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RESUMO

Ha um aumento na busca por alternativas que facam a juncéo da preservacdo da biodiversidade
e a introducdo de novas formulacbes com alegacgdes funcionais, possibilitando a introducdo de
plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) na alimenta¢cdo humana, a exemplo do
mandacaru (Cereus jamacaru). Sua utilizacdo é de grande importancia na valorizacao cultural
da regido nordeste, relatos antigos ja caracterizavam a espécie como plantas suculentas, com
talos carnosos, rolicos ou aplanados, de folhas caducas ou completamente ausentes, versatil
para ser inclusa em diferentes utilizacbes, sendo o principal a indicacdo no tratamento de
doencas e na alimentagdo humana, mesmo que a utilizacdo mais frequente seja do fruto, o
aproveitamento do cladodio torna-se uma forma de agregacéo benéfica para o comércio local
de uma populagédo. O biscoito tipo cookie é uma das possibilidades para a introducéo de novos
ingredientes agradando o paladar do publico em geral que o faca consumo. Objetivou-se a
elaboracéo e avaliagdo das caracteristicas sensoriais de biscoitos tipo cookies, adicionados da
farinha do cladédio do mandacaru. Para tanto, foram desenvolvidas trés formulacbes: CC
(cookie controle), CM5 (cookie adicionado de 5% da farinha do cladddio do mandacaru) e
CM10 (cookie adicionado de 10% da farinha do cladédio do mandacaru), sendo estes
submetidos a analise de aceitacdo, indice de aceitabilidade e intengdo de compra. Por meio das
andlises, todas as formulacBes desenvolvidas apresentaram boa aceitacdo sensorial e um
elevado indice de aceitabilidade variando na faixa de 79,67 a 89,11, a farinha do cladédio do
mandacaru pode ser uma alternativa interessante para utilizagdo em produtos panificados com
intuito de melhorar suas caracteristicas nutricionais e sensoriais.

Palavras-chaves: Plantas Alimenticias ndo Convencionais; Alimentos Funcionais; Produtos
de Panificacéo



ABSTRACT

There is an increase in the search for alternatives that combine the preservation of biodiversity
and the introduction of new formulations with functional claims, enabling the introduction of
unconventional food plants (PANCSs) in human food, such as the mandacaru (Cereus
jamacaru). Its use is of great importance in the cultural valorization of the northeast region,
ancient reports already characterized the species as succulent plants, with fleshy, plump or flat
stalks, with deciduous or completely absent leaves, versatile to be included in different uses,
the main one being indication in the treatment of diseases and in human food, even if the most
frequent use is of the fruit, the use of cladode becomes a form of aggregation beneficial for
the local commerce of a population. The cookie type cookie is one of the possibilities for the
introduction of new ingredients, pleasing the taste of the general public that consumes it. The
objective was the elaboration and evaluation of the sensorial characteristics of cookies type
cookies, added of the flour of the cladode of mandacaru. For that, three formulations were
developed: CC (cookie control), CM5 (cookie added with 5% of the mandacaru cladode flour)
and CM10 (cookie added with 10% of the mandacaru cladode flour), which were submitted to
analysis of acceptance, acceptability index and purchase intent. Through the analyses, all the
formulations developed showed good sensory acceptance and a high acceptability index
ranging from 79.67 to 89.11, mandacaru cladode flour can be an interesting alternative for use
in baked goods with the aim of improve their nutritional and sensory characteristics.

Keywords: Non-Conventional Food Plants; Functional Foods; Bakery Products
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1 INTRODUCAO

As cactaceas sao uma referéncia em utilizacdo com uma diversidade de fins, no Nordeste
brasileiro seu consumo é amplo, fazendo parte de alimenta¢do animal, constituindo matérias
primas variadas e como ingrediente alimenticio em receitas (SILVA, 2015).

O mandacaru (Cereus jamacaru) faz parte do grupo das cactaceas caracteristicas do
Nordeste, em que sua importdncia € evidenciada para preservacdo da Caatinga
(CAVALCANTI; RESENDE, 2007). A utilizacdo do cladddio no consumo humano vem
ganhando espaco devido suas propriedades medicinais. Seu uso esta associado ao tratamento
de algumas doencas como a sifilis, diabetes, calculos vesiculares, problemas uretrais, além de
agir como anti-inflamatério (GONDIM et al., 2013).

E importante salientar que em meio a tantas descobertas medicinais, podemos unir a
aplicabilidade funcional a possiveis novas formulagcGes e assim poder trazer novos produtos a
base de Plantas Alimenticias ndo Convencionais que agrade o paladar do consumidor (SILVA
etal., 2019).

Levando em consideracdo a busca por substituicdes alimenticias com valores de
agregacao nutricional, existe um crescente aumento na demanda da procura por alimentos que
tenham propriedades nutricionais benéficas, o mercado consumidor usa de ferramenta a
inovacgdo em quesito opgdes em disponibilidades, tais como exemplo, as alteragdes de farinhas
de trigo por farinhas alternativas (KUIAVSKI et al., 2020).

Desta forma, como perspectiva de possibilidades propicias a aceitacdo, o biscoito do
tipo cookie representa uma escolha para a introducdo de farinhas alternativas para
melhoramento nutricional de um produto, diante isso objetivou-se desenvolver uma anélise
sensorial de biscoitos tipo cookies adicionados de farinha do cladédio do mandacaru com alunos

da rede estadual do municipio de Cuité/PB.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver diferentes formulacgdes de biscoitos tipo cookies adicionados da farinha do

cladédio do mandacaru e avaliar suas caracteristicas sensoriais.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Desenvolver diferentes formulac6es de biscoitos do tipo cookies a partir da farinha do
cladodio do mandacaru;
v Avaliar a aceitagdo sensorial dos biscoitos tipo cookies;

v Determinar o indice de aceitabilidade e potencial mercadoldgico.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS

O termo Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs) é o nome utilizado para
enquadrar plantas consideradas “daninhas” que oferecerem uma ou mais partes comestiveis
como raizes, folhas caule, flor, sementes e entre outras. Elas podem ser classificadas como
espontaneas convencionais, silvestres ou exoticas, levando em consideragéo sua regido nativa,
pois 0 que pode ser considerado exo6tico em um lugar, em outro pode normalmente fazer parte
da culinaria regional de um povo (LORENZI; KINUPP, 2014). Sdo caracterizadas como
PANCs, plantas com pouca exploracdo pela sociedade como um todo, tendo em vista que séo
consideradas regionais implica-se que em muitas das vezes as mesmas sejam mal aceitas em
outras regides (BRASIL, 2010).

Existe a necessidade de unir os conhecimentos populares e cientificos no que se refere
a biodiversidade como inovacao na economia (KELEN et al., 2015). Uma opcéo considerada
ndo convencional acaba sendo uma possibilidade diversificada que fagca parte de nosso
cotidiano, porém existem barreiras, como a falta de conhecimento por grande parte dos
possiveis consumidores, fazendo com que plantas que muitas das vezes sao ricas em nutrientes
sejam desperdicadas e consideradas improprias ao consumo humano (LIBERATO; LIMA,;
SILVA, 2019).

Dentre as espécies com maior distribuicdo nos solos aridos e semiaridos € possivel
destacar e perceber a presenca marcante das familias das cactaceas, as mesmas apresentam
variacOes na forma, tamanho, estrutura e caracteristicas, é visivelmente normal encontra-las em
diversas formas e tamanhos diferentes, principalmente nas quais sdao chamadas nativas (LIMA,;
CAVALCANTE; PEREZ-MARIN, 2011).

3.1.1 Mandacaru

As cactaceas sdo plantas arbustivas, suculentas, ramificadas, compostas de articulos ou
segmentos carnosos (palmas) superpostos uns aos outros, com uma altura média de 3 — 6 m,
coroa larga, glabra, caule (talo ou tronco) com 60 — 150 cm de largura, formado a partir do
envelhecimento das palmas primérias que assumem uma consisténcia lenhosa, suportando as
demais (conhecidas como cladodios, raquetes ou folhas). Sdo caracterizadas pela completa

juncdo de estratégias compativeis, evolutivas e ecoldgicas que lhes conferem uma grande
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capacidade de desenvolvimento nos diferentes habitats naturais, demonstrando que é uma
planta forte e adaptavel (BARBERA, 2001; REBMAN; PINKAVA, 2001).

O Cereus jamacaru, popularmente conhecido por mandacaru, é uma cactacea nativa do
Brasil, amplamente distribuida na regido Nordeste. Ele possui uma capacidade de captacdo e
retencdo de agua que o leva a um prolongamento da sua sobrevivéncia em longos periodos de
seca (TAYLOR; ZAPPI, 2004).

Em relacdo a planta, suas caracteristicas sdo constituidas de flores com beleza
exuberante e frutas suculentas portadas de coloracao vermelha, vista muitas das vezes como um
simbolo do Nordeste brasileiro, apesar do potencial do mandacaru como forrageira e como
frutifera, poucos estudos foram feitos para ajudar na exploracao a esses potenciais (SALES et
al., 2014).

Ha décadas a populacdo que tinham menos oportunidades no Nordeste utilizava as
raizes do mandacaru, em infusdo (cha), como diurético e no tratamento de outros problemas
renais, sendo que, durante o tratamento, trocam a ingestdo de agua por este cha até o
desaparecimento dos sintomas. A mesma populacdo também utilizava a infusdo do caule desta
cactdcea para obter acdo emenagoga, anticonstipante, antihipertensiva, antirreumatica e
antiemética (PAULINO et al., 2011).

Desde muito tempo, caules e frutos destas cactacea tém sido valorizados para consumo
humano, relatos antigos ja caracterizavam a espécie como plantas suculentas, com talos
carnosos, rolicos ou aplanados, de folhas caducas ou completamente ausentes (GOLA; NEGRI;
CAPALLETTI, 1965).

Apresentando ampla versatilidade em diferentes utilizagbes, sendo o principal a
indicacdo no tratamento de doencas e na alimentacdo humana (DANTAS; OLIVEIRA, 2019).
Como especificacdo esses caules chamados cladodios sdo uma espécie modificada, importantes
no processo de fotossintese e reserva, nele é possivel a identificacdo da presenca de importantes
metabolitos secundérios tais como flavonoides, taninos, saponinas, antraquinonas e a relevante
frequéncia de um importante fitoesterol denominado B-sitosterol (SILVA et al., 2017). Além
destes componentes fitoquimicos, essa espécie possui nitrato de sodio, diversas fibras e em suas
folhas e caule a presenca de acido oleico e linoleico, &cido palmitico, citrico, ascorbico,
estedrico, betalaina e indicaxantina (RODRIGUES; SILVA, 2011).

Normalmente sua parte mais utilizada por quem a consome € o fruto, caracterizado pela
sua cor de casca vermelha, polpa branca e sementes pretas, seu cladédio normalmente é

utilizado para virar forragem de animal em periodo de seca, porém o aproveitamento do
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cladédio é uma forma de agregacdo benéfica para o comércio local de uma populacdo
(ALMEIDA, 2007).

Na constitui¢do fitoquimica do caule e raizes do mandacaru encontram-se nitrato de
sodio, B-sisterol, as aminas tiramina, N-metilamida e horderina, e muitas fibras (SALES et al.,
2014). As folhas e caules apresentam acidos graxos insaturados, como o oleico e o linoleico;
entre os saturados predominamos &cidos palmitico, citrico, ascorbico, estearico, betalaina e
indicaxantina. J& nas sementes destacam-se 0s &cidos graxos insaturados oleico e linoleico, e
entre os saturados, o palmitico e o estedrico sdo mais representativos. Estas sementes também
apresentam grande quantidade de fibras (DAVET et al., 2009; SALES et al., 2014).

O uso medicinal desta planta &€ importante, visto que, segundo a Organizacdo Mundial
de Saude (OMS), em decorréncia a pobreza e dificuldade de acesso a medicina moderna, cerca
de 65 a 80% da populagdo mundial proveniente de paises em desenvolvimento tem

essencialmente plantas como assisténcia priméaria a saide (ARAUJO, 2021).

3.2 FARINHAS ALTERNATIVAS
H&a uma busca constante por substitutos da farinha de trigo que disponibilizem alta

qualidade nutricional, sendo alvo de diversas pesquisas que visam introduzir novos sabores com
funcionalidades diversas e assim poder encaixa-los no mercado dos dias atuais (ZARO et al.,
2018).

A legislacéo brasileira define farinha como produtos obtidos de partes comestiveis de
cereais, vegetais, tubérculos e sementes que passam por processos tecnolégicos seguros para
producdo de alimentos (BRASIL, 2005).

As substituicdes da farinha de trigo por farinhas alternativas tém o objetivo de
proporcionar ao consumidor produtos com caracteristicas diferenciadas sob o ponto de vista
tecnoldgico e nutricional, uma das alternativas da producéo destas farinhas é através da secagem
e moagem de produtos. O uso de novas farinhas vem ganhando espaco na agroindustria de
alimentos, visando a obtencéo de produtos inovadores com valor agregado (OLIVEIRA et al.,
2020).

3.2.1 Processamento de biscoitos
O processo basico de fabricacdo de biscoitos consiste em selecionar as matérias-primas,

misturar/amassar, laminar a massa quando necessario, cortar de acordo com a estampa do
biscoito, assar, resfriar e embalar, dentre os biscoitos produzidos pela industria em questao,

tém-se aqueles que necessitam de fermentacdo quimica, por exemplo a cream cracker e agua e
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sal, os biscoitos denominados roscas, ndo sofrem processo de laminacgdo, sdo cortados por
arames logo apds o processo de batimento da massa (BACK, 2011).

De acordo com a legislagéo brasileira, conforme Resolugéo n° 12, de 1978, da Comissao
Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos (CNNPA)," biscoito ou bolacha € o produto
obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com farinhas, amidos,
féculas, fermentadas ou ndo, e outras substancias alimenticias" (BRASIL, 1978).

Os biscoitos tipos cookies tem alto consumo, boa aceitacdo no mercado, além de serem
de facil enriquecimento nutricional, pois conseguem cair no gosto do publico infantil ao adulto,
(FASOLIN etal., 2007). A qualidade deste tipo de produto esta relacionada com aspectos como
sabor e textura, nos quais séo destaque no mercado e devido a isto acabam sendo uma referéncia
em insercdo durante a comercializagdo e respectivamente no consumo, além de possuir longa
vida de prateleira, devido ao reduzido teor de umidade em sua composic¢do (ZUNIGA, 2011).

De acordo com Associacao Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias,
Pédes e Bolos Industrializados (ABIMAPI) o Brasil é o segundo maior produtor mundial de
biscoitos e seu consumo entre os brasileiros praticamente dobrou em menos de 10 anos,
especialmente de biscoitos recheados (30%) e cream cracker/agua e sal (25%) e o segmento de
biscoitos e bolachas representa 50% do valor das exportacdes com derivados do trigo, gerando
receitas que chegam a 60 milhdes de dolares por ano (ABIMAPI, 2018).

S&o muitas as formas de classificar um biscoito. Uma classificacdo muito utilizada é a
base na forma de modelagem ou corte: laminados e estampados; rotativos ou moldados;
entrosados e cortados por arame; e 0s depositados ou pingados, sdo produzidos a partir de massa
quase liquida e depositados sobre a esteira do forno, em formas ou bandejas. (BERTOLINO;
BRAGA, 2017).

3.3 SEGURANCA ALIMENTAR

A Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN) é definida pela Lei Organica de
Seguranga Alimentar e Nutricional compreende a “realizagdo do direito de
todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade
suficiente, sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo
como base em praticas alimentares promotoras de salde que respeitem a
diversidade cultural e que sejam ambientais, econdémica e socialmente
sustentaveis”. (BRASIL, 2006)

A inseguranca alimentar e nutricional afeta distintos segmentos da sociedade sendo esta,
estabelecida por fatores econdmicos, politicos, ambientais, educacionais, entre outros. Contudo
pode ser observado que politicas publicas enfrentam barreiras de uma possivel descentralizagdo
(CASTRO, 2019)
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A alimentacdo e a nutri¢do populacional sdo de interesse mundial relevante para a satde
publica. No cenario contemporaneo é notado uma mobilizacdo de respectivas organizacdes e
paises para a criacdo e implementacdo de politicas publicas que visem a garantia e a completa
execucdo do Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA). Essas politicas puablicas
trazem como foco agGes em SAN nas suas diversas dimensdes: disponibilidade, acesso,
consumo, producao e utilizacdo bioldgica dos alimentos (GUERRA; CERVATO-MANCUSO;
BEZERRA, 2019).

Em um cenario de inseguranca alimentar e nutricional permanente, apropriar-se do
saber fazer culinario, resinificar as praticas culinarias colaborativas entre todos os membros
do espaco doméstico, conhecer e consumir alimentos in natura e PANCs, passa a ser uma
estratégia que pode contribuir para a promogdo da alimentacdo adequada e saudavel, pois a
mesma sendo de facil acesso para a populacdo em questdo, pode estar inclusa de forma que
substitua alimentos considerados inacessiveis assim completando refeicGes e consigo
promovendo SAN (OLIVEIRA, 2020).

E evidenciado que o desenvolvimento de projetos que ampliem o conhecimento sobre
as PANCS possui alta importancia para sociedade, pois contribui para uma mudanga no cenario
alimentar, proporcionando um aumento na diversidade de consumo de plantas (MAJOLO;
LIMA; SANTO, 2020).

3.4 ALIMENTOS FUNCIONAIS E COMPOSTOS BIOATIVOS

No Brasil, de acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ainda
ndo ha uma legislacdo que regularize os alimentos funcionais, contudo € possivel obter-se
certificacdo de alimento com alegacdo de propriedade funcional e/ou de saide quando o produto
apresenta caracteristicas nutricionais relevantes a partir de comprovacao cientifica (BRASIL,
1999).

A alimentacdo saudavel vem ganhando espaco na busca por uma vida de qualidade,
onde possa nutrir e promover a saude, em alguns casos sao citados alimentos e ingredientes
funcionais que estdo se inserindo na preferéncia de mais e mais consumidores, possibilitando
desenvolvimento de novos alimentos funcionais e para fins especiais e consequentemente
contribuindo para a insercdo destas indUstrias no mercado (BERTE et al., 2011).

A propensao atual € a busca gradativamente alta de produtos considerados funcionais e
com atividades antioxidantes, dentre algumas funcionalidades € possivel salientar os compostos

bioativos, nos quais conferem propriedades consideradas positivas para 0 homem, e possuem
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alta aceitabilidade onde h& necessidade de acompanhamento destas aceitacfes de quem o0s
procura e almeja inserir em seu cotidiano tradicional (ALBUQUERQUE et al., 2021).

Existe uma crescente busca por alimentos com potencial funcional, como exemplos de
potencialidades existem diversos grupos nos quais pode-se salientar os compostos fendlicos,
dentre eles temos os probidticos, prébioticos, fibras, proteinas, vitaminas e minerais, em meio
a descricdo dos beneficios oferecidos pelos compostos fenolicos, existem muitas técnicas de
interesse em estudos que sdo formuladas para a sua possivel intensa utilizacdo (OLIVEIRA et
al., 2021).

Alimentos que estejam incluidos em lista de caracterizacdo funcional é importante ser
salientado o consumo de sua forma original na alimentacdo, tendo em vista que suas
funcionalidades possam ser demonstradas, inserido em um padrdo alimentar normal. Os
beneficios dos alimentos funcionais sdo decorrentes de varios efeitos metabolicos e fisiologicos
que irdo resultar em um possivel melhor desempenho do organismo das pessoas que

regularmente os ingere (VIDAL et al., 2012).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE ESTUDO E LOCAL DE EXECUCAO
Trata-se de um estudo experimental conduzido na Universidade Federal de Campina

Grande (UFCG) campus de Cuité/PB, Brasil. A elaboracdo dos biscoitos tipo cookie
adicionados da farinha do cladodio do mandacaru ocorreu no laboratorio de tecnologia de
alimentos (LTA) UFCG/CES. A andlise sensorial foi executada em uma Escola Estadual,

Escola Cidadé Integral Orlando Venancio dos Santos do municipio de Cuite/PB.

4.2 MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

Procedeu-se primeiramente com a obtencdo da farinha do cladédio do mandacaru
(Cereus jamacaru DC.), em que sua coleta e processamento foram cedidos pela Universidade
Federal de Campina Grande, campi Cuité — PB [6°29'46.0"S 36°09'34.7"W], logo apds a coleta
efetuou-se o processo de higienizagdo dos cladodios do mandacaru com agua corrente, retirados
os espinhos com auxilio de uma faca, cortados imediatamente, em fatias de 1 cm, logo em
seguida eles foram imersos em uma solucdo clorada realizada com &gua e 100ppm de cloro
ativo por 15 minutos e depois foi feito 0 enxague com agua potavel, logo apds eles foram secos
em estufa de circulacdo de ar (Medclave modelo n° 04) a 60 °C durante 28 horas, apés isso ele
foi triturado e sua respectiva farinha utilizada neste produto, os demais ingredientes, tais como:
acucar, margarina sem sal, ovos, farinha de trigo, fermento quimico em po, esséncia de baunilha
e chocolate em pé 35% cacau, foram adquiridos em uma rede de supermercados local do
municipio de Cuité — PB. Todos os ingredientes foram previamente selecionados visando a
qualidade nutricional e a minimizacao do risco de contaminacdo microbiolégica e transportados
até o Laboratorio de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Campina Grande.

Foram desenvolvidas trés formulacdes de biscoitos tipo cookies: CC (Cookie controle);
CM5 (Cookie adicionado de 5% da farinha do cladédio do mandacaru) e CM10 (Cookie
adicionado de 10% da farinha do cladédio do mandacaru). Na Tabela 1 estdo os ingredientes e

suas respectivas quantidades para elaboracao dos produtos.

Tabela 1 — Ingredientes das diferentes formulacdes dos biscoitos tipo cookies

Ingredientes CcC CM5 CM10

Acucar (9) 120g 120g 1209
Margarina sem sal (g) 1509 1509 1509
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Ovos (g) 509 509 50g
Farinha de trigo () 240g 2409 2409
Farinha de mandacaru (g) Og 129 249
Fermento quimico em po6 (g) 5¢ 59 5¢
Esséncia de baunilha (g) 59 59 5¢
Chocolate 35% (Q) 509 509 509

Fonte: A autora (2022)

4.3 ELABORACAO DOS BISCOITOS TIPO COOKIES
Inicialmente para a elaboragdo dos biscoitos tipo cookies adicionados da farinha do

cladodio do mandacaru, foi realizada a juncdo manualmente (feito a mao ou podendo ser
utilizados utensilios/maquinérios especificos), da margarina sem sal, aglcar e esséncia de
baunilha, adicionando um ovo batido (feito a mdo ou podendo ser utilizados
utensilios/maquinéarios especificos) aos poucos e misturando, logo ap6s foi acrescentado a
farinha de trigo, em seguida, a farinha do cladodio do mandacaru e o chocolate 35%, lentamente
até a obtencdo de uma massa homogénea, nisto com os ingredientes dispostos em uma batedeira
planetaria (Marca Mondial, Modelo P44) e batidos por 5 minutos. Logo ap6s foi adicionado o
fermento quimico em p6 e manualmente misturado até incorpora-lo a massa. Por altimo ja com
a mistura pronta, foi adicionado o fermento quimico em pé e manualmente misturado até
incorpora-lo a massa, até a mesma ficar bem homogénea, sequencialmente foi realizado o
boleamento de esferas pequenas com aproximadamente 2 cm e assadas em forno preaquecido
a 180°C, sobre formas untadas com manteiga e farinha de trigo, com tempo de
aproximadamente 15 a 25 minutos, em seguida retirados do forno para o resfriamento e
respectivo armazenamento. O mesmo procedimento foi aplicado nas trés preparagdes. O

processo de elaboracdo dos cookies pode ser observado na figura 1.

Figura 1 — Fluxograma do processamento dos biscoitos tipo cookies
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Fonte: A autora (2022).

4.4 ANALISE SENSORIAL: ACEITAQAO POR ESCALA HEDONICA

Por meio de um formulario foi realizado um teste de consumidor afetivo quantitativo
através da escala heddnica estruturada em 9 pontos que foi de “desgostei muitissimo” a “gostei
Muitissimo” para os atributos: aparéncia, cor, sabor, aroma, textura e avaliagdo global conforme
a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Também foi aplicado teste de
intencdo de compra (1AL, 2008).

4.4.1 Recrutamento dos provadores

Foram recrutados 60 provadores nédo treinados da comunidade escolar Orlando
Venancio dos Santos com faixa etaria de 18 a 60 anos de ambos 0s sexos que estavam na escola
no dia da analise para participar da pesquisa, os provadores foram questionados quanto ao seu
estado de saude, acuidade sensorial e seu consumo regular de biscoitos tipo cookies.

Foram excluidos individuos com doencas que influenciavam na acuidade sensorial,
participantes que possuiam alergia/intolerancia/aversdo a alguns dos ingredientes da

formulacdo ou ao préprio produto; pessoas que consumiram café e/ou ndo tinham se alimentado



20

nas Ultimas 3 horas antes da anélise, os participantes receberam as trés formulages dos cookies
em bandejas descartaveis, codificadas com trés digitos aleatérios, com distribui¢do de forma
aleatéria e balanceada, juntamente com um copo de dgua potavel e biscoitos agua e sal para a

limpeza do palato nos intervalos das amostras.

4.5 ANALISE ESTATISTICA

Os dados obtidos foram expressos em médias, desvio padrdo, porcentagem e
comparadas pelo teste de Tukey, considerando nivel de significancia a 5% e menor que 0,05.
Foram avaliados através da analise de variancia (ANOVA), por meio do programa Excel for

Windows.

4.6 ASPECTOS ETICOS

Considerando o que preconiza a Resolug¢do do Conselho Nacional de Sadde n° 466 de
12 de dezembro de 2012 que trata de pesquisa envolvendo seres humanos foi apresentado o
Termo de Consentimento e Livre Esclarecimento (TCLE), que foi lido junto com cada
participante, nesta etapa foi esclarecido como o teste seria realizado, ingredientes da
formulacdo e duvidas eventuais. Cada participante assinou o termo de
consentimento livre e esclarecido concordando em participar da pesquisa, recebendo uma copia
assinada pelos pesquisadores responsaveis, 0 presente estudo obteve mediante a Plataforma
Brasil: base nacional e unificada de registros e pesquisas envolvendo seres humanos (CEP),
Certificado de Apresentacdo de Apreciacdo Etica aprovado (ANEXO A) - CAAE:
56711522.1.0000.0154.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram avaliados a aceitacdo sensorial dos biscoitos tipo cookies adicionados da

farinha do cladddio do mandacaru, conforme apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Escores médios do teste de aceitagdo sensorial e intengdo de compra realizados com

biscoitos tipo cookies adicionados da farinha do cladédio do mandacaru

ATRIBUTOS CcC CM5 CM10

Aparéncia 7,321,172 7,770,982 7,77+1,03°
Cor 7,73+1,13° 8,02+0,89° 7,78+1,15
Aroma 7,561,23% 7,38+1,38% 7,17+1,45
Sabor 8,02+1,172 7,90+1,00? 7,23+1,63°
Textura 7,70+1,272 7,43+1,10° 7,30+ 1,502
Avaliagdo global 7,780,922 7,88+0,85% 7,60+ 1,14°
Intencdo de compra 4,23+0,912 3,93+0,99° 3,82+1,00°

Média + desvio-padrdo (n=60).

Letras mindsculas na mesma linha (a-b) diferiram significativamente entre os tratamentos (p<0,05) pelo teste de
Tukey.

FormulagGes: CC: Cookie controle (sem adigdo da farinha do cladddio do mandacaru); CM5: Cookie adicionado
de 5% da farinha do cladddio do mandacaru; CM10: Cookie adicionado de 10% da farinha do cladddio do
mandacaru. Fonte: A autora (2022).

A aparéncia é um elemento que se destaca em ser o primeiro contato consumidor e
produto, a partir deste contato é possivel o consumidor se influenciar a aceitar, se manter
indiferente ou rejeitar um alimento devido a tal aspecto (TEIXEIRA, 2009). Para esse atributo
ndo foram observadas diferencas significativas entre as amostras para o atributo aparéncia. As
amostras obtiveram notas médias que variaram entre 7,32 a 7,77 correspondendo ao termo
hedonico “gostei moderadamente”. Resultados similares foram descritos por Souza et al.,
(2020) que elaboraram cookies adicionados da farinha da casca desidratada do abacaxi e
obtiveram médias de 7,70 para aparéncia.

No que se refere a cor dos produtos, o tratamento CM5 apresentou medias superiores
(p<0,05) das demais. Resultados aproximados foram descritos por Aguiar e Souza (2015) ao
avaliarem um cookie de castanha de caju sem glliten a base de farinha de amaranto que
encontraram valores médios de 7,73 para cor em seus produtos.

O aroma € uma propriedade essencial para compor o sabor dos alimentos, com o poder

de influenciar de forma agradavel os 6rgdos olfativos humanos (TEIXEIRA, 2009). Nesse
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sentido, os resultados que variaram de 7,17 a 7,56 para essa caracteristica, sendo perceptivel
que as duas formulacbes adicionadas da farinha do cladédio do mandacaru ndo diferiram
estatisticamente da controle, sendo assim, a adi¢cdo da farinha ndo alterou o aroma dos cookies.
Em um estudo feito com biscoitos tipo cookie adicionados de farinha de espinafre demonstrou
que este atributo também obteve notas semelhantes que foram de 7,55 a 7,92 (FERREIRA et
al., 2020).

O sabor transfere sensagdes de interacdo ao nosso paladar junto ao olfato e tato (VICARI
et al., 2021). Neste estudo, a adicdo de 10% da farinha influenciou no sabor do produto
(p<0,05), obtendo valores inferiores aos demais tratamentos. Comparando-se a um estudo
realizado com a qualidade de biscoitos diet adicionados de farinha da casca do maracuja com
diabéticos, que foi observado que a formulacdo controle e a com adi¢cdo de 7% obtiveram
aceitacdes melhores em comparacéo a 10% (SANTIAGO et al., 2016).

Os consumidores ndo notaram modificagcbes quanto a textura do cookie (p>0,05)
(Tabela 2). A textura infere-se pelas qualidades que um determinado alimento pode transferir
atraves do tocar de dedos e de seu potencial gustativo através dos paladares humanos. Quando
evidenciada torna-se um elemento fundamental para elevar as experiéncias sensoriais (VICARI
et al., 2021). Resultados contrarios ao deste estudo foram relatados em uma analise de cookies
formulados a partir de bagaco de mandioca na qual foi perceptivel alteracdo na textura e no
volume de expansao em seus produtos produzidos (CARVALHO et al., 2017).

Para avaliacdo global as amostras apresentaram médias que variaram entre 7,60 a 7,88,
correspondendo ao termo heddnico de “gostei moderadamente” demonstrando que as amostras
foram bem aceitas, na qual a CM5 superou a controle, ademais a CM10 recebeu o pior resultado.
Resultados similares foram descritos por Ramos et al. (2018) ao desenvolverem biscoitos tipo
cookie adicionados de farinha da polpa de jatoba, onde também obtiveram alta aceitacdo para
avaliacdo global, com valores médios de 7,5 e 8,0. Valores inferiores ao deste estudo foram
relatados em cookies de farinha da castanha do caju, no qual obtiveram em seus produtos médias
de notas que variaram de 5,43 a 7,69 para avaliacdo global (COSTA et al., 2021).

A adicgdo da farinha do cladodio do mandacaru influenciou na intengdo de compra dos
consumidores (p<0,05). Os valores medios para esse quesito variaram entre 3,82 a 4,24 (Tabela
2). A amostra CC apresentou médias correspondentes a “possivelmente compraria”, ao passo
que as amostras adicionadas da farinha do cladédio de mandacaru atingiram a média de “talvez
comprasse/talvez ndo comprasse” evidenciando uma possivel resisténcia a novas formulagdes
com este tipo de produto. Esses resultados podem ser explicados possivelmente devido a

neofobia alimentar, em que o consumidor possui dificuldade em aceitar a inser¢do de novos
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produtos (SAFRAID et al., 2022). Esse efeito também foi observado em cookies adicionados
da farinha da casca de beterraba, em que obtiveram notas para intencdo de compra variando de
3,352 3,89 (TEIXEIRA et al., 2017).

A Anélise de Componentes Principais (Principal Component Analysis - PCA) ¢
considerado um método classificatorio, por esse motivo, ela também pode ser categorizada
como uma analise exploratdria dos dados. A aplicagdo desse método permite descobrir e
interpretar mais facilmente os padrdes existentes nos dados, possibilitando inter-relagdes entre
um percentual de variaveis e explicar estas, em termos de suas dimensdes inerentes
(FERREIRA, 2015).

Diante disso, foi realizada uma analise de PCA, em que os dados foram concentrados
nas médias, para os atributos sensoriais dos biscoitos tipo cookie obtidos a partir da farinha do
cladédio do mandacaru e entender como as se relacionam frente aos atributos analisados
conforme a Figura 2.

Figura 2 - Analise de componentes principais para teste de aceitacdo sensorial realizado com

0s biscoitos tipo cookies adicionados da farinha do cladodio do mandacaru
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Os dados foram concentrados nas médias e os resultados apontam que a formulacdo CC

apresentou aspectos positivos quanto aroma e textura, indicando que possivelmente esses sao
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0s principais atributos a serem considerados para compra de cookies, explicando o motivo da
amostra CM5 receber menos intencdo de compra, mesmo apresentando uma melhor avaliacdo
global (Tabela 2).

O tratamento CM10 apresentou um pior desempenho na aceitacdo sensorial (Figura 2),
provavelmente esse resultado esta associado ao sabor. Nesta andalise foi observado que essa
amostra ndo obteve nenhum parametro positivo. Indicando que para que ela seja melhor aceita,
é necessario reformular seus ingredientes.

A analise de PCA possibilita encontrar quais atributos das formulagdes se mantiveram
fortes e quais se mantiveram fracas durante a analise dos produtos, possibilitando uma melhoria
do entendimento de cada aspecto mediante as formulagdes, como também entendermos o
motivo que levou a cada resultado descrito (PESTORIC et al., 2015).

Como descrito anteriormente, os tratamentos adicionados da farinha do cladddio do
mandacaru apresentaram uma menor intencdo de compra quando comparado ao controle
(Tabela 2). A PCA demonstrou que a questdo de aroma e textura podem ter sido decisivos para
0s consumidores ndo manifestarem intencdo de compra.

Para que um novo produto tenha boa repercussédo, ele deve apresentar um indice de
aceitabilidade, por parte dos julgadores, > a 70% (DUTCOSKY, 2013). Sendo assim, pode-se
afirmar que todas as amostras apresentaram elevado indice de aceitabilidade, pois os valores

percentuais variaram entre 79,67 e 89,89 conforme observado na Tabela 3.

Tabela 3 — Distribuicdo dos indices de aceitabilidade de cookies adicionados da farinha do

cladodio do mandacaru

Atributos CcC CM5 CM10
Aparéncia 81,33 86,33 86,33
Cor 85,89 89,11 86,44
Aroma 84 82 79,67
Sabor 89,11 87,79 80,33
Textura 85,56 82,56 81,11
Avaliacéo global 86,44 87,56 84,44

Resultados expressos em porcentagem.

FormulagGes: CC: Cookie controle (sem adigdo da farinha do cladodio do mandacaru); CM5: Cookie adicionado
de 5% da farinha do cladddio do mandacaru; CM10: Cookie adicionado de 10% da farinha do cladddio do
mandacaru. Fonte: A autora (2022).
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A amostra CM5 apresentou superiores indices de aceitabilidade para aparéncia (86,33),
cor (89,11) e avaliacdo global (87,56), quando comparado ao controle e ao CM10,
demonstrando que esses parametros foram essenciais para um boa aceitabilidade global, Diante
uma andlise feita por Rigo et al. (2017) com biscoitos tipo cookie adicionados de farinha de
bagaco de malte, ndo houveram diferencas significativas entre as formulagdes, no qual um de
seus produtos com a adi¢éo de farinha de bagaco de malte a 10% obteve para a aparéncia 7,52,
para cor 7,66 e para aceitacdo global 7,84, com maiores percentuais em relagdo ao biscoito sem
a adicdo da farinha e os com maiores adicdes, possibilitando descricdes de relativas
semelhancas aos atributos do presente estudo, demonstrando que formulagGes com discretas
adicOes de farinhas alternativas conferem boa aceitabilidade para as caracteristicas marcantes
anteriormente citadas.

Diferentemente quanto esta andalise, aconteceu ao estudo de biscoitos tipo cookie
adicionados de farelo de trigo e arroz, encontrado por Feddern et al., (2011) que ao atributo
sabor, o biscoito controle e os adicionados do farelo de arroz (FA) com 10 e 20% néo diferiram
entre si, onde o biscoito com 30% de FA também néo apresentou diferenca para os biscoitos
com 10 e 20%, onde neste presente estudo foi notério que o sabor foi umas das caracteristicas
gue mais se destacou para influenciar na aceitabilidade perante os provadores dos biscoitos, nos
quais os com a adicdo da farinha do mandacaru, ao cookie controle, tiveram relativas diferencas

entre si.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A adicdo da farinha do cladédio do mandacaru influenciou alguns aspectos sensoriais
do cookie. Contudo, todas as formulagfes desenvolvidas apresentaram boa aceita¢do sensorial
e um elevado indice de aceitabilidade. A amostra CM5 apresentou maior aceitacdo quando
comparada a CM10, sugerindo que maiores concentragdes da farinha do cladédio do mandacaru
podem ndo agradar os consumidores. Apesar da amostra CM5 ter sido bem avaliada, sua
intencdo de compra foi inferior ao controle, podendo estar relacionado aos atributos de sabor e
textura. Nesse sentido, faz-se necessario analisar a composicao dos cookies de modo a melhorar
essas caracteristicas.

Por fim, a farinha do cladddio do mandacaru pode ser uma alternativa interessante para
utilizagdo em produtos panificados com intuito de melhorar suas caracteristicas nutricionais e

sensoriais.
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APENDICES

APENDICE A — Ficha de analise sensorial

FICHA DE ANALISE SENSORIAL
Vocé esta participando da pesquisa intitulada “Processamento e avalia¢do sensorial de biscoitos tipo
cookies adicionados da farinha do cladédio do mandacaru”. VVocé esta recebendo 03 (trés) amostras
codificadas de biscoitos tipo cookies adicionados de farinha do cladédio do mandacaru. Prove-as da
esquerda para direita e escreva o valor da escala que vocé considera correspondente a amostra (cédigo).

Antes de cada avaliagdo, vocé devera fazer uso de agua.

9 — Gostei muitissimo AMOSTRAS
8 — Gostei muito ATRIBUTOS (c6digo)

7 — Gostei moderadamente
6 — Gostei ligeiramente

5 — Nem gostei/nem desgostei Aparéncia

4 - Desgostei ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente Cor

2 — Desgostei muito

1- Desgostei muitissimo Aroma
Sabor

Consisténcia

Avaliacao Global

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

5 — Compraria AMOSTRAS
4 — Possivelmente compraria ATRIBUTOS (c6digo)

3 — Talvez comprasse/ talvez ndo comprasse
2 — Possivelmente ndo compraria

1 — Jamais compraria Intencéo de

compra

Comentarios:

OBRIGADO POR PARTICIPAR DESSA PESQUISA!
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APENDICE B - Termo de Consentimento Livre Esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Processamento e avaliacdo sensorial de biscoitos tipo cookies adicionados da farinha
do cladédio do mandacaru

Vocé esta sendo convidado(a) a participar do projeto de pesquisa acima citado,
desenvolvido sob responsabilidade Ana Cristina Silveira Martins, Edson Douglas Silva Pontes
e Layane Ferreira Silva — Unidade Académica de Saude (UAS), O presente documento
contém todas as informacgfes necessarias sobre a pesquisa que estamos fazendo. Sua
colaboracdo neste estudo sera de muita importancia para nds, mas se desistir a qualquer

momento, iSso ndo causara nenhum prejuizo a vocé.

Eu,

,hascido(a)em _ [/ / , abaixo assinado(a), concordo de livre e espontanea vontade em

participar como voluntario(a) do estudo Processamento e analise sensorial de cookies
adicionados da farinha do clad6dio do mandacaru. Declaro que obtive todas as informacdes
necessarias, bem como todos os eventuais esclarecimentos quanto as duvidas por mim

apresentadas.

Estou ciente que:

) Diante esta pesquisa objetiva-se desenvolver diferentes formulac¢des de biscoitos tipo
cookies adicionados da farinha do claddédio do mandacaru e avaliar suas
caracteristicas sensoriais, sua aceitacdo e indice de aceitabilidade tal como seu
potencial mercadolégico.

1)} Inicialmente sera realizada uma explicacdo ao avaliador sobre a andlise que sera
realizada, tipo de amostra, ficha de analise sensorial utilizada e sera entregue o Termo
de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) no qual o avaliador devera ler, assinar e
ficar com uma via. Apéds, serdo ofertadas as amostras de cookies do cladédio do
mandacaru, previamente identificados com trés digitos aleatdrios. Sera solicitado que
vocé as prove, marcando nas fichas a sua resposta com relagcdo as caracteristicas
sensoriais (aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia e avaliacdo global) dos biscoitos
tipo cookies oferecidos.

Os dados seréo coletados através do preenchimento da ficha de avaliacdo sensorial

ap0s o preenchimento do avaliador ao provar a amostra ofertada.
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No caso de aceitacéo a participacao, fica claro que as amostras de cookie de farinha
do cladddio do mandacaru ofertadas séo seguras e de boa qualidade. Os riscos ao
provar os cookies sdo minimos como alergia, intolerancia, engasgo, contaminagao por
micro-organismos deteriorantes ou patogénicos. Para minimizar os riscos citados
anteriormente, antes da analise sensorial os avaliadores serdo comunicados dos
ingredientes e da composi¢cdo quimica dos cookies, informaremos tudo o que esta
presente na composi¢do, para que antes do consumo o provador esteja ciente de
algum ingrediente que o (a) traga algum tipo de acometimento de intoler&ncia ou
quadro alérgico, para engasgo vamos orienta-los a fazerem uma boa mastigacéo e
deixar um determinado tempo na boca para 0 mesmo sentir o aroma e o sabor do
produto, as amostras dos cookies somente serdo ofertados aos avaliadores apés as
andlises microbioldgicas, para assim testar a qualidade higiénico sanitaria, além disso
iremos fazer todo o processamento de transporte seguindo as normas de boas praticas
de fabricacdo, demonstrando aos provadores um alimento seguro para o consumo.
Como critério de inclusdo para participar da analise sensorial serdo convidados
consumidores de cookies e a participa¢do nesta pesquisa ndo representara qualquer
risco de ordem moral/psicologica e/ou sociais, nem mesmo qualquer tipo de prejuizo
e desconforto. Os critérios de excluséo séo: individuos que ndo gostem de cookie ou
tenha algum tipo de alergia e/ou intoleréncia aos ingredientes adicionados nas
formulacdes. Vocé ndo terd beneficios diretos, entretanto, ajudard a comunidade
cientifica na construcdo do conhecimento sobre as caracteristicas sensoriais
(aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia e avaliacdo global) e aceitabilidade de um
novo produto. A pesquisa trara beneficios como a elaboragdo de um novo produto com
gualidade nutricional, obtido através do aproveitamento de plantas ndo convencionais.
Sera suspensa a pesquisa imediatamente ao perceber algum risco ou danos a salde
do sujeito participante da pesquisa, assumimos a responsabilidade de dar assisténcia
as complicagbes e danos por intoxicacdo decorrentes dos riscos previstos, como
também sempre que constatado no sujeito da pesquisa um problema clinico
decorrente da mesma, estamos cientes que deveremos orientar e conduzir o sujeito
da pesquisa a procura de atendimento médico (pronto socorro) e/ou atendimento
efetuado pelo SAMU da cidade de Cuité, em direcdo ao local mais proximo da
pesquisa sendo ele o hospital municipal nossa Senhora das Mérces em Cuité, para o
tratamento do problema, seja por intoxicacdo, engasgo e/ou qualquer tipo de
acometimento.

O material coletado e os seus dados serdo utilizados somente para esta pesquisa e
ficard armazenado na Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité —
UFCG/Centro de Educacdo e Saude/Unidade Académica de Saude/Acesso Prof2,
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Maria Anita Furtado Coelho, Sitio o Olho D’Agua da Bica - Cuité — PB, CEP: 58175-
000 - Brasil, por um periodo de 5 anos sob a responsabilidade dos pesquisadores.

Os pesquisadores responsaveis pelo estudo: Prof. Dra. Ana Cristina Silveira Martins,
Edson Douglas Silva Pontes, Layane Ferreira Silva da Universidade Federal de
Campina Grande/UFCG, campus Cuité. Em qualquer etapa do estudo vocé tera
acesso aos pesquisadores responsaveis pelo estudo para esclarecimento de

eventuais davidas.

Vocé ndo é obrigado a participar deste projeto. No caso de recusa vocé nao tera
nenhum tipo de prejuizo. A qualquer momento da pesquisa voceé ¢€ livre para retirar-se
da mesma sem nenhum tipo de 6nus.

Estaremos garantindo e proporcionando a manutenc¢éo do sigilo e da privacidade dos
participantes da pesquisa durante todas as fases da pesquisa.

Atestado de interesse pelo conhecimento dos resultados da pesquisa.

() Desejo conhecer os resultados desta pesquisa
() N&o desejo conhecer os resultados desta pesquisa.

Os dados obtidos com esta pesquisa serdo publicados em revistas cientificas
reconhecidas. Os seus dados serdo analisados em conjunto com o0s de outros
participantes, assim, ndo apareceréo informagdes que possam |he identificar, sendo

mantido o sigilo de sua identidade.

O participante tera como garantia o recebimento de uma via do termo de
consentimento livre e esclarecido, com todas as paginas rubricadas e aposicdo de
assinatura na ultima péagina, pelo pesquisador responsavel.

N&o havera beneficio financeiro pela sua participacdo e nenhum custo para vocé.
Estamos cientes de que a nossa responsabilidade é indelegavel, indeclindvel e
compreende 0s aspectos éticos e legais, reconhecemos também que os sujeitos da
pesquisa que vierem a sofrer qualquer tipo de dano previsto ou ndo no termo de
consentimento e resultante de sua participacao, além do direito a assisténcia, tém
direito & indenizacéo, e jamais podera ser exigido, sob qualquer argumento, renincia
ao direito & indenizacao por dano.

Caso me sinta prejudicado(a) por participar desta pesquisa, podereirecorrer ao Comité
de Etica em Pesquisa do Centro de Educacdo e Saide da Universidade Federal de
Campina Grande, localizado na Rua Prof¢. Maria Anita Furtado Coelho, S/N, Sitio Olho
D’Agua da Bica, Bloco: Central de Laboratdrios de Analises Clinicas (LAC), 1° andar,
Sala 16. CEP: 58175 - 000, Cuité-PB, Tel: 3372 - 1835, E-mail:

cep.ces.ufcg@agmail.com;
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Poderei também contactar o pesquisador responsavel, por meio do endereco, e-mail
e telefone Prof. Dra. Ana Cristina Silveira Martins — Universidade Federal de Campina

Grande, campus Cuité. E-mail: ana.silveira@professor.ufcg.edu.br. Edson Douglas

Silva Pontes — Universidade Federal de Campina Grande campus Cuité. E-mail:
edsondspontes@gmail.com. Layane Ferreira Silva — Universidade Federal de

Campina Grande, campus Cuité. E-mail : layane.ferreira@estudante.ufcg.edu.br.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagdes que li ou que
foram lidas para mim, descrevendo o estudo intitulado “PROCESSAMENTO E
AVALIA(;AO SENSORIAL DE BISCOITOS TIPO COOKIES ADICIONADOS DE
FARINHA DO CLADODIO DO MANDACARU?” Ficaram claros para mim quais s&o 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 participagéo € isenta de despesas. Concordo voluntariamente em
participar deste estudo e poderei retirar 0 meu consentimento a qualquer momento,

antes ou durante o mesmo, sem penalidades ou prejuizo.

Cuite-PB, 10/05/2022

( )Participante da pesquisa/ ( )Responsavel

Pesquisador (a) responséavel pelo projeto

Prof2. Dra. Ana Cristina Silveira Martins - 3251673

Coorientador(a)/Pesquisador (a) assistente

Esp. Edson Douglas Silva Pontes

Orientando (a)

Layane Ferreira Silva — 517220449
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APENDICE C - Fotografia Mandacaru
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APENDICE D - cladédios do mandacaru recém coletados
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APENDICE E - Fatias do cladédio do mandacaru
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APENDICE G — Cladédios preparados para ir para a estufa de circulacio
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APENDICE | — Boleamento dos biscoitos tipo cookies
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APENDICE J — Resfriamento dos biscoitos tipo cookies
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ANEXO

Anexo A —figuras do altimo parecer com a aprovacdo do CEP ao projeto

CENTRO DE EDUCAGAO E

SAUDE DA UNIVERSIDADE m«m
FEDERAL DE CAMPINA
GRANDE - CES/UFCG

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: PROCESSAMENTO E ANALISE SENSORIAL DE COOKIES ADICIONADOS DA
FARINHA DO CLADODIO DE MANDACARU (Cereus jamacaru)

Pesquisador: ANA CRISTINA SILVEIRA MARTINS
Area Tematica:

Versao: 2

CAAE: 56711522.1.0000.0154

Instituicao Proponente: UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

CENTRO DE EDUCAGAOE

SAUDE DA UNIVERSIDADE m“"’l"
FEDERAL DE CAMPINA
GRANDE - CES/UFCG

Continuagdo do Parecer. 5,441,518

Aprovado

Necessita Apreciagao da CONEP:
Nao

CUITE, 31 de Maio de 2022

Assinado por:
Lidiane Lima de Andrade
(Coordenador(a))
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