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RESUMO

As refeigdes hospitalares sdo consideradas sem sabor e possiveis causadoras de desnutricdo
do paciente, aumentando o tempo de internamento. A juncdo de nutricdo, gastronomia e
medicina, que esta sendo desenvolvida recentemente, possibilita a melhora da qualidade da
refeicdo, em aparéncia e nutriente, podendo auxiliar o paciente na melhora e recuperacao.
Sendo assim, com diferentes métodos de coccdo, tais como Forno Combinado, Forno
Convencional e Cocgao na Panela, procura-se o melhor para garantir esses atributos. Assim, o
objetivo do presente estudo foi verificar a influéncia de diferentes métodos de cocgéo, quanto
ao tempo de preparo, alteracdes nutricionais e 0 melhor método para um cardapio de uma
unidade hospitalar localizada na cidade de Cascavel — Parana. Foram comparadas trés
amostras de cenoura, arroz, sobrecoxa de frango e musculo bovino, nos métodos de coccao
citados acima, realizando andlise sensorial com teste de ordenacdo pareada e fisico-quimica
de cada alimento e metodo. Através da analise sensorial a coccdo na panela foi 0 método
preferido dos avaliadores, seguido do forno combinado. Na andlise estatistica, as amostras de
frango ndo se diferem entre si, os outros alimentos se diferenciaram. Observou-se que 0
método de coccdo influencia no resultado final. Nem um dos métodos de cocgdo teve seu
tempo igual ao que consta na literatura estudada, porém no forno combinado destacou-se a
reducdo de tempo em relacdo as demais, além da reducdo de desperdicios. No resultado da
andlise fisico-quimica ndo ocorreu alteragdo significativa aos métodos, sendo os trés métodos
considerados adequados ao ambiente hospitalar.
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1. INTRODUCAO

Nas unidades hospitalares, normalmente a alimentagdo se considera insossa, sem
sabor, diminuindo a vontade do paciente de se alimentar, o0 que prejudica na sua recuperacéo.
A aceitacdo da alimentacdo por parte do paciente internado é decisiva para uma acdo efetiva
da terapia nutricional. A gastronomia hospitalar é definida como a arte de conciliar a
prescricdo dietética e as restricdes alimentares dos pacientes a elaboracdo de refeicdes
saudaveis e nutritivas, atrativas e saborosas, a fim de promover a associacdo de objetivos
dietéticos, clinicos e sensoriais, portanto a evolugdo da gastronomia pode permitir agregar
prazer ao valor nutricional do alimento (GINANI, 2002; JORGE, 2007).

Nos ultimos anos a ciéncia da nutricdo tem tomado outro rumo, novas fronteiras
abrem-se ligando nutricdo e medicina com o conceito de alimentacdo rica. A nutricéo,
portanto, continua tendo o seu papel de fornecer nutrientes como proteinas, minerais e
vitaminas, que sdo capazes de reduzir o risco de doencas e tempo de internamento
(SALGADO, 2001).

A coccdo dos alimentos € um processo que utiliza calor, promove trocas quimicas,
fisico-quimicas e estruturais nos componentes dos alimentos. Neste processo ocorre a
destruicdo dos micro-organismos e enzimas, além da modificacdo das propriedades sensoriais
e nutricionais, devido ao tempo e a temperatura empregada. A coc¢do separa as estruturas
vegetais, melhorando a palatabilidade e a digestibilidade, além de promover a maior vontade
de experimentar a refeicdo (ARAUJO, 2008).

Os métodos utilizados para a coccdo de alimentos diferenciam-se pela forma e/ou
meios de transmissdo de calor. Estas formas de transmisséo s@o conducdo, conveccao e
radiagdo, assim como, calor seco, calor tmido e calor misto (ARAUJO, 2013).

De acordo com Proenga (2009), a cocgdo mista € realizada utilizando a conveccgéo, que
permite o alcance rapido de uma temperatura que permanece uniforme em todos os pontos do
forno, proporcionando que a cocgdo seja mais rapida que a tradicional. A umidificacdo do
alimento por vapor d'agua evita a perda de peso dos alimentos pela desidratacdo, pois possui
as mesmas possibilidades de coccdo que um forno convencional a calor seco, porém permite
ganhos em termos de tempo, energia, méo-de-obra e rendimento das preparagoes.

Uma das alternativas destaca — se o forno combinado, que surgiu na Alemanha por
volta de 1976. Foi desenvolvido a partir da jungdo do “steamer” (cozedor a vapor) e do forno
de conveccgdo. A similaridade entre os dois equipamentos é que ambos operam com sistema

de movimentagao dirigida de ar (convecgdo: calor seco = ar quente) e de vapor (“Steamer”:



calor imido). Assim, o forno combinado, oriundo da fusdo destes dois equipamentos, evoluiu
e resultou em maiores possibilidades, que sdo justamente as funcGes combinadas
(SANT’ANA, 1998).

Segundo Alves (2011), este forno esta se destacando por sua eficiéncia, pois este reduz
0 tempo de preparo e o desperdicio, melhora a apresentagdo dos pratos e ndo requer a
utilizacdo de gordura. Como ocorre a combinacgao de formas de coccdo, o alimento preparado
no forno combinado recebe um aguecimento homogéneo, evitando ressecamento e garantindo
coccdo uniforme. Nesta perspectiva, este método de coccdo € o que melhor preserva as
caracteristicas sensoriais e nutricionais.

Na opinido de Araujo (2013), no forno convencional (transmissdo por convec¢éo), a
fonte de aquecimento localiza-se na parte inferior. O calor desloca-se para a porcéo superior,
substituindo continuamente a porcdo mais fria. Essa corrente de convecgdo cria uma
temperatura uniforme no centro do forno, com por¢des mais quentes proximas as paredes,
possibilitando melhorias na coccao.

As alteracGes que ocorrem com 0s alimentos durante a coccdo e seus nutrientes,
dependendo do equipamento e método utilizado, sdo informacdes bastante escassas. Os dados
de literatura, assim como os estudos especificos, podem contribuir para o conhecimento do
valor nutricional dos alimentos consumidos e da melhor forma de prepara-los. Assim, o
objetivo do presente estudo foi verificar a influéncia de diferentes métodos de cocgédo, quanto
ao tempo de preparo, alteracdes nutricionais e 0 melhor método para um cardapio de uma

unidade hospitalar localizada na cidade de Cascavel — Parana.

2. METODOLOGIA

O presente trabalho trata- se de uma pesquisa qualitativa e de comparacdo que foi
aprovado apdés passar em comité de ética - Projeto 2.017.214 - de uma Faculdade particular de
Cascavel — PR. Os ingredientes utilizados foram adquiridos no comércio local da cidade de

Cascavel — PR.



2.1 FORMULACAO DAS RECEITAS

As receitas foram preparadas no laboratorio de nutricdo de uma faculdade particular da
cidade de Cascavel — PR, toda equipada com os utensilios necessarios, seguindo as normas de
higiene e preparo das receitas. Apds as preparacdes ficarem prontas, foram retiradas 100g de
cada receita e congeladas em embalagens descartaveis, em congelador com temperatura de-
2°C a -15°C, para posteriormente serem levadas para a anlise fisico-quimica.

Para a execucdo, o Chef. Alexandre Bressanelli desenvolveu as receitas, padronizando
0s temperos, descritos na tabela 01 abaixo. Estes se encontram no peso do pré-preparo, antes
da coccéo.

Para facilitar o entendimento dos diferentes métodos de cocgdo, o forno combinado
sera tratado como Cocgdo 1, o forno convencional como Cocgéo 2 e a cocgdo na Panela como
Coccéo 3.

Tabela 01 — Realizacéo das receitas

Cocgéo 1 Cocgdo 2 Coccdo 3
Alimento Quantidade Temperatura Temperatura Temperatura
(@)
Receita Cenoura 1000 Calor imido Iniciou 160°C Fogo alto
Cenoura gy 15 100°C Finalizou 250°C
Arroz 1000 Calor imido Iniciou 160°C Fogo médio/
Receita  Sal 15 100°C Finalizou Baixo
Arroz  Oleo 10 200°C
Frango 4000 Iniciou 100°C, Iniciou Fogo baixo,
Sal 60 Calor imido 160°C Fogo alto
Receita Alho 83 20% 250°C p/ dourar
Frango Salsinha 14 200°C p/ dourar
Cebolinha 14 p/ dourar
Musculo 4000 Iniciou 100°C, Iniciou Fogo baixo,
) Sal 60 Calor umido 160°C Fogo alto
Receita  Alho 83 20% 280°C p/ dourar
Musculo Salsinha 14 250°C p/ dourar
Cebolinha 14 p/ dourar

Fonte: Autora, 2017.

O objetivo dos temperos naturais € realcar o sabor dos alimentos, pois se trata de

preparo aplicado a uma unidade hospitalar. Os desenvolvimentos destas receitas atendem ao



conceito de alimentacdo saudavel e podem ser aplicadas a dietas livres e leves do hospital,
pois sdo dietas menos restritas em comparagdo as demais.

No inicio das preparacdes, as carnes ja estavam desossadas, sem pele e aparas. Entdo
foram temperadas e deixadas marinando por 6 horas. Na sequéncia, foram armazenadas em
recipientes limpos e tampados sob refrigeragdo. Na coccdo do arroz, nos diferentes metodos,
primeiramente foram pesados, em balanca digital da marca Sf - 400, todos os ingredientes e
separados.

Ja as cenouras, foram descascadas e cortadas em rodelas e ap6s foram cortadas no
meio, entdo foram pesadas, separadas e deixadas sob refrigeracdo e no momento do preparo

foram temperadas com sal.

2.2 METODOS DE COCCAO

Para a comparacdo das possiveis interferéncias dos diferentes métodos de cocc¢do
foram adotados para essa pesquisa o forno convencional de um fogao de 4 bocas Brastemp, 0
forno combinado modelo da marca Rational 5senses 6GN e a coccdo foi feita atraves por
meio de panela de inox da marca Tramontina.

Foram anotados os tempos de cada preparacdo, através de reldgio digital. As

temperaturas de inicio e fim foram descritas e adicionadas a tabela, a fim de comparagéo.

2.2.1 Forno Combinado

Nas diferentes cocgbes, no forno combinado as amostras foram colocadas em GN lisa
1/1 de 65 mm, ja a cenoura foi em GN perfurada.

As carnes foram colocadas nas GNs e levadas ao forno na temperatura de 100°C,
juntamente com a adigdo de calor umido de 20%. Para o arroz, foram adicionados todos 0s
ingredientes refogados e entdo foi adicionada a agua até a imersdo. A temperatura inicial foi

de 100°C — Ponto de Fuséo, assim como para a cocgao da cenoura.

2.2.2 Forno Convencional

Para a coccdo das diferentes amostras foram utilizadas assadeiras de inox de diferentes

tamanhos para cada amostra.



Ao musculo e ao frango foi acrescentada a dgua para auxiliar a coccédo, que foi feita a
temperatura de 160°C inicial. O musculo foi cortado em pedacgos para ajudar na cocgao, ja as
sobrecoxas de frango foram mantidas inteiras. As cenouras, depois de salgadas, foram
adicionadas a assadeira e levadas ao forno a fogo baixo, com uma assadeira com agua em
ebulicdo na grade abaixo. J& ao arroz foram acrescentados todos os ingredientes ja refogados e

a agua para cobrir. Este também com temperatura inicial de 160°C.

2.2.3 Coccao na Panela

O arroz branco foi cozido de modo tradicional. Os ingredientes foram refogados e
apos foi adicionada a agua e tampada metade da panela. A cocgdo foi iniciada com fogo
baixo. Para a cenoura, uma panela de modo de coccao a vapor foi utilizada e quando a agua
chegou a ebulicdo, foram adicionadas as cenouras e deixado abafar. Para o cozimento das
carnes, foram adicionadas a panela com agua, até cobri-las totalmente. A panela foi tampada e

iniciada com fogo baixo.

2.3 ANALISE FiSICO-QUIMICA

As analises fisico-quimicas (carboidratos, proteinas, lipidios, cinzas e umidade) foram
realizadas no laboratério da Instituicio Fundacdo para o Desenvolvimento Cientifico e
Tecnologico - Fundetec, situada na cidade de Cascavel - PR. O carboidrato sera calculado por
diferenca, método de Kjeldahl, para analise de proteina das amostras: lipidios pelo método de
Soxhlet, cinzas por mufla e a umidade por estufa 550°C, todos de acordo com o Instituto
Adolfo Lutz (2008).

2.4 ANALISE SENSORIAL

Antes de iniciar a andlise foi entregue o termo de consentimento (Apéndice 1),
pedindo para cada avaliador ler e assinar concordando em participar da pesquisa. A analise
sensorial foi realizada por meio do teste de ordenacdo de preferéncia, comparando os 3
métodos de coccdo, ordenando de maior preferéncia & menor.

Os participantes ocuparam cabines individuais. Foi explicado como deveriam proceder

com os testes, orientando quanto a individualidade das avaliacBes. As amostras foram
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codificadas com trés digitos aleatérios. Junto com as analises foram entregues talheres de
plastico e guardanapo e apos cada degustagdo foram orientados a consumir agua para limpeza
do palato.

De acordo com o método de andlise de comparacdo pareada, as trés amostras sdo
demonstradas ao mesmo tempo, com aleatorizacdo padronizada. Como no estudo foi uma
pesquisa com varios metodos de cocgdo, as analises foram realizadas em diferentes dias,
separando-as por testes. Os participantes registraram sua avaliacdo através de uma ficha de

registro (Anexol), que foi recolhida ao final do teste.

2.5 ANALISE ESTATISTICA

Na tabulacdo dos dados da analise sensorial foi utilizado o método de Friedman, com
tabela bicaudal de Christensen, onde o valor tabelado foi encontrado foi de (a) = 19, e o nivel
de significancia igual a 0,01, para 3 amostras, de acordo com Dutcosky (2013), segue a

formula:

F=_ 12 *(SI2+ S22+ S32) - 3* Av * (t+1)
AV *t* (t+1)

Av = Avaliadores
t = NUmero de Tratamentos

S = Somatoria da analise sensorial

3. RESULTADO E DISCUSSAO

3.1 Tempo x Temperatura

No Grafico 01 representa o tempo em minutos de cada amostra e suas respectivas
temperaturas:
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Gréfico 01 — Tempo em minutos e temperaturas dos métodos de coccéo
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Fonte: Autora, 2017.

O método com o menor tempo de preparo foi para a Coccdo 1 para a cenoura e para o
arroz. Esta cocgdo aplica-se ao forno combinado. Para o frango e o musculo, a coc¢do com o
menor tempo de preparo foi a Coc¢do 3 (panela). As Cocgdes 2 e 3 se equivalem ao mesmo
padréo de tempo.

Para as amostras de cenoura e arroz, 0 método mais demorado foi a Coccdo 2 (forno
convencional) e na analise das carnes, a Coccdo 1 foi a que mais demorou para deixar o
alimento pronto.

De acordo com Le Cordon Bleu (2014), o arroz branco demora aproximadamente 15
minutos para 0 cozimento e mais 15 minutos para descansar, isto faz com o que arroz fique
soltinho, mantendo a umidade do grdo. A cenoura, no cozimento a vapor, leva 10 minutos.
Um frango inteiro demora aproximadamente 20 minutos por 450g e quando calculado na
proporcao citada no estudo, o tempo estimado é de 1 hora e 40 minutos. Ja para as carnes, ndo
especificamente o musculo, o cozimento lento é o mais adequado a peca, que quando cozida
no liquido demora cerca de 2 horas para ficar pronta.

Dessa forma, nem um dos métodos de coccdo nos diferentes alimentos obtiveram os

tempos de acordo com a recomendagdo acima.

3.2 Analise Fisico-Quimica

Todas as preparacGes dos diferentes métodos foram levadas para analise fisico-

quimica. Os resultados encontrados estdo expostos nas tabelas a seguir:
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Tabela 02- Andlise fisico-quimica de Umidade comparando os trés métodos de Coccao.

Métodos de cocgéo

Alimento Cocgéo 1 Coccéo 2 Coccao 3 TACO

Cenoura 88,26 85,98 88,26 91,7
Arroz 68,21 73,46 64,91 69,1
Frango 58,05 58,29 62,71 55,6

Musculo 64,9 62,31 64,33 62,8

Fonte: Fundetec, 2017.

Esta pesquisa demonstrou que na analise fisico-quimica de umidade os trés métodos
de coccdo se apresentam de forma semelhante em todos os alimentos. Torna-se relevante
destacar que a umidade do arroz na cocgdo 2 ndo seria 0 método mais indicado para este
alimento, pois ao cruzarmos os dados alcancados nessa pesquisa, 0 tempo de preparo e a
analise sensorial ndo foram bem aceitos.

A tabela abaixo representa os solidos residuais da analise fisico-quimica:

Tabela 03 — Analise fisico-quimica de Cinzas comparando os trés métodos de Coccao.

Métodos de cocgdo

Alimento Coccéo 1 Coccéo 2 Coccéo 3 TACO

Cenoura 1,46 1,87 1,48 0,6
Arroz 1,12 0,9 0,58 0,1
Frango 2,61 1,61 1,45 15

Musculo 2,6 1,75 1,62 0,9

Fonte: Fundetec, 2017.

Para as proteinas (frango e muasculo) e para o arroz o melhor método para a
preservacdo do valor de solidos residuais do preparo sdo demonstrados pelo método de cocgdo
1. Ja para a cenoura, 0 método de coccdo 2 se destaca. Sendo assim, o método de cocgédo 3
ndo demonstrou melhor preservacédo de sélidos residuais.

Sao denominados residuos dietéticos os alimentos que ndo sdo absorvidos e ficam na
luz intestinal apds a digestdo, portanto a restricdo de residuo na dieta é utilizada para prevenir
a impactacdo de fezes no trato digestivo e reduzir a frequéncia e volume fecal, enquanto
prolonga o tempo de transito intestinal, o que pode ser utilizado no ambiente hospitalar para
pacientes com necessidades diferenciadas nas patologias. (SHILS e SHIKE, 1999;
MANHAN, 1998).
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Abaixo, a tabela 04 representa o teor de proteina encontrada nas amostras da analise

fisico-quimica:

Tabela 04 — Analise fisico-quimica de Proteina comparando os trés métodos de Cocgdo.

Métodos de cocgao

Alimento Coccéo 1 Coccéo 2 Coccéo 3 TACO

Cenoura 0,69 1,49 1.3 0,8
Arroz 3,41 2,48 2,84 25
Frango 28,86 27,99 27,96 29,2

Mdusculo 30,5 32,59 30,25 31,2

Fonte: Fundetec, 2017.

Na analise fisico-quimica para proteina, os resultados demonstram que os trés metodos
de coccdo ndo causaram variacdo neste nutriente.
O resultado da analise fisico-quimica de lipidios esta representado na tabela 06 a

seguir:

Tabela 05 — Analise fisico-quimica de Lipidio comparando os trés métodos de Coccao.

Métodos de cocgao

Alimento Coccéo 1 Coccéo 2 Coccéo 3 TACO

Cenoura 0 0 0 0,2
Arroz 14 0,64 1,86 0,2
Frango 9,65 10,8 7,53 12

Mdusculo 1,87 2,34 3,48 6,7

Fonte: Fundetec, 2017.

A Tabela 05 apresenta os resultados da andlise fisico-quimica para lipidio. Para este
estudo, o melhor método indicado para 0 musculo € a cocgédo 1, para o frango a cocgéo 3 e
para 0 arroz a coccédo 2, desde que o objetivo seja a reducéo de calorias.

De acordo com Bobbio (1995), a coccdo em forno combinado com vapor de agua
auxilia na permanéncia das gorduras na carne, ou seja, o calor seco altera o estado fisico da
matéria de solido para liquido, o que desencadeia o processo de fusdo. A gordura, ao entrar
em estado liquido, desprende-se facilmente do alimento. Porém, os dados desta pesquisa nao
estdo totalmente de acordo com os dados encontrados.

A tabela abaixo demonstra a analise fisico-quimica de carboidratos, sendo que para 0s

métodos de coc¢do ndo se observou alteracdes em relacdo a tabela Taco.
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Tabela 06 — Andlise fisico-quimica de Carboidrato comparando os trés métodos de Cocgao.

Meétodos de cocgao

Alimento Cocgéo 1 Coccéo 2 Coccao 3 TACO

Cenoura 9,58 10,66 8,96 6,7
Arroz 25,85 2252 29,8 28,1
Frango 0,83 131 0,35 0

Musculo 0,12 1,01 0,32 0

Fonte: Fundetec, 2017.

De acordo com Mahan (2012), os carboidratos sdo produzidos pelos vegetais e sdo
uma importante fonte de energia na dieta, compondo cerca de metade do total de calorias. Os
métodos de coccdo aplicados neste estudo ndo interferiram na composicdo nutricional de
carboidratos nas amostras utilizadas.

Na tabela abaixo, observa-se a quantidade de fibras encontradas na analise fisico-

quimica:

Tabela 07 — Andlise fisico-quimica de Fibras comparando os trés métodos de Cocgao.

Meétodos de coccao

Alimento Cocgéo 1 Cocgéo 2 Coccgéo 3 TACO

Cenoura 2,51 2.24 2,47 2,6
Arroz 1,04 1,11 15 1,6
Frango 0,61 1 0,65 0

Mdsculo 1,75 1,45 1,65 0

Fonte: Fundetec, 2017.

Na andlise fisico-quimica das fibras observou-se que ndo ocorreu variacdo nos
métodos de coccdo. Nas proteinas (frango e musculo) obteve-se um resultado de fibras que
podem estar relacionado ao acréscimo de temperos, pois na tabela Taco ndo apresenta
resultado.

Alves (2011), no seu estudo similar sobre comparacdo de métodos de coccdo de
brdcolis in natura, obteve um resultado que indicava que a cocgdo pelo método do forno
combinado foi realizada por meio de vapor e, portanto, ndo houve contato direto com a agua,
0 que resultou em menores valores de umidade. Este estudo difere-se do estudo de Alves

(2011), pelo fato de as amostras estarem em submersdo da agua.
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Rosa (2006), em um estudo de preservagdo de nutrientes em cortes de carnes, indica
que as diferentes analises e seus resultados podem ser justificados pela incorporacdo do meio
de coccdo ao material experimental. Segundo Gall et al. (1983), Gokoglu et al. (2004) e
Steiner-Asiedu et al. (1991), o cozimento pode alterar os valores de umidade, proteina,
gordura e cinza dos alimentos em decorréncia da incorporacdo do meio de cocgdo e das
perdas de nutrientes e agua.

Em um estudo semelhante, Torres et al. (2000), ao analisar carnes, levando em conta
que se trata de alimento de origem animal, verificou que fatores como raca, idade, manejo e
estacdo do ano podem influir nos resultados, assim como 0s nutrientes podem variar de
acordo com a receita usada, método da coccdo ou temperatura e tempo empregado ou até

mesmo com a quantidade de agua utilizada.

3.3 Analise Sensorial

Na analise sensorial participaram 100 individuos ndo treinados, com idade entre 17 a
55 anos, com média de 28 anos, sendo 39 homens e 61 mulheres, com critério de exclusdo
daqueles que possuiam alguma alergia ou aversdo as preparacfes. Todos estavam de acordo
com o termo e completaram a ficha corretamente.

De acordo com a Tabela 34 e 35 (DUTCOSKY, 2013), verificou-se o valor tabelado
de 19 para 3 tratamentos em nivel de significancia 0,01, para o qual foi obtido valor 9,21
(valor critico de F), portanto o resultado das formulas de Friedman de 31,84 (Arroz), 26,18
(cenoura) e 34,84 (masculo) sdo maiores que o valor tabelado, indicando que as amostras
diferem entre si. Ja para a analise do frango, o resultado deu-se em 4,38, indicando que as
amostras ndo diferem.

Em relacdo a preferéncia, de acordo com Dutcosky (2013), realizando a somatoéria de
todos os avaliadores da sensorial, o resultado que tiver menor valor simboliza a amostra

preferida pelos avaliadores. As informacdes obtidas estdo representadas no grafico 02 abaixo:



Gréfico 02 — Somatoria da tabulacdo da analise sensorial
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Fonte: Autora, 2017. A letra a indica o menor valor e ¢ indica o maior valor da somatéria.

As letras minusculas encontradas no grafico demonstram que as amostras diferem

entre si. Sendo entdo os menores valores apresentados para a Cocgdo 3, Coccdo 3, Coccdo 1 e

Cocgdo 3, que equivale a cenoura, arroz, frango e musculo, respectivamente, percebe-se que a

Coccdo na Panela, que equivale ao modo tradicional, ainda resulta no método preferido pelos

avaliadores.

De acordo com o grafico 02, verificou — se que a cocgdo 3 foi preferida pelos

provadores para cenoura, arroz e musculo. A coc¢do 2 foi a menos preferida. N&o houve

diferenca entre os métodos de cocgao para o frango.

De acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008), a analise sensorial é realizada em

funcdo das respostas transmitidas pelos individuos por meio dos préprios 6rgdos sensorios,

que utilizam os sentidos da visdo, olfato, audicéo, tato e gosto, portanto, com esses sentidos,

podem relembrar das memorias afetivas, alterando os resultados da analise sensorial.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Por meio, desta pesquisa podemos considerar que o teste de analise sensorial revelou o

método de cocc¢do tradicional em panela (coccdo 3) como o mais aceito, pois foi o preferido
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em trés das preparacdes, seguido do forno combinado (cocgdo 1), comprovando que a
memoria afetiva € um fator determinante para a aceitacdo ou ndo dos metodos.

Considera-se também que todas as amostras se diferenciam estatisticamente, excluindo
as amostras de frango. O que demonstra que mesmo as amostras tendo 0S mesmos
ingredientes, 0 método de coccdo interfere nas caracteristicas finais de uma preparacao.

Ja em relacdo ao tempo de preparo, nenhum dos tempos encontrados nessa pesquisa
correspondeu a referéncia, porém o forno combinado se destaca, comprovando que 0 emprego
de tecnologia é mais eficiente, pois o tempo de preparo foi menor, contribuindo na reducdo de
desperdicio. Portanto, este método pode ser utilizado em um ambiente hospitalar.

Quanto as analises fisico-quimicas, os resultados para esta pesquisa revelaram que ndo
ocorreram alteracOes significativas em relagdo aos métodos de cocg¢do aplicada, considerando

o0s trés métodos adequados para o ambiente hospitalar.
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ANEXO
Anexo 1
TESTE DE ORDENACAO - PREFERENCIA
NOME: IDADE:

Vocé esta recebendo trés amostras codificadas, prove da direita para esquerda e ordene as
amostras de acordo com sua preferéncia, colocando em primeiro lugar aquela de que vocé
mais gostou e por Ultimo a que vocé menos gostou.

1°.

2°.
3.

OBRIGADA PELA COLABORACAO.
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APENDICE
Apéndice 1
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé esta sendo convidado (a) a participar, como voluntario (a), da pesquisa
Comparacdo de Diferentes Métodos de Coccdo, visando a manutencdo dos Nutrientes nas
Refei¢cBes propostas a um Hospital da Cidade de Cascavel — PR. No caso de vocé concordar
em participar, favor assinar ao final do documento.

Sua participacdo ndo é obrigatoria e a qualquer momento vocé podera desistir de
participar e retirar seu consentimento. Sua recusa ndo trard nenhum prejuizo em sua relagao
com o pesquisador (a) ou com a instituicao.

Vocé receberd uma copia deste termo onde consta o telefone e enderego do
pesquisador (a) principal, podendo tirar duvidas do projeto e de sua participagao.

TITULO DA PESQUISA: Comparacdo de Diferentes Métodos de Cocgdo, visando a
manutencdo dos Nutrientes nas Refei¢cGes propostas a um Hospital da Cidade de Cascavel —
PR.

PESQUISADOR (A) RESPONSAVEL: Adriana Hernandes Martins

ENDERECO: Av. das Torres, 500

TELEFONE: (45) 99972 - 5308

PATROCINADOR: Nao ha

OBJETIVO GERAL: Aplicar um novo cardapio em uma unidade alimentar hospitalar,
localizada na cidade de Cascavel — Parand, analisando a comparacéo entre métodos de coc¢do
dos alimentos, com forno combinado, forno convencional e coc¢do na panela, avaliando
através de analise sensorial e analise fisico-quimica.

OBJETIVO ESPECIFICO: Comparacio entre os métodos de coccdo; Realizar analise
sensorial dos alimentos testados; Avaliar a composicao fisico-quimica dos alimentos.
JUSTIFICATIVA: Por muito tempo as refeices dos hospitais vém sendo criticadas e
previamente julgadas como alimentacdo ruim ou sem gosto. Neste trabalho sera construido
novo cardapio, a fim de mudar essa ideia, utilizando diferentes métodos de cocc¢do, para
observar as alteracdes nos alimentos.

PROCEDIMENTOS DO ESTUDO: Os provadores serdo convidados a experimentar
diferentes amostras de cenoura, arroz, frango e masculo bovino.

RISCOS E DESCONFORTOS: Os provadores estardo sujeitos ao risco de ndo gostarem do
produto elaborado e ha se sentirem desconfortaveis no preenchimento das fichas de analise
sensorial, entretanto, 0s mesmos serdo orientados de que ndo sdo obrigados a continuar o teste
em caso de qualquer desconforto. Os provadores também podem ter reacdo alérgica devido ao
consumo de arroz, frango, legumes e musculo ou de quaisquer ingredientes utilizados na
elaboracdo do produto. No entanto, caso apds provarem o produto apresentem qualquer
reacdo alérgica, serdo orientados a procurar um hospital imediatamente.

BENEFICIOS: Comprovar o melhor método de cocgéo aos alimentos em relacio a sabor e
caracteristicas nutricionais.

CUSTO/REEMBOLSO PARA O PARTICIPANTE: N&o havera custos para 0s
participantes da analise sensorial.

CONFIDENCIALIDADE DA PESQUISA: Os dados pessoais ndo serdao divulgados, serdo
de total sigilo dos pesquisadores.

EXPOSICAO PESSOAL: N4o havera exposicio pessoal.

Assinatura do Pesquisador Responsavel:
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Eu, , declaro que li as informagOes contidas nesse
documento, fui devidamente informado (a) pelo pesquisador (a) — Adriana Hernandes
Martins - dos procedimentos que serdo utilizados, riscos e desconfortos, beneficios,
custo/reembolso dos participantes, confidencialidade da pesquisa, concordando ainda em
participar da pesquisa.

Foi-me garantido que posso retirar 0 consentimento a qualquer momento, sem
qualquer penalidade ou interrupcdo de meu acompanhamento/assisténcia/tratamento. Declaro
ainda que recebi uma copia desse Termo de Consentimento.

Poderei consultar o pesquisador responsavel (acima identificado) ou o CEP/FAG, com
endereco na Faculdade Assis Gurgacz, Av. das Torres, 500, CEP 85807-030, Fone: (45)
3321-3871, no e-mail: comitedeetica@fag.edu.br sempre que entender necessario obter
informacdes ou esclarecimentos sobre o projeto de pesquisa e minha participacdo no mesmo.

Os resultados obtidos durante este estudo serdo mantidos em sigilo, mas concordo que
sejam divulgados em publicacbes cientificas, desde que meus dados pessoais ndo sejam
mencionados.

LOCAL E DATA: Cascavel, de de 2017.
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