndo ser alergénico
pode ser consumido por portadores de doenca celiaca (GORGONIO et al., 2011;
TECHAWIPHARAT et. al., 2008).

Wieser (2007) argumenta que o gliten é uma combinagdo de proteinas distribuida em
dois grupos, as gliadinas que sdo soltveis em etanol e as gluteninas que sdo indissolUveis em
etanol. As gliadinas, em geral, equivalem a 50% do total do gluten e diferenciam com o tipo
de cereal: gliadina no trigo, secalina no centeio, na aveia € a avenina e hordeina na cevada. De
acordo com diversos autores, alguns individuos so incapazes de absorver a proteina gliadina,
encontrada no trigo, sendo assim a adicao da farinha de arroz em novos produtos é uma saida
para essas pessoas com intoleréncia a gliadina (doenca celiaca), que € uma das causas mais
frequentes de diarreia crénica em criangas, 0 que acarreta em ma absorcdo intestinal de
vitaminas (ANJUM et al., 2007; CAFE et al., 2003; GALVAO et al., 2004; MAHAN;
ESCOTT-STUMP, 2002; RAUEN et al., 2005).

Ciclitira e Moodie (2003) afirmam que aderir uma dieta sem glaten é o Unico método

eficaz de tratamento da doenca celiaca, tanto para individuos assintomaticos quanto para
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sintomaticos, para que a mucosa intestinal restabeleca suas caracteristicas e fungdes,
proporcionando ao paciente o retorno de suas condigdes fisiologicas. Sendo assim a restri¢do
alimentar deve ser mantida pela vida inteira, caso contrario, patologias mais graves como
linfomas de intestino e outros tipos de cancer podem se desencadear. Por aderirem uma dieta
severa durante toda a vida, os celiacos sdo forcados & monotonia alimentar e muitas vezes
retiram de sua alimentag&o produtos como pées, bolos, biscoitos, entre outros (CESAR et. al.,
2006; FASANO; CATASSI, 2001).

Sendo assim, o desenvolvimento de um produto diferenciado justifica-se pela
alternativa de disponibilizar um alimento de melhor qualidade nutricional, introduzindo
cereais largamente disponiveis como o arroz que além de ser rico em substancias bioativas, é
isento de gluten favorecendo os grupos com intolerancia ou alergia a esse componente, e
também hortalicas como a abdbora cuja propriedade antioxidante colabora na prevencao de
doencas cardiovasculares, reduzem o risco de certos tipos de cancer, derrames e problemas na

visao.
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver bolo de abdbora utilizando a farinha de arroz em substituicdo da farinha

de trigo.
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) Elaborar trés diferentes formulacdes de bolo de abdbora com substituicdo de farinha
de trigo por farinha de arroz;

b) verificar a qualidade microbioldgica;

c) avaliar a aceitacdo sensorial e atitude de compra.
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3 REVISAO DA LITERATURA

3.1 ABOBORA

As abdboras sdo da familia da Cucurbitaceae do género Cucurbita, sua polpa é
espessa e sua casca se apresenta desde semi-branda a muito dura e a cor entre verde, amarela,
branca, vermelha, maculada ou listrada. E geralmente encontrada na forma arredondada e
ligeiramente achatada. Algumas espécies sdo lisas, outras possuem superficie rugosa. No
Brasil ha uma grande diversidade de espécie, forma, tamanho e cor. O peso pode alternar
entre menos de 1kg a 100 kg e podem ser encontradas por todo o mundo (MARTIN, 2002).

Ainda segundo Martin (2002), a abobora apresenta particularidades nutricionais
relevantes, pois é repleta de fibras alimentares; apresenta quantidades significativas de
caroteno, vitaminas E, C (antioxidantes), as do complexo B e provitamina A, além dos
minerais: fésforo, ferro, magnésio, célcio, silicio e potassio. Em virtude do seu grande
conteldo de betacaroteno (provitamina A), sua degluticdo auxilia na reducdo do risco de
cancer, doencas do coracdo, derrame e cataratas (FRASER; BRAMLEY, 2004).

A luteina, carotenoide de coloracdo amarela, age como antioxidante defendendo as
células através da inutilizacdo dos radicais livres, na complexacdo de ions metalicos ou na
reducdo dos hidroperdxidos, com isso minimiza o risco de desenvolvimento de algumas
doencas cronicas degenerativas, visto que a atuacdo dos radicais livres sdo as maiores causas
do principio e proliferacao destas doencas (STRINGHETA et al., 2006).

3.2 ARROZ

3.2.1 Producéo e consumo no Brasil

A Embrapa (2012) registra que o arroz ¢ um dos mais relevantes grdos em termos de
valor econdmico, consumido e cultivado mundialmente, se sobressai com 150 milhdes de
hectares de superficie cultivada e producdo de 590 milhdes por ano. Em diversos paises,
especialmente na Oceania e Asia, a cultura alimentar vista com grande significancia é o arroz.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (2015) relata que o0 nono maior
produtor mundial de arroz € o Brasil e a producdo estd difundida em varios estados, e 0 Rio
Grande do Sul é melhor produtor brasileiro com producdo de 54%. Rosell e Marco (2008)

complementam que o arroz € de baixo custo proporciona 20% de toda proteina da dieta, 27%
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do total caldrico diario nos paises em desenvolvimento e apenas 4% em paises ja
desenvolvidos.

Rosell et al. (2007) salientam que o beneficiamento industrial do arroz pode gerar de 4
a 40% de grdos quebrados e uma alternativa para agregar valor esses produtos é a sua
aplicacdo na fabricacdo de farinha de arroz para uso na industria e na criacdo de novos
produtos, além de reduzir os custos na importacdo de trigo.

3.2.2 Farinha de arroz

A viabilidade de produzir diversos tipos de massas substituindo o trigo tem estimulado
interesse de pesquisadores, tanto pelo custo da matéria-prima, quanto pela utilizacdo de outros
cereais altamente disponiveis que ndo sdo adequadamente utilizados. Garcia (2007) entende
que a producdo de farinha de arroz € importante, pois amplia a diversidade de mercado para
um derivado do cereal, intensificando a inovacao do setor arrozeiro. Para Heisler et al. (2008),
a utilizacdo do arroz para a producdo de farinhas é extremamente vantajosa devido a
abundante producédo interna brasileira, o que conseguira diminuir a importacdo, em relacao as
outras farinhas como a de trigo.

Para Rosell et al. (2007), as caracteristicas funcionais das farinhas estdo em funcéo da
variedade, condigdes ambientais e métodos de beneficiamento. De acordo com os estudos de
Heisler et al. (2008), a farinha de arroz € de facil digestdo e por ser isenta de glaten, pode ser
inserida na alimentacdo de pessoas com doenca celiaca, podendo ser substituto do trigo em
algumas preparacdes. Além disso, contem baixo indice glicémico, amenizando os picos de
glicemia e proporcionando maior saciedade. Em virtude das consideragfes descritas 0 arroz
tem sido bastante utilizado na elaboracdo de produtos manufaturados como pudins, alimentos

infantis, graos inflados e cereais matinais.

3.2.3 Utilizagéo da farinha de arroz na elaboragéo de bolos

Hudson (2009) ao realizar estudo de mercado, observou que dos produtos de
panificacdo para fins especiais, 0os produtos sem gluten representaram 70% das vendas, e
acrescenta algumas opc¢oes utilizadas na fabricacdo de produtos sem gluten dentre elas estdo a
farinha de arroz, creme de arroz, amido de milho, farinha de milho, fub4, farinha de
mandioca, polvilho doce, polvilho azedo e fécula de batata (ZOULIAS; PIKNIS;
OREOPOULOU, 2000).
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Um dos produtos no qual a farinha de arroz pode ser utilizada é o bolo, que vem
ganhando grande destaque no pais, nos quesitos consumo e industrializacdo, por ser um
produto de facil preparacdo, de baixo custo, que permite a modificacdo de seus ingredientes e
por ser interessante para o desenvolvimento de receitas com fins especiais. Diversos estudos
tém sido realizados com o propdsito de aperfeicoar seu valor nutritivo, principalmente no
conteido de minerais, vitaminas e fibras alimentares. Diante disso, bolos elaborados a partir
de farinhas mistas, farinhas integrais ou com adicdo de micro ou macro nutriente tém
estimulado o interesse dos consumidores por seu subsidio no fornecimento de necessidades
nutricionais diérias ou por oferecer substancias que previnem ou auxiliam no tratamento de
doengas (GOMEZ et al., 2010; HERA et al., 2012; MORAES et al., 2010; SCHMIELE et al.,
2011).

Guimardes, Freitas e Silva (2010) estudaram a producéo de bolo trocando a farinha de
trigo por farinha da entrecasca de melancia. O bagaco de macé, por exemplo, pode ser usado
na forma de farinha e utilizado na elaboragdo de produtos de panificacdo e massas
alimenticias, se forem adequadamente desidratados, com o intuito de obter alimentos ricos em
fibras alimentares, principalmente pectina, e agucares soluveis (COELHO; WOSIACKI,
2010).

3.30 GLUTEN

Formado por gluteninas (insoltveis em etanol) e prolaminas (sollveis em etanol) o
glten é a parte proteica encontrada nas sementes de muitos cereais, € uma substancia elastica,
aderente, insolivel em &gua e que auxilia na estrutura dos produtos feitos com farinha de
trigo. Geralmente as prolaminas representam 50% da quantidade total do gliten e divergem
em funcdo do tipo de cereal, sendo conhecidas como gliadina no trigo, secalina no centeio,
hordeina na cevada e avenina na aveia (CICLITIRA et al., 2005).

Das proteinas totais do trigo, 15% correspondem a globulinas e albuminas (ndo
formadoras de gluten) e 85% correspondem a gliadina (alta extensibilidade e baixa
elasticidade) e a glutenina (baixa extensibilidade e alta elasticidade), que sdo formadoras de
gliten (Figura 1). A quantidade total de proteinas existentes no gréo corresponde a um
percentual que varia entre 8 a 21%. Para formar o gliten é necessario a manipulacdo da
farinha de trigo, ou outro cereal que contenha gliadina e glutenina, com agua em

concentragfes adequadas (Figura 2) para formar uma massa coesa e viscoelastica, com
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capacidade de reter gas e absorver agua, que dara o volume final e a textura caracteristica dos
produtos (THOMPSON, 1997; DEWAR et al., 2006).

Figura 1 - Representacdo das propriedades fisicas da gliadina e glutenina na formagdo do gluten do
trigo

Gluten Gliadina Glutenina
Fonte: http://omundodotrigo.blogspot.com.br/2015_06_01_archive.html

Figura 2 - Representacdo da gliadina e glutenina na formacédo do gluten do trigo

(Glutenina)

+H,0

Gliadine

Fonte: http://www.gastronosfera.com/es/comment/reply/2104.

A gliadina possui cadeia simples, ndo é resistente a extensdo e quando usada em
massas alimenticias é responsavel pela coesividade. Enquanto que a glutenina é formada por
diversas cadeias ligada entre si, € resistente a extensdo, € elastica, mas nao coesiva (DEWAR
et al., 2006).

Collin et al. (2004) e Hischenhuber et al. (2006) afirmam que é fundamental para a

legislacdo de alimentos livres de gluten a indicagdo do limite de tolerancia ao gluten tendo em
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vista que a sensibilidade clinica entre os pacientes com doenca celiaca difere entre si,
enquanto alguns ndo suportam nem mesmo tracos de gldten, outros podem suportar
quantidades maiores. De acordo com a Codex Alimentarius Commission (2008) em sua
ultima revisdo considerou como seguro na pratica clinica o limite maximo de 20 mg.kg™ ou
20 ppm em produtos contendo ingredientes ndo fontes de gluten e uma quantidade néo
superior a 100 mg.kg-1 em produtos elaborados com a finalidade de reduzir o nivel de glaten.

A rotulagem é muito importante para uma dieta segura e isenta de glaten, por isso,
varios estudos ja foram realizados investigando a veracidade da informagdo “ndo contém
gluten” que constam nos rotulos. A Codex Alimentarius Commission (2008) define que para
um alimento ser rotulado como “isento de gluten” precisa atentar para os limites maximos de
gluten, a fim de assegurar a qualidade de vida da populacdo celiaca, ndo sendo necessaria a
sua total auséncia no produto.

Foi publicada a Lei n° 10.674 que obriga as indlstrias de produtos alimenticios a
indicarem nas embalagens de todos os alimentos industrializados, assim como em cartazes e
materiais de divulgacdo em caracteres com destaque, nitidos e de facil leitura as inscrigdes
“contém gluten” ou “ndo contém gluten”, como agdo de controle e preventiva da doenca

celiaca no Brasil (BRASIL, 2003).

3.4 DOENCA CELIACA

A doenca celiaca é uma reacdo autoimune desencadeada pela ingestdo de cereais que
contém gluten, por individuos com predisposi¢cdo genética, gerando uma inflamacéo intestinal
(HAMILTON; FARBER; RUBIN, 2002; DEWAR et al., 2006; CICLITIRA et al., 2005).
Quando o gluten atinge o intestino delgado de um celiaco, sdo produzidos linfocitos
intraepteliais que reagem sobre as vilosidades, atrofiando-as (Figura 3), dificultando a
absorcdo dos nutrientes, que passam a ser expelido junto com as fezes. O resultado é uma
deficiéncia nutricional grave no organismo, perda de peso, diminui¢cdo de energia, fadiga,
além de problemas de crescimento nas criancas; a ma absorcdo dos nutrientes pode ocasionar
doengas como, por exemplo: anemia, osteopenia e osteoporose (UTIYAMA; REASON,;
KOTZE, 2004).

E uma afeccdo comum em varios paises, sendo relatada na Europa, América do Norte,
América do Sul, india, Australia e Nova Zelandia e dificilmente atinge nativos africanos,
japoneses ou chineses (HOULSTON; FORD, 1996). A doenca atinge todas as idades,



17

principalmente criancas de seis meses a cinco anos, individuos tanto do sexo feminino como
masculino, sendo mais comum em mulheres (PRATESI; GANDOLFI, 2005).

De acordo com o registro clinico, a Doenca Celiaca pode apresentar-se nas formas:
classica, atipica e silenciosa (FASANO; CATASSI, 2001). A forma classica revela-se com
quadro de diarreia crbnica, falta de apetite, vOmitos, déficit de crescimento, distensdo
abdominal, diminuicdo do tecido celular subcutdneo e atrofia da musculatura glitea e
geralmente inicia nos primeiros anos de vida (HAMILTON; FARBER; RUBIN, 2002).

Figura 3 - Efeito do consumo de gliten na mucosa intestinal de um paciente celiaco

Intestino
Delgado

| Normal | \ Celiaco |

Fonte: Imagens do Google (celiacosumdiadecadavez.com.br)

Na forma atipica é mais frequente o quadro de anemia, problemas de crescimento,
esterilidade, epilepsia, abortos, autismo, manifestacdes psiquiatricas, fraqueza, ja os sintomas
gastrointestinais podem estar ausentes ou menos pronunciados (GREEN; CELLIER, 2007).
Na forma silenciosa ocorre dano da mucosa intestinal com auséncia de sintomatologia.
Aparece principalmente naqueles que possuem familiares de primeiro grau portadores da
patologia, (MINISTERIO DA SAUDE, 2009;: RAUEN; BACK; MOREIRA, 2005).

O Conselho Nacional de Satde (2009) através da portaria n°® 307, de 17 de setembro
de 2009, estabelece o protocolo clinico e diretrizes terapéuticas da doenca celiaca e em seu
artigo 3° informa que por meio do exame da dosagem de anticorpos antitransglutaminase
recombinante humana IgA, com a detec¢édo quantitativa do anticorpo antitransglutaminase da
classe IgA por ensaio imunoenzimatico, € possivel diagnosticar e acompanhar a Doenca
Celiaca.

Apos identificacdo da patologia em um individuo, o tratamento consiste na dieta isenta

de gluten, com o corte total e permanente da ingestéo de trigo, centeio, cevada ou aveia e seus
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derivados. Ainda ndo existem medicamentos que previnam os danos, ou que evitem a reagdo
do intestino a presenca do gluten. Apos o afastamento do gluten da dieta a resposta clinica é
rapida, os sintomas gastrointestinais desaparecem e a saude melhora dentro de dias ou
semanas. E importante ressaltar que a intolerancia é qualitativa e, sendo assim, qualquer
quantidade da proteina toxica pode provocar alteragbes histoldgicas (AMBROSIO;
CONTINI, 2007; BELL, 2005; CICLITIRA et al., 2005).

3.5 IMPORTANCIA DA ANALISE SENSORIAL

Diante de um mercado competitivo as inddstrias de alimentos tém procurado atender
as exigéncias dos consumidores, e um recurso indispensavel neste processo é a anélise
sensorial que atraves de suas diferentes técnicas ddo suporte para as industrias avaliarem a
qualidade sensorial de seus produtos nas diferentes etapas de fabricacdo. E assim estudando as
percepcdes, sensacbes e reacbes do consumidor sobre as caracteristicas dos produtos,
incluindo sua aceitacdo ou rejeicdo, a analise sensorial se faz necessaria para medir, analisar e
interpretar as reacdes geradas pelas caracteristicas sensoriais dos produtos, utilizando como
instrumento de analise os 6rgdos de sentido humano (MEILGAARD, et. al. 2006; MINIM,
2006; VACLAVIK; CHRISTIAN, 2007).

Os conhecimentos obtidos através da avaliagdo sensorial podem ser utilizados pelas
empresas como base técnica para pesquisa, controle de qualidade, marketing e
industrializacdo, o que resulta em reducdo dos riscos que aparecem nos processos de tomada
de decisdo, como é o caso dos testes afetivos que expressam a opinido do julgador quanto a
sua aceitacdo e/ou preferéncia de um produto em relacéo a outros, baseando-se nas sensacgoes
geradas pelo consumo do alimento. E possivel averiguar mais de uma caracteristica do
alimento ou preparacdo. Por avaliarem a opinido do julgador, sdo considerados testes
subjetivos e sdo 0s que apresentam maior variabilidade nos resultados (DUTCOSKY, 1996;
MINIM, 2013; BARBOZA, et. al. 2003).

Os testes afetivos sdo considerados também como testes de consumidores, pois
julgadores ndo necessitam serem treinados, apenas serem consumidores habituais do produto
ou potenciais. Eles sdo aplicados para avaliar a manutencdo da qualidade, possibilidade de
melhorar ou modificar os processos e também de desenvolver novos produtos. Podem ser
classificados em testes de preferéncia ou testes de aceitacdo, e pode-se aproveitar para realizar
0 interesse de compra do produto pelos julgadores (CHAVES; SPROSSER, 2001; MINIM,
2013).
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4 METODOLOGIA

A elaboracdo das formulacdes foi realizada no Laboratorio de Panificacdo, as analises
sensoriais foram aplicadas no Laboratorio de Andlise Sensorial e as analises microbiologicas
no Laboratério de Microbiologia, todos localizados no Centro de Tecnologia — UFPB —
Campus 1.

4.1 ELABORACAO DO BOLO DE ABOBORA

Foram elaboradas trés formulagfes, a primeira denominada FA contendo 0% de
farinha de arroz em sua composicdo, a segunda denominada FB contendo 50% de farinha de
arroz e 50% de farinha de trigo, e a terceira denominada FC, contendo 100% de farinha de
arroz. Os ingredientes: farinha de arroz, farinha de trigo, leite integral, abdbora, agucar
mascavo, margarina, ovos, amido de milho, fermento quimico em p6, canela e sal, utilizados
na confeccdo dos bolos foram adquiridos em supermercados locais, e suas concentracdes, para

cada formulacéo (FA, FB e FC), estdo descritas na Tabela 1.

Tabela 1 - Concentragdes dos ingredientes para cada formulacdo do bolo de ab6bora
Formulacdes'

Ingredientes

FA FB FC
Farinha de trigo (g) 1000 500 -
Farinha de arroz (g) - 500 1000
Leite integral (mL) 1000 1000 1000
Abdobora cozida (g) 733 733 733
Acucar mascavo (g) 500 500 500
Margarina (g) 500 500 500
Ovos (g) 300 300 300
Fermento em pé (g) 26 26 26
Canela (g) 3 3 3
Sal (9) 0,5 0,5 0,5

'FA (0% de farinha de arroz); FB (50% de farinha de arroz); FC (100% de farinha de arroz).
Fonte: O autor.

Na elaboragdo das amostras os ingredientes foram misturados, de acordo com suas
respectivas concentragdes, da seguinte forma: batimento do aglicar mascavo juntamente com a
margarina e a abdbora, em seguida inseriram-se as gemas. Foram incorporadas as claras em
neve, posteriormente acrescentou-se a farinha, a canela, o sal, o fermento e o leite, sempre
homogeneizando a mistura a cada adicdo de ingredientes até formar uma massa relativamente

espessa, que foi depositado em forma retangular e assado em forno pré-aquecido a 200 °C,
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por 35 minutos. Ap6s o forneamento, os bolos foram mantidos nas formas de aluminio e
resfriados a temperatura ambiente, em seguida receberam uma cobertura de chocolate. O

fluxograma do processo esta descrito no Figura 4.

Figura 4 - Fluxograma do processo de preparo do bolo de abdbora sem glaten
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Fonte: O autor.

Os ingredientes utilizados na cobertura de chocolate,

concentragoes, estdo dispostos na Tabela 2.

Tabela 2 — ConcentracBes dos ingredientes para formulacdo da cobertura de chocolate

Ingredientes Concentracoes
Leite integral (ml) 400
Creme de leite (ml) 400
Chocolate em po (g) 60
Acucar mascavo (g) 60
Amido de milho () 32

Fonte: O autor.
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Na elaboracdo da cobertura de chocolate todos os ingredientes foram misturados e
levados ao fogo brando até obter uma massa cremosa e homogénea. Os bolos receberam a
aplicacdo da cobertura sobre a superficie superior, com o auxilio de um pincel para
confeitaria, sem serem retirados das formas de aluminio. O fluxograma do processo de

preparo da cobertura de chocolate pode ser visualizado na Figura 5.

Figura 5 - Fluxograma do processo de preparo da cobertura de chocolate

Pesagem dos . »
ingredientes

Fonte: O autor.

4.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As andlises da microbiota contaminante foram realizadas de acordo com a RDC n° 12
de 02/01/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA (BRASIL, 2001), que
contém o Regulamento Técnico sobre Padr6es Microbioldgicos para Alimentos, na qual em
seu item 18 subitem b: “bolos, tortas e similares, doces ou salgados, com ou sem recheio e
cobertura, refrigerados ou congelados”, preconiza as seguintes analises microbioldgicas:
Contagens de Coliformes a 45 °C e Pesquisa de Salmonella spp conforme metodologia
descrita por Silva et. al. (2007).

4.3 ANALISE SENSORIAL

O teste sensorial foi realizado apds a aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa com
seres humanos, gque atende as exigéncias ética e cientifica disposta na Resolucéo n° 466, de 12
de dezembro de 2012, do Conselho Nacional de Saude (CNS) sob o numero do Protocolo
050824/2014 e do Certificado de Apresentacdo para Apreciacdo Etica (CAAE):
32513414.8.0000.5188, reconhecido pela comissdo Nacional em Pesquisa (CONEP).

Para a determinacgdo dos principais atributos sensoriais, foi aplicado o teste afetivo de
aceitacdo com 65 julgadores ndo treinados, de ambos o0s géneros, com idade entre 19 e 53

anos, funcionarios, docentes e discentes da UFPB, recrutados por meio de questionario
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impresso (APENDICE A) adotando como critério de selecdo o consumo de bolo, néo
apresentar intoleréncia, alergia ou restricdo a qualquer um dos ingredientes da formulacéo e
terem disponibilidade e interesse em realizar o teste. A cada julgador foi apresentado o termo
de consentimento livre e esclarecido (APENDICE B), informando sobre a natureza da
pesquisa, objetivos, finalidade, riscos potenciais e/ou incomodos, no qual puderam assinar
autorizando sua participacdo voluntéria na pesquisa.

O teste ocorreu em uma unica sesséo em cabines individuais sob luz branca, sendo as
trés amostras servidas em pratos descartaveis e apresentadas monadicamente. Para o teste de
Aceitacdo foram analisados os seguintes atributos: aparéncia, cor, textura, sabor e aceitagdo
global, foram avaliados utilizando-se uma escala hedonica estruturada de 9 pontos, variando
de uma extremidade a outra desde ‘“gostei muitissimo” com nota igual a 9 a “desgostei
muitissimo”, com nota igual a 1, com a mediana de “nem gostei, nem desgostei” com nota

igual a 5 (FARIA; KATUME, 2008) conforme descrito na Figura 4.

Figura 4 - Ficha de avaliaco utilizada no teste de aceitacdo sensorial e atitude de compra

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
Analise sensorial de bolo de abdbora sem gluten

Nome: Idade:
Género: () Masculino ( )Feminino Escolaridade:

Vocé estd recebendo uma amostra de bolo. Por favor, deguste-a e atribua uma nota para cada caracteristica de
acordo com a escala abaixo:

(9) Gostei Muitissimo

(8) Gostei Muito ATRIBUTO NOTA
@) Goste! l\/!od_eradamente Aparéncia
(6) Gostei Ligeiramente Cor

(5) Nem gostei, Nem Desgostei.
(4) Desgostei Ligeiramente

(3) Desgostei Moderadamente
(2) Desgostei Muito

(1) Desgostei Muitissimo

Textura
Sabor
Aceitacao global

Por favor, assinale a alternativa que representa a sua ATITUDE DE COMPRA, quanto a amostra de bolo
analisada:

() 5- Compraria

() 4 - Possivelmente compraria

() 3 - Talvez compraria/ talvez ndo compraria
() 2 - Possivelmente ndo compraria

() 1 - N&o compraria

Comentarios:
Obrigado!

Fonte: O autor.
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Além da atribuicdo de notas para cada amostra, os julgadores responderam sobre a
atitude em consumir o produto elaborado. “Para esta avaliagdo foi utilizada uma escala de
cinco pontos, variando de “compraria” (5) a ‘ndo compraria” (1) (MEILGAARD et al., 1991).

O indice de aceitabilidade (IA) foi analisado considerando como 100% a maior nota
alcancada na avaliacdo global dos produtos analisados e adotando como critério para a
classificacdo satisfatoria o indice de aceitacdo igual ou superior a 70% (TEIXEIRA et al.,

1987). Para este calculo adotamos a equagéo 1:

IA=Ax100 (1)
B

Onde: A = Nota média obtida e B = Nota maxima dada ao produto.

O percentual de aceitacdo, indiferenca e rejeicdo para cada atributo, foi calculado a
partir dos resultados obtidos na avaliacdo do teste de Aceitacdo utilizando os 9 pontos da
escala hedbnica. A aceitacdo foi calculada pelo somatorio dos percentuais dos escores de
“gostei ligeiramente” (6) a “gostei muitissimo” (9), a indiferenca ¢ igual ao percentual obtido
no escore “nem gostei/nem desgostei” (5) e a rejeigdo foi calculada pelo somatorio dos
percentuais dos escores de “desgostei ligeiramente” (4) a “desgostei muitissimo™ (1).

Os instrumentos foram aplicados utilizando-se um procedimento padrdo para garantir
um minimo de respostas enviesadas, com 0 minimo possivel de intervencdes nos processos de
aplicacdo dos questionarios. ExplicacBes foram efetuadas apenas quando solicitados, mas

nunca de contetdo, apenas de forma.

4.4 ANALISE ESTATISTICA

Os dados sensoriais foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA), utilizando o
programa ASSISTAT 7.7 Beta, sendo realizado o teste de comparacdo de médias de Tukey ao
nivel de 5% de significancia. Ja a confeccdo de graficos foi realizada no programa Microsoft
Office Excel.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados das anélises microbioldgicas do bolo de abobora com substituicdo de
farinha de trigo por farinha de arroz nas concentracdes de 0%, 50% e 100% estdo expressos
na Tabela 3. As formulacGes estavam dentro do padrdo microbiologico nacional estabelecido
(BRASIL, 2001), confirmando que os bolos foram preparados dentro das normas de Boas
Préticas de Fabricacdo indicando boas condi¢Ges higiénico-sanitéarias, estando os produtos

aptos para consumo humano.

Tabela 3 - Resultados das anélises microbiolégicas para as formulagdes de bolo

Microrganismos RDC n° 12/2001 FA* FB* FC*
Salmonella sp 25 g™ Auséncia Auséncia Auséncia  Auséncia
Coliformes 45 °C NMP.g* Maximo 102 =36 =30 <30

*FA = 0% de farinha de arroz, FB = 50% de farinha de arroz, FC = 100% de farinha de arroz.
Fonte: Dados da pesquisa.

5.2 ANALISE SENSORIAL

5.2.1 Teste de aceitacao

Os resultados dos testes de aceitacdo e atitude de compra foram submetidos a

estatistica e os valores médios obtidos estdo descritos na Tabela 4.

Tabela 4 - Valores medios com grandezas diferentes para aceitacdo e atitude de compra, obtidos
através da andlise sensorial das formulagcbes desenvolvidas.

Aceitacéo
Formulacdes Aparéncia Textura  Cor Sabor A(C;elggg?o Atitude de compra
FA* 6,9° 6,5° 6,8 6,5° 6,5° 3,2°
FB* 7,7° 7,5° 7,5° 7,5° 7,5° 4,1°
FC* 8,0° 8,0° 8,0° 8,0° 8,0° 4.4°

*FA (0% de farinha de arroz); FB (50% de farinha de arroz); FC (100% de farinha de arroz).
Nas colunas, as médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente, para o teste de Tukey (p>0,05).
Fonte: Dados da pesquisa.
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E possivel verificar na Tabela 4, que as amostras FB e FC, em todos os atributos, ndo
diferiram sensorialmente (p>0,05), e ambas as amostras diferiram sensorialmente e obtiveram
melhores avalia¢fes que a amostra FA (p<0,05), indicando que a formulagdo sem gluten (FC)
foi bem aceita pelos julgadores. Em relacdo a intencdo de compra tanto a FC quanto a FB
tiveram médias em torno de 4 indicando que os julgadores possivelmente comprariam estes
produtos.

Guimardes, Freitas e Silva (2010) quando avaliaram trés bolos simples elaborados com
farinha da entrecasca de melancia (FEM) encontraram que os atributos aroma e sabor foram
distintos (p < 0,05) entre as formulag¢bes contendo 7 e 30% de FEM. O bolo elaborado com
7% de FEM, em relagédo ao atributo cor, classificou-se como ligeiramente melhor do que o
controle. De um modo geral, os resultados revelam que os julgadores consideraram o bolo
contendo 7% de FEM ligeiramente melhor do que o bolo sem a adicdo da FEM (bolo padréo)
em relacdo aos quatro atributos sensoriais avaliados (cor, aroma, textura e sabor), engquanto
que o bolo contendo 30% de FEM foi considerado ligeiramente pior, exceto na textura, que
foi indiferente.

Simon (2014) ao analisar quatro formulacdes de brownie de chocolate sem gluten,
sendo FT1 (70% farinha de arroz, 30% farinha de trigo sarraceno e 0,4% de goma Xxantana),
FT2 (70% farinha de arroz, 30% farinha de trigo sarraceno e 0,2% de goma xantana), FT3
(60% farinha de arroz, 40% farinha de trigo sarraceno e 0,4% de goma xantana) e FT4 (60%
farinha de arroz, 40% farinha de trigo sarraceno e 0,2% de goma xantana), verificou que
houve diferenca significativa (p<0,05) para os atributos cor, sabor residual, aparéncia e
aceitacdo global. E que as formulagGes FT1 e FT4 diferiram significativamente com 95% de
confianca indicando que a redugéo da farinha de arroz na formulagéo e aumento da farinha de
trigo sarraceno, foi mais bem aceita pelos julgadores.

Ja nos bolos sem gliten a base de arroz quebrado e casca de mandioca, formulados por
Souza et al. (2013) com diferentes niveis de substituicdo (0%, 25%, 50%, 75% e 100%) de
FA (farinhas de arroz) por FCM (farinha de casca de Mandioca) ndo houve diferengas em
relacdo a aceitacdo para a aparéncia, aroma, textura e sabor, indicando a possibilidade de se
empregar diferentes niveis de FA por FCM.

Silva et al. (2014) ao desenvolverem uma farinha mista com e sem o efeito da
extrusao, e aplicacdo de ambas na obtencdo de um bolo isento de glaten verificaram que, para
todos os atributos, os bolos apresentaram diferenca significativa, onde para o Bolo com
Farinha Mista (BFM) as notas foram todas maiores que as do Bolo com Farinha Mista

Extrusada (BFME). Através das notas de aceitagéo verificaram que os dois bolos tiveram uma
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boa aceitacdo no geral. No entanto, em relacdo a intencdo de compra, os julgadores revelaram
uma preferéncia maior pelo BFM, onde ndo foi atribuido em nenhum item de avaliagdo nota
menor que 4, que no bolo FME foram atribuidas.

Pereira (2016) ao desenvolver bolos e biscoitos sem glaten a partir da utilizacdo da
farinha de residuo de caju verificou que a amostra de bolo sem glaten, de uma forma geral
teve uma boa aceitacdo para todos os atributos, exceto para a textura. E valido ressaltar que
para esse produto, houve maiores variaches percentuais, deixando os resultados mais
fragmentados. A amostra de biscoito em geral também demonstrou bons resultados.

Os estudos de Nobre (2015) registraram que as amostras de pdo comercial (0%
Farinha de arroz, 0% Fécula de Batata, 0% Farinha de Quinoa), pao padrdo (0% de Farinha de
Arroz, 50% Fécula de Batata e 50% Farinha de Quinoa), pdo com 33 % de farinha de quinoa
(33% Farinha de Arroz, 33% Fécula de Batata e 33% Farinha de Quinoa) e pdo com 17% de
farinha de quinoa (17% Farinha de Arroz, 66% Fécula de Batata e 17% Farinha de Quinoa)
foram igualmente aceitos em relacéo a aparéncia, aroma e textura. Porém diferiram entre si (p
<0,05) em relacéo a cor, sabor e aceitacdo global.

De maneira similar Borges et al. (2013) observaram boa aceitacdo entre os julgadores
de paes de forma contendo 10 e 15% de farinha de quinoa em substitui¢do a farinha de trigo,
considerando os atributos aroma, cor, aparéncia, textura e impressao global; com escores
localizados entre os termos “gostei moderadamente” e ‘“gostei muito”, além de terem
apresentado atitude positiva quanto a intencdo de compra. Houve diferenca (p<0,05) entre as
formulacGes apenas para sabor.

No resultado do teste de aceitagdo foram analisados para cada atributo (aparéncia,
textura, cor, sabor, aceitacdo global) os percentuais de escores positivos, neutros e negativos
atribuidos a cada uma das trés formulacdes do bolo de abdbora com substituicdo de farinha de
trigo por farinha de arroz. Para o atributo aparéncia pode-se observar (Grafico 1) que FB
(formulacdo com 50% de farinha de arroz) e FC (formulagédo com 100% de farinha de arroz)
alcancaram um percentual de 100% de escores positivos, ja a FA (formulacdo com 0% de
farinha de arroz) obteve um percentual de 80% de escore positivo, 16,9% de escore neutro e

3,1% de escore negativo.
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Gréafico 1 — Percentual para o atributo aparéncia do bolo de abébora, em relagdo ao resultado de
escores positivos, neutros e negativos
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FA (0% de farinha de arroz); FB (50% de farinha de arroz); FC (100% de farinha de arroz).
Fonte: Dados da pesquisa.

Simon (2014) ao analisar brownie de chocolate sem gluten obteve para as formulacbes
FT1 (70% farinha de arroz, 30% farinha de trigo sarraceno e 0,4% de goma xantana), FT2
(70% farinha de arroz, 30% farinha de trigo sarraceno e 0,2% de goma xantana), FT3 (60%
farinha de arroz, 40% farinha de trigo sarraceno e 0,4% de goma xantana) e FT4 (60% farinha
de arroz, 40% farinha de trigo sarraceno e 0,2% de goma xantana), em relacdo a aparéncia,
médias de 7,4, 7,7, 7,9 e 8,2 respectivamente o que equivale aos escores positivos, porém a
maior média deste atributo foi para formulagdo com menor quantidade de farinha de arroz e
goma xantana.

No estudo de Lacerda et al. (2009), biscoitos elaborados com 12,5%, 25%, 37,5% e
50% de substituicio de farinha de trigo e fécula de mandioca por farelo de arroz
desengordurado obtiveram escores relacionados a aparéncia de 6,43, 6,71, 6,91 e 6,70,
respectivamente o que corresponde a “gostei ligeiramente” em uma escala heddnica
estruturada com 9 pontos e ndo houve diferenca (P > 0,05) entre as amostras.

Ja Mariani et al. (2015) ao avaliarem biscoitos sem gluten com os tratamentos padrdo
(FT com 130 g de farinha de trigo); tratamento 1 (FAFS com 55 g de farinha de arroz e 55 g
de farinha de soja); tratamento 2 (FEFS com 55 g de farelo de arroz e 55 g de farinha de soja);
e tratamento 3 (FAFEFS elaborado com 36,7 g de farinha de arroz, 36,7 g de farelo de arroz e
36,7 g de farinha de soja); encontraram que os tratamentos ndo diferiram estatisticamente
entre si (p > 0,05) em relacdo a aparéncia e obtiveram escore médio de 5,0, o que corresponde

ao critério “nem gostei/ nem desgostei”.
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Enquanto que os bolos sem gluten nas formulagdes B1 (100% farinha de arroz), B2
(75% farinha de arroz e 25% farinha de casca de mandioca), B3 (50% farinha de arroz e 50%
farinha de casca de mandioca), B4 (25% de farinha de arroz e 75% de farinha de casca de
mandioca) e B5 (100% farinha de casca de mandioca) produzidas por Souza et al. (2013), em
relagdo a aparéncia apresentaram médias de 7,1, 6,7, 7,1, 6,8 e 7,0 respectivamente e neste
caso a maior média obtida foi para a formulagdo 100% farinha de arroz.

Nobre (2015) avaliando as amostras de pdo comercial (0% Farinha de arroz, 0%
Fecula de Batata, 0% Farinha de Quinoa), pdo padrdo (0% de Farinha de Arroz, 50% Fécula
de Batata e 50% Farinha de Quinoa), pdo com 33 % de farinha de quinoa (33% Farinha de
Arroz, 33% Fécula de Batata e 33% Farinha de Quinoa) e pdo com 17% de farinha de quinoa
(17% Farinha de Arroz, 66% Fécula de Batata e 17% Farinha de Quinoa) em relacdo a
aparéncia ndo encontrou diferenca sensorial significativa em nenhuma das amostras. E
obtiveram meédias de 7,2, 7,7 7,5 e 7,7 respectivamente para as amostras de pdo comercial,
péo padrdo, pdo 33% quinoa e pdo 17% quinoa.

Analisando o atributo textura (Grafico 2) observou-se que FC (formula¢do com 100%
de farinha de arroz) alcangou um percentual de 100% de escores positivos, ja FB (formulacdo
com 50% de farinha de arroz) alcangou um percentual de 98,5% de escores positivos e 1,5%
de escore negativo, enquanto que FA (formulagcdo com 0% de farinha de arroz) obteve um
percentual de 72,3% de escores positivos, 21,5% de escore neutro e 6,2% de escore negativo.

Gréfico 2 — Percentual para o atributo textura do bolo de abobora, em relagdo aos escores positivos,
neutros e negativos
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Para o atributo textura Simon (2014) ndo encontrou diferenca significativa (p>0,05)
em nenhuma das quatro formulagbes FT1 (70% farinha de arroz, 30% farinha de trigo
sarraceno e 0,4% de goma xantana), FT2 (70% farinha de arroz, 30% farinha de trigo
sarraceno e 0,2% de goma xantana), FT3 (60% farinha de arroz, 40% farinha de trigo
sarraceno e 0,4% de goma xantana) e FT4 (60% farinha de arroz, 40% farinha de trigo
sarraceno e 0,2% de goma xantana) as quais alcancaram médias de 7,3, 7,6, 7,6 e 7,9
respectivamente o que equivale aos escores positivos.

Enquanto que Souza et al. (2013) apesar de também ndo terem encontrado diferenca
significativa, em relagdo a textura, para suas formulacdes B1 (100% farinha de arroz), B2
(75% farinha de arroz e 25% farinha de casca de mandioca), B3 (50% farinha de arroz e 50%
farinha de casca de mandioca), B4 (25% de farinha de arroz e 75% de farinha de casca de
mandioca) e B5 (100% farinha de casca de mandioca) as mesmas obtiveram resultados
menores apresentando médias de 6,3, 7,0, 6,6, 6,7 e 6,8 respectivamente.

Silva et al. (2014) ao desenvolverem uma farinha mista com e sem o efeito da
extrusao, e aplicacdo de ambas na obtencdo de um bolo isento de gluten verificaram que, em
relacdo a textura houve diferencas sensoriais significativas entre os bolos, onde os percentuais
de aceitacdo foram de 86,16% para o0 BFM (Bolo com Farinha Mista) e de 78,83% para o
BFME (Bolo com Farinha Mista Extrusada). Foi atribuida nota 9 por 33,33% dos julgadores
para 0 BFM e 16,67% para o FME. O BFM né&o obteve nota menor que 4, diferentemente do
BFME.

Pereira (2016) ao desenvolver bolos e biscoitos sem glaten a partir da utilizacdo da
farinha de residuo de caju verificou-se que na amostra de bolo sem glaten para o atributo
textura, houve um maior percentual para opgao “desgostei ligeiramente”, com 26,92%,
seguido de “gostei”, com 23,08%, e “gostei ligeiramente”, com 21,15%. Em relagdo a textura
do biscoito, a opinido dos julgadores sobre esse atributo se apresentou muito variada, pois o
maior percentual expresso foi para a variavel “gostei ligeiramente” com 25,86% e 24,14%
para “gostei”.

Enquanto que Nobre (2015) avaliando as amostras de pdo comercial (0% Farinha de
arroz, 0% Fécula de Batata, 0% Farinha de Quinoa), pdo padrdo (0% de Farinha de Arroz,
50% Fecula de Batata e 50% Farinha de Quinoa), pdo com 33 % de farinha de quinoa (33%
Farinha de Arroz, 33% Fécula de Batata e 33% Farinha de Quinoa) e pdo com 17% de farinha
de quinoa (17% Farinha de Arroz, 66% Fécula de Batata e 17% Farinha de Quinoa) em

relacdo a textura ndo encontrou diferenca sensorial significativa em nenhuma das amostras. E
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obtiveram médias de 6,9, 7,0, 6,7 e 7,0 respectivamente para as amostras de pdo comercial,
péo padréo, pao 33% quinoa e pdo 17% quinoa.

Avaliando o atributo cor (Grafico 3), verificou-se que FC (formulacdo com 100% de
farinha de arroz) alcangou um percentual de 100% de escores positivos, ja FB (formulacéo
com 50% de farinha de arroz), alcangcou um percentual de 96,9% de escores positivos e 3,1%
de escore neutro. FA (formulagdo com 0% de farinha de arroz) obteve um percentual de

83,1% de escores positivos, 13,8% de escore neutro e 3,1% de escore negativo.

Gréfico 3 - Grafico do atributo cor do bolo de abdbora, em relacdo ao resultado percentual de escores
positivos, neutros e negativos

100,0

80,0
S 600 83,1
g 96,9 100,0
& 400
a.

20,0

0,0 I
FA FB FC

Formulagoes

W Escores negativos m Escore neutro Escores positivos

FA (0% de farinha de arroz); FB (50% de farinha de arroz); FC (100% de farinha de arroz).
Fonte: Dados da pesquisa.

Para o atributo cor, Simon (2014) n&o encontrou diferencga significativa (p>0,05) entre
as formulagdes FT2 (70% farinha de arroz, 30% farinha de trigo sarraceno e 0,2% de goma
xantana), FT3 (60% farinha de arroz, 40% farinha de trigo sarraceno e 0,4% de goma
xantana) e FT4 (60% farinha de arroz, 40% farinha de trigo sarraceno e 0,2% de goma
Xantana) as quais alcancaram médias de 7,8, 8,0 e 8,1 respectivamente o que equivale aos
escores positivos e para a formulacdo FT1 (70% farinha de arroz, 30% farinha de trigo
sarraceno e 0,4% de goma xantana), a média obtida foi de 7,4.

Pereira (2016) ao desenvolver bolos e biscoitos sem glaten a partir da utilizacdo da
farinha de residuo de caju verificou-se que na amostra de bolo sem gluten para o atributo cor
o maior percentual foi para a variavel “gostei” (28,85%), seguido de 25% para a variavel

“gostei ligeiramente”, e 21,15% para “gostei muitissimo”. Em relagdo a cor do biscoito o
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maior percentual foi para varidvel “gostei” com 43,10%, seguidos das varidveis ‘“‘gostei
ligeiramente” com 18,97% e “nem gostei/ nem desgostei” com 17,24%.

Nobre (2015) avaliando as amostras de pdo comercial (0% Farinha de arroz, 0%
Fecula de Batata, 0% Farinha de Quinoa), pdo padrdo (0% de Farinha de Arroz, 50% Fécula
de Batata e 50% Farinha de Quinoa), pdo com 33 % de farinha de quinoa (33% Farinha de
Arroz, 33% Fécula de Batata e 33% Farinha de Quinoa) e pdo com 17% de farinha de quinoa
(17% Farinha de Arroz, 66% Fécula de Batata e 17% Farinha de Quinoa) em relacdo a cor, a
amostra contendo 17% de farinha de quinoa apresentou maior aceitabilidade entre os
julgadores em relacdo ao pdo sem glaten comercial, porém aceitabilidade equivalente aos
demais produtos formulados - pdo padréo e pdo contendo 33% de farinha de quinoa.

Ja Mariani et al. (2015) ao avaliarem biscoitos sem glaten com os tratamentos padrdo
(FT com 130 g de farinha de trigo); tratamento 1 (FAFS com 55 g de farinha de arroz e 55 ¢
de farinha de soja); tratamento 2 (FEFS com 55 g de farelo de arroz e 55 g de farinha de soja);
e tratamento 3 (FAFEFS elaborado com 36,7 g de farinha de arroz, 36,7 g de farelo de arroz e
36,7 g de farinha de soja); em relacdo ao atributo cor verificaram que nao houve diferenca
significativas entre os tratamentos alternativos obtendo em média a nota 5,0. A formulacgéo
padrdo apresentou média de nota inferior quanto a cor, entretanto ndo houve diferenca
estatistica com o tratamento FAFS.

Borges et al. (2013) analisando os pées de forma contendo farinha mista de trigo e
quinoa nas formulacbes F10 (10% de farinha de quinoa) e F15 (15% de farinha de quinoa)
encontraram, em relacdo a cor, escores localizados entre os termos “gostei moderadamente” e
“gostei muito” e obtiveram médias de 7,83 e 7,96 respectivamente apresentando boa
aceitacéo.

Examinando o atributo sabor (Gréafico 4), verificou-se que FC (formulacdo com 100%
de farinha de arroz) alcangou um percentual de 100% de escores positivos, ja FB (formulagédo
com 50% de farinha de arroz), alcancou um percentual de 96,9% de escores positivos e 2,0%
de escore neutro. FA (formulagdo com 0% de farinha de arroz) obteve um percentual de

83,1% de escores positivos, 13,8% de escore neutro e 3,1% de escore negativo.
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Gréfico 4 — Percentual para o atributo sabor do bolo de ab6bora, em relagdo ao percentual de escores
positivos, neutros e negativos
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Fonte: Dados da pesquisa.

Para o atributo sabor, Simon (2014) ndo encontrou diferenca significativa (p>0,05) em
nenhuma das formulacdes FT1 (70% farinha de arroz, 30% farinha de trigo sarraceno e 0,4%
de goma xantana), FT2 (70% farinha de arroz, 30% farinha de trigo sarraceno e 0,2% de goma
xantana), FT3 (60% farinha de arroz, 40% farinha de trigo sarraceno e 0,4% de goma
xantana) e FT4 (60% farinha de arroz, 40% farinha de trigo sarraceno e 0,2% de goma
Xantana) as quais alcancaram médias de 7,6, 7,7, 7,6 e 8,1 respectivamente o que equivale aos
escores positivos.

Enguanto que Souza et. al. (2013) apesar de também ndo terem encontrado diferenca
significativa em suas formulacdes B1 (100% farinha de arroz), B2 (75% farinha de arroz e
25% farinha de casca de mandioca), B3 (50% farinha de arroz e 50% farinha de casca de
mandioca), B4 (25% de farinha de arroz e 75% de farinha de casca de mandioca) e B5 (100%
farinha de casca de mandioca) as mesmas obtiveram médias de 6,8, 6,7, 6,6, 6,6 e 6,3
respectivamente, resultados inferiores aos encontrados por Simon.

Pereira (2016) ao desenvolver bolos e biscoitos sem gluten a partir da utilizacdo da
farinha de residuo de caju verificou-se que na amostra do bolo sem gluten apenas 9,62% dos
provadores afirmaram ter “gostado muitissimo” do sabor do produto. Todavia, os resultados
mostram que o produto foi bem aceito com relacdo ao sabor, ja que as variaveis “gostei” e
“gostei ligeiramente”, foram as que apresentaram maiores percentuais para este atributo

(32,69% e 28,85%, respectivamente). Para as amostras de biscoito sem gliten no que diz
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respeito ao sabor, o maior percentual foi para a variavel “gostei” com 37,93%, e 27,59%
referente a “gostei ligeiramente”, enquanto que “gostei muitissimo” atingiu os 13,79%.

Os resultados de Nobre (2015) quanto ao sabor das amostras de pdo comercial (0%
Farinha de arroz, 0% Fécula de Batata, 0% Farinha de Quinoa), pao padrdo (0% de Farinha de
Arroz, 50% Fécula de Batata e 50% Farinha de Quinoa), pdo com 33 % de farinha de quinoa
(33% Farinha de Arroz, 33% Fécula de Batata e 33% Farinha de Quinoa) e pdo com 17% de
farinha de quinoa (17% Farinha de Arroz, 66% Fecula de Batata e 17% Farinha de Quinoa)
indicaram que a amostra contendo 33% de farinha de quinoa obteve menor média (6,0) dentre
os pdes avaliados, tendo apresentado leve residual amargo, conforme comentarios descritos
por provadores nas fichas de avaliagdo. O pao sem gliten comercial, 0 pdo padrdo e 0 pédo
contendo 17% de farinha de quinoa foram igualmente aceitos em relacdo ao sabor e suas
médias foram de 6,6, 7,1 e 6,8 respectivamente.

Em relacdo ao atributo sabor, Mariani et al. (2015) ao avaliarem biscoitos sem gluten
com os tratamentos padrdo (FT com 130 g de farinha de trigo); tratamento 1 (FAFS com 55 g
de farinha de arroz e 55 g de farinha de soja); tratamento 2 (FEFS com 55g de farelo de arroz
e 55 g de farinha de soja); e tratamento 3 (FAFEFS elaborado com 36,79 de farinha de arroz,
36,7 g de farelo de arroz e 36,7 g de farinha de soja); verificaram que ndo foi demonstrada
diferenga estatistica significativa (p > 0,05) entre os tratamentos. Os tratamentos alternativos
FAFS, FEFS e FAFEFS apresentaram escores medios entre 4,0 e 5,0 correspondendo a op¢édo
“indiferente” e “gostei regularmente”.

Em relacdo a aceitacdo global, pode-se observar (Grafico 5) que FC alcancou a maior
percentual de escore positivo que foi de 100%, seguida da FB, com 96,9%. J& FA obteve
percentual 76,9% de escores positivos e 0s escores neutro e negativo somaram 27%.

Simon (2014) ao analisar a aceitacdo global do brownie de chocolate sem gluten
encontrou diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras FT1 (70% farinha de arroz, 30%
farinha de trigo sarraceno e 0,4% de goma xantana) e FT4 (60% farinha de arroz, 40% farinha
de trigo sarraceno e 0,2% de goma xantana), sendo que FT4 n&o diferiu de FT2 (70% farinha
de arroz, 30% farinha de trigo sarraceno e 0,2% de goma xantana), FT3 (60% farinha de
arroz, 40% farinha de trigo sarraceno e 0,4% de goma xantana); onde as medias alcancadas
pelas formulacdes FT1, FT2, FT3 e FT4 foram 7,42, 7,76, 7,60 e 8,06 respectivamente o que
equivale aos escores positivos.

Pereira (2016) ao desenvolver bolos e biscoitos sem glaten a partir da utilizacdo da
farinha de residuo de caju, em relacdo a aceitacdo global na amostra do bolo sem gluten

verificou-se que 36,54% dos julgadores apontaram opgao “gostei”, 25,00% a opgdo “gostei
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ligeiramente” e 15,38% a op¢do “nem gostei/ nem desgostei”. Na amostra de biscoito sem
gluten foi observado que a varidvel “gostei”, novamente se apresenta com o maior percentual
48,28%, seguida das opgOes “gostei ligeiramente” com 27,59% e “nem gostei/ nem desgostei”
com 13,79%.

Gréfico 5 — Percentual para o atributo aceitacdo global do bolo de ab6bora, em relagdo ao percentual
de escores positivos, neutros e negativos
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Fonte: Dados da pesquisa.

Os estudos de Nobre (2015) sobre as amostras de pdo comercial (0% Farinha de arroz,
0% Fécula de Batata, 0% Farinha de Quinoa), pao padrdo (0% de Farinha de Arroz, 50%
Fécula de Batata e 50% Farinha de Quinoa), pdo com 33 % de farinha de quinoa (33%
Farinha de Arroz, 33% Fécula de Batata e 33% Farinha de Quinoa) e pdo com 17% de farinha
de quinoa (17% Farinha de Arroz, 66% Fécula de Batata e 17% Farinha de Quinoa)
mostraram que a aceitacdo global do péo contendo 33% de farinha de quinoa foi inferior (em
torno de 70%) a do pdo padrdo (em torno de 90%). Ja o pdo contendo esta farinha em
proporcdo de 17% da mistura apresentou aceitacdo global (em torno de 80%) e que 0s
produtos formulados foram igualmente aceitos em relacdo ao produto comercialmente
disponivel.

Mariani et al. (2015) em seus estudos quanto a aceitacdo global de biscoitos sem
gluten com os tratamentos padrdo (FT com 130 g de farinha de trigo); tratamento 1 (FAFS
com 55 g de farinha de arroz e 55 g de farinha de soja); tratamento 2 (FEFS com 55 g de
farelo de arroz e 55 g de farinha de soja); e tratamento 3 (FAFEFS elaborado com 36,7 g de
farinha de arroz, 36,7 g de farelo de arroz e 36,7 g de farinha de soja); verificaram que 0s
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tratamentos FAFEFS (5,23), FEFS (4,63) e FAFS (4,50) n&o apresentaram diferenca
estatistica significativa (p>0,05) em rela¢do ao FT (5,17), sendo que os escores médios foram
de aproximadamente 5,0 pontos, correspondendo a “gostei regularmente”. O biscoito FAFS
demonstrou diferenca estatistica significativa (p<0,05) em relacdo ao FAFEFS.

Borges et al. (2013) analisando a aceitacdo global dos pées de forma contendo farinha
mista de trigo e quinoa nas formulagdes F10 (10% de farinha de quinoa) e F15 (15% de
farinha de quinoa) encontraram, escores localizados entre os termos “gostei moderadamente”
e “gostei muito” e obtiveram médias de 8,19 e 8,10 respectivamente apresentando boa
aceitacéo.

O resultado do Indice de aceitabilidade (IA) foi expresso no Grafico 6, é possivel
verificar que a amostra FC obteve maior 1A (89%), seguido da formulacdo FB com 83% e FA
com 72%, apresentando boa repercussao e demonstrando resultado satisfatorio, visto que de
acordo com Teixeira et al. (1987) para um produto ser considerado como aceito é necessario

que obtenha IA de no minimo 70%.

Grafico 6 — Percentual do indice de aceitabilidade (1A) do bolo de abdbora
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Fonte: Dados da pesquisa.

Pereira (2016) ao desenvolver bolos e biscoitos sem glaten a partir da utilizacdo da
farinha de residuo de caju verificou-se que na amostra do bolo sem gliten o indice de
aceitabilidade (1A) foi igual a 72,57%, ja a amostra de biscoito sem gluten o indice de
aceitabilidade (1A) foi de 75,00%, comprovando que tanto o bolo quanto o biscoito sem

gluten tiveram boa aceitacéo.
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Os estudos de Simon (2014) sobre brownie de chocolate sem gluten mostraram que as
formulagbes FT2 (70% farinha de arroz, 30% farinha de trigo sarraceno e 0,2% de goma
xantana), FT3 (60% farinha de arroz, 40% farinha de trigo sarraceno e 0,4% de goma
xantana) e FT4 (60% farinha de arroz, 40% farinha de trigo sarraceno e 0,2% de goma
Xantana) apresentaram mais de 86% de indice de aceitabilidade (I. A.).

Guimarées, Freitas e Silva (2010) quando avaliaram trés bolos simples elaborados com
farinha da entrecasca de melancia (FEM) encontraram que o indice de aceitabilidade dos
bolos sem FEM e com 7% FEM também foi considerado bom. Porém apenas o bolo contendo

7% de FEM obteve indice acima de 70%, conferindo-Ihe boa aceitacgéo.

5.2.2 Teste de intencdo de compra

Através deste teste foi possivel perceber (Grafico 7) que a formulagdo FC (com 100%
de farinha de arroz) teve o maior percentual de intencdo de compra ja que 90,8% foram de
escores positivos que englobam as notas 5 (compraria o produto) e 4 (possivelmente
compraria), enquanto que os escores neutro (que corresponde a nota 3 = talvez compraria/
talvez ndo compraria) e negativo (que correspondem as notas: 2 = possivelmente nédo

compraria, e 1 = ndo compraria) somaram 9,3%.

Gréfico 7 - Resultado do teste de intencdo de compra
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Para formulacdo FB (50% de farinha de arroz) os julgadores também se mostraram
interessados em comprar o produto, pois percentual de escores positivos foi de 80,0%
enquanto que os escores neutro (que corresponde a nota 3 = talvez compraria/ talvez nédo
compraria) e negativo (que correspondem as notas: 2 = possivelmente ndo compraria, e 1 =
ndo compraria) somaram 20,0%.

J& para a formulacdo FA (0% de farinha de arroz) os julgadores se mostraram em
duvida quanto a intencdo de compra, pois 0s percentuais de escores neutros (que corresponde
a nota 3 - talvez compraria/ talvez ndo compraria) e negativo (que correspondem as notas 2 -
possivelmente ndo compraria, € 1 - ndo compraria) somaram 61,5%, enquanto que O
percentual de escore positivo atingiu apenas 38,5%. Cabe ressaltar que nenhuma formulacéo
recebeu a nota 1 = ndo compraria.

Pereira (2016) ao desenvolver bolos e biscoitos sem glaten a partir da utilizacdo da
farinha de residuo de caju verificou em relacéo a intencdo de compra do bolo sem glaten que
os julgadores foram imparciais, pois o maior percentual (39%) foi para o escore neutro (nota 3
- talvez compraria/ talvez ndo compraria). Apesar de boa parte dos julgadores terem
demonstrado imparcialidade, a soma do percentual dos escores positivos (que correspondem
as notas 5 — compraria e 4 — possivelmente compraria) foi 34%, maior que o percentual dos
escores negativos (que correspondem as notas 2 — possivelmente ndo compraria e 1 — jamais
compraria) que somou 27%, 0 que aponta que o bolo sem glaten, desenvolvido com farinha
de residuo de caju, pode ser uma boa opcao de produto a ser inserido no mercado.

Os estudos de Nobre (2015) sobre as amostras de pdo comercial (0% Farinha de arroz,
0% Fécula de Batata, 0% Farinha de Quinoa), pao padrdo (0% de Farinha de Arroz, 50%
Fécula de Batata e 50% Farinha de Quinoa), pdo com 33 % de farinha de quinoa (33%
Farinha de Arroz, 33% Fécula de Batata e 33% Farinha de Quinoa) e pdo com 17% de farinha
de quinoa (17% Farinha de Arroz, 66% Fécula de Batata e 17% Farinha de Quinoa)
mostraram que 61% dos julgadores possuem atitude positiva de compra para o0 pdo contendo
17% de quinoa, uma vez que provavelmente comprariam ou certamente comprariam o
produto. O pdo contendo 33% de quinoa apresentou atitude positiva de compra para 45% dos
julgadores. Para o produto padrdo, 74% dos provadores demonstraram atitude positiva de
compra, engquanto que para o produto comercial, 58% dos provadores.

Quanto a intencdo de compra de biscoitos sem glaten, os estudos de Mariani et al.
(2015) revelaram cerca de 40% dos avaliadores comprariam o biscoito com tratamento 3
(FAFEFS elaborado com 36,7 g de farinha de arroz, 36,7 g de farelo de arroz e 36,7 g de
farinha de soja), enquanto que o biscoito com tratamento 2 (FEFS com 55 g de farelo de arroz
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e 55 g de farinha de soja) recebeu a menor intencdo de compra, cerca de 9%. J& os biscoitos
com os tratamentos padréo (FT com 130 g de farinha de trigo) e tratamento 1 (FAFS com 55
g de farinha de arroz e 55 g de farinha de soja) receberam em torno de 25% e 27%
respectivamente.

Borges et al (2013) encontraram uma atitude positiva (certamente compraria) quanto a
intencdo de compra dos pées de forma contendo farinha mista de trigo e quinoa para ambas as
formulacGes F10 (10% de farinha de quinoa) e F15 (15% de farinha de quinoa) onde 71,74%
e 69,57% dos julgadores revelaram que certamente comprariam (escore 5) os paes de forma
F10 e F15, respectivamente. Apenas o pao F15 apresentou votacdo para as opgoes
provavelmente ndo compraria (2,90%, escore 2) e certamente ndo compraria (0,73%, escore
1).

Souza et al. (2013) analisando suas formulac6es B1 (100% farinha de arroz), B2 (75%
farinha de arroz e 25% farinha de casca de mandioca), B3 (50% farinha de arroz e 50%
farinha de casca de mandioca), B4 (25% de farinha de arroz e 75% de farinha de casca de
mandioca) e B5 (100% farinha de casca de mandioca) quanto a intencdo de compra,
verificaram que muitos dos julgadores (34%, 48%, 44% e 35%, respectivamente para B1, B2,
B3 e B4) indicaram que “talvez comprasse / talvez ndo comprasse” (escore 3), atingindo
assim o ponto de corte definido neste estudo. B5 destacou-se pela intencdo de compra, ja que
a opgdo mais escolhida (40% dos consumidores) foi a de “possivelmente compraria” (escore

4), indicando inclusive a possibilidade de uma substituicao total.
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6 CONCLUSAO

O desenvolvimento do bolo de abdbora utilizando a farinha de arroz em substituicdo
da farinha de trigo, mostrou-se por meio dos resultados que as trés formulagdes desenvolvidas
estavam dentro dos padrbes microbiologicos nacionais estabelecidos e que na analise
sensorial, das trés formulacdes, a FC que continha 100% de farinha de arroz se destacou e
obteve melhores resultados em todos os atributos, alcancando assim um alto indice de
aceitabilidade (89%) e intencdo de compra (90,8%). Assim, pode-se afirmar que a formulagéo
desenvolvida sem glaten teve 6tima aceitacdo e é uma alternativa viavel atendendo aos

individuos celiacos.
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APENDICE A - QUESTIONARIO DE RECRUTAMENTO PARA SELECAO DOS
JULGADORES QUE PARTICIPARAM DO TESTE

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA
ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Prof. Dr. Ricardo Targino Moreira.
Graduanda: Janne Santos de Morais

Questionario de recrutamento para analise sensorial de bolo de abobora sem glaten

Prezado participante, convido vocé a responder este questionario cujo objetivo de sua
aplicacdo € recrutar pessoas que possuam interesse e disponibilidade de tempo em participar de uma
analise sensorial de bolo sem glaten.

Nome:
Telefone: E-mail:

1. Faixaetaria: ( ) 18-30 ( )3140 ( )4150 ( )51-59

N

. Género: ( ) Feminino ( ) Masculino
3. Estado civil: ( ) Solteiro ( ) Casado ( ) Vitvo () Separado ( ) Unido estavel ( ) Outro

4. Grau de escolaridade: () Ensino médio completo () Ensino superior incompleto ( ) Ensino
superior completo () Pés-Graduacao.

4. Consome bolo? ( )Ndo ( ) Sim

. Se SIM, com que frequéncia consome? ( ) Diariamente ( ) Semanalmente
) Quinzenalmente () Mensalmente () Raramente

—~ Ol

6. Consome abobora? ( )N& ( ) Sim

7. Se SIM, com que frequéncia consome? ( ) Diariamente ( ) Semanalmente
) Quinzenalmente () Mensalmente () Raramente

~—~

8. Apresenta alguma intolerancia alimentar (ex.: a gluten, a lactose, ...)
() Néo () Sim Quais?

9. Apresenta alguma alergia alimentar (ex.: crustaceo, amendoim, ...)
() Néo () Sim Quais?

10.Apresenta alguma restricdo alimentar em virtude de alguma doenca (ex.: diabetes,
dislipidemia,..)
() Nao () Sim Quais?

11. Tem disponibilidade para participar da analise sensorial? ( ) Nao ( ) Sim

Obrigado por sua participacao!
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APENDICE B — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO ENTREGUE
AS PESSOAS RECRUTADAS PARA PARTICIPAREM DO TESTE.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa é sobre o “desenvolvimento de bolo de abdbora sem gluten”, que esta
sendo desenvolvido por: Janne Santos de Morais, aluna do Curso Graduacdo em Engenharia
de Alimentos da Universidade Federal da Paraiba, sob a orientacdo do Professor Dr. Ricardo
Targino Moreira, e estd norteada pela Resolucdo n° 466, de 12 de dezembro de 2012, do
Conselho Nacional de Saude (CNS).

O objetivo do estudo é Desenvolver bolo de abdbora utilizando a farinha de arroz em
substituicdo da farinha de trigo com a finalidade de se obter um novo produto que seja aceito
pelo mercado consumidor.

Solicitamos a sua colaboracdo para participar da analise sensorial na qualidade de
julgador a fim de avaliar trés amostras de bolo de abdbora com chocolate, formulados com
farinha de trigo e/ou de arroz, abobora, leite, aglcar mascavo, margarina, ovos, amido de
milho, canela, chocolate, creme de leite, sal e fermento, como também sua autorizacdo para
apresentar os resultados deste estudo em eventos da area e publicar em revista cientifica. Por
ocasido da publicacdo dos resultados, seu nome serd mantido em sigilo. Informamos que essa
pesquisa ndo oferece riscos, previsiveis, para a sua saude. Porém, durante o decorrer da
analise o participante pode se sentir compelido a realizar o teste sendo possivel ndo fazé-lo ou
deixar o local sem qualquer prejuizo.

Esclarecemos que sua participacdo no estudo é voluntaria e, portanto, o(a) senhor(a)
ndo € obrigado(a) a fornecer as informacdes e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelo
Pesquisador(a). Caso decida ndo participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir
do mesmo, ndo sofrerd nenhum dano, nem haverd modificacdo na assisténcia que vem
recebendo na Instituicdo. Os pesquisadores estardo a sua disposicdo para qualquer
esclarecimento que considere necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido (a) e dou o meu
consentimento para participar da pesquisa e para publicacdo dos resultados. Estou ciente que

receberei uma copia desse documento.
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Assinatura do Participante da Pesquisa Assinatura da Testemunha

Contato com o Pesquisador (a) Responsavel
Caso necessite de maiores informagdes sobre o presente estudo, fazer contato com a

pesquisadora:

Janne Santos de Morais. Endereco: Rua Professor Jodo Freire da Nobrega, 78. Costa e Silva.
Jodo Pessoa-PB. Telefone: (83)8800-0859.

Ou

Comité de Etica em Pesquisa do CCS/UFPB — Cidade Universitaria / Campus |. Bloco
Arnaldo Tavares, sala 812 — Fone: (83) 3216-7791

Atenciosamente,

3 i 5 /s
/@@/Zﬁm % H %nm ;,2_ Wﬂ{\%@ hgon
Janne Santoéde Morais Dr® KatharinaKardinele Barros Sassi Dr. Ricardo Targino Moreira
(Pesquisadora Responsavel) (Pesquisadora Participante) {(Pesquisador Orientador)




