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QUIMICAS E SENSORIAIS DO PRODUTO
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RESUMO

A arvore denominada como jaqueira (Artocarpus heterophyllus), produz um fruto ndo muito
apreciado e pouco procurado no mercado, quando consumido, apresenta por seus subprodutos a casca,
sementes e 0 eixo central onde os gomos de polpa ficam fixos. A semente é presente em 15 a 25% do
fruto, pode ser consumida de vérias formas, como: cozidas, torradas, trituradas e em forma de farinha.
Em seus componentes destaca-se a alta taxa de proteinas e fibras, s&o nutritivas e saudaveis. Ainda,
evidencia-se 0 uso de residuos do fruto nas industrias, aplicando-os em alimentos, visto como uma
maneira de abater na necessidade nutricional do produto. A utilizacdo de fontes protéicas vegetais,
usadas no lugar da proteina de origem animal, uma tentativa de mudanca para boas propriedades
tecnoldgicas e nutritivas, também vem sendo considerada. O presente artigo tem por objetivo a
aplicacdo da farinha da semente da jaca na producdo/empanamento de nuggets e avaliacdo das
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do produto desenvolvido, assim, tornando-o uma opg¢ao
com alto valor nutricional. Para o desenvolvimento do produto foi utilizada como principal
componente a semente da jaca e transformando-as em farinha para o processo de empanamento do
nuggets. Foram elaboradas trés amostras de nuggets e amostra comercial, 0s produtos passaram por
analise sensorial e fisico-quimica. O teste de aceitabilidade foi realizado com 118 provadores ndo
treinados, utilizou-se uma escala hed6énica de aceitacdo de 9 pontos e para intencdo de compra de 5
pontos. Os nuggets obtiveram uma boa aceita¢do, com notas muito proximas e acima de sete, também
apresentaram composicdo fisico-quimica muito adjacente a comercial. Com isso, pode-se dizer que
0S nuggets apresentaram resultados bastante satisfatorios, bem como boa composicéo fisico-quimica.
O produto é 6tima opc¢éo para consumo, sendo rico nutricionalmente e proporcionando um alimento
mais saudavel.

Palavras chave: Jaca, Nuggets, Anélise, Farinha, Semente.
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1. INTRODUCAO

A arvore denominada como jaqueira (Artocarpus heterophyllus), derivada da india, produz um
fruto ndo muito apreciado e pouco procurado no mercado. Entretanto, seus frutos sdo ricos e
diversificados em questdo de seu formato caracteristico, tamanho e sabor agradavel (OLIVEIRA,
2009). Além disso, sua arvore pode chegar até 20 metros de altura e produzir até 125 frutos que
podem pesar até 12 kg (MAIA, 1980). Os frutos precisam de 90 a 180 dias para atingir seu estado
maduro sendo produzidos durante os meses de outubro a fevereiro (PRETTE, 2012).

A parte interior da jaca tem a presenca de polpa viscosa, de sabor doce e em formato de gomos
gue reveste uma semente muito parecida com uma castanha. A semente é presente em 15 a 25% do
fruto (SANTOS, 2009). As sementes possuem coloragdo marrom claro a marrom escuro, um formato
arredondado para oval, medindo 2 a 3cm de comprimento por 1 a 1,5cm de didmetro, estdo envoltas
por uma membrana protetora fina de cor esbranquicada (ELEVITCH; MANNER, 2006).

O consumo deste fruto é pouco apreciado pela populagdo brasileira sendo mais consumida na
regido do Nordeste do Brasil. Quando resoluto apresenta por seus subprodutos, a casca, sementes e 0
eixo central onde os gomos de polpa ficam fixos (PRETTE, 2012). A semente pode ser consumida
de varias formas como: cozidas, torradas, trituradas e em forma de farinha. Em seus componentes
destaca a alta taxa de proteinas e fibras (SANTQOS, 2009), sdo nutritivas e saudaveis.

No que tange a composicéo da semente em 100 gramas de fruto observa-se: umidade (%) 57,60;
calorias (cal) 43,00; proteina (g) 5,60; gordura (g) 0,60; carboidrato total (g) 34,90; fibras (g) 1,40;
cinzas (g) 1,30; célcio (mg) 23,00; ferro (mg) 0,80; sddio (mg) 3,00; potassio (mg) 763,00; tiamina
(mg) 0,60; riboflavina (mg) 0,06; niacina (mg) 0,60; acido ascorbico (mg) 10,00 (AFISJ, 2011).

A jaca, uma fruta muito rica, esconde seus potenciais nutricionais e culinarios, o que seria de
grande importancia e interesse na industria brasileira e até mundo a fora; grande parte dos frutos é
desperdicado. E preciso investir no potencial tecnoldgico de producdo e conservacdo, assim
aumentando a importancia do pomo (PRETTE, 2012).

E possivel observar que o uso de residuos nas industrias aplicado em alimentos, visto como uma
maneira de abater a necessidade nutricional na alimentacéo, vem crescendo cada vez mais, bem como
a utilizacdo de fontes proteicas vegetais, usadas no lugar da proteina de origem animal, uma tentativa
de mudanga para boas propriedades tecnoldgicas e nutritivas, também vem sendo considerada
(LANDIM et al., 2012).

Perante o desperdicio e perda do potencial da fruta (Artocarpus heterophyllus), o interesse de

introduzir a utilizacdo da semente em si, em forma de farinha em produtos culinérios foi de grande



consideracdo, uma vez que a farinha de semente da jaca, produzida a partir de um subproduto/residuo
é considerada uma fonte alternativa de proteina vegetal, fibras e minerais (LANDIM et al., 2012).

Desta forma, o uso da farinha na producdo de alimentos industrializados como por exemplo, o
nuggets é de grande importancia. Produtos como esse, de facil consumo, rapido preparo e acessivel a
todos ndo possuem boa qualidade nutricional. Com isso, as industrias tem investido em produtos que
atendam a necessidade nutricional dos consumidores a custo reduzido (COSTA et al., 2007).

O nuggets/empanado, produto processado, tem por sua defini¢do o artigo carneo industrializado,
obtido a partir de carnes de diferentes espécies de animais de acougue, acrescido de ingredientes,
moldado ou n&o, e revestido de cobertura apropriada que o caracterize. Trata-se de um produto cru,
ou semi-cozido, ou cozido, ou semi-frito, ou frito, ou outros (BRASIL, 2001).

Neste contexto, o presente artigo tem por objetivo a aplicacdo da farinha da semente da jaca na
producdo/empanamento de nuggets e avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do

produto desenvolvido, tornando-o uma opg¢ao com alto valor nutricional.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 ELABORACAO DA FARINHA

O presente artigo teve como matéria prima o fruto da jaqueira, a jaca (Artocarpus
heterophyllus), que foram adquiridas na cidade de Cascavel-PR e produzidas na regido. Assim que
adquiridas, as jacas foram abertas com um corte em toda sua extensdo, suas sementes foram da polpa
usando as maos. As sementes foram armazenadas em saquinhos plasticos bem como a polpa,
respectivamente, pesadas por balanga de ponteiro. Uma jaca que pesa em média 5 quilos apresenta
uma variacao de peso das sementes, de 500 a 600 gramas.

Ap0s o processo de extracdo da polpa e sementes dos frutos, cada parte extraida foi destinada a
producdo de produtos alimenticios. As sementes foram utilizadas para a producdo de farinha, onde
passaram por um processo de secagem em estufa Ethik Technology, modelo 400-8D a 200°C, na
temperatura de 55°C por aproximadamente 24 horas, metodologia Instituto Adolfo Lutz (2008). Apds
esse periodo foram retiradas as membranas de prote¢do localizadas ao redor da semente, as mesmas
foram levadas novamente para a estufa mantendo a mesma temperatura e por mais 24 horas, apés a
finalizagdo desse processo de secagem das sementes, foram moidas no moinho Willey TE-650

(Tecnal), para obter-se a farinha, o processo esta representado no fluxograma a baixo (figura 1).
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Figua 1 - Fluxograma de producdo da farinha.

2.2 DESENVOLVIMENTO DO NUGGETS

A farinha obtida foi usada para a producdo de produtos alimenticios, sendo um deles o

nuggets. Os ingredientes usados para a producdo do nuggets foram (tabela 1):



Tabela 1 - Ingredientes e suas quantidades utilizadas na producdo dos nuggets.

FORMULACAOPADRAO
Ingredientes Quantidade () Porcentagem (%)

Carne suina moida 4009 15,1%
Carne frango moida 100g 60,6%
Sal 10g 1,5%
Acucar 19 0,15%
Noz moscada 0,25¢ 0,03%
Pimenta 0,259 0,03%
Alho 0,509 0,07%
Fosfato 1,259 0,18%
Agua 259 3,78%
Farinha para Aprox. 200g 30,3%
empanar

Oleo para fritar 1 Litro 6,6%

Fonte: Autora (2018)

As porcOes de carne moida foram pesadas em balanca da marca Marte, modelo LS5
(max:5,01kg/min:20g), na sequéncia, adiciou-se 0s outros ingredientes, realizando a pesagem.
Colocou-se a mistura para bater em um multiporcessador de marca Philco e modelo All in one Citrus,
até virar uma emulsdo e ser retirada do equipamento. As farinhas utilizadas para empanar foram: a
da semente da jaca de forma fina (70%) e granulada (30%), bem como a farinha de rosca (tabela 2).
Para a farinha da semente da jaca foi realizado um processo de coloragdo, que consistiu em extrair a
cor do urucum utilizando éleo de soja morno, agregado a farinha para colori-la. Depois do processo
de coloracéo, acrescentou-se um tempero a mesma, contendo urucum, pimenta calabresa, sal, lemon

pepper, alho, cebola, salsa e noz moscada.

Tabela 2 - Composicdo de farinhas utilizadas nas formulac¢des de nuggets.

Formulagodes *NFR *NFR/SJ *NSJ *NC
**Earinha - 50% 100% -

Semente da Jaca

Farinha de Rosca 100% 50% - -
*NFR: Nuggets 100% Farinha Rosa; NFR/SJ: Nuggets 50% Farinha Rosca/ 50% Semente Jaca; NFSJ: Nuggets

100% Farinha Semente Jaca; NC: Nuggets Comercial. **Farinha da Semente da Jaca: Fina 70% / Granulada 30%
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Com esses processos prontos, efetuou-se a moldagem dos nuggets, seguida do empanamento
com a farinha j& temperada e colorida, depois a pré-fritura em dleo de soja quente por
aproximadamente 2 minutos, equitativamente, assados por cerca de 7 minutos, prontos para o

consumo (figura 2).
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INGREDIENTES
DA MASSA

FORMACAO DA
MASSA DE
CARNES
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ASSAMENTO
DOS NUGGETS

Figura 2 - Fluxograma de processamento e desenvolvimento dos nuggets.
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2.3 ANALISE FISICO-QUIMICA

As analises fisico-quimicas foram realizadas na FUNDETEC - Fundacéo para o Desenvolvimento
Cientifico e Tecnoldgico da cidade de Cascavel-PR, onde nas amostras foram verificados os seguintes
parametros: umidade, proteina, carboidratos complexos, lipideos e cinzas, de acordo com a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz, 2008.

2.4 ANALISE SENSORIAL

A anélise sensorial foi realizada nos dias 3 e 4 de abril de 2018, em cabines individuais
especificas, do Centro Universitario - FAG na cidade de Cascavel-PR, ap0s o parecer do comité de
ética, n° do parecer: 2.617.576, com um grupo de 120 individuos ndo treinados, com idades entre 18
a 50 anos, de ambos 0s sexos, sendo académicos e colaboradores do Centro Universitario, que
assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE) (APENDICE I). Os provadores
avaliaram: aceitacdo global, aparéncia, aroma e textura das amostras, utilizando uma escala de
hedo6nica estruturada de nove pontos (9), também foi analisado a inten¢do de compra desses produtos
por meio de uma escala estruturada de 5 pontos (5) (DUTCOSKY, 2013) (APENDICE II).

Foram servidas quatro amostras, sendo uma amostra comercial, uma usando farinha de rosca
para empanamento e outras duas elaboradas com diferentes concentragdes de farinha de semente de
jaca, referente também ao empanamento, sendo: 1) 50% farinha de semente de jaca (granulada e fina)
/ 50% farinha de rosca; 2) 100% farinha de semente de jaca (granulada e fina). As amostras foram
entregues em copos codificados com algarismos de trés digitos, em quantidades padronizadas de
aproximadamente 10g e sem repeticdo de arquétipos. Também foi servido um copo com agua para

que os participantes pudessem fazer limpeza do palato nos intervalos de prova das amostras.
2.5 ANALISE ESTATISTICA
Para a computacdo dos dados resultantes da anélise, 0 método empregado foi anélise de

variancia (ANOVA) e as médias pelo Teste de Tukey, para isso, foi utilizado o programa Microsoft
Excel 2007.
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 COMPOSICAO FISICO-QUIMICA DA FARINHA DA SEMENTE DA JACA

Foi realizada analise fisico-quimica da farinha da semente da jaca, onde os resultados encontram-se na
Tabela 3.

Tabela 3 - Valores dos resultados referentes a analise fisico-quimica (centesimal) da farinha da semente da jaca.

Carboidrato .
Andli | Lipideos Proteina Cinzas Umidade
nalise complexo
" (9/100g) (9/100g) (g/100g)  (9/1009)
(9/1009)
Farinha da 67,45 9,02 12,81 141 9,32
Semente da
Jaca

Fonte: Fundacéo para o Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico — FUNDETEC.

O teor de carboidratos complexos encontrado, sendo carboidratos totais e fibras foi de 67,45
g/100g. Santos (2009) obteve como resultados 39,20% em carboidratos e 29,10% em fibras, sendo
um total de 68,3% de carboidratos complexos, 0 que caracteriza com que a farinha da semente da jaca
é rica em fibras, podendo ser solUveis e insolUveis, também expressa um alto teor de carboidratos.

Santangelo (2006) em seu estudo utilizando as sementes da abobora e sua obtencao de farinha,
encontrou na sua analise apenas tracos de carboidratos, mas em fibras obteve um valor de 29,50%, o
que foi muito préximo ao encontrado na farinha da semente de jaca. Ja Bueno (2005) em seu estudo
referente a farinha da semente de néspera, deparou-se com valores de carboidratos proximos ao da
farinha de semente de jaca, sendo 52,15%, fibra bruta 7,78% e fibra alimentar 21,41%, considerada
com alto teor de fibras.

Segundo a resolucéo n° 27 da Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria (1998), tem como
parametro 3 g / 100 g de fibras para alimentos sélidos e 1,5 g /100 ml de fibras para liquidos, a fim
de classificar o produto com fonte de fibra, se, apresentado com o dobro dos valores pode-se

considerar o mesmo com elevado teor de fibras. Portanto, a farinha da semente da jaca é considerada
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fonte elevada de fibras por conter quantidade a cima de 3%, parametro estabelecido pela Legislacéo
Brasileira.

Ja os resultados encontrados de proteinas (12,81 g/100g), em comparacado a Santos (2009) que
obteve como efeito 12% de proteinas na composi¢cdo da farinha, mesmo sendo advinda de um
subproduto (semente) podemos considera-la rica em proteinas. E, segundo Santangelo (2006),
encontrou 26,79% em proteinas na farinha de semente de ab6bora, mostrando-se mais proteica que a
farinha da semente da jaca. A farinha de semente de néspera mostrou valores de 6,19% de proteinas,
proxima a farinha de semente de jaca (BUENO, 2005).

O valor encontrado de lipideos foi de 9,02 g/100g, proximo ao valor encontrado por Santos
(2009) de 8,98%. Ja a farinha de semente de abdbora mostrou-se com um alto teor lipidico de 32,36%
(SANTANGELO, 2006). Com relacdo a farinha de semente de néspera, demonstrou valores de
extrato etéreo (lipideos) de 0,67%, sendo considerada um baixo teor de gordura, em comparagao a
farinha de semente de jaca e abébora (BUENO, 2005).

Para as cinzas (1,41 g/100g), Santos (2009) encontrou em seu estudo um valor de 1,53%,
classificado como um valor bem abaixo do ideal, sendo 4% o maximo colocado pela Legislacédo
Brasileira (BRASIL, 1978). Santangelo (2006) obteve como resultado em cinzas 4,32%,
considerando um valor pouco acima do imposto pela Legislacdo como ja citado. Bueno (2005)
encontrou uma taxa de 3,19% de cinzas, aproximando-se ao recomendado pela Legislagcdo e acima
do valor presente na farinha de semente de jaca.

Em relacdo ao teor de umidade encontrado (9,32 g/100g), proximo ao valor de Santos (2009),
concernindo uma taxa de 9,24%. O recomendado pela Legislacdo para as farinhas vegetais € que 0s
valores encontrem-se inferiores a 15%, sendo assim, considerando a farinha de semente da jaca dentro
dos parametros indicados (BRASIL, 1978). Santangelo (2006) deparou-se com um valor de 8,41%
em umidade, considerando abaixo do encontrado na farinha de semente de jaca e o determinado pela
Legislacdo. Ja Bueno (2005) encontrou 8,61% adequado aos valores recomendados. O valor de
umidade encontrado é dependente do processo utilizado para obtencdo da farinha, sendo um

determinante para aumentar ou reduzir as taxas da mesma.

3.2 COMPOSICAO FISICO-QUIMICA DO NUGGETS

As analises fisico-quimicas € uma metodologia de verificagcdo de qualidade dos alimentos,
tendo como possibilidade a observacdo da composi¢do e padronizacdo do alimento. Outros
parametros que também sdo de suma importancia na industria de alimentos consistem na textura, cor
e atividade de 4gua (PARK, 2006).
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Foram realizadas as andlises fisico-quimicas das quatro amostras de nuggets, em que 0sS

resultados estdo dispostos na Tabela 4.

Tabela 4 - Valores dos resultados referentes a analise fisico-quimica (centesimal) das quatro amostras de nuggets.

Carboidrato

. Lipideos Proteina Cinzas Umidade
Analises complexo
(9/1009) (9/1009) (9/1009) (9/1009)
(9/1009)
*NFR 23,19a 13,17 a 1419 a 1,28 a 48,17 a
*NFR/FSJ 23,10 a 14,30 a 14,16 a 1,23a 47,21 a
*NFSJ 20,42 a 13,91 a 15,43Db 1,15b 48,98 a
*NC 25,31a 11,35a 14,1 a 134a 47,90 a

*NFR: Nuggets 100% Farinha Rosa; NFR/SJ: Nuggets 50% Farinha Rosca/ 50% Semente Jaca; NFSJ: Nuggets 100%
Farinha Semente Jaca; NC: Nuggets Comercial.

Fonte: Fundacdo para o Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico — FUNDETEC.

Este trabalho € inédito, ndo foram encontradas referéncias apropriadas para melhor
comparacdo e entendimento. De acordo com os resultados encontrados na anélise fisico-quimica das
amostras de nuggets observou-se que a amostra NFR, NFR/FSJ e NC ndo tiveram diferenca
significativa para todos os itens avaliados. No entanto, a amostra NFSJ apresentou diferenca entre os
itens, sendo proteinas e cinzas diferentes de carboidrato, lipideos e umidade.

Segundo a Instrugdo Normativa N° 6, de 15 de fevereiro de 2001, os parametros pertinentes
de caracteristicas fisico-quimicas devem ser: carboidratos totais (Max) 30%; proteina (min) 10%.
Neste caso, acordo com os dados encontrados na tabela acima os valores de carboidrato e proteina
encontram-se dentro do permitido pela Legislacdo Brasileira.

Comparando os resultados com a Tabela de Composicdo de Alimentos que apresenta valores
para nuggets de frango, dispem de tais valores para carboidratos 15,919, lipideos 15,63g, proteinas
16,249 e 0,64g de fibra alimentar (IBGE, 2011). O carboidrato apresentou um valor acima do

mencionado na tabela, o maior valor deu-se pela amostra comercial, entendendo que possui um valor
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calorico maior. Os valores de lipideos e proteinas revelaram-se abaixo do que consta na tabela. A
amostra que mais perto dos valores em lipideos foi a NFR/FSJ, e para os valores de proteina a amostra
NFSJ, sendo caracteristica da farinha de semente jaca.

Para os valores de carboidrato, Silva e Diniz (2016) em seu estudo de desenvolvimento de
nuggets com biomassa de banana verde, obtiveram médias entre 16,64% a 22,83%, sendo similares
as encontradas nos nuggets. Landim et al (2012), em seu trabalho com desenvolvimento de quibe
com farinha de semente da jaca, obteve resultados para fibra bruta, o que considera-se uma parcela
de carboidrato, médias de 8,84% a 14,48%, sendo notavel a expressividade da presenca de fibras na
farinha de semente de jaca.

De acordo com Thebaudin et al (1997), as fibras alimentares sdo componentes bastante
desejaveis, sendo importantes nas propriedades nutricionais, e ainda tecnoldgicas e econdmicas. Elas
possuem a capacidade de formacdo de géis, retencdo de agua e gordura, e também aumentam a
viscosidade, sendo influéncias na estabilidade e formacdo do produto. A farinha da semente de jaca
mostrou-se com alto de teor de fibras, associadas a producdo dos nuggets podem ser bastante
benéficas, pois possuem grande capacidade de diminuicdo na absorcdo de gorduras em produtos
empanados no processo de fritura.

Valores de lipideos encontrados para 0s nuggets de biomassa de banana verde estdo entre
13,38% a 8,56%. Ja no quibe frito, o teor de lipideo variou entre 8,84% a 14,48%, valores muito
préximos aos encontrados nos nuggets, caracteristica esse pelo processo de fritura que passam, além
da gordura existente nos outros componentes. Pires et al (2009), em sua literatura, apresenta valor de
lipideo para nuggets de 17,25% maiores que os citados na tabela 4.

As gorduras tém um papel importante nas caracteristicas sensoriais dos alimentos, sendo:
aparéncia, textura, sabor e mouthfeel (derretimento, cremosidade, lubricidade e espessura). O papel
multifuncional das gorduras deve-se levar em considera¢do na sua reducdo nos produtos alimenticios,
e ainda, sua presenca na matriz do alimento. Esse papel é importante e determinante nas
caracteristicas fisicas, sensorias e quimicas, bem como nas caracteristicas no processamento
(HUBER, 2012). Considerando isso, 0 nuggets & um produto que possui grande quantidade de gordura
em sua composicao, e para ser finalizado tem como opcéo a fritura, porém, ainda assim pode ser
considerado como um produto de maior valor nutritivo pela composicdo da farinha de semente de
jaca.

Valores para proteinas, encontrados por Silva e Diniz (2016) em seu estudo, estdo entre
18,04% a 24,70%, maiores que os valores encontrados para 0s nuggets. J4 Landim et al (2012), obteve
valores entre 14,69% a 17,63%, sendo valores mais proximos dos encontrados na tabela 4, o que

podemos caracterizar pela presenca da farinha de semente de jaca nos dois experimentos.
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Nos teores de cinzas, Silva e Diniz (2016) encontraram médias entre 2,49% a 2,58%,
considerados valores maiores aos encontrados nos nuggets de 1,15g a 1,34g. O valor encontrado para
cinzas na farinha de jaca é de 1,41g entendendo que ndo houve grandes mudancas de média,
percebendo-se uma pequena baixa nos valores. Landim et al (2012), apresentou meédias entre 2,60%
a 3,01%, também maiores aos citados.

Segundo Pires et al (2009), as médias encontradas para umidade foi de 44,69% para nuggets
fritos em 6leo de soja, assim como foi submetido a fritura das amostras, sendo observado valores
muito proximos. Ja Silva e Diniz (2016), encontraram médias entre 49,58% a 41,33% para umidade,
valores também muito préximos aos encontrados nesse estudo. Landim et al (2012), obteve valores
para umidade de 44,79% a 58,42% para amostras de quibe frito, também mostrando-se proximo aos
nuggets.

A jaca tem se tornado uma boa opcéao aos veganos/vegetarianos e a todos aqueles se interessam
por uma alimentacdo saudavel. Os vegetarianos ou veganos, grupo de individuos que ndo consome
nenhum tipo de carne de origem animal, bem como qualquer tipo de alimento proveniente do reino
animal. Atualmente, muitos sdo os motivos pelos quais pessoas aderem ao vegetarianismo, sendo
espiritual ou emocional. Muitos acreditam que essa dieta seja saudavel. Alguns estudos mostram que
a dieta vegetariana é mais saudavel que a dieta que contem alimentos de origem animal, sendo
possivel a reducdo de doengas cronicas ndo-transmissiveis. Muitos sdo os estudos que mostram que
a dieta rica em alimentos de origem animal, principalmente por carnes vermelhas, pode causar uma
variedade de doencas crbnicas ndo transmissiveis, como doenca isquémica do coracdo e alguns
canceres. Entdo, o grande consumo de alimentos como hortalicas, frutas, leguminosas, alimentos ndo-
refinados e nozes, tem sido ligados a uma maior expectativa de vida e a ndo contracéo dessas doencas
(COUCEIRO; SLYWITCH; LENZ, 2008)

O aproveitamento integral dos alimentos tem sido essencial, com ele uma alimentacédo
alternativa, proporcionando refei¢fes ricas nutricionalmente, tanto em quantidade como qualidade,
contribuindo em todos os aspectos para sociedade, tal como economicamente, criando, bem como
uma relacdo positiva com meio ambiente e a diminuicéo de lixo doméstico (CRUZ et al., 2017).

O fruto é rico em fibras, o que é benéfico a salde intestinal, também rico em proteinas,
carboidratos, potassio, célcio, fosforo, ferro e vitaminas A, C e do complexo B, principalmente
niacina (B5) e riboflavina (B2) (LEMOS et al., 2012). Podem ser consumidos do fruto praticamente
todas as suas partes. O miolo, a parte interna em que ficam presas as sementes se assemelha muito ao
palmito, chamado de “palmito de jaca”, as sementes e a polpa verde, sdo chamadas de carne de jaca.
A carne de jaca é uma Gtima substituicdo para a carne frango, sendo muito parecidas; consome-se na

forma do fruto verde, onde a polpa encontra-se ainda firme, oferece valores nutricionais inferiores
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aos da jaca madura, porém, pessoas e comunidades que possuem acesso ao fruto mas que ndo
apreciam o aspecto viscoso, bem como o cheiro caracteristico da fruta devem levar em consideracéo
essa opcao (CRUZ et al, 2017).

O fato que merece sua devida importancia é o grande teor de proteinas presentes na jaca sendo
uma boa alternativa aos veganos/vegetarianos. A carne de jaca ndo deve ser consumida no lugar da
carne de origem animal, e sim como complemento na alimentagdo e nutricdo, com vitaminas e
minerais (CRUZ et al, 2017).

Com todos os beneficios associados a dieta vegetariana nos deparamos com a caréncia de
vitamina B12 naqueles que sdo adeptos a essa opg¢do de vida. A vitamina B12 é unicamente
encontrada em alimentos de origem animal e seu déficit pode acarretar em anemia, transtornos
neuropsiquiatricos, e alteracdo da funcdo cognitiva. Portanto, vegetarianos com dieta restrita, aqueles
gue ndo optam por comerem nem como opcao ovos ou leite, precisam suplementar vitamina B12,
sendo uma vitamina importante para muitas vias metabolicas que acontecem a todo momento em
nosso organismo (ARASANZ et al., 2009).

Recomenda-se mais analises em relagéo ao teor de fibras nédo citado na tabela 4, caracterizacao

de fibra alimentar e bruta, para assim, obter-se um melhor entendimento sobre seu papel no produto.

3.3 ANALISE SENSORIAL

Anélise sensorial é um campo usado para provocar, medir, analisar e interpretar as reaces
pelas caracteristicas presentes nos alimentos e materiais estudados, onde, essas caracteristicas sao
percebidas pelos nossos sentidos, sendo: olfato, visao, tato, paladar, audicdo (DUTCOSKY, 2013).

Para a analise sensorial foram usados 120 julgadores, e com a tabulacdo dos dados verificou-
se 0 preenchimento indevido da ficha de avaliacdo de alguns provadores, assim, acarretando a devida
exclusdo dos mesmos, contabilizando um total de 118 provadores que seguiram até o final da analise
estatistica.

Os resultados obtidos a partir da realizagdo da andlise sensorial onde foram avaliados os
requisitos aceitacdo global, aparéncia, aroma, sabor, textura e intengdo de compra se encontram na
Tabela 5.
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Tabela 5 - Médias de aceitagdo dos atributos: aceitagdo global, aparéncia, aroma, sabor e textura das quatro amostras de
nuggets.

Atributos *NFR *NFR/FSJ *NFSJ *NC Valor p
Aceitacao 7,364 A 7,373 B 7,093 B 8,085 B <0,0001
global
Aparéncia 7,195 A 6,686 B 7,051 B 8,093 B <0,0001
Aroma 7,449 A 7,381 AB 6,958 AB 7,746 B <0,0001
Sabor 7,347 A 7,271 AB 6,831 B 7,881 B <0,0001
Textura 6,915 A 6,915B 6,898 B 7,864 B <0,0001

*NFR: Nuggets 100% Farinha Rosa; NFR/SJ: Nuggets 50% Farinha Rosca/ 50% Semente Jaca; NFSJ: Nuggets 100%

Farinha Semente Jaca; NC: Nuggets Comercial.

No requisito aceitacdo global, a amostra de nuggets 100% farinha de rosca (NFR) diferiu
estatisticamente das outras trés amostras. Percebe-se que a amostra mais aceita para esse atributo e a
amostra de nuggets comercial (NC), apontou uma média acima das outras amostras, nota acima de
oito, 0 que caracteriza uma boa aceitacdo. A aceitacdo global se diz respeito a aceitacdo do publico
em geral, englobando todos os aspectos em um mesmo item.

Segundo Landim et al (2012), no desenvolvimento de quibe com farinha de semente de
jaca, obteve médias para este atributo entre 4,08 a 5,57, 0 que mostra uma baixa aceitagdo em relacdo
aos nuggets. Ja Silva e Diniz (2016), que produziram nuggets utilizando biomassa de banana verde,
encontram médias entre 7,95 a 8,70, sendo notas acima de sete e mostrando uma boa aceitacao.

No atributo aparéncia a amostra que se diferenciou foi a primeira amostra, contendo
apenas farinha de rosca, considerada como amostra mais aceita a comercial, contendo
estatisticamente uma media acima a das outras amostras. O aspecto aparéncia se da pelo sentido da
visdo, observamos cor e até mesmo formato, a amostra de farinha de rosca mostrou-se com sua cor
marrom dourada, caracteristica apds processo de fritura, ja a amostra 100% farinha de jaca (NFSJ)
mostrou uma cor mais amorranzada ap6s o processo de fritura, mas que também tem como fator o
uso do urucum e a cor caracteristica da propria farinha, tendo uma cor marrom clara.

Para aparéncia, Landim et al (2012), obteve medias entre 4,15 a 6,05, resultados abaixo

da média sete, mostrando que seus produtos ndo foram bem aceitos pelos provadores, e em
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comparacdo as mostras de nuggets que apresentaram ndmeros entre 6,68 a 8,09 foram mais bem
aceitas pelos julgadores.

No atributo aroma, a amostra NFR diferiu das outras, porém as amostras 50% farinha de
rosca/50% farinha de semente de jaca (NFR/FSJ) e NFSJ mostraram-se iguais estatisticamente a
primeira amostra, e a Gltima amostra de nuggets comercial (NC). Percebe-se que as médias nesse item
ndo obtiveram grande diferenga numérica, estando muito préximas umas das outras, a que menos se
destacou foi a amostra NFSJ, foi menos aceita pelos provadores. Neste quesito, o sentido envolvido
é o0 olfato, onde os provadores cheiram as amostram e classificam a que melhor se identifica, como
ja descrito a nica mudanga das amostras encontrou-se na farinha de empanamento, a farinha de rosca
possui cheiro caracteristico de pao torrado, ja a farinha de semente de jaca possui um aroma de cacau,
mas depois do processo de fritura obtém-se cheiro caracteristico da tal aco.

Neste atributo, Silva e Diniz (2016), mostraram resultados acima da media, obtendo uma
boa aceitacdo, sendo nimeros entre 7,50 a 8,52, e em comparagdo com os nuggets (7,74 a 6,95) obteve
médias maiores e de melhor aceitabilidade

No atributo sabor, a amostra NFR diferiu das outras amostras, mas a amostra NFR/FSJ
mostrou-se igual as outras amostras, tanto a primeira como as outras duas, sendo NFSJ e NC. Neste
item percebe-se que a menor média deu-se a amostra NFSJ, considerada menos aceita pelos
julgadores, mesmo estando com uma média muito proxima a das outras amostras. Para este quesito o
sentido usado € o paladar, em que os julgadores provam as amostras em seu todo, o principal atributo.
Neste, no momento da analise sensorial, os provadores relataram um teor de sal elevado e também,
um teor pouco elevado de pimenta, ingredientes utilizados para o tempero dos empanados.

Landim et al (2012), apresentou resultados pouco satisfatrios comparados aos nuggets,
médias entre 3,98 a 5,58, sendo os valores mencionados na tabela 5 para sabor 6,83 a 7,88 mostrando
a boa aceitacdo dos provadores. Silva e Diniz (2016), 8,07 a 8,83, médias consideradas muito boas e
Otima aceitacdo em comparacgdo ao quibe e as quatro amostras de nuggets.

No ultimo atributo, textura, a amostra NFR diferiu estatisticamente das outras trés
amostras; nota-se que a amostra mais aceita foi a comercial, tendo uma média acima das outras, com
as farinhas de rosca e jaca. Este atributo engloba os sentidos de audicéo, tato e viséo, € percebida pelo
tato e também pela boca; a avaliagdo da dureza ou maciez € uma propriedade fisica que se encaixa
nesse atributo, uma consequéncia das matérias primas e processos pelo qual o produto passou. As
médias observadas podem ter sido influenciadas pelo tempo em que as amostras foram assadas e que
ficaram em espera para a prova, ou até mesmo pela diferente cobertura (farinhas usadas para

empanar).
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Neste quesito as trés primeiras amostras receberam notas abaixo de sete, considerada nio
muito boa, e a amostra comercial obteve média acima de sete, sendo uma boa aceitacdo do publico.
Landim et al (2012), mostrou médias bem abaixo (3,32 a 5,70), demonstrando baixa aceitacdo. Ja
Silva e Diniz (2016), apresentaram médias (8,04 a 8,56) acima aos nuggets, mostrando uma boa

aceitacédo dos provadores.

3.4 INTENCAO DE COMPRA

Na figura 3 apresenta-se os valores referentes a escala de notas de intencdo de compra dos

provadores.
70
60 B NFR (Nuggets 100% Farinha
de Rosca)
50 —

M NFR/FSJ (Nuggets 50%
= Farinha de Rosca / 50%
Farinha Semente da Jaca)

B NFSJ (Nuggets 100% Farinha
Semente da Jaca)

NC (Nuggets Comercial)

40

30

. 1
, na 1 B

NOTA1 NOTA2 NOTA3 NOTA4 NOTAS

Figura 3 - Médias de intencdo de compra das amostras de nuggets. Nota 1 equivale a “certamente ndo compraria”;
nota 2 “provavelmente ndo compraria”; nota 3 “tenho divida se compraria”’; nota 4 “provavelmente compraria”;

nota 5 “certamente compraria”.

Ao avaliar a intengdo de compra dos produtos produzidos, é possivel observar que as notas
mais altas, nota 5 (certamente compraria) e nota 4 (provavelmente compraria), foi atribuida para a
amostra comercial, 100% farinha de rosca e amostra 50% farinha de rosca / 50% farinha de semente
da jaca, considerados os melhores aceitos pelos provadores. Para as menores notas, nota 2
(provavelmente ndo compraria) e nota 1 (certamente ndo compraria), observou-se nas amostras 100%
farinha de semente de jaca e iguais, para as amostras 100% farinha rosca e 100% farinha de semente
de jaca, demonstrando baixa aceitagdo dos provadores.
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Podemos verificar com isso 0 espaco em que estd sendo tomado por produtos inovadores e
com melhor qualidade nutricional. Hoje, as indUstrias tem se mostrado cada vez mais interessadas em
produtos inovadores e com isso observando uma boa saida para a sobrevivéncia no mercado.
Também, os produtos ja existentes e progressistas tem sido uma boa aposta, até mesmo na area da
satde (SILVA, 2014).

A farinha da semente da jaca tem se mostrado uma boa op¢do para obtermos produtos
alimenticios de maior qualidade nutricional, tendo um 6timo poder em fibras e proteinas, com isso
sendo alternativa benéfica para a sociedade consumidora. Portanto, uma grande tendéncia de mercado
é a obtencdo e lancamento de produtos alimenticios que possuam qualidade sensorial e que propiciem
beneficios para a salde para aqueles que os consomem (SILVA, 2014).

4. CONSIDERACOES FINAIS

A jaca, um dos maiores frutos de arvore encontrados no mundo, pouco apreciada pelos brasileiros,
onde sua maior producdo é no nordeste brasileiro e mais consumido pela populacdo da regido
(PRETTE, 2012). Pensando, uma das hipoteses que podemos avaliar para o ndo consumo do fruto,
seria seu cheiro caracteristico e sua forma fisica, acusando uma rejeicdo (OLIVEIRA, 2009). Por
isso, é importante considerar o melhoramento e incentivos para cultivo do fruto nos seus aspectos
sensoriais (textura, aparéncia, aroma e sabor), sendo uma boa alternativa para melhorar o consumo e
comercializag&o, dando valor a matéria (PRETTE, 2012).

Neste estudo, foram usadas as sementes da jaca, consideradas um subproduto, transformadas em
farinha e usadas para a elaboracdo de produtos alimenticios, de alto valor nutritivo, rica em proteinas
e fibras, como foi apresentado nos resultados do presente artigo. E nessa perspectiva, as exigéncias
dos consumidores de encontrar produtos mais nutritivos, saudaveis e com menos aditivos quimicos
nos mesmos, pensou-se no desenvolvimento de produtos como este apresentado.

Neste contexto, no teste de aceitabilidade sensorial os nuggets produzidos no presente estudo
apresentaram resultados bastante satisfatorios, bem como boa composicéo fisico-quimica. O produto
é Otima opgdo para consumo, sendo rico nutricionalmente e proporcionando um alimento mais
saudavel para aqueles que procuram uma boa alimentagdo e ainda, contribuindo para o crescimento
de mercado do fruto, ndo sé suas sementes, mas em seu todo, uma alternativa sustentavel e benéfica

para todos os consumidores.
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A pesquisa ENCONTRA-SE DE ACORDO 3 resolugo 456/12 quanid 205 Riscos & Beneficios conforme o

ltem 1.3 - aselsténcia a0 paricipante &a pesquisa:

I1.3.1 - 3ssistancia Imediata - & aguela emergencial @ 5em Anus de quakjuer espécle ao participants da
pesquisa, em siuaghes em que esle dela necesshe; &

I1.3.2 - assistancia Inegral - & aquela prestada para atender compileaqdes & danos decomentes, direta ou
Indiretaments, da pesquisa;

I1.4 - beneficios da pesquisa - provelto direto ou Indiveto, Imediato ou posterior, aufendo pelo participarnts
£/0U 53 comunidade em decomencia de sua parikipaca na pesquisa.

De acordo com o Infrmado no projetn de pesquisa 3 coleta de dados PossU como Mse) 05 Provadores oe
ndo gostarem do produtn elaborado @ 3 de s2 senfirem desconfortavals no preenchimento das fohas de
analise sansoral & do questiondno de consumo, entretanta, 05 MEBMs Serdo orentados de que ndo sdo
00igacos 3 CONBNLEr o tesle em Caso de quakquer desconforto.

Com relagan 208 beneficlos rardo aoe provadorss imediaios & plblco futuro:

1) Cportunidae de experimentar um produto uncloral

2) Uma opgio almentar saudavel

3)Sustentabilidade @ us0 Inagral do produto.

&) Inovagao para a Indlsia dlmentica

Spwilo na alimentagdo de pacientes portadores de Diabates Malthus, pols terd um menar indlce glkamico,
§) Contiém fibras que Judara na populagio em geral o 52U mehor desempenha no sisema digeston,

Comentarios & Conslderaties 200re a Peaquisa

A pasquisa atende a0 dsposty na Resoiugdo CNS 46672012, a qual preve que os dados obides nest
coleta poderdo sar utilzados na publicacdo de arigos cientiMcos, mas o pesquisador assume 3 tofal
responsabiidade de ndo publicar quaiquer dado que comprometa o slglio da paricipagao dos Integrantes

como dados de identificagdo. Os dados coletados serdo amazenados em lcal segun, Junto 30

pesquisadofss, por um pericdo de cinco [05) anos.

Endaregs: e e Tome, 550

Bakie: Fal CEP:  fa pae (5

F: PR Mursspla: CARTEVEL

Telefone 454700 Fax: [453%0-5002 E-mail.  sunrlecerton ey wiu e
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Consideragfes sobre o8 Termo de apresentao obrigatoria:

0s temos porigaitrios foram cometamente anexados & ESTAD DE ACORDO com o5 critérios éticos
exigjos. As autorizagdes estS assinaas & carmbans e o TCLE contempia tndos o5 fens exgidos, seno
clam, cojetivg 2 INfarTat qUAND 306 procedimentos que Serdo realtzatts duranie a colets 0 13005,

Recomendaghes:

Recomenda-5e que 0 pesquisador siga fieimente 6 procedmentas metadologicos descriios no projeio, bem
como envle relatorio final a0 temming da pesquisa. Caso hala alguma modiicagdo no projetn, este CEP
devera ser Informado por melo de emenda.

Conclusdes ou Pendéncias & Liata de Inadequagtes:
Exta pesquisa encontra-52 APROVADA 2 ndo possul pendéncias ou lsta de Inadequaghes.

Consldera;ies Finala a critério do CEF:
Eate paracar fol slaborado bassado nos documentos abalio relaclonados:

Tipo Documento Amuivo Postagem Auor S0
TOTaCies Bascas| T8 I DR e s, AnIeAn [0 P | s L
2 Projetn ROJETD 1031587.pdf 2r0a45
Projeto Detainago /| PROJETC. pdf 2D0GR0ME | KARLA POLIAMA Az
Brochura 2ZZO7AT | RAMALHO
TCLE ! Termoe de | TCLE.pdf DTG0 | KARLA POLIAMA ACED
Agsentimenta / 134977 | RAMALHD
Jusifizatha de
| AUERNCIS
Qs cartadeencaminhamento.pdf 1812207 | KARLA POLIANA Angin

094507 [ RAMALHO
de LASORATORIOFAG. pdf 1AA220T | KARLA POLIANA Ao
INGIRIK=D & 094232 |RAMALHOC
I ura
Dieciaragan de PESQUISADORESRESFONGAVEIS pdf 18122017 | KARLA POLIANA Asin
| PREQUIEINES Q47 [RAMALHO
Foiha de Rosto FOLHADEROSTO pof 182207 |KARLA POLIANA Ao
094123 [RAMALHD

$1f:a030 00 Parecar
Aprovado

Endaregn:  Syenide dee Tomm, 500
Balree FAG CEF: &5 e s
uF: PR Bumsspl. CASCEVEL

Telehone: (4559701 Fag: [45EN0- 5002 E-mall: comiedestoneg wi b
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Mecessits Aprectagio da CONEP:
e

CASCAVEL, 24 de Aprl de 2013

4zsinado por:
Thayss Dal Molln Algrlco

Endaregn:  Sweiide S Toimim, SO0

Bakve: FAG CEP: 55 i (05

UF: PR Hunisipla: CASCAVEL

Telefone:  LSrEs4700 Faz: [45EE-30EF E-mail. curilecerion ey mi b
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APENDICE Il

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé esta sendo convidado (a) a participar como voluntério (a), da pesquisa;: ELABORACAO DE HIDROLISADO
PROTEICO, EXTRACAO DE OLEO E APLICACAO NA FABRICACAO DE PRODUTOS ALIMENTICIOS
A PARTIR DA SEMENTE DA JACA, no caso de vocé concordar em participar, favor ler e em seguida assinar ao final

do documento.

Sua participagdo nao é obrigatoria, e, a qualquer momento, vocé podera desistir de participar e retirar seu consentimento.
Sua recusa ndo trard nenhum prejuizo em sua relagdo com o pesquisador (a) ou com a institui¢do. Vocé recebera uma
cdpia deste termo onde consta o telefone e endereco do pesquisador (a) principal, podendo tirar ddvidas do projeto e de

sua participagéo.

TITULO DA PESQUISA: ELABORACAO DE HIDROLISADO PROTEICO, EXTRACAO DE OLEO E
APLICACAO NA FABRICACAO DE PRODUTOS ALIMENTICIOS A PARTIR DA SEMENTE DA JACA.

PESQUISADOR (A) RESPONSAVEL : Daniela Miotto Bernardi e Sabrine Zambiazi

ENDERECO: Rodovia Municipal FF 306, Km 01, Tatu-Jupi

TELEFONE: (45) 9 8404-6232/ 45 9 9966-6737

PATROCINADOR: ndo ha

OBJETIVOS: Avaliar a aceitabilidade do nuggets, sorvete e bolo de chocolate utilizando o hidrolisado protéico da
semente de Jaca e a farinha.

JUSTIFICATIVA: A elaboracdo deste hidrolisado bem como o conhecimento do perfil lipidico da semente da jaca e
suas aplicacdes em preparagdes alimenticias, resultara na diminuigdo de aditivos quimicos da inddstria e no conhecimento
claro das partes estudadas, sendo assim usado para dar um destino ao subproduto e aplica-lo ao melhoramento de produtos
alimenticios.

PROCEDIMENTOS DO ESTUDO: Os provadores serdo convidados experimentar trés amostras de nuggets, sorvete e
bolo. Apéds provar as amostras, os provadores dardo sua opinido sobre as amostras por meio do preenchimento de uma
ficha de avaliacdo sensorial.

RISCOS E DESCONFORTOS: Os provadores estao sujeitos ao risco de ndo gostarem do produto avaliado, além de se
sentirem desconfortaveis no preenchimento das fichas de anélise sensorial. O produto em questdo podera apresentar
ingredientes alergénicos e substancias intolerantes, tais como: Ovo, Leite, Glaten. As medidas utilizadas para prevenir
possiveis riscos sdo as placas visuais informativas dispostas na entrada do local onde esta acontecendo a analise sensorial,
sobre os ingredientes alergénicos e substancias intolerantes. Caso ocorra possiveis imprevistos que prejudiquem a sadde
e bem-estar do provador momentaneamente, serdo tomadas medidas de primeiros socorros juntamente com o professor

orientador responsavel pelo projeto.

BENEFICIOS: os beneficios trardo aos provadores imediatos e plblico futuro: 1) Oportunidade de experimentar um

produto funcional. 2) Uma opc¢do alimentar saudavel. 3) Sustentabilidade e uso integral do produto. 4) Inovacdo para a
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industria alimenticia. 5) Auxilio na alimentacéo de pacientes portadores de Diabetes Melittus, pois terd um menor indice
glicémico. 6) Contem fibras que ajudara na populacdo em geral o seu melhor desempenho no sistema digestério.

CUSTO/REEMBOLSO PARA O PARTICIPANTE: Né&o haverdo custos, para os participantes da analise sensorial.
CONFIDENCIALIDADE DA PESQUISA: Os dados pessoais ndo serdo divulgados, serdo de total sigilo dos
pesquisadores.

EXPOSICAO PESSOAL: N&o havera exposicio pessoal.

Assinatura do Pesquisador Responsavel:

Eu, , declaro que li as informagbes contidas nesse documento, fui devidamente

informado (a) pelo pesquisador (a) — Daniela Miotto Bernardi — 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 o consentimento a qualquer momento, sem qualquer penalidade.
Declaro ainda que recebi uma cépia 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 85806-095, Fone: (45) 3321-3900, no e-mail: comitedeetica@fag.edu.br sempre que
entender necessario obter informacGes ou esclarecimentos sobre o projeto de pesquisa e minha participagdo no mesmo.
Todas as analises serdo armazenadas no periodo de 5 anos.

Os resultados obtidos durante este estudo serdo mantidos em sigilo, mas concordo que sejam divulgados em publicac6es
cientificas, desde que meus dados pessoais ndo sejam mencionados.

LOCAL E DATA: , :

NOME E ASSINATURA DO PARTICIPANTE:

(Nome por extenso) (Assinatura)

Presenciamos a solicitacdo de consentimento, esclarecimentos sobre a pesquisa e aceite do participante em participar.
Testemunhas (ndo ligadas a equipe de pesquisadores):

Nome: Assinatura:

Nome: Assinatura:
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APENDICE Il

FICHA DE REGISTRO DE AVALIAQAO SENSORIAL
Idade: anos.

Vocé esta recebendo amostras de Nuggets. Por favor, prove as amostras codificadas e avalie:

O quanto vocé gostou ou desgostou da Em relacdo a inten¢do de compra deste
amostra utilizando a escala abaixo produto, qual seria sua atitude?

Escala de Aceitacéo:

9 — Gostei muitissimo; Escala de Intencdo de Compra:
8 — Gostei muito; 5 — Certamente compraria;

7 — Gostei moderadamente; 4 — Provavelmente compraria,;

6 — Gostei ligeiramente; 3 — tenho davidas se compraria ou nao;
5 — Né&o gostei nem desgostei; 2 — Provavelmente ndo compraria;

4 — Desgostei ligeiramente; 1 — Certamente ndo compraria.

3 — Desgostei moderadamente;

2 — Desgostei muito;

1 — Desgostei muitissimo.

AMOSTRA NUMERO
Nota: I Nota:
Aceitacdo Global Intencdo de Compra
Aparéncia
Aroma
Sabor
Textura

AMOSTRA NUMERO
Nota: Nota:
Aceitacdo Global Intencdo de Compra
Aparéncia
Aroma
Sabor
Textura

AMOSTRA NUMERO
Nota: Nota:
Aceitacdo Global Intencdo de Compra
Aparéncia
Aroma

Sabor




