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RESUMO

Torna-se importante destacar que, ao longo dos tempos, a avicultura no Brasil vem se tornando cada vez mais importante e, por isso, expandindo-se e trazendo inovações tecnológicas para o desenvolvimento de suas aves. Assim, a nutrição das galinhas poedeiras e o sistema utilizado pela agricultura podem influenciar expressivamente nas características sensoriais e na composição química dos ovos. O presente trabalho teve como objetivo avaliar o ovo de galinha nos métodos de cocção em fogão (cozimento convencional), micro-ondas e Airfyrer. Dessa maneira, foi analisada a influência de diferentes métodos de cocção quanto ao tempo de preparo, a alterações em antioxidantes e a preferência de cada cocção, a qual por teste de preferência foi definida como de melhor consumo. Os resultados mostraram que, quanto à análise sensorial, a amostra mais aceita é a cocção do ovo pelo método convencional, já que são utilizados os sentidos de visão, olfato, audição, tato e gosto; portanto, com esses sentidos, pode-se relembrar das memórias afetivas.  E, por fim, as análises de fator antioxidante, feitas a partir da temperatura utilizada, que pode aumentar ou diminuir a atividade antioxidante no alimento, demonstraram a cocção no método de fogão por 10 minutos como o melhor método para sua preservação.

Palavras-chave: Ovo, cocção, compostos antioxidantes. 

[bookmark: _Toc482729943]1 INTRODUÇÃO

Ao longo dos tempos, a avicultura no Brasil vem se tornando cada vez mais importante, expandindo-se e trazendo inovações tecnológicas para o desenvolvimento de suas aves. Além disso, os produtos resultantes desta produção apresentaram um elevado número de consumo. Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística – IBGE, 2016 foram produzidos 3,10 bilhões de dúzias de ovos de galinha, com aumento de 5,8% em relação a 2015, traduzindo-se em 51,28 milhões de dúzias de ovos a mais.
Assim, junto com a evolução da avícola, as atuais granjas acabam, por um lado, sendo caracterizadas como “fábricas” de produção de proteína animal. Vale lembrar que, junto com a modernidade, a genética tem buscado, ao longo dos anos, animais cada vez mais pesados, com conversão alimentar melhor, e que seja possível menor tempo de alojamento (CAVICHIOLI et al. 2014).
De acordo com Lana (2000), existem dois tipos de ovos que são avaliados como sendo comestíveis e comercializados no mercado: os ovos de casca com coloração branca e os de coloração marrom. As poedeiras de origem da raça Leghorn branca dão origem aos ovos com casca branca; já as aves de origem das raças Rhodes Island Red, New Hampshire e Leghorn vermelha, ovos de casca marrom. Uma questão importante a ser destacada é que as duas poedeiras acima mencionadas são híbridas e possuem características fisiológicas idênticas, entretanto, as que produzem ovos marrons são um pouco mais pesadas no início de postura em relação às brancas. Mesmo assim, destaca-se que a qualidade entre os ovos é muito semelhante, diferenciando-se apenas na resistência da casca devido ao seu menor peso, em geral, e na coloração, que é controlada por vários genes que regulam a deposição de pigmentos derivados do anel de porfirina do grupo heme. 
Um ovo contém, em média, 74 quilocalorias, 6g de proteínas, 4,5 g de gorduras totais e 212 mg de colesterol. Consiste em aproximadamente 63% de albúmen, 27,5% de gema e 9,5% de casca, tendo como principais componentes a água (75%), proteínas (12%), lipídeos (12%), e, em menores proporções, carboidratos, minerais e vitaminas (MAZZUCO et al., 2008).
A gema do ovo é uma fonte biodisponível de luteína e zeaxantina, carotenoides antioxidantes que se acumulam na região macular da retina e têm função protetora. Um estudo demonstrou que 1 á 3 unidade de gema de ovo por dia, durante quatro a cinco semanas, aumentou as concentrações de luteína no plasma de 28 para 50% e de zeaxantina de 114 para 142% (HANDELMAN et al., 1999).
Conforme entendimento de Nardone e Valfrè (apud MIZUMOTO; CANNIATTI-BRAZACA; MACHADO, 2008), destaca-se que, por um lado, a nutrição das galinhas poedeiras e o sistema utilizado pela agricultura podem influenciar expressivamente as características sensoriais e a composição química dos ovos.
Os compostos antioxidantes reagem de várias formas, sendo uma delas ação com os radicais livres do organismo ou inibindo sua formação. São substâncias que retardam o aparecimento de alterações oxidativas nos alimentos e compostos fenólicos. Sendo assim, presentes nos alimentos, podem influenciar o valor nutricional e a qualidade sensorial, conferindo atributos como cor, textura, amargor e adstringência, com a possibilidade de constituir os antioxidantes mais abundantes (QUEIROZ et al., 2016).
Considerado um alimento rico em proteína, com baixo teor de gordura e de fácil acesso à população, os ovos são importantes fontes proteicas. Além de serem utilizados em sua forma básica (cozido ou frito), desempenham ainda diversas propriedades funcionais, como proporcionar aos alimentos cor, viscosidade, emulsificação, geleificação e formação de espuma, fazendo parte de diversas receitas e produtos alimentícios já processados (SARCINELLI, 2007).
Desse modo, a produção de refeições envolve um conjunto de procedimentos que garantam sua qualidade e segurança. Entre toda infraestrutura necessária à produção de refeições, seja ela a nível industrial ou doméstico, incluem-se diferentes equipamentos para o processo de cocção como fogões, fornos, fritadeiras e panelões (ALVES et al., 2011).
Na cocção, o aquecimento é resultado do aporte de energia ao sistema, decorrente da transferência do calor. Nos diferentes métodos de cozimentos, as formas de transferência de calor, a temperatura, a duração do processo e o meio de cocção são alguns fatores responsáveis pelas alterações físicas e químicas que podem modificar o valor nutricional dos alimentos (COPETTI et al., 2010).
Destaca-se que o processo de cocção se faz imprescindível para que assim os alimentos possam ser consumidos na sua totalidade, apresentando como objetivos principais manter ou melhorar o valor nutritivo, aumentar a digestibilidade, aumentar a palatabilidade, alterando a textura ou a consistência dos alimentos. Lembra-se também que serve para inibir o crescimento de organismos patogênicos ou o desenvolvimento de substâncias que possam ser prejudiciais à saúde (PHILIPPI, 2014).
Desta forma, o presente estudo teve como principal objetivo avaliar e quantificar a influência de diferentes métodos de cocção e tempo de preparo em relação ao valor nutricional do ovo de galinha. Para tanto, foi realizada análise sensorial para avaliar preferência de consumo, análises centesimal, compostos bioativos e fator antioxidantes.

2 MATERIAL E MÉTODOS

O presente trabalho trata-se de uma pesquisa qualitativa e de comparação, aprovado pelo comitê de ética do Centro Universitário Assis Gurgacz - Cascavel - PR, a qual foi realizada com parceria a uma Universidade Tecnológica Federal do Paraná, na qual foram analisados os compostos bioativos do ovo de galinha, adquiridos no comércio de Cascavel – PR.  A figura 1 apresenta o fluxograma das análises realizadas desde a aquisição dos ovos. 

2.1 PREPARO DAS AMOSTRAS

Para realizar a cocção dos ovos nos diferentes métodos, ou seja, antes que fossem submetidos à cocção, os ovos passaram por um processo de higienização, no qual foram colocados em um recipiente de vidro com água, para que, se estivessem com penas de galinha ou fezes, fossem limpos e retidos. Nesse momento, os ovos de galinha estavam em temperatura ambiente, média de 24,5ºC.

Figura 1 -  Fluxograma de estudo feito desde a aquisição dos ovos até as análises realizadas.
[image: ]

Fonte: Autora, 2018. 
2.2 MÉTODOS DE COCÇÃO

Para a comparação das possíveis interferências dos diferentes métodos de cocção, foram adotados para esta pesquisa os métodos de cocção em água fervente, utilizando fogão a gás, cocção em micro-ondas e cocção na fritadeira elétrica Airfryer. 
Os tempos de cada preparação foram anotados através de um relógio digital, e as temperaturas de início e fim foram descritas e adicionadas a uma tabela, com intuito de comparação. 

2 
2.1 
2.2 
2.2.1 Fogão a gás

Após o preparo das amostras, os ovos foram adicionados a uma panela com 2,5 litros de água em fogo alto. Assim que a água ferveu, foram adicionados 18 ovos com casca, 14 ml de vinagre (para facilitar o descascamento), iniciando-se, assim, a cronometragem de 10 minutos para realização do cozimento dos ovos. O cozimento se deu em fogo alto, com a tampa da panela semiaberta/fechada, a uma temperatura média de 98,7ºC. Após os 10 minutos, o fogo foi desligado, e a água quente despejada na pia, cuidando para que os ovos não caíssem. Para esfriar os ovos, a panela foi enchida com água fria, logo após, foi realizado o descascamento. 

2.2.2 Micro-ondas

Após o preparo das amostras, foram utilizados micro-ondas, ovos, água, copo de vidro de 200ml tradicional e uma tampa de pote de plástico. Para tanto, utilizou-se um copo de vidro molhado, no qual o ovo foi quebrado, e posteriormente furada a gema com um garfo. O copo foi tampado para evitar que o ovo estourasse, colaborando também no processo de retenção do calor, melhorando a cocção. Na sequência, o ovo foi levado ao micro-ondas por 50 segundos. 

2.2.3 AirFryer 

Para a cocção dos ovos na Airfryer foi utilizado apenas ovos em natura. Após o processo de higienização dos ovos de galinha, a panela Airfryer foi aquecida por 5 minutos a 200ºC, adicionando, em média, oito a nove ovos com casca por porção de cozimento durante 25 minutos a 200ºC. Depois, os ovos foram despejados em um recipiente de vidro com água em temperatura ambiente e posteriormente descascados.

2.3 ANÁLISE SENSORIAL

A análise sensorial foi realizada por meio do teste de ordenação de preferência, comparando os três métodos de cocção, classificando da maior preferência para a menor. Antes do início da análise, o TCLE (Apêndice 2) foi entregue, pedindo para cada avaliador ler e assinar concordando em participar da pesquisa. 
Para os testes, os participantes ocuparam cabines individuais, com três a sete pessoas de cada vez. Após a explicação de como deveriam proceder com o teste, foram orientados quanto à importância da individualidade das avaliações.
As amostras foram codificadas com três dígitos aleatórios, com o numeral do meio indicando o método de cocção que corresponde. Junto com as análises, foram entregues talheres de plástico e guardanapo, sendo orientados a consumir água após a degustação para limpeza do palato.
Para tanto, o método utilizado foi o de análise de comparação, no qual as três amostras são demonstradas ao mesmo tempo, a partir da aleatorização padronizada. Como a presente pesquisa trata-se de um estudo com vários métodos de cocção, as análises foram realizadas em apenas um dia, e o registro da avaliação de cada participante ocorreu por meio de uma ficha de registro (Apêndice 1) que foi recolhida ao final do teste.

2.4 ANÁLISE ESTATÍSTICA

Na tabulação dos dados da análise sensorial, foi utilizado o método de Friedman, com tabela bicaudal de acordo com a formula a seguir:

F =      12        * (S1²+ S2²+ S3²) – 3* Av * (t+1)
    Av *t* (t+1)
Tabela de Christensen – Valor Tabelado (a) = 26
 Nível de significância – a = 5%
2.5 ANÁLISE CENTESIMAL

[bookmark: _Toc467766930]As análises físico-químicas (carboidratos, proteínas, lipídios, cinzas e umidade) realizadas no laboratório da Instituição Fundação para o Desenvolvimento Científico e Tecnológico - Fundetec, situada na cidade de Cascavel-PR. O carboidrato será calculado por diferença, método de Kjeldahl para análise de proteína das amostras, os lipídios, pelo método de Soxhlet, as cinzas por mufla, e a umidade por estufa 550°C, todos de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008).


2.6 ANÁLISE DE DPPH – FATOR ANTIOXIDANTE 

Para a realização das análises dos compostos bioativos, foi realizada uma coleta de amostras após a cocção, com quantidade em média de 100g para cada método, sendo posteriormente embaladas em sacos a vácuo metalizados, com identificação de método e tempo de cocção, e congeladas.
As amostras coletadas foram dos seguintes métodos: cocção de fogão em 10 minutos, cocção de fogão em 12 minutos, cocção de fogão em 15 minutos, cocção em micro-ondas e cocção em Airfryer. Sendo coletada 3 amostras do método de fogão com diferentes tempos.
Quanto ao procedimento das análises de DPPH, estas foram realizadas pelo método de Bondet (1997). A realização dessa análise foi feita em parceria com a UTFPR, na cidade de Toledo - PR. 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na análise sensorial, participaram 91 indivíduos não treinados, com idade acima de 18 anos, de ambos os sexos, que assinaram o TCLE, frequentadores da instituição na data da análise, salvo os com critério de exclusão daqueles que possuíam alguma alergia ou aversão às preparações. Todos os participantes 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 26 para três amostras, sendo o nível de significância 5%, então foi igual a 78,1 (valor crítico de F). Portanto, o resultado das fórmulas de Friedman apresentam que o método de cocção de fogão foi o mais aceito entre as três amostras; porém, as cocções em micro-ondas e Airfryer também apresentam diferença de aceitação entre si, ou seja, indicam que todas as amostras diferem-se entre si no teste de analise sensorial de acordo com a Gráfico 1 abaixo. 

Gráfico 1 - Julgamento obtido no teste de ordenação de ovos em diferentes métodos de cocção.

Fonte: Autora (2018).

Sendo assim, após a somatória de todos os avaliadores da análise sensorial, o resultado que tiver menor valor refere-se à amostra que teve maior preferência dos avaliados. (DUTCOSKI, 2013).  Portanto, a cocção no fogão, que equivale ao modo tradicional, ainda resulta no método preferido pelos avaliadores, enquanto as amostras de micro-ondas e Airfryer se demonstraram inferiores quanto à preferência dos provadores.  De acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008), a análise sensorial é realizada em função das respostas transmitidas pelos indivíduos, por meio dos próprios órgãos sensórios, que utilizam os sentidos de visão, olfato, audição, tato e gosto; portanto, com esses sentidos, pode-se relembrar das memórias afetivas.
Além disso, a rejeição apresentada em relação à amostra do micro-ondas pode ter se dado devido ao aspecto final, a desnaturação, devido à radiação e a perdas estruturais que foram facilmente quebradas quando expostas a altas temperaturas. Já a amostra preparada na Airfryer teve tal resultado ocasionado devido à sua mudança de aparência, ou seja, seu escurecimento da clara do ovo após a cocção. Esses dois métodos de cocção utilizam o calor seco, no qual existe a desidratação do alimento, transmitindo calor de forma indireta, por meio da gordura, que pode ser do próprio alimento ou acrescentada (COSTA, 2017). 
Esse escurecimento da clara do ovo ocorre devido ao anel verde, que se forma entre a clara e a gema do ovo, sendo assim, pode-se verificar que, quanto maior o tempo de cocção, maior é a formação do anel verde. Sem o resfriamento, a intensidade de formação também é maior, pois o ovo ainda continua a cocção mesmo após ser retirado do fogo. A partir de 20 minutos de cozimento, pode haver também a liberação de odores fortes. Esse alta temperatura com um longo tempo de cocção interfere diretamente no hidrogénio e o enxofre dos aminoácidos da clara, os quais combinam-se gerando um gás- o sulfureto de hidrogénio (responsável pelo cheiro típico dos ovos podres). Este gás difunde-se para a parte mais fria do ovo que é a gema, após isso o ferro contido na gema liga-se ao enxofre formando então a película de sulfureto de ferro que envolve a gema. Apesar do seu aspecto desagradável é inofensivo, interferindo mais no aspecto sensorial do que nutricional do ovo. (LOPES, 2006) 
Quanto à análise centesimal realizada pelo método do Instituto Adolfo Lutz, o qual consiste em carboidrato pelo método de diferenciação, proteína pelo método de Kjeldahl, lipídios pelo método de Soxhlet, cinzas por mufla e a umidade por estufa 550°C. Dessa maneira, quantificando a composição de cada amostra de acordo com o método de cocção e tempo de preparo empregados.
Tabela 1 - Analise físico-química de umidade, cinzas, carboidrato, proteína e lipídio comparados aos diferentes métodos e tempo de cocção.
	AMOSTRA
	UMIDADE
	CINZAS
	CARBOIDRATO
	PROTEINA
	LIPIDIO

	COCÇÃO 1 – 10 MINUTOS
	77,02%
	1,45%
	0,32
	10,65
	10,56

	COCÇÃO 1 – 12 MINUTOS
	69,22%
	1,25%
	5,39
	11,72
	12,42

	COCÇÃO 1 – 15 MINUTOS 
	69,55%
	1,47%
	3,65
	13,22
	12,11

	COCÇÃO 2 - MICROONDAS
	70,59%
	1,23%
	2,56
	13,65
	11,98

	COCÇÃO 3 - AIRFRYER
	71,50%
	1,01%
	8,86
	12,86
	5,77



Fonte: Autora. 2018. 
Conforme a tabela 1, a análise físico – químico apresentou-se com diversas variações de composição entre si, sendo o método que melhor demostrou preservação foi o método cocção em fogão, com tempo de 15 minutos devido a maior preservação de proteínas e lipídios, correlacionando aos compostos antioxidantes estarem presentes em maior quantidade na gema, o qual é fonte dos mesmos. Torna-se relevante destacar que a umidade e as cinzas não apresentaram um alto valor de diferenciação entre as amostra, salvo a cocção pelo método de fogão em 10 minutos. 
Em relação aos macronutrientes, carboidrato, proteína e lipídio é valido ressaltar que o método de cocção na airfryer foi o que mais apresentou-se com preservação de carboidratos, e proteínas e em menor quantidade de lipídios, esse resultado ocorreu devido ao método de cocção, o qual utiliza o calor seco para realizar esse cozimento, podendo ou não utilizar a gordura do alimento, no caso, utilizando a gordura da gema do ovo. 
Comparando os resultados da análise do método de cocção de fogão a 10 minutos em relação aos valores da tabela de composição de alimentos por 100gr de parte comestível: Centesimal, minerais, vitaminas e colesterol (TACO), 2011 de ovo de galinha, inteiro, cozido á 10 minutos foi possível obter tal semelhança conforme apresentado na tabela 2. 
Tabela 2 – Comparação da análise físico do método de cocção de fogão, do ovo de galinha, á 10 minutos. 
	AMOSTRA
	UMIDADE
	CINZAS
	CARBOIDRATO
	PROTEINA
	LIPIDIO

	COCÇÃO 1 – 10 MINUTOS
	77,02%
	1,45%
	0,32
	10,65
	10,56

	TACO – 10 MINUTOS 
	75,8 %
	0,8 %
	0,6
	13,3
	9,5



	De acordo com a tabela 2, a análise fisico – quimica realizada em correlação aos valores de referência utilizados na tabela Taco apresentou-se com resultados semelhentes, o qual afirma o método utilizado e concentrações de umidade, cinzas, carboidrato, proteina e lipidio. 
Quanto à análise de compostos antioxidantes realizada pelo método de DPPH, que consiste em avaliar a atividade antirradicalar, esta utiliza 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) como radical livre e mede a mudança de sua coloração purpura para amarela, sendo a diminuição do radical livre medida pela absorbância. Dessa maneira, medindo a capacidade da amostra em reduzir o DPPH, ou seja, evitar a sua oxidação, a porção restante é proporcional à concentração de antioxidantes (BONDET et al., 1997). Essa capacidade de avaliar a quantidade de compostos antioxidantes se dá devido ao processo de “doar” um elétron ou hidrogênio para o composto oxidante e alcançar o IC 50, valor que estima a concentração de antioxidante para inibir 50 % do radical DPPH (BOROSKL et al., 2015).
O Gráfico 2 representa a quantidade de fator antioxidante presente no ovo relativo ao seu método e tempo de cocção.


Gráfico 2 - Fator antioxidante pelo método de DPPH nos diferentes métodos de cocção.

Fonte: Autora (2018). 

Conforme o Gráfico 2, a amostra do método de cocção da Airfryer representa menor fator antioxidante, ou seja, menor capacidade de reação com o radical livre; sendo assim, as demais amostras apresentaram maior capacidade de fator antioxidante. Dessa maneira, a cocção no método de fogão por 10 minutos apresenta-se como o melhor método de cocção para preservação de antioxidantes. Segundo Melo et al. (2009), o tempo e o método de cocção empregado e a temperatura utilizada pode alterar a atividade antioxidante, podendo aumentá-la ou diminuí-la no alimento. 
Abreu e Barcelos (2012) avaliaram a atividade antioxidante, a qual, quando submetida ao processamento térmico doméstico em diferentes tempos, resultou no aumento da atividade antioxidante, ou seja, o processamento térmico é benéfico e pode apresentar maior benefício à saúde da população.
Dessa maneira, Castillo (2017) aborda em seu trabalho que as vitaminas lipossolúveis (A, D, E, e K), bem como as vitaminas hidrossolúveis (vitaminas do complexo B) também são partes constituintes da gema, cuja coloração característica é devido à presença de carotenoides, em especial o caroteno.
As gemas dos ovos são boas fontes dos carotenoides oxigenados biodisponíveis luteína e zeaxantina, que são potentes antioxidantes e de grande interesse na alimentação humana, dotados de funções importantes no processo visual e na manutenção da pele e das mucosas, no funcionamento adequado da região da mácula ocular e na redução do risco de degeneração macular, principalmente em idosos. Percebe-se, dessa forma, que o ovo contém substâncias promotoras da saúde e preventivas de doenças, o que o torna um alimento funcional (MAZZUCO, 2008).
Em contraponto, a cor da gema do ovo é proveniente da absorção dos pigmentos carotenoides presentes na dieta da ave, uma vez que os animais não apresentam habilidades em sintetizá-los (GARCIA et al., 2002). Embora a coloração da gema não indique qualidade nutricional, ela é utilizada como uma ferramenta para avaliar a qualidade dos ovos, pois apresenta uma importante função na percepção desse alimento (HERNANDEZ, 2001).
Os carotenóides são conhecidos como pigmentos geralmente de cor alaranjada, e as xantofilas, derivadas de carotenos, são de coloração amarela e vermelha, também sendo chamadas de oxicarotenoides (SANDESKI, 2013). Assim, os carotenos não apresentam capacidade de se depositar em quantidades significativas na gema do ovo, enquanto a presença de radicais oxigenados como hidroxila, cetona ou éster confere características polares aos oxicarotenoides, permitindo uma eficiente deposição (HERNANDEZ, 2001). Além de desempenhar a função de pigmento no alimentos, alguns carotenoides atuam como precursores da vitamina A, potencializam a resposta imune e promovem atividade antioxidante (SANDESKI, 2013).
Podemos assim, compreender que a atividade antioxidante pode ser determinada por vários fatores como tempo, temperatura e tipo de cocção empregada. No presente estudo, o melhor tempo encontrado com a melhora da atividade antioxidante do ovo foi em 10 minutos do método tradicional de cocção, o qual também apresentou preferência de consumo pelos avaliadores que realizaram a análise sensorial devido à influência das memorias afetivas. 

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS

A produção de ovos comerciais para o consumo cresceu consideravelmente nos últimos anos no Brasil segundo Associação Brasileira de Proteína Animal (ABPA). Dessa maneira, é necessário considerar que as amostras dos ovos podem apresentar resultados divergentes de acordo com os diversos processos realizados, os quais podem ter interferências extrínsecas e intrínsecas desconhecidas, tais como alimentação da ave, preferencial o uso da ração, se o ovo é fresco ou não, tempo e temperatura de armazenado entre outras alterações que podem afetar os teores de nutrientes, coloração e compostos bioativos. 
Sendo assim, o ovo é um dos mais importantes alimentos presentes na dieta dos brasileiros, o qual pode ser também utilizado em sua forma in natura, como em preparações alimentícias. Seu elevado valor nutritivo é função da boa qualidade das proteínas (aminoácidos essenciais) e das vitaminas.
Dessa maneira, os resultados obtidos referente aos compostos bioativos presentes nos alimentos são de grande importância para bloquear ou reduzir o efeito dos radicais livres no organismo. São encontrados benefícios como redução do envelhecimento das células no organismo. Assim, consumir alimentos que contenham essas substâncias, que são minerais e vitaminas, ajuda a reduzir malefícios e diminui a deterioração do alimento após o processo de preparo.
Conclui-se que, diante do presente estudo, o consumo do ovo pode ser realizado de diversas formas na culinária, sendo assim, de acordo com o trabalho realizado, o método e tempo de cocção mais indicado para consumo, é pelo método de cocção em fogão a gás, com tempo de 10 minutos. Dessa maneira, pode-se aproveitar o seu benefício nutricional de forma integral com variações dos métodos de cocção e uso.  
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APÊNDICE 1 - TESTE DE ORDENAÇÃO – PREFERÊNCIA

NOME:                                                                IDADE:                           
Você está recebendo três amostras codificadas, prove da direita para esquerda e ordene as amostras de acordo com sua preferência, colocando em primeiro lugar aquela de que você mais gostou e por último a que você menos gostou.

1°.
2°. 
3°.

OBRIGADA PELA COLABORAÇÃO.
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Você está sendo convidado (a) a participar, como voluntário (a), da pesquisa Comparação de Diferentes Métodos de Cocção, visando manter o Alto Teor de Nutrientes nas Refeições propostas á um Hospital da Cidade de Cascavel – PR,no caso de você concordar em participar, favor assinar ao final do documento.
	Sua participação não é obrigatória, e a qualquer momento você poderá desistir de participar e retirar seu consentimento. Sua recusa não trará nenhum prejuízo em sua relação com o pesquisador (a) ou com a instituição.
	Você receberá uma cópia deste termo onde consta o telefone e endereço do pesquisador (a) principal, podendo tirar dúvidas do projeto e de sua participação.
TÍTULO DA PESQUISA: Comparação de Diferentes Métodos de Cocção, visando manter o Alto Teor de Nutrientes nas Refeições propostas á um Hospital da Cidade de Cascavel – PR.
PESQUISADOR (A) RESPONSÁVEL: Adriana Hernandes Martins
ENDEREÇO: Av. das Torres, 500
TELEFONE: (45) 99972 - 5308
PATROCINADOR: Não há
OBJETIVO GERAL: Aplicar um novo cardápio, em uma unidade alimentar hospitalar, na cidade de Cascavel – Paraná, analisando a comparação entre métodos de cocção dos alimentos, com forno combinado, forno convencional e cocção na panela, avaliando analise sensorial e analise físico-química.
OBJETIVO ESPECIFICO: Comparação entre os métodos de cocção; Realizar análise sensorial dos alimentos testados; Avaliar a composição físico-química dos alimentos.
JUSTIFICATIVA: Por muito tempo, as refeições dos hospitais vêm sendo criticadas e previamente julgadas como alimentação ruim ou sem gosto, neste trabalho será construído novo cardápio, para mudar essa idéia, utilizando diferentes métodos de cocção, para observar as alterações nos alimentos.
PROCEDIMENTOS DO ESTUDO: Os provadores serão convidados experimentar diferentes amostras de cenoura, arroz, frango e músculo bovino.
RISCOS E DESCONFORTOS: Os provadores estarão sujeitos ao risco de não gostarem do produto elaborado e há se sentirem desconfortáveis no preenchimento das fichas de análise sensorial, entretanto, os mesmos serão orientados de que não são obrigados a continuar o teste em caso de qualquer desconforto. Os provadores também podem ter reação alérgica devido ao consumo de arroz, frango, legumes e músculo ou de quaisquer ingredientes utilizados na elaboração do produto. Entretanto, caso após provarem o produto, apresentarem qualquer reação alérgica, serão orientados a procurarem um hospital imediatamente.
BENEFÍCIOS: Comprovar o melhor método de cocção aos alimentos, sendo em relação a sabor e características nutricionais. 
CUSTO/REEMBOLSO PARA O PARTICIPANTE: Não haverá custos para os participantes da análise sensorial.
CONFIDENCIALIDADE DA PESQUISA: Os dados pessoais não serão divulgados, serão de total sigilo dos pesquisadores.
EXPOSIÇÃO PESSOAL: Não haverá exposição pessoal.
Assinatura do Pesquisador Responsável: _____________________________________
Eu,____________________________, declaro que li as informações contidas nesse documento, fui devidamente informados (a) pelo pesquisador (a) – Adriana Hernandes Martinsdos procedimentos que serão utilizados, riscos e desconfortos, benefícios, 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 ou interrupção de meu acompanhamento/assistência/tratamento. Declaro ainda que recebi uma cópia desse Termo de Consentimento.
	Poderei consultar o pesquisador responsável (acima identificado) ou o CEP/FAG, com endereço 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 necessário obter informações ou esclarecimentos sobre o projeto de pesquisa e minha participação no mesmo.
	Os resultados obtidos durante este estudo serão mantidos em sigilo, mas concordo que sejam divulgados em publicações científicas, desde que meus dados pessoais não sejam mencionados.

LOCAL E DATA: Cascavel, _____ de __________de 2018.
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