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RESUMO

Com a transi¢do nutricional, o estilo de vida da populacio vem se modificando,
principalmente, em relagdo aos seus héabitos alimentares e pratica de atividade fisica. Diante
disso, nota-se a importancia da criacdo de produtos inovadores para os individuos que
busquem aliar praticidade, sustentabilidade e valor nutricional a alimentacao. Nesse contexto,
verifica-se que o uso de partes normalmente ndo comestiveis de alimentos, a exemplo da
casca do maracuja, poderia ser uma alternativa vidvel para o alcance desse objetivo. Além da
sustentabilidade, outro fato que impulsionou esta pesquisa foi a inten¢do de ofertar em um
alimento comum do cotidiano, um maior aporte nutricional através da adicao de whey protein.
Desta forma, objetivou-se elaborar e caracterizar os aspectos fisicos, fisico-quimicos e
sensoriais de biscoitos tipo “cookie” obtidos a partir de farinha da casca de maracuja
adicionados de Whey Protein. Para tanto, foram elaborados quatro formula¢des de cookie e
subsequentemente realizado sua caracterizagao fisico-quimica (umidade, lipideos, cinzas,
acidez, pH e atividade de agua) e andlise sensorial. Como resultado, pode-se verificar que o
cookie adicionado de whey protein e farinha da casca de maracuja (CWF) apresentou menor
teor de lipideos comparado as demais formula¢des. Enquanto que para umidade, pH, cinzas e
acidez o cookie CWF nao diferiu estatisticamente do cookie controle (CC). Na andlise
sensorial, pode-se verificar que todos os atributos tiveram boa aceitacdo, ja que obtiveram
notas acima de 6,3 que variaram até 8,0 Também ¢é possivel afirmar que sdo produtos
promissores para o mercado ja que todas as formulacdes novas apresentaram boa inten¢do de
compra (3,6 —4,5) assim como alto indice de aceitabilidade (> 70%). Os cookies CW, CWF e
CF foram bem aceitos, mostrando que possuem potencial promissor para a comercializagao

no mercado.

Palavras-chave: Biscoito. Qualidade nutricional. Suplemento proteico.



ABSTRACT

With a nutritional change, the lifestyle of the population has been changing, mainly, in
relation to their eating habits and practice of physical activity. Therefore, the importance of
the generation of innovative products for the exercise that feeds practicality, sustainability and
nutritional value to food is noted. In this context, it verifies whether the use of normal inedible
parts of foods, such as passion fruit, could be a viable alternative to reach the goal. In
addition, this fact has driven nutrition research through the intake of whey proteins. In this
way, the objective was to elaborate and characterize the physical, physical-chemical and
sensorial issues of cookie-type cookies, from passionfruit peel flour to Whey Protein protein.
For this, four formulations of biscuits and their long-term physical and chemical serum
indicators and sensory analysis were elaborated. As a result, it can be verified that the added
biscuit protein and passion fruit flour (CWF) presented lower lipid content compared to other
formulations. As far as the pH, ash and acidity the CWF cookie did not differ statistically
from the cookie control (CC). In the sensorial analysis, you will be able to verify that all the
data have been approved, since we have notes above 6.3 that can up to 8.0 are also products
that you can find for the market like all new formulations about good You can buy more ( 3.6
- 4.5) as the highest acceptability index (> 70%). CW, CWF and CF cookies were well

accepted, showing that they have promising potential for commercialization in the market

Keywords: Biscuit. Nutritional quality. Protein supplement.
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1 INTRODUCAO

O Brasil apresenta destaque no cenario mundial em relagdo a producdo agricola.
Todavia, o baixo desenvolvimento de atividades que incentivem o aproveitamento integral de
alimentos e a infraestrutura inadequada para armazenar e escoar produtos contribui para o seu
desperdicio. Essa problematica ¢, ainda, mais agravante em virtude de que parte da populacao
brasileira se encontra em situagdo de inseguranca alimentar (COSTA et al., 2014). Estudos
comprovam a eficacia da utilizacao integral de alimentos e, além disso, através dessa agao
pode-se reduzir o volume de residuos (CARDOSO et al., 2015).

As partes normalmente ndo aproveitaveis de alimentos vegetais, como cascas, talos e
folhas comumente sdao fontes de fibras, vitaminas, sais minerais, € macronutrientes. Logo, a
utilizacao destes, pode ser uma Otima alternativa para incrementar a culindria do dia-a-dia,
através da elaboracdo de produtos como geleias, tortas, sucos, doces e biscoitos, tornando-se
dessa maneira, imprescindivel o conhecimento de sua composi¢ao centesimal para o incentivo
dessa pratica (STORCK et al., 2013).

Em vista disso, Cazarin et al. (2014) observaram que a casca ¢ a semente do maracuja
podem apresentar caracteristicas de interesse tecnologico e biologico, pois, aproximadamente
75% dessas partes, normalmente descartadas, poderiam ser transformadas em ingredientes
alimenticios em virtude de suas propriedades bioativas, auxiliando entdo, na otimizacdo da
alimentacdo e na promogao de satde.

Além disso, como o Brasil ¢ o maior produtor mundial de maracuja, em 2017 gerou
554.598 toneladas (IBGE, 2018), consequentemente, a casca torna-se um residuo da industria
de sucos e polpas. O que poderia ser evitado, por meio da utilizagdo da mesma para
elaboragdo de farinhas, por exemplo, por ser fonte de fibras e proteinas soluveis. Entretanto, a
incorporagdo na elaboracdo de produtos, deve respeitar as suas caracteristicas sensoriais,
quimicas e bioldgicas, sendo assim, possivel aproveitar melhor suas propriedades e permitir a
aceitagao dos consumidores (BEZERRA et al., 2014; CAZARIN et al., 2014).

Logo, o aproveitamento integral dos alimentos, além de reduzir o desperdicio, também
seria interessante do ponto de vista alimentar. J4 que, com a transicdo nutricional, ha
atualmente, elevado consumo de produtos industrializados que afetam a satide dos individuos,
contribuindo, por exemplo, para a elevacdo dos casos de obesidade e afecgdes
cardiovasculares (SOARES et al., 2014).

Diante disso, ressalta-se a importancia de agdes para o controle do estilo de vida nao

saudavel. Para tanto, ¢ necessario a ado¢do de um consumo alimentar que auxilie na
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promog¢dao de uma melhor qualidade de vida (FERRARI et al., 2017), Além disso, ¢
importante estimular da pratica regular de atividade fisica para manter um estilo de vida mais
saudavel e equilibrado (ESTEVES et al., 2010). Dentro desse contexto, a insercao na
alimentacdo de preparagdes com os residuos de alimentos vegetais, que sdo altamente
saudaveis e nutritivos, surge como uma 6tima alternativa para a conquista desses objetivos.

Assim, diante do exposto, questiona-se, se a elabora¢do de produtos alimenticios,
como biscoitos tipo “cookies”, a partir da farinha da casca de maracuja (evitando seu
descarte) e adicionado de suplemento proteico (alternativa para praticantes de atividade
fisica), seria de fato, sensorialmente aceito pelos consumidores e uma alternativa potencial
para industria de alimentos?

Nessa perspectiva, através deste estudo, objetivou-se o desenvolvimento de diferentes
formulacdes de biscoitos tipo “cookies” a partir da utilizagdo da farinha da casca de maracuja
e da adi¢do do suplemento whey protein. Bem como realizar a sua avaliacdo fisica, fisico-
quimica, e de caracteristicas sensoriais.

Esta pesquisa foi desenvolvida com intuito da criagdo de um produto inovador que
visa o aproveitamento integral da matriz alimentar estudada, evitando a geracao e desperdicio
de residuo. E também, para comprovar se estes produtos possuem qualidade sensorial,
podendo ser uma alternativa mais saudavel para os consumidores, além de uma boa opgao

para comercializacdo pela industria de alimentos.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Utilizar a farinha de maracuja e o Whein Protein como ingredientes na elaboracao de
diferentes formulagdes de cookies, bem como avaliar suas caracteristicas fisicas, fisico-

quimicas e sensoriais.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

4 Desenvolver diferentes formulagdes de cookies adicionados de farinha de maracuja e
de whey protein;
v Realizar a caracterizacao fisica e fisico-quimica dos produtos elaborados;

4 Realizar anélise sensorial dos produtos elaborados.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS

De acordo com dados da FAO (2014), quando se descarta partes de alimentos que
apresentam qualidade nutricional, estd se praticando o desperdicio. E, no que diz respeito a
essa questdo no ambito mundial, h4 perda de cerca de 1,3 bilhdes de toneladas de alimentos,
quantidade esta, que seria capaz de alimentar 2 bilhdes de pessoas, € que por esse motivo
torna-se uma adversidade global.

Dessa forma, o descarte de residuos aflige tanto a questdo ambiental, bem como,
ocasiona perdas nutricionais por meio daquele alimento que esta sendo rejeitado, tendo em
vista que, na maior parte dos casos, o residuo tem significativo conteudo de compostos
bioativos, fibras, sais minerais e vitaminas (MORENO, 2016). Nao obstante, ainda ¢
observado também o desperdicio em casos onde ha producdo em excesso, armazenamento
incorreto, ou até mesmo, no preparo dos alimentos (FRANZOSI; DANELUZ; BARATTO,
2018).

Na area agroindustrial ha um grande desperdicio de frutas, principalmente de partes
como casca e sementes. No entanto, sdo dessas fracdes que os residuos sélidos sdo obtidos, e
muitas vezes, caracterizam-se como a parte mais rica da fruta. Ainda, apresentam baixo custo,
e podem ser boas alternativas para utilizacdo como ingredientes na elaboragdo dos mais
variados produtos alimenticios (MENON et al., 2014; GIROTTO et al., 2015).

Diante disso, a utilizagdo das partes de alimentos que costumeiramente sao descartadas
visa seu aproveitamento de forma integral. Um exemplo disso seria o uso das sobras de frutas
e vegetais para a formulagdo de produtos de panificagdio como os biscoitos, para torna-los
elementos com maior qualidade nutritiva. Além disso, esse reaproveitamento ¢ eficaz no

sentido da sustentabilidade ambiental (ALBUQUERQUE et al., 2016; PINELI et al., 2015).

3.2 UTILIZACAO INTEGRAL DO MARACUJA

Segundo a EMPRAPA (2016), o Brasil ¢ o maior produtor e consumidor mundial de
maracuja. Fruto conhecido por suas propriedades calmantes e por ser fonte de vitaminas A e
C, sua polpa pode ser usada como ingrediente em preparagdes, substituindo, por exemplo,

alguns aditivos, num intuito de aprimorar a oferta nutricional (BATISTA et al., 2017). Além
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disso, o maracuja apresenta potencial para extragdo de esséncias aromaticas (Sousa et al.,
2013).

O cultivo de maracuja ¢ bastante promissor em virtude das condi¢des climaticas e
inovagoes tecnoldgicas. Logo, torna-se uma fonte rentavel para o produtor rural. Ademais, o
fruto apresenta propriedades antioxidantes e funcionais, por isso ¢ utilizado para tratar
doengas como a ansiedade, sendo costumeiramente consumido in natura ou na forma de suco
(VIEIRA, 2013).

Todavia, muitas vezes, as propriedades nutricionais do maracuja na sua forma integral,
ndo sdo conhecidas, por conseguinte, suas estruturas, com exce¢do da polpa, sdo desprezadas.
Com isso, surge a geragdo de grande quantidade de residuos e, assim, o ndo aproveitamento
correto da matéria-prima (MOREIRA, 2016). Outro fator que contribui para o desperdicio ¢ a
utilizacao da fruta nas industrias de processamento de sucos e derivados (SEBRAE, 2016).

As falhas no processo de producdo podem gerar uma quantidade significativa de
rejeitos do maracujd, como o descarte das cascas e sementes, sendo de suma importancia
adotar medidas para aproveitar o fruto integralmente, gerando beneficios nutricionais e
ambientais. Como alternativa, pode-se citar a utilizagdo das cascas que sdo ricas em pectina e
das sementes do maracuja na elaboragdo de produtos como doces e geleias (GALENO;
REZENDE, 2013; SILVA et al., 2014).

A casca de maracujd representa aproximadamente 60-70% do peso total do fruto,
sendo fonte de ferro, fosforo, calcio e niacina. Além disso, tem papel importante na produgao
de hormonios e precaugdo de complicagdes do trato gastrintestinal. Sua composi¢do quimica
apresenta 20-27% de pectina, teor consideravel de proteina (5-7%), matéria mineral (6-7%) e
baixa concentracdo de extrato etéreo (0,4-0,6). Seu alto teor de fibras (60-70%) ajuda na
diminui¢do dos niveis de lipideos, glicose e melhora da sensibilidade a insulina, auxiliando
assim, no controle do peso (GALENO; REZENDE, 2013; TROMBINI et al., 2013).

Portanto, a farinha da casca de maracuja, que ¢ obtida apos o processo de trituragao,
desidratagdo e moagem, surge como uma 6tima op¢ao para ser utilizada como ingrediente na
elaboragdo de produtos alimenticios, como € o caso dos de panificacdo, e que tem como um
de seus exemplos os cookies (CORDOVA et al., 2005 apud TROMBINI et al., 2013;
MOREIRA 2016).
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3.3 WHEY PROTEIN

Até 2018 a Legislagdo Brasileira ndo apresentava uma classe especifica para
suplemento alimentar, sendo o mesmo enquadrado como medicamento ou alimento. Todavia,
um novo marco regulatério dos suplementos alimentares trouxe mais clareza ao consumidor
(BRASIL, 2018).

De acordo com a RDC n° 18, de 27 de abril de 2010, que trata sobre suplemento
proteico para atletas, enfatiza o mesmo como produto destinado a complementar as
necessidades de proteinas desses individuos (BRASIL, 2010). Costumeiramente esses
produtos sdo consumidos por desportistas que buscam melhora no desempenho de suas
atividades, ganho de energia e de forga fisica (WIENS et al., 2014; DIETZ et al., 2014).

Entre os suplementos proteicos, tem-se o Whey Protein, que ¢ o mais vendido da
categoria na forma de pd. Possuindo significativo valor biologico, ja que € obtido a partir do
soro do leite. Entretanto, durante décadas essa proteina ndo era aproveitada, visto que, no
procedimento de produgdo do queijo o soro era normalmente desperdigado. Mas, atualmente,
com os processos de dessoragem e técnicas de separagao mais aperfeicoadas obtem-se um
concentrado, o qual ¢ convertido no suplemento em discussao (SOUZA; PALMEIRA, 2015).

Vale ressaltar que, o leite apresenta duas fontes de proteina, 80% representado pela
caseina e 20% pela proteina do soro. Esta ultima conhecida popularmente por Whey ¢
composta por peptideos: beta-lactoglobulina (BLG), alfalactoalbumina (ALA), albumina do
soro bovino (BSA), imunoglobulinas (Ig's) e glicomacropeptideos (GMP), e sua composicao ¢
similar a do musculo esquelético. Diante disso, varios estudos tém investigado os efeitos do
seu recurso ergogénico (SANTANA, 2014).

O Whey Protein favorece, ainda, a modulacdo da adiposidade, melhora do
desempenho fisico e promove efeitos hipotensivo, antioxidante e hipocolesterolémico
(STOPASSOLL 2015). A vista disso, atualmente este elemento vem sendo utilizado na
elaboracdo de produtos como substituto parcial de alguns ingredientes, para agregar maior
valor nutricional e sabor as preparagdes, como por exemplo, em estudo realizado por Tumbas
Saponjac et al. (2016) que adicionaram proteinas do soro de leite e soja em substitui¢do

parcial da farinha, para fabricacdo de cookies fortificados.
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3.4 BISCOITOS

Segundo a Resolu¢ao-RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, biscoitos sdao definidos
como: “os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros
ingredientes, submetidos a processos de amassamento e coc¢do, fermentados ou ndo. Podem
apresentar cobertura, recheio, formato e texturas diversas” (BRASIL, 2005).

De acordo com ABIMAPI- Associagao Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas
Alimenticias e Paes e Bolos Industrializados (2017), o Brasil ¢ o 2° pais no ranking mundial
de venda de biscoitos. Esses produtos apresentam intimeras variagdes das suas caracteristicas,
0 que contribui para o seu consumo por diversas faixas etarias. Além disso, o longo periodo
de armazenamento favorece, ainda mais, para sua producao e aceitacdo. Mas, vale ressaltar
que os ingredientes envolvidos na sua fabricacao sao de suma importancia para garantir uma
melhor qualidade do produto e sua duragdo (CHAVAN et al., 2015).

Dessa forma, de acordo com Feddern et al. (2011) e Santos et al. (2011), como forma
de aprimorar a qualidade nutricional dos biscoitos, a substitui¢do de uma parte da farinha de
trigo por fontes de proteinas ou fibras, torna-se uma alternativa viavel por ser um produto de
baixo custo. Logo, formulagdes que utilizam farinhas mistas apresentam uma Otima
comercializacdo. Além do beneficio nutricional, hd também, reducdo do custo final quando
se utiliza subprodutos que sdo costumeiramente descartados (ALBUQUERQUE et al. 2016;
SANTOS et al., 2015).

Conforme Deamici et al. (2018), biscoitos desenvolvidos a partir de subprodutos
agroindustriais tornam-se uma opgao para redu¢do do impacto ambiental. Além de enriquecer
a qualidade nutritiva, pois ofertam positivamente proteinas, fibras e ndo expdem a saude do
consumidor a riscos. Portanto, o desenvolvimento destes produtos utilizando farinhas de

cascas de frutas ¢ uma excelente opcao por permitir aproveitando dos residuos das frutas.

4 MATERIAL E METODOS

4.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

Esta pesquisa ¢ do tipo experimental e quantitativo. A experimentacdo pode ser

determinada como o conjunto de procedimentos estabelecidos para a verificagdo da hipotese.
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Ela ¢ realizada em situac¢des de laboratorio através do controle de circunstancias e varidveis
que possam inferir na relacio de causa e efeito que estd sendo analisada (BARROS;

LEHFELD, 2000).

4.2 LOCAL DE EXECUCAO

Os experimentos foram realizados na Universidade Federal de Campina Grande,
Campus Cuité/PB. A elaboragdo dos cookies foi conduzida no Laboratorio de Tecnologia de
Alimentos (LTA)/CES/UFCG. As analises fisico-quimicas dos biscoitos foram realizadas no
Laboratorio de Bromatologia (LABROM)/CES/UFCG. A andlise sensorial foi realizada no
Laboratorio de Analise Sensorial (LASA)/CES/UFCG.

4.3 MATERIA-PRIMA E INGREDIENTES

Todos os ingredientes foram obtidos em comércio local da cidade de Cuité/PB.

4.4 ELABORACAO DOS COOKIES

Foram elaboradas 4 formulagdes de cookies variando a presenca de whey protein e da
farinha de maracuja nas formulacdes: Cookie Controle — CC: (sem whey e sem a farinha de
maracuja), Cookie Whey — CW: (com o Whey Protein e sem a farinha de maracuja), Cookie
Whey + Farinha — CWF: (com o Whey Protein e a farinha de maracuja), Cookie com a
Farinha — CF: (apenas com a farinha de maracuja). Para elaboragdo das diferentes
formulacdes de cookies foram utilizados os ingredientes e matérias-primas expostos na Tabela

1 e Apéndice A.



23

Tabela 1- Matéria-prima e ingredientes utilizados nas diferentes formulag¢des de cookies.

Ingredientes e

CC CwW CF CWF
Matérias primas
Aveia em flocos finos (g) 70 70 70 70
Farinha de Maracuja (g) - - 20 20
Whey Protein (g) -- 20 -- 20
Cacau em po (50%) 15 15 15 15
Coco (g) 50 50 50 50
Amendoim (g) 25 25 25 25
Clara de ovos (unid) 2 2 2 2
Gema de ovos (unid) 1 1 1 1
Oleo de coco (mL) 13 13 13 13
Baunilha (mL) 2 2 2 2
Fermento quimico em po (g) 1 1 1 1
Gotas de Chocolate (g) 15 15 15 15

CC — Cookie controle; CW — Cookie adicionado de whey protein; CF — Cookie adicionado farinha da casca de
maracuja; CWF — Cookie adicionado de whey protein e farinha da casca de maracuja. Fonte: Propria autora
(2019).

Inicialmente, todos os utensilios necessarios para a elaboracdo dos cookies foram
lavados com 4gua fervente e, posteriormente, higienizados com alcool 70% que também foi
utilizado para limpeza das bancadas. Em seguida, todos os ingredientes foram pesados em
balanca semi-analitica. Em uma batedeira, adicionaram-se os ingredientes secos; no intuito de
formar uma massa homogénea e, apos, as gemas e claras, o 6leo de coco, e 0 amendoim. E
por fim, as gotas de chocolate e a baunilha, nesta mesma ordem. Os mesmos foram
homogeneizados por aproximadamente 5 minutos, formando uma massa.

Apbs, a massa foi moldada no formato de cookies com o auxilio de moldes circulares,
sendo em seguida dispostos em forma coberta com papel manteiga e, assim, levados ao forno
a 180 °C durante 15 minutos. Posteriormente os cookies foram resfriados em temperatura
ambiente (aproximadamente 22 °C) e armazenados em potes plasticos para as andlises. O

fluxograma do processamento pode ser visualizado na Figura 1.
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Figura 1 - Fluxograma do processamento das diferentes formulagdes de cookies
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4.5 ANALISES FISICAS E FIiSICO-QUIMICA DOS COOKIES

Foram determinadas a umidade, lipideos, cinzas e acidez tituldvel de acordo com
metodologia da Association of official Analytical Chemists (AOAC, 2005). O pH foi realizado
através de metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) através do uso de
pHmetro. A atividade de dgua (Aw) foi determinada através do equipamento AQUALAB CX-
2 T Braseq, sendo a leitura feita automaticamente depois de alguns minutos do rastreamento

de toda a amostra. Todas as analises foram realizadas em triplicatas.
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4.6 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada em cabines individuais no Laboratorio de Analise
Sensorial da Universidade Federal de Campina Grande-Campus Cuité-PB, distante de ruidos
e odores para permitir a adequada analise sensorial dos cookies.

Dessa forma, os testes de aceitabilidade foram realizados conforme Faria e
Yotsuyanagi (2002). Para tanto, um painel com 60 provadores ndo treinados avaliaram a
aparéncia, textura, sabor, aroma, cor e aceitacdo global, atribuindo valores aos atributos
sensoriais, numa escala hedonica n3o estruturada de nove pontos (I = desgostei
extremamente; 5 = nem gostei/nem desgostei; 9 = gostei extremamente), de acordo com
formulario em Apéndice B. Vale ressaltar que foi avaliada também, a intengdo de compra.
Assim, sendo empregada a escala hedonica nao estruturada de cinco pontos (1 = certamente
ndo compraria; 3 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 5 = certamente compraria)
(Apéndice B).

Os provadores selecionados foram alunos e funcionarios da Universidade Federal de
Campina Grande/CES/Cuité, tanto do género feminino como masculino, cuja faixa etaria
variou de 18 a 50 anos de idades, que tivessem o interesse em consumir os produtos com
algum dos ingredientes da formulacdo. Os mesmos foram convidados pela pesquisadora/aluna
envolvida na pesquisa, por abordagem direta na Institui¢do, sendo questionados sobre a sua
disponibilidade em participar de uma analise sensorial, da sua aptidao e frequéncia de
consumo das amostras utilizadas na pesquisa. Individuos que ndo gostassem ou possuissem
algum tipo de alergia aos ingredientes das formula¢des foram considerados como critério de
exclusao.

Diante da aceitagdo em participar das andlises sensoriais, considerando o que
preconiza a Resolugao 466/2012 do CNS que trata da pesquisa envolvendo seres humanos, foi
apresentado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE (Apéndice C), que se
refere a explicagdo completa e pormenorizada sobre a natureza da pesquisa, seus objetivos e
métodos, formulada em um termo de consentimento, autorizando sua participagdo voluntaria
na pesquisa.

Em ambos os testes, as amostras de cookies foram padronizadas e servidas,
simultaneamente e de forma aleatéria, codificados com trés digitos, a temperatura ambiente
em bandejas de isopor, devidamente embaladas em papel celofane, e acompanhadas do

formulario de avaliagdo sensorial (Apéndice B). Juntamente com as amostras foram
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oferecidos aos provadores dgua e estes foram orientados a entre uma amostra e outra fazer o

uso da mesma, para remogao do sabor residual e a provarem estas da esquerda para direita.

4.7 ASPECTOS ETICOS

Este projeto esta de acordo com o preconizado na Resolugdo do CNS 466/2012. Dessa
forma, obedece aos aspectos éticos, além disso, essa pesquisa foi aprovada sob nimero do
parecer: 2.982.102, CAAE: 98167718.9.0000.5182 da Universidade Federal de Campina
Grande (ANEXO A).

4.8 ANALISE ESTATISTICA

Para a analise dos dados foi utilizado o programa Sigma Stat, empregando-se a analise

de variancia (ANOVA) e o teste de médias de Tukey com nivel de seguranca de 95%.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISES FISICAS E FiSICO-QUIMICAS DOS COOKIES

Os resultados das andlises fisicas e fisico-quimicas dos cookies podem ser

visualizados na Tabela 2.

Tabela 2- Resultados das andlises fisicas e fisico-quimicas dos cookies elaborados.

Parametros CC CwW CWF CF
Umidade (%) 18,32+0,39®  13,53+0,36°  20,36+0,39°  17,16+0,76"
Lipideos (%) 13,3740,16°  14,10+0,15*  6,48+0,53°  8,48+0,12"
Cinzas (%) 2,2640,39 2,0240,00 2,16 0,07 1,77 0,14
Acidez (%) 0,13+0,07 0,1620,03 0,1420,00 0,1240,00
pH 7,140,07° 6,8+0,07° 7,240,00° 7,3+0,00°
Atividade de Agua 0,872+£0,00°  0,805+0,00  0,902+0,00°  0,863+0,00™

CC — Cookie controle; CW — Cookie adicionado de whey protein; CWF — Cookie adicionado de whey protein e
farinha da casca de maracuja; CF — Cookie adicionado farinha da casca de maracuja. *Médias = desvio padrdo
com letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05). Fonte: Propria autora (2019).

Com relacdo ao teor de umidade dos cookies elaborados, pode-se observar que os
valores obtidos variaram de 13,53 a 20,36% (Tabela 2), sendo que o CWF e o CC
apresentaram os maiores resultados para esse parametro, ndo apresentando diferenca
significativa entre si (p>0,05), porém ambos diferindo significativamente (p<0,05) do CW.
Ainda sobre estes resultados, pode-se perceber que o CWF apresentou diferencga estatistica
quando comparado com o CF.

Resultados inferiores de umidade foram relatados por Moreno (2016), que encontrou
variagdo de 1,82% a 3,35% e 1,89% a 3,15% em cookies com substituicdo da farinha de trigo
por farinha da casca de abacaxi e a da casca de manga, respectivamente, porém, levando-se
em consideracdo os requisitos especificos da Resolu¢do de Diretoria Colegiada (RDC) N°
263, de 22 de setembro de 2005, referentes a produtos com farinhas, amido de cereais e
farelos, onde relata-se que ¢ permitido que esses alimentos possuam no maximo umidade de
15,0 %, todas as formulacdes se encontram com teor de umidade baixa ou adequada,

diferentemente dos resultados obtidos no presente trabalho, onde apenas o cookie com whey,
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atendeu ao preconizado, mostrando que, possivelmente, a presenca do suplemento foi
responsavel pela reducdo da umidade do alimento, o que foi diferente quando adicionado a
farinha da casca do maracuja, que elevou o teor de umidade acima do permitido (BRASIL,
2005), fato que pode ser explicado pelo seu alto potencial para retengao de agua (SANTANA,
2005), o que justifica o maior teor de umidade para as formulagdes contendo a mesma (CWF
e CF)

Santana et al. (2011) encontraram valores de umidade inferiores ao desenvolver e
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de biscoitos adicionados de farinha da casca de
maracuja e fécula de mandioca (7,15%). No entanto, o aumento do percentual de umidade
comparado ao biscoito padrdo, foi atribuido a adi¢do da fécula, como também, a farinha de
maracuja. Condi¢ao também observada no estudo de Ishimoto et al. (2007) que aproveitaram
a casca do maracuja para elaborar biscoitos e encontraram 6,39% de umidade.

Os niveis de lipideos variaram de 6,48 a 14,10% (Tabela 2), sendo que o CC e CW
ndo apresentaram diferenca estatistica entre si (p>0,05). No entanto, diferiram (p<0,05) do
CWF e CF, os quais apresentaram diferenca significativa entre si (p<0,05). Observando-se os
resultados também ¢ possivel observar que dentre as amostras o CW foi a que obteve maior
percentual de gordura.

Resultado semelhante ao do presente estudo obtido por Orloski et al. (2016), que
encontraram 14,4% de lipideos em biscoito cream cracker adicionado de farinha de linhaga e
com teor reduzido de sodio. J& Novaes et al. (2015) obtiveram valores superiores (19,56 a
22,41 %) de lipideos em biscoitos amanteigados enriquecidos com diferentes farinhas de
casca de frutas.

Lupatini et al. (2011) desenvolveram biscoitos com farinha de casca de maracuja-
amarelo e Okara. Todavia, analisaram a composi¢do quimica das formulagdes que continham
residuos de soja e encontraram valores variando entre 18,94-18,83% de lipideos, sendo
superiores aos deste estudo.

Vale destacar ainda, com base nos indices de lipideos obtidos neste estudo, que o
cookie elaborado com a farinha de maracuja (CF) apresentou menores valores (p<0,05)
quando comparados com o CC e o CW. Efeito potencializado, ainda mais, quando a farinha
foi adicionada em conjunto com o suplemento (CWF).

Quanto aos teores de cinzas, houve variacao de 1,77 a 2,26% (Tabela 2), sendo que os
valores de todas as formulac¢des nao diferiram significativamente entre si (p>0,05), mostrando
que a adicdo da farinha da casca de maracujd e do whey protein nao interferiram neste

parametro. Ademais, encontram-se estando de acordo com a Legislacdo Brasileira que
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estabelece o valor maximo de 3% para este parametro. Resultados similares foram
encontrados por Kiin-Kabari e Giami, (2015), os quais desenvolveram biscoitos sem trigo, a
partir da adicdo de farinha de banana e concentrado de amendoim, encontrando variacao de
cinzas de 1,2 a 2,8%, desta forma, corroborando com os valores obtidos neste estudo.

Ainda com relagdo as cinzas, os valores relatados neste estudo foram diferentes dos
encontrados por Zlatica Kohajdova et al. (2013) que incorporaram a farinha de ervilha em
biscoitos do tipo cream cracker e encontraram teor de cinzas superior (3,11%) ao deste
estudo. Kriiger et al. (2003) também encontraram maiores teores de cinzas (2,43 e 4,09%) em
biscoitos tipo “cookie” e “snack”, respectivamente, os quais foram enriquecidos, com caseina
e caseinato de sodio, nesta ordem.

Quanto a acidez, vale destacar que esta propriedade diz respeito a quantidade de
acidos organicos dos alimentos, que podem ser adicionados durante o preparo dos produtos,
ou serem provenientes de alteragdes nos mesmos (SANTANA et al., 2011). Dessa forma, a
acidez observada nos cookies elaborados foi de 0,12 a 0,16%, logo, estes resultados estao de
acordo com a Legislagdo Brasileira quanto as normas para biscoitos e bolachas que preconiza
acidez maxima de 2,0 % (BRASIL, 1978). Vale destacar que ndo foi observada nenhuma
diferenga significativa entre as amostras analisadas (p>0,05). Embora, o maracuja seja um
fruto citrico e, assim, possua maior quantidade de 4cidos organicos, os cookies nao
apresentaram maior acidez.

Resultados superiores aos deste estudo foram encontrados por Santos (2018), que ao
incorporar farinha de frutas nativas em biscoitos tipo cookies relatou acidez titulavel de 0,70;
1,12 e 1,10 para os biscoitos com 10; 12,5 e 15% de farinha de aragd-amarelo. Por sua vez,
Santana et al. (2011) encontraram resultados de acidez titulavel superior aos da presente
pesquisa (5,23%) em biscoito formulado com substitui¢do parcial de farinha de trigo por
farinha de casca do maracuja e fécula de mandioca. Os autores destacam que a maior acidez
observada no biscoito pode ter ocorrido devido a utilizagdio da farinha de maracuja,
diferentemente dos nossos achados. Ainda com relacdo a acidez, Aquino et al. (2010),
elaboraram cookie com 10% de substituicdo da farinha de trigo por farinha do residuo de
acerola e encontraram 0,5% de acidez, resultado superior ao deste estudo.

Por sua vez, os teores de pH variaram de 6,8-7,3. No entanto, somente o cookie CW
diferiu estatisticamente dos demais cookies (p<0,05). Moreno (2016), que utilizou a farinha
da casca do abacaxi e a farinha da casca da manga em substitui¢do parcial da farinha de trigo,

encontrou valores de pH de 6,77 - 5,71; 6,78 - 6,02, respectivamente, semelhantes ao deste
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estudo. Santos (2018), que utilizou farinha de frutas nativas em biscoitos tipo cookies relatou
variagdo no pH de 6,03 a 9,11.

Com relagao a atividade de agua, os cookies CW, CWF e CF apresentaram diferenca
significativa entre si (p<0,05), variando de 0,805 a 0,902. No entanto, o CF nao diferiu do CC
(p>0,05), e 0 mesmo diferiu do CW e CWF (p<0,05). Vale salientar que os microorganismos
apresentam comportamento bem varidvel quanto a Aa, mas normalmente, as bactérias sao
mais exigentes. As deteriorantes necessitam de, no minimo, 0,9 e as patogénicas de 0,86. Ja
os bolores a partir de 0,80; logo, ¢ de suma importancia, ter cuidados com os alimentos para
evitar que os micro-organismos se multipliquem (GARCEZ et al., 2017).

Embora, os cookies deste estudo estejam nesta faixa, vale salientar que, o intuito da
sua elaboracao € para um lanche pratico e rapido. Portanto, seria consumido logo apods a sua

elaboragdo, ndo necessitando de grandes periodos de armazenamento.

5.2 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial € utilizada para medir, analisar e interpretar as reagdes do avaliador
ao provar os alimentos. Sendo as caracteristicas do produto percebidas pelos sentidos
humanos. Assim, ¢ possivel desenvolver produtos de acordo com a analise do consumidor e,
dessa forma, buscar atender as suas necessidades (FERREIRA, et al 2018). Logo, a andlise
sensorial permite que haja o elo entre o avaliador e o produto desenvolvido. O que ¢ de suma
importancia, pois apenas as caracteristicas microbiologicas, fisicas e quimicas dentro dos
padrdes nao sao suficientes, se o produto nao for aceito sensorialmente (MINIM, 2010).

Diante do exposto, os resultados obtidos através da aplicacdo da avaliagdo sensorial,
bem como, as notas médias e intencdo de compra para os cookies elaborados encontram-se na

Tabela 3.
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Atributos CC CwW CWF CF

Aparéncia 7,8+2,01° 7,7+1,54° 7,1+1,87% 7,1+1,71%
Cor 6,8+1,85" 8,0£1,14° 7,6+1,49° 7,3+1,67%
Aroma 6,7+2,07° 7,8+1,34° 7,4+1,74% 7,3+1,81%
Sabor 5,1+1,76° 7,7£1,69° 7,0£1,92% 6,3+2,00"
Textura 5,3+1,81° 7,8+1,30° 7,2+1,62° 7,1£1,59°
Avaliaciio Global 5,7+1,74° 7,9+1,27° 7,3+1,64% 6,8+1,70°
Intencio de compra 2,7+1,11¢ 4,5+0,79* 4,0+1,08" 3,6£1,13°

CC — Cookie controle; CW — Cookie adicionado de whey protein; CWF — Cookie adicionado de whey protein e
farinha da casca de maracuja; CF — Cookie adicionado farinha da casca de maracuja. *Médias + desvio padrdo
com letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05). Fonte: Propria autora (2019).

Com relagdo a aparéncia (Tabela 3), pode-se observar que as notas variaram entre 7,1-
7,8, 0 que representa gostei moderadamente na escala hedonica. O cookie CW ndo diferiu
estatisticamente (p>0,05) dos cookies CWF e CF, apresentando diferenga (p<0,05) somente
do cookie controle, o qual ndo apresentou diferenca significativa quando comparado ao CWF
e CF (p>0,05), e que recebeu a maior nota dos avaliadores. Resultados inferiores foram
relatados por Ranoff et al. (2016), que analisaram sensorialmente biscoito doce utilizando
farinha de maracuja e obtiveram as notas para a aparéncia entre 5,6 e 4,9 para as formulacdes
com concentragdo de 25%, 50% e 75% da farinha. Da mesma forma Abud e Narin (2009)
formularam biscoitos com diferentes concentragdes de residuo de maracujd e obtiveram
variacoes das notas médias de 6,1 a 7,0, valores inferiores aos deste estudo.

No que diz respeito ao atributo de cor, os cookies CW, CWF e CF ndo apresentaram
diferenca estatistica entre si (p>0,05), no entanto, o cookie CF ndo diferiu (p>0,05) do cookie
controle, o qual diferiu estatisticamente das amostras CW e CWF (p<0,05). Vale ressaltar que
os cookies contendo whey protein (CW e CWF) obtiveram maiores notas para este atributo
comparado ao cookie controle, indicando que a adi¢do do whey de forma isolada e em
conjunto com a farinha do maracuja influenciaram positivamente na avaliacdo dos

provadores.
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Para o aroma dos cookies (Tabela 3), verificou-se que as formulagdes CW, CWF e CF
ndo diferiram significativamente entre si (p>0,05). Da mesma maneira, os cookies CWF e CF
ndo apresentaram diferencga estatistica (p>0,05) para o cookie controle (CC), que ao ser
comparado com a formulagdo CW demonstrou diferenca para este atributo (p<0,05). Também
pode ser observado que o CW obteve a maior avaliagdo em relagdo ao atributo em questdo,
demonstrando que a adi¢do do whey influenciou no aroma dos biscoitos elaborados.

Com relacdo ao sabor (Tabela 3), verificou-se que os cookies CW e CWF nao
diferiram estatisticamente (p>0,05) entre si. Porém, o CW diferiu do CF (p<0,05), mas este
ultimo nao diferiu de CWF (p>0,05), enquanto que o cookie controle (CC) apresentou a
menor nota para este atributo diferindo (p<0,05) das demais formulagdes, com exce¢do do
CF. Resultados inferiores foram apresentados por Ranoff et al. (2016) para os biscoitos com
farinha de maracuja (25, 50 e 75%), obtendo notas médias de 5, 4 e 5 respectivamente.

A textura dos cookies apresentou nota média situada entre 5,3-7,8 (Tabela 3). Pode-se
observar que os cookies CW, CWF e CF apresentaram as maiores notas ndo diferindo
significativamente (p>0,05) entre si e diferindo estatisticamente (p<0,05) do cookie controle
(CC). Resultados semelhantes foram relatados por Silva et al. (2011), que elaboraram cookies
com farinha de residuos do processamento de polpa de acerola e encontraram notas médias de
6,20, 5,13 e 5,68, para os cookies com adicdo de 10%, 20% e 30% de farinha de acerola,
respectivamente.

Para a avaliacdo global (Tabela 3) as médias obtidas variaram entre 5,7 (estando entre
nem gostei/nem desgostei gostei ligeiramente) e 7,9 (ficando entre gostei moderadamente e
gostei muito), ambos na escala hedonica. A partir disso, pode-se observar os cookies CW,
CWF e CF diferiram significativamente (p<0,05) do cookie controle, apresentando também
maiores notas. Os cookies CW e CWF nao diferiam (p>0,05) entre si, assim como o CWF e
CF também nao apresentaram diferenga estatistica (p>0,05), ja o CW e CF que diferiram
quando foram comparados (p<0,05). Silva et al. (2011) encontraram valores de 5,31 2 6,17 na
elaboragdo de cookies com farinha de residuo de acerola.

De acordo com os dados da tabela 3, observa-se que o CW obteve a maior inten¢ado de
compra (4,5), encontrando-se entre as atitudes “compraria” e “possivelmente compraria”,
diferindo (p<0,05) das demais formulacdes. Os cookies CW e CWF diferiram entre si
(p>0,05) para a atitude de compra. Vale ressaltar que além do CW, o CWF e CF quando
comparados ao CC, também apresentaram maior intencdo de compra, desta forma,
apresentado diferenga significativa (p<0,05). E ainda ao comparar o CW e CF observou-se

que n3o houve diferenga estatistica entre ambos (p>0,05). Estudo de Moreno (2016) ao
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elaborar cookies com adi¢do de residuo de abacaxi e manga, os mesmos apresentaram
inten¢do de compra semelhante (3,8) ao deste estudo.
Por conseguinte, os resultados para o IA (Indice de Aceitabilidade) dos cookies estdo

dispostos na Tabela 4.

Tabela 4- indice de aceitabilidade (IA) dos cookies.

Atributos CC Cw CWF CF
Aparéncia 76 86 79 80
Cor 76 89 84 82
Aroma 75 87 82 81

Sabor 58 86 78 71

Textura 60 87 81 80
Avaliacao Global 64 88 81 76

CC — Cookie controle; CW — Cookie adicionado de wheyprotein; CWF — Cookie adicionado de wheyprotein e
farinha da casca de maracuja; CF — Cookie adicionado farinha da casca de maracuja. *Médias = desvio padrdo
com letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05). Fonte: Propria autora (2019).

Pode-se verificar que o cookie CW apresentou variagdo de 86 a 89 % para todos os
atributos. J4 o CWF variou de 78 a 84% e o CF 71 a 82%. Os cookies sdo caracterizados
como aceitos segundo Teixeira, Meinert e Barbetta, (1987), que preconizam um Indice de
Aceitabilidade para o produto de no minimo 70%. Dessa forma, apenas o CC ndo estaria
dentro dessa classificagdo para os atributos sabor, textura e avaliagdo global. Resultados
semelhantes aos cookies (CWF e CF) foram relatados por Lupatini et al. (2011) que
desenvolveram biscoitos com farinha de casca de maracuja-amarelo e okara e encontraram
para sabor indices de aceitabilidade variando entre 60- 86%. Ainda com relacdo a este estudo,
os autores encontraram indice de aceitabilidade para cor 84% e textura 77% (biscoito
produzido com okara de soja), resultados inferiores ao CW do presente trabalho. Lupatini et
al. (2011) também averiguaram estes mesmos atributos para o biscoito produzido com a soja,
e obtiveram indice de aceitabilidade para cor de 82% e textura 78%, sendo inferiores ao do
presente estudo.

Por sua vez, Ishimoto et al. (2007) que aproveitaram a casca de maracuja para elaborar

biscoitos obtiveram indices de aceitabilidade para as diferentes formulagdes: cor 56- 77%;
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textura 57-80%; sabor 50-77%. Os resultados do presente estudo mostram melhor
aceitabilidade para os mesmos atributos acima citados, conforme ilustrados na Tabela 4.
Diante do exposto, pode-se notar que os cookies formulados com farinhas de residuos
de frutas podem ser alternativas eficazes comercialmente (ABUD; NARAIN, 2009). Atrelado
a isto, a adi¢do do suplemento, neste estudo, mostrou-se ser uma alternativa eficaz do ponto

de vista sensorial e apresentou boa aceitabilidade.
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6 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos no presente trabalho, pdde-se confirmar que a
adicao da farinha de maracuja e o whey protein aperfeicoaram a qualidade fisico-quimica dos
produtos. Visto que, os cookies apresentaram redugdo de lipideos quando comparado a outros
estudos. Esta diminui¢do ocorreu em virtude, possivelmente, da adi¢do da farinha da casca de
maracujd. Efeito potencializado quando agiu juntamente com o suplemento. As analises de
cinzas e acidez apresentaram valores de acordo com a legislagao.

Ademais, os biscoitos desenvolvidos para fins experimentais (CW, CWF e CF)
apresentaram boa aceitacdo do ponto de vista sensorial, principalmente, no que diz respeito a
cor, aroma e textura. Mostrando que a combinagdo desse residuo que, normalmente ¢
desperdigado, ao suplemento, pode ser uma alternativa eficaz e viavel para a elaboragdo de
produtos, pois, as formulagdes desenvolvidas neste estudo sao inexistentes no mercado.

Além disso, os produtos elaborados possuem fluxograma simples e aplicavel a rotina
de praticantes de atividade fisica que buscam aliar a praticidade do produto ao valor

nutricional.



36

REFERENCIAS

ABECIA SORIA, L.A. Estudo do valor nutritivo e da fracio albumina dos extratos de
proteina solivel de amendoas de cacau (Theobromacacao L) em func¢iao do grau de
torracio. 1999. 127 p. Dissertagcdo (Mestrado em Tecnologia de Alimentos) — Universidade
Estadual de Campinas, Sao Paulo, 1999.

ABIMAPI. Associagao Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e Paes &
Bolos Industrializados. (2017). Disponivel em <https://www.abimapi.com.br/estatistica-
biscoito.php>. Acesso em 11/03/2019.

ABUD, A.K.S.; NARAIN, N. Incorporacao da farinha de residuo do processamento de polpa
de fruta em biscoitos: uma alternativa de combate ao desperdicio. Brazilian Journal of Food
Tecnology, v. 12, n. 4, p. 257-265, 2009.

ALBUQUERDE, J.G. DUARTE, A.M. CONCEICAO, M.L.; AQUINO, J.S. Integral
utilization of seriguela fruit (Spondias Purpurea I.) in the production of cookies, Revista
Brasileira de Fruticultura, v. 38, n. 3, 2016.

ALCANTARA, R.F. Avaliaciio da substituicio parcial da farinha de trigo nas
propriedades de paes do tipo francés, 2017. 97 f. Dissertacao (Mestrado em em Engenharia

e Ciéncia de Materiais) - Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos, Sao Paulo,
2017.

ANDRADE, B.A.; PERIUS, D.B.; MATTOS, N.V.; LUVIELMO, M.M; MELLADO, M.S.
Production of unripe banana flour (Musa spp) for application in whole wheat bread. Brazilian
Journal Food Technology, Campinas, v. 21, 2018.

APLEVICZ, K. S.; DIAS, L. D.; NALEVAIKO, F. S. Caracterizagao de farinha de trigo
suplementada com inulina e sua aplicagao em paes. Alimentos e Nutricao: Brazilian
Journal of Food and Nutrition, Araraquara: UNESP/Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas,
v.4,n. 24, p. 379-383, Outubro-Dezembro, 2013.

AOAC. Official methods of analysis of the Association Analytical Chemists.18. ed.
Gaithersburg, Maryland, 2005.

AQUINO, A. C. M. S.; MOES, R. S.; LEAO, K. M. M.; FIGUEIREDO, A. V. D.; CASTRO,
A.A. Avaliagao fisico-quimica e aceitagdo sensorial de biscoitos tipo cookies elaborados com
farinha de residuos de acerola. Revista Instituto Adolfo Lutz, v. 69, p.379-386, 2010.

BARROS, A.J. P.; LEHFELD, N. S. Fundamentos da metodologia: um guia para iniciagdo
cientifica. Sdo Paulo: Makron, 2000.

BATISTA, L.N.; LIMA, E.J.; FERREIRA, R.S.; FERREIRA NETO, J.; OLIVEIRA, D.M.;
MONTEIRO, A. R. G. Adi¢ado de polpa de maracuja na elaboracao de balas comestiveis.
Revista Principia, n. 37, 2017.



37

BEZERRA, A.D.L.; CARVALHO, F.M.C.; DANTAS, M.B.V.C.; MACHADO, R.J.A;
SANTOS, E.A.; MORALIS, A .H.A. Atividade antitriptica de proteinas em polpas e sementes
de frutas tropicais. Revista Brasileira de Fruticultura, v. 36, n. 2, 2014.

BISCOITOS PUXAM ALTA NO FATURAMENTO. Disponivel em
<http://www.propan.com.br/?pagina=mostra_noticia&codnoticia=711>. Acesso em: 9 de
maio de 2018.

BRASIL. Ministério da Satde. Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos.
Resolugdo - CNNPA n° 12, de 1978.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia de Vigilancia Sanitaria. Portaria- Resolugao-RDC n°-
262, de 22 de setembro de 2005. Regulamento Técnico para produtos de cereais, amidos,
farinhas e farelos. Diario oficial da unido, Brasilia, DF, 2005.

BRASIL. Ministério da Satude. Agencia Nacional de 4. Vigilancia Sanitaria. Comissao
Nacional de Normas e Padroes para Alimentos. Resolugao n.12, 24 de julho de 1978. Aprova
as normas técnicas relativas a alimentos e bebidas. Diario Oficial [da] Republica Federativa
do Brasil, Brasilia, p. 11.499-527, 24 jul. 1998.

BRASIL. Ministério da Satude. Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢ao RDC n.
12, de 02/01/2001. Regulamento Técnico Sobre os Padrdes de Microbiologia Para Alimentos.
Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, p. 1-54, 02/01/2001.

BRASIL. ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 263, de 22
de setembro de 2005. Regulamento técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e
farelos, constantes do anexo desta Portaria. Diario Oficial Unido, Brasilia, DF, 2005.

BRASIL. ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC N° 18, DE
27 DE ABRIL DE 2010. Dispde sobre alimentos para atletas. Portal Anvisa, Brasilia, DF,
2010.

BRASIL. Ministério da Satde. Conselho Nacional de Saude. Resolugao n. 466, de 12 de
dezembro de 2012. Aprova diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo
seres humanos. Brasilia, Diario Oficial da Unido, 12 dez. 2012.

BRASIL. ANVISA- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Publicadas novas regras para
suplementos alimentares. Ascom, Portal Anvisa, 02/08/2018.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo n® 263,
de 22 de setembro de 2005. Aprova o Regulamento técnico para produtos de cereais, amidos,
farinhas e farelos. Diario Oficial da Unido, Poder Executivo, Brasilia, DF, 23 de setembro de
2005. Secao 1, p.368-369

CARDOSO, F.T.; FROES, S.C.; FRIEDE, R.; MORAGAS, C.J.; MIRANDA, M.G.;
AVELAR, K.E.S. Aproveitamento Integral de Alimentos e o seu Impacto na Saude.
Sustentabilidade em Debate, v.6, n.3, 2015.



38

CAZARIN, C.B.B. SILVA, J.K.; COLOMEU, T.C.; ZOLLNER, R.L.; MAROSTICA
JUNIOR, M.R. Capacidade antioxidante e composi¢do quimica da casca de maracuja
(Passiflora edulis). Ciencia Rural, Santa Maria, v. 44, n.9, 2014.

CHAVAN, R.S.; KHEDKAR, C.D.; BHATT.S. Biscuits, Cookies, and Crackers: Chemistry
and Manufacture. Encyclopedia of Food and Health, p. 437-444, 2016.

COSTA, E.T.L.; SILVA, M.T.; AQUINO, W.B.; FIORESI, D.B.; RODRIGUES, F.C.;
SIQUEIRA, E.A.; VIEIRA, L.H.S.; PEREIRA, L.L. Aceitagdo sensorial de polenta doce
condimentado com maracuja. Revista Univap, v. 22, n. 40, 2016.

DEAMICI, K.M.; OLIVEIRA, L.C.; ROSA, G.S.; ZAVAREZE, E.R.; OLIVEIRA, E.G.
Development of cookies from agroindustrial by-products. Revista Brasileira de
Fruticultura, v. 40, n. 2, 2018.

DIETZ, P; ULRICH, R.; NIESS, A.; BEST, R.; SIMON, P.; STRIEGEL, H.Prediction
Profiles for Nutritional Supplement Use Among Young German Elite Athletes. Human
Kinetics Journals, v. 24, n. 6, p. 623-631, 2014.

EBERE, C. O.; EMELIKE, N. J. T.; KIIN-KABARI D. B. Physico-Chemical and Sensory
Properties of Cookies Prepared from Wheat Flour and Cashew-Apple Residue as a Source of
Fibre. Asian Journal of Agriculture and Food Sciences, v.3, 2015.

ESTEVES, J.LV.D.C.; ANDREATO, L.V.; MORAES, S.M.; PRATI, A.R.C. Estilo de vida de
praticantes de atividades fisicas em academias da terceira idade de Maringa — PR. Revista da
Faculdade de Educacao Fisica da UNICAMP, v. 8, n. 1, p. 119-129, 2010.

FAO. A América Latina e o caribe poderiam erradicar a fome somente com os alimentos que
perdem e desperdicam-2014. Disponivel em:
<http://www.fao.org/americas/noticias/ver/pt/c/239060/>. Acesso em 17 abril de 2018.

FARIA, E. V.; YOTSUYANAGI, K. Técnicas de Analise Sensorial. Campinas: Ital/Lafise,
2002. 116 p.

FEDDERN, V.; DURANTE, V.V.0O.; MIRANDA, M.Z.; MELLADO, M.L.M.S. Physical
and sensory evaluation of wheat and rice bran cookies. Brazilian Journal Food Technology,
v. 14, n. 4, p. 267-274, 2011.

FERREIRA, C.D.; SILVA NETA, E.A. Colecao Manuais de Nutri¢ao-Ciéncia de alimentos.
Analise Sensorial de Alimentos. Editora Sanar, Salvador, 2018.

FERRARI T. K.; CESAR, C.L.G.; ALVES, M.C.G.P.; BARROS, M.B.A.; GOLDBAUM,
M; FISBERG, R.M. Healthy lifestyle in Sdo Paulo, Brazil. CSP-Cadernos de Saude
Publica, v. 33, n.1, 2017.

FONTES, V.S.; MOREIRA, R.V.; CAMPOS, P.P.; FIALHO, C.G.O. Desenvolvimento de
biscoitos enriquecidos com farinha de maga e aveia. HU Revista, v. 40, n. 3 e 4, p. 231-238,
2014.



39

FRANZOSI, D.; DANELUZ, H. C.; BARATTO, 1. Niveis de desperdicio de produtos
utilizados diariamente em um restaurante no sudoeste do Parana. Revista Brasileira de
Obesidade, Nutricio e Emagrecimento, v.12, n.69, p. 66-75, 2018.

GALENO, G. N.; REZENDE, A.J. Avalia¢ao Fisico-Quimica de Bolos Produzidos com
Diferentes Niveis de Farinha da Casca de Maracuja. Revista de Divulgac¢do Cientifica Sena
Aires, p.129-133, 2013.

GARCEZ, L.S.; RIBEIRO, C.D.F.; SILVA NETA, E.A; FERNANDES, K.G.S.;
NISHIMURA, L.S.; FEITOSA, M.M. Alimentacio Coletiva e Microbiologia de alimentos.
Colecao Manuais da Nutri¢dao. Sanar, 2017.

GIROTTO, F.; ALIBARDI, L.; COSSU, R. Food wast e generation and industrial uses: A
review. Waste Management, v.45, p. 32-41, 2015.

IAL - INSTITUTO ADOLF LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz: Métodos
Quimicos e Fisicos para Analise de Alimentos. 4 ed. Sao Paulo, 2008.

IBGE. Produgdo Agricola Municipal — PAM 2016. Diretoria de Pesquisa, DPE. 2017.
Disponivel em

https://agenciadenoticias.ibge.gov.br/media/com mediaibge/arquivos/0627a473aaf2el17540ae
cd441cdefObl.pdf>.Acesso em 10/04/2019.

ISHIMOTO, F. Y.; HARADA, A.L; BRANCO, 1.G.; CONCEICAO; W.A.S; COUTINHO,
M.R. Aproveitamento alternativo da casca do maracuja- amarelo (Passiflora edulis f. var.
flavicarpaDeg.) para produ¢do de biscoitos. Revista Ciéncias Exatas e Naturais. v. 9, n. 2,
p. 279-292, 2007.

JAN, K.N; PANESAR, P.S; SINGH S. Optimization of antioxidant activity, textural and
sensory characteristics of gluten-free cookies made from whole indian quinoa flour. LWT,
v.93, p. 573-582, julho 2018.

KOHAJDOVA, Z; KAROVICOVA, J; MAGALA, M. Rheological and qualitative
characteristics of pea flour incorporated cracker biscuits. Croatian Journal of Food
Science and Technology, v. 5, n.1, p. 11-17, 2013.

KIIN-KABARI, D.; GIAMI, S. Y. Physico-Chemical Properties and in-vitro Protein
Digestibility of Non-Wheat Cookies Prepared From Plantain Flour and Bambara Groundnut
Protein Concentrate. Journal of Food Research.v.4, 2015.

KRUGER, C. C. H.; COMASSETTO, M. C. G.; CANDIDO, L. M. B.; BALDINI, V.L.S ;
SANTTUCCI, M.C.; SGARBIERI, V.C. Biscoitos tipo “cookie” e “snack” enriquecidos,
respectivamente com caseina obtida por coagulagdo enzimatica e caseinato de sddio. Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos, v. 23, n.1, p. 81-86, 2003.

LUPATINI, A. N.; FUDO, R. M.; MESOMO, M. C.; CONCEICAO; W. A. S.; COUTINHO,
M. R. Desenvolvimento de Biscoitos com Farinha de Casca de
Maracuja-amarelo e Okara. Revista Ciéncias Exatas e Naturais, v. 13, n 3, 2011.



40

MANCEBO, C.M.; RODRIGUEZ P; GOMEZ, M. Assessing rice flour-starch-protein
mixtures to produce gluten free sugar-snap cookies. LWT - Food Science and Technology, v.
67, p. 127-132, 2016.

MANFREDINIV; MARTINS.V.D; BENFATO. M. S. Cha Verde: Beneficios para a satide
humana. Infarma, v. 16, n.9-10, p. 68-70, 2004.

Maracuja: o produtor pergunta, a Embrapa responde / Fabio Gelape Faleiro, Nilton
Tadeu Vilela Junqueira, editores técnicos. — Brasilia, DF : Embrapa, 2016. 341 p. :il. ; 16 cm
x 22 cm — (Colecao 500 perguntas, 500 respostas).

MARTINS, C.P.C. Chemical, sensory, and functional properties of whey-based popsicles
manufactured with watermelon juice concentrated at different temperatures. Food Chemistry,
2018.

MENON, L.; MAJUMDAR.S.D.; RAVIL U. Mano (Mangifera indica L.) kernel flour as a
potential ingredient in the development of composite flour bread. Indian Journal of Natural
Products and Resources, v.5, n.1, p. 75-82, 2014.

MINIM, V. P. R. Analise sensorial — Estudo com consumidores. 2. ed. Vicosa: Ed. UFV,
2010.

MORAES, K.S.; ZAVAREZE, E.R.; MIRANDA, M.Z; SALAS-MELLADO, M.M..
Avaliacao tecnologica de biscoitos tipo cookie com variagdes nos teores de lipidio e de
acucar. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, p. 233-242, maio 2010.

MOREIRA, K.C. A Aceitabilidade de geleia desenvolvida com casca de maracuja
amarelo (Passiflora edulis Sims), 2016. 40 f. Trabalho de Conclusao de Curso (Monografia
para obtencao do titulo de Engenheira Agronoma)- Faculdade de Agronomia e Medicina
Veterinaria, Universidade de Brasilia, Brasilia, 2016.

MORENDO, J. S. Obtencao, caracterizacio e aplicacdo de farinha de Residuos de frutas
em cookies. Dissertacdo (apresentada como parte das exigéncias para obtencao do titulo de
Mestre em Ciéncia de Alimentos) — Programa de Pds- Graduagao em Engenharia e Ciéncia
de Alimentos da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, 2016.

MORENO, P.H. “Ambiente E 0 Meio” e o descarte de lixo. Jornal da USP. Disponivel
em:<https://jornal.usp.br/radio-usp/radioagencia-usp/ambiente-e-o-meio-e-o-descarte-de-
lixo/>. Acesso em: 17 de abril de 2018.

NABUCO, H. C. G.; RODRIGUES, V.B.; BARROS, W.M.; RAVAGNANI, F.C.P;
ESPINOSA, M.M.; RAVAGNANI, C.F.C. Use of dietary supplements among Brazilian
athletes. Revista de Nutri¢ao, v.30, n.2, Campinas, Mar¢o-Abril 2017.

NOVAES, M.D.S.; OLIVEIRA, A.P.; HERNANDES, T.; RODRIGUES, E.C; SIGARINI
K.S.; PEDRO, F.G.G. Composi¢ao proximal e mineral de biscoitos tipo

amanteigado enriquecidos com diferentes farinhas de casca de frutas. Revista Instituto
Adolf Lutz, v. 74, n. 4, p. 390-8, 2015.



41

ORLOSKI, A.R.; BEZERRA, ].R.M.V.; ROMEIRO, M.M.; CANDIDO, C.J.; SANTOS,
E.F.; NOVELLO, D. Elaboragao de biscoito cream cracker adicionado de farinha de linhaga e
com teor reduzido de sodio: avaliagdo fisico-quimica e sensorial. Revista do Instituto Adolfo
Lutz, 2016.

PINELL L. L. O.,, CARVALHO, M. V., AGUIAR, L. A., OLIVEIRA, G. T., CELESTINO,
S. M. C., BOTELHO, R. B. A., & CHIARELLO, M. D. Use of baru (Brazilian almond) waste
from physical extraction of oil to produce flour and cookies. LWT - Food Science and
Technology, v. 60, p. 50-55, 2015.

PIOVESANA, A; BUENO, M.M; KLAJN, V.M. Elaboration and acceptability of cookies
enhanced with oat and flour grape pomace. Brazilian Journal Food Technology, Campinas,
v. 16, n.1, p.68-72, 2013.

RANOFF, J.; KAWASOKO, C. Y.; GEBARA, K. S.; BIN, M.C.Desenvolvimento e analise
sensorial de biscoito doce Utilizando farinha de maracuja (Passiflora edulis). Interbio, v.10
n.1, 2016.

SANTANA, M. F. S. Caracterizacao fisico-quimica de fibra alimentar de laranja e
maracuja. 2005. 188f. Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) — Faculdade de
Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2005.

SANTANA, F.C.; SILVA; J.V.; SANTOS; A.J.A.O.; ALVES, AR.; WARTHA; ERS.A_;
MARCELLINI P.S.; SILVA, M.A.A.P. Desenvolvimento de biscoito rico em fibras
elaborado por substituicao parcial da farinha de trigo por farinha da casca do maracuja
amarelo (Passiflora edulisflavicarpa) ¢ técula de mandioca (Manihot esculentacrantz).
Alimentos e Nutri¢do Araraquara, v. 22, n.3, p.391-399, 2011.

SANTANA, D.A. Efeitos da suplementacdo de whey protein durante o treinamento de forca
na massa magra: uma revisao sistematica. Revista Brasileira de Prescri¢ao e Fisiologia do
Exercicio, Sao Paulo. v.8. n.43. p.68-79, 2014.

SANTOS, D.A.M.; LOBO, J.S.T.; ARAUJO, LM.; DELIZA, R.; MARCELLINI, P.S. Free
choice profiling, acceptance and purchase intention in the evaluation of different biscuit
formulations. Ciéncia e Agrotecnologia, v.39, n.6, 2015.

SANTOS, A. A. O.; SILVA, LV.C.; SANTOS, J.P.A.; SANTANA, D.G. ALMEIDA, M.L.;
MARCELLINI, P.S. Chocolate biscuits preparation with partial substitution of wheat flour by
fermented cassava starch and orange albedo flour. Ciéncia Rural, v.41, n.3, 2011.

SANTOS, R.F. Aproveitamento de frutas nativas para elaborag¢do de Farinhas e incorporagao
em biscoitos tipo cookies. Dissertacao (Mestrado) — Programa de Pos Graduagao em
Tecnologia de Alimentos. Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, 2018.

SAUDADES, J.O; KIRSTEN, V.R; OLIVEIRA, V.R. Consumption of whey protein among
university students of Portoalegre, RS.Revista Brasileira de Medicina e do Esporte, Sao
Paulo, v.23, n.4, Julho/Agosto 2017.



42

SEBRAE — Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas — O cultivo e o
mercado de maracuja. 2018. Disponivel em:

<http://www.sebrae.com.br/sites/Portal Sebrae/artigos/o-cultivo-e-o-mercado-do-
maracuja,108da5d3902e2410VgnVCM100000b272010aRCRD> . Acesso em: 20 de abril de
2018.

SILVA, A.A.; BARBOSA JUNIOR, J.L; BARBOSA, M.I.LM.J. Green banana flour as a
function al ingredient in food products. Ciéncia Rural, Santa Maria, v.45, n.12, Dezembro
2012.

SILVA, E.G.; SANTOS, E.R.; ROSA, J.; CARDOSO, F.T.; SOUZA, G.G.; NOGUEIRA, R.
NASCIMENTO, .O. Aproveitamento integral de alimentos: avaliagdo fisico-quimica e
sensorial de um doce obtido a partir de cascas do maracuja amarelo (Passiflora Edulis f.
Flavicarpa). Revista Augustus, v. 19, n. 38, p. 44-60, 2014.

SCHEUER, P.T.; FERREIRA, J.A.S.; MATTIONI, B.; MIRANDA, M.Z.; FRANCISCO, A.
Optimization of image analysis techniques for quality assessment of whole-wheat breads
made with fat replacer. Food Science and Technology, Campinas, v. 35, n.1, p. 133-142,
2015.

SOARES, L.R.; PEREIRA, M.L.C.; MOTA, M.A.; JACOB, T.A.; SILVA, V.Y.N.R;
KASHIWABARA, T.G.B. A transi¢ao da desnutri¢cdo para a obesidade. Brazilian Journal of
Surgery and Clinical Research, v.5,n.1,p.64-68, 2014.

SOUSA, L.B.; SANTOS, P.S.; HEITOR, L.C.; FREITAS, J.A.A. Growth, mineral
composition and total phenol of Passiflora species as affected by nitrogen sources.
Bragantia, Campinas, v. 72 n.3, 2013.

SOUZA, L.B.L; PALMEIRA, M.E; PALMEIRA, E.O. Eficécia do uso de whey protein
associado ao exercicio, comparada a outras Fontes proteicas sobre a massa muscular de
individuos jovens e saudaveis. Revista Brasileira de Nutricdo Esportiva, Sao Paulo. v. 9. n.
54.p.607-613, 2015.

STOPASSOLI, A. O uso da proteina do soro de leite como suplemento nutricional por atletas.
FACIDER Revista Cientifica, 2015.

STORCK, C,R.; NUNES, G.L.; OLIVEIRA, B.B.; BASSO, C. Folhas, talos, cascas e
sementes de vegetais: composi¢do nutricional, aproveitamento na alimentagdo e analise
sensorial de preparagdes. Ciéncia Rural, v.43, n.3, 2013.

TEIXEIRA, E.; MEINERT, E.; BARBETTA, P. A. Analise sensorial dos alimentos. Editora
da UFSC, Florianopolis, 1987. 180 p.

TUMBAS SAPONJAC, T.V.; CETKOVIC, G.; CANADANOVIC-BRUNET J.; PAJIN
B.; DJILAS S.; PETROVIC J.; LONCAREVIC I.; STAJCIC S.; VULIC J. Sour cherry
pomace extract encapsulated in whey and soy proteins: Incorporation in cookies. Food
Chemistry, 2016.



43

TROMBINI, F.R.M; LEONEL, M; MISCHAN, M.M. Physical, rheological and sensory
characteristics of extruded products from mixtures of passion fruit flour and cassava starch.
Ciéncia Rural, v.43, n.10, 2013.

VIEIRA, G.P. Compostos fendlicos, capacidade antioxidante e alcaléides em folhas e
frutos (pericarpo, polpa e sementes) de Passifloras spp. Dissertagdo (Mestrado) —
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da Universidade de Sao Paulo, Departamento de
Alimentos e Nutri¢do Experimental, 2013.

VIEIRA, T.S.; FREITAS, F.V.; SILVA, F.V.; SILVA, L.A.A.; BARBOSA, W.M. Effect of
wheat flour substitution on the development of gluten-free cookies. Brazilian Journal Food
Technology, v. 18, n. 4, 2015.

WIEN, K.; ERDMAN, K.A.; STANDYK, M. PARNELL, J.A.Uso de suplementos dietéticos,
motivacao e educagdo em jovens atletas canadenses. International Journal of Sport
Nutrition and Exercise Metabolism, v 24, n.6, p. 613-22, 2014.

ZLATICA KOHAJDOVA; KAROVICOVA, J.; MAGALA, M. Rheological and qualitative
characteristics of pea flour incorporated cracker biscuits. Croatian Journal of Food
Science and Technology, v.5, n.1, p.11-17, 2013.



APENDICE

44



45

APENDICE A- Ingredientes utilizados para formulagdo do cookie padrio e forma de

apresentacdo da andlise sensorial.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE

Teste de Aceitacido e Intencio de compra

Idade: Sexo:

Voce esta recebendo 04 amostras codificadas de biscoitos tipo “cookie”. Prove-as da esquerda
para direita e escreva o valor da escala que vocé considera correspondente a amostra (c6digo).
Antes de cada avaliacdo, vocé devera fazer uso da agua.

9-gostei muitissimo

8— gostei muito

7— gostei moderadamente

6— gostei ligeiramente
5—nem gostei/nem desgostei
4- desgostei ligeiramente

3— desgostei moderadamente
2— desgostei muito

1— desgostei muitissimo

Escolaridade:

Data:

ATRIBUTOS

AMOSTRAS
(Céodigo)

Aparéncia

Textura

Sabor

Cor

Aroma

Avaliacao
Global

Agora indique sua atitude ao encontrar estes COOKIES no mercado.

5 — compraria

4 — possivelmente compraria
3 —talvez comprasse/ talvez
ndo comprasse

2 — possivelmente nao
compraria

1 — jamais compraria

Comentarios:

ATRIBUTOS

AMOSTRAS
(Codigo)

Intencao de

Compra

Obrigada!
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APENDICE C — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado a participar de um estudo intitulado “DESENVOLVIMENTO,
CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E AVALIACAO SENSORIAL DE COOKIE
COM FARINHA DA CASCA DE MARACUJA ADICIONADO DE WHEY
PROTEIN”, que tem como objetivo tem formular diferentes formulagdes de biscoitos tipo
“cookies” adicionados de farinha de maracuja e whey protein. Além disso, avaliar as
caracteristicas sensoriais, microbiologicas e fisico-quimicas, no intuito de comprovar se estes
produtos possuem qualidade sensorial, microbioldgica e nutricional respectivamente, podendo
ser uma nova alternativa para os consumidores.
Procedimentos a serem realizados
Inicialmente serd realizada uma explicagao ao avaliador sobre a analise que sera realizada,
tipo de amostra, ficha de analise sensorial utilizada e serd entregue o Termo de Consentimento
Livre Esclarecido (TCLE) no qual o avaliador deverad ler, assinar e ficar com uma via.
Posteriormente, serdo ofertadas amostras de cookie com farinha da casca de maracuja com
adicao de WheyProtein em pratos descartaveis de cor branca, codificados com trés digitos
aleatorios e servidos de forma monddica. Serd solicitado que os participantes provem,
preencham na ficha de avaliagdo a resposta com relacdo as caracteristicas sensoriais
(aparéncia, textura, sabor, cor, aroma e avaliacdo global) dos cookies. Também sera solicitado
que o provador preencha a ficha de avaliacdo quanto a sua ordem de preferéncia dos cookies
ofertados. Sera disponibilizado um copo de agua potavel para que o provador lave suas
papilas gustativas entre uma amostra e outra.
Coleta de Dados

Os dados serdo coletados através do preenchimento da ficha de avaliacdo sensorial
pelo proprio avaliador, apds 0 mesmo provar a amostra ofertada.
Riscos possiveis e beneficios esperados

Vocé ndo ¢ obrigado a participar deste projeto. No caso de recusa vocé ndo tera
nenhum tipo de prejuizo. A qualquer momento da pesquisa, vocé € livre para retirar-se da
mesma. No caso de aceite, fica claro que as amostras ofertadas de cookie com farinha da
casca de maracuja adicionado de WheyProtein sdo seguras e de boa qualidade. Os riscos ao
provar os cookies podem ser alergia, intolerancia a algum tipo de ingrediente, contaminagao
por micro-organismos deteriorantes ou patogénicos. Para minimizar os riscos citados
anteriormente, antes da analise sensorial os avaliadores serdao comunicados dos ingredientes e

da composicdo quimica dos cookies. Além disso, os mesmos serdo ofertados para analise,
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somente, apos realiza¢do das analises microbiologicas, comprovando ser um alimento seguro
para o consumo.

Como critério de inclusdo para participar da andlise sensorial serdo convidados alunos e
funcionarios da Universidade Federal de Campina Grande, tanto do género feminino como
masculino, cuja faixa etdria varia de 18 a 50 anos de idades, que tenham interesse em adquirir
produtos com algum dos ingredientes da formulagdo. Os critérios de exclusdo sdo: individuos
que ndo gostem de maracuja, de cookie, ou sejam portador de algum tipo de alergia ou
intolerancia aos ingredientes adicionados nas formulagdes. Nao haverd beneficio financeiro
pela sua participacdo e nenhum custo para vocé. Vocé ndo tera beneficios diretos, entretanto,
ajudara a comunidade cientifica na constru¢do do conhecimento sobre as caracteristicas
sensoriais (aparéncia, textura, sabor, cor, aroma e avaliacao global) e aceitabilidade de um
novo produto. Além disso, a pesquisa trara beneficios como a elaboragdao de um novo produto
com qualidade funcional e nutricional.

Confidencialidade

Os materiais coletados e os seus dados serdo utilizados somente para esta pesquisa e ficardao
armazenados na Universidade Federal de Campina Grande, Campus Cuité — UFCG/Centro de
Educacdo e Satde/ Unidade Académica de Satde/ Curso de Nutricdo/ Sitio Olho d’agua da
Bica, s/n, CEP: 58175-000, sala 15,por um periodo de 5 anos sob a responsabilidade Prof.
Dra. Vanessa Bordin Viera.

A pesquisadora responsavel pelo estudo ¢ a Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera da Universidade
Federal de Campina Grande/UFCG, Campus Cuité. Em qualquer etapa da pesquisa vocé tera
acesso ao pesquisador responsavel pelo estudo para esclarecimento de eventuais davidas.
Utilizacao dos dados obtidos

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

cep@huac.ufcg.edu.br,com protocolo n°

Contato com a pesquisadora:
Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera — Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité.

E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com,Telefone: (96) 99157-3777. Natalia Dantas de
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Oliveira— Universidade Federal de Campina Grande, Campus Cuité. E-mail:
nataliadntas@gmail.com, Telefone: (83) 99969-4141

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informacdes que li ou que foram
lidas para mim, descrevendo o estudo intitulado “DESENVOLVIMENTO,
CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E AVALIACAO SENSORIAL DE COOKIE
COM FARINHA DA CASCA DE MARACUJA ADICIONADO DE WHEY
PROTEIN”. Ficaram bem esclarecidos os objetivos do estudo, os procedimentos a serem
realizados, seus desconfortos e riscos, as garantias de confidencialidade e de esclarecimentos
permanentes. Ficou claro também, que minha participagdo ¢ isenta de despesas. Concordo
voluntariamente em participar deste estudo e poderei retirar 0 meu consentimento a qualquer

momento, antes ou durante o mesmo, sem penalidades ou prejuizo.

Assinatura do participante

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

Assinatura da pesquisadora responsavel pelo estudo

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera

Assinatura da pesquisadora colaboradora do estudo
Discente Natalia Dantas de Oliveira

Cuité — PB, de de

CEP/ HUAC - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos.
Rua: Dr. Carlos Chagas, s/n, Sdo José.

Campina Grande- PB.

Telefone: (83) 2101-5545.
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