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DESENVOLVIMENTO, CARACTERIZACAO E ACEITACAO DE HAMB URGUER
BOVINO COM ADICAO DE FARINHA DE CASCA DE JABUTICABA E OLEO DE
CANOLA

1 BATISTUSSI, Edilene Guedes
2 DA SILVA, Sabrine Zambiazi

RESUMO

A rotina contemporanea e a auséncia de tempo pamgparo do proprio alimento tém levado
a industria alimenticia a desenvolver produtos reaiglaveis, de facil preparo e custo mais
acessivel tendo como exemplo o hamburguer. As esai® oxidacdo em produtos carneos sao
responsaveis por alterar caracteristicas sensdiogsoduto, por esse motivo se faz o uso de
antioxidantes, na maioria das vezes sintéticosj&tivo do presente trabalho foi desenvolver
um hambuarguer com adi¢do de farinha de casca déigaba, visando a utilizacdo de um
antioxidante natural, bem como a caracterizacaociatal e sua andlise sensorigliétodos:
Primeiramente, confeccionou-se a farinha de cascgluliticaba, e foram desenvolvidas 5
formulacdes de hamburguer, 2 controles e as deows 0,5%,1% e 2% da farinha.
Posteriormente realizou-se caracterizacdo fisiéovga, microbiolégica e sensorial.
Resultados: Segundo a anélise centesimal a formulacdo contamela (FCC) apresentou
maior quantidade de cinzas e a formulacdo contaleinho (FCT) a menor. A analise
sensorial foi realizada com 120 provadores naoaddss utilizando uma escala hedénica de 9
pontos para os atributos de aceitagéo global, sédura, aroma, aparéncia e 5 pontos para
intencdo de compr&onclusbes:Os atributos aparéncia, textura, aroma e sabodiféaram
significativamente entre si, ocasionando em bossltados para intengcdo de compra. Sendo
assim os hamburgueres desenvolvidos com farinheaslea de jabuticaba podem ser uma
alternativa ao desenvolvimento de produtos alim&rgique atendam a demanda do publico
por produtos com qualidades nutritivas e funcigrel&m de serem praticos para o consumo.

Palavras chave:Antioxidantes, Farinha de casca de jabuticabdisangensorial

1 Académico do Curso de Nutricdo do Centro UnivaritAssis Gurgacz.
2 Docente do Curso de Nutricdo do Centro UniveiisitAssis Gurgacz. Mestre em Sistemas
Agroindustriais — UNIOESTE



1. INTRODUCAO

A rotina contemporéanea e a auséncia de tempo gaeparo do proprio alimento concebe
a industria alimenticia a desenvolver produtos reaigdaveis, de facil preparo e custo mais
acessivel. O hamburguer, que € um exemplo desséstps, € muito apreciado pelo publico
das mais variadas faixas etarias, tendo os adolesces criangcas como seus maiores
consumidores (EDUARDO; SILVA, 2013).

Os alimentos ricos em lipidios tém atraido maiengéo para os cientistas, por serem
mais suscetiveis a sofrer rea¢gfes de oxidacaorme @aseus derivados exibem adversidades
em funcdo da oxidacdo lipidica durante a conseovagad processamento, correspondente ao
seu teor de acidos graxos poli-insaturados (OLNAIRD12). E, para melhorar a composicéo
nutricional, em decorréncia destes fatores, cortamo aliados os agentes antioxidantes, os
quais objetivam prolongar ou inibir a oxidacaodipé, impedindo o inicio ou a disseminacao
de reagOes oxidativas em cadeia. De forma geradteex dois grupos de antioxidantes, os
sintéticos e os naturais (DEGASPARI; WASZCZYNSK2004).

As reacdes de oxidacdo dos produtos carneos amBEBECOmMO consequéncia
modificagcdes em algumas caracteristicas como pkrdaco, maciez, sabor e coloracao. Além
ainda de associarem-se a maleficios a saude,lgoissgrodutos oriundos da oxidacao lipidica
sdo responsaveis por causar derrames cerebraigr @doencas cardiacas (OLIVEIR®al.,
2012).

Assim, pode-se relatar que os compostos fendlidgoscensiderados eliminadores de
radicais livres atuando na prevenc¢éo da oxidd€@or esse motivo, esses compostos bioativos
presentes em frutas apresntam cmescente interesse nas Ultimas décadas devideeass
beneficios para a saude de forma geral, mas paincgmte devido a sua atividade
anticancerigena. A biodiversidade desses compesidsutas possibilita de diferentes formas
a sua utilizacdo com objetivo de beneficiar a s{SUHPERIORet al., 2014).

Esses compostos apresentam varios efeitos benafgagle, estando eles presentes em
frutas, vegetais, chas e vinhos. Alguns estudateapologicos, clinicos e in vitro apresentam
diversos efeitos bioldgicos relacionados ao consutao dieta, dentre eles: atividade
antioxidante, anti-inflamatéria, antimicrobianargi@arcinogénica. (ABE, MOTA, LAJOLO,
2007).
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Quando comparados aos alcoois, os compostos deaddipresentam maior acidez
devido a presenca do anel benzénico que ofereabilelide aos produtos da oxidagcdo dos
fendis. Por serem mais acidos, os polifenois séadrs antes que outras moléculas presentes
nas plantas, funcionando como antioxidantes pasasemoléculas e tambéem oferecendo
protecdo a integridade de seu organismo formadRCAELA; DALLA' ANTONIA,2013) .

E essas substancias bioativas sdo mais enconeadasrtalicas e frutas. Além dos
compostos fendlicos também possuem carotenoidamivias C e E que sdo conhecidos como
fortes antioxidantes e adversarios de patogenoA8BR 2012).

A jabuticaba Myrciaria cauliflora) € uma fruta tropical que apresenta além do valor
nutricional e sensorial também macronutrientes @anutrientes. Tendo o conhecimento de
que a maior parte desses componentes nutriciosi@peesente na casca da fruta, é possivel
notar a importancia em desenvolver novos produtespgssibilitem sua utilizacdo. A casca da
jabuticaba, rica em pigmentos, pode ser aplicadadisstria alimenticia como antioxidante e
corante, restringindo o uso dos conservantes qainfiBARCIA,2014 e ABEt al., 2007).

Segundo Pitaet al. (2006) a utilizacdo do Oleo de canola na alimémalgumana
promove efeitos benéficos na composicao lipidicaalgue, com aumento consideravel de
acido alfa-linolénico (ALA) e acido eicosapenta@odiEPA) no plasma, assim como aumento
nos teores de EPA e acido docosahexaenoico (DHAplaguetas.

O 6mega 3 pode ser encontrado em quantidades ecdngiis em sementes oleaginosas
como a canola, tendo potencial de produzir mudabeagficas no perfil lipoproteico, em
especial nos individuos com quadro de hipercolelsteia (NOVELLO; FRANCESCHINI;
QUINTILIANO, 2008).

Desta forma, o objetivo do presente trabalho fa@edgolver um hamburguer com a
adicao de farinha da casca de jabuticaba e Oleart®a e avaliar através de analise sensorial

e composicao centesimal a aceitabilidade e quaidadnesmo.

2. METODOLOGIA

2.1 Materiais e métodos
As jabuticabasNlyrciaria cauliflora) utilizadas no desenvolvimento do produto foram

obtidas em diversas propriedades do municipio ded@vel-PR. O restante dos ingredientes
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utilizados para realizagéo do produto final foratguaridos em um supermercado situado na

mesma cidade.

2.2 Elaboracéo da farinha de casca de jabuticaba

Logo apos a colheita, as frutas foram pré-lavadaggua corrente para remocao das
sujidades visiveis e permaneceram por 15 minutessiés em solucao clorada com a 200ppm.
Depois desse processo, foram enxaguadas, sepasadascas da polpa, estocadas em sacos
plasticos adequados e congeladas. Posteriormetdseess congeladas foram inseridas em uma
estufa de circulacdo de ar (Labstore 400/ND) pdnd@és a 60°C. Apds serem desidratadas, as
cascas foram trituradas no liquidificador (Victogyeneiradas em malha de 3cm para obtencao

da farinha (Figura 1).

FIGURA 1 - Fluxograma geral do processamento dalarde casca de jabuticaba
Lavagem em agua corrente

l

Imerséo em solucgéo clorada por 15 minutos

l

Enxague

}
Retirada da polpa

l

Congelamento das cascas

!
Estufa por 24 horas a 60°C

!
Moagem e peneiracéo

!
Obtencao da farinha

Fonte: Autora



2.3 Elaboracao dos hamburgueres

A elaboracdo do hambdurguer transcorreu em cincpapaedes com diferentes
formulacdes; sendo FCT (Formulagéo controle towmicbmposta por acém bovino, toucinho,
pimenta do reino e sal, a FCC (Formulacdo contrale®la) composta por acém bovino, 6leo
de canola, pimenta do reino e sal, jA as demamulaces levaram 0Oleo de canola em
substituicdo ao toucinho, como fonte de dmega Boreentagens diferentes da farinha de
jabuticaba, sendo: FJ 0,5% (Farinha da jabutic&aal% e FJ 2% (TABELA 1).

Tabela 1- Ingredientes e quantidades (%) utilizadas na faagdo do Hamburguer

INGREDIENTES FCT FCC FJ0,5% FJ1% FJ 2%
Acém bovino 82,5% 82,5% 82,1% 81,7% 80,9%
Toucinho 15% - - - -

Oleo de canola - 15% 15% 14,8% 14,6%
Farinha de jabuticaba - - 0,5% 1,0% 2%
Pimenta do reino 1,0% 1,0% 1,0% 1,0% 1,0%
Sal 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 1,5%
Total 100% 100% 100% 100% 100%

Fonte: Autora.

A preparacdo dos hamburgueres (Figura 2) foi dedeida por meio da mistura de
todos os ingredientes em um recipiente para em idsegurealizar-se a completa
homogeneizacédo. Apenas a FCC apresentou prepatiatata das demais, devido a presenca
do toucinho que passou pelo processo de moagens@aealicionado a composicao. Apos a
obtencdo da massa de cada formulacdo, os hambésgieeam moldados, armazenados em
sacos plasticos, identificados e congelados até omento da analise sensorial, onde
permaneceram descongelando por 15 minutos, em deeguieparados em frigideiras

antiaderentes por um periodo de 3 a 4 minutos ftaaddUrguer.



Figura 2- Fluxograma geral da elaboragcédo dos hagukées
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Fonte: Autora.

2.4 Anélise sensorial

Apos aprovacdo do comité de ética em pesquisas sees humanos do Centro
Universitario Assis Gurgacz - FAG, sob o protoodéon® 2.617.581, iniciou-se a pesquisa. A
andlise sensorial foi realizada em uma faculdad€aseavel-PR, no laboratério de nutri¢éo,
que dispde de cabines individuais, com um grup&2feindividuos de ambos os sexos, ndo
treinados, com idades entre 18 a 51 anos.

Os individuos que participaram foram estudantesdaboradores da Faculdade. Antes
da realizacdo da andlise sensorial, os participagginaram o termo de consentimento livre e
esclarecido (TCLE) (ANEXO 01).

As formulacdes dos hamburgueres foram apresentatacopos codificados com

nameros de 3 digitos e servidos em ordem balanszagado MacFIEt al. (1989). Também
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foi oferecido um copo com agua aos provadores faaexem a limpeza do palato entre uma
amostra e outra.

A avaliacdo das formulacdes ocorreu por meio detaste (ANEXO 02) de escala
heddnica estruturada em nove pontos, analisandeita@io global, aparéncia, aroma, sabor e
textura das amostras (DUTCOSKY, 2013). Ainda, sdgunutcosky (2013), foi avaliada a
intencdo de compra do consumidor por meio de urcalagstruturada de 5 (cinco) pontos

cujos extremos variavam de certamente comprarja @grtamente ndo compraria (1).

2.5 Andlises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram feitas pelo labiio da Fundacdo para o
Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico — FUNDETEAS anélises foram realizadas em
escalas centesimais para determinacdo de umidddI\(}) proteina (037/1V), lipideos
(032/1V), cinzas (018/1V), fibras e carboidratos pderenca, conforme os métodos designados
pelas Normas Analiticas do Instituto Adolfo LutaXTZ, 2008)

2.6 Analise estatistica

Os dados coletados da analise sensorial e compofigi&o-quimica das quatro
amostras foram submetidos a andlise de varian®i®§AA) e ao teste de Tukey (DUTCOSKI,
2013), considerando o nivel de significancia de pdfa identificar a diferenca entre as

formulacdes, no programa da Microsoft Excel.

2.7 Compostos fendlicos

A determinagcdo dos compostos fendlicos foi realiastilzando o reagente Folin-
Ciocalteau. Esse reagente baseia-se na reducaacuims fosfotunguistico @®W:2040) €
fosfomolibidico (HPMo012040), presentes no reagente de Folin-Ciocalteau, feloslicos
presentes na amostra, a 6xido de tungsténgdfy)Ve dxido de molibdénio (M©®-3) em meio
alcalino. Através de uma curva de calibracdo ddoagalico é possivel correlacionar a
intensidade da cor a concentracdo de fenodis pesseatamostra, sendo o resultado expresso
em equivalente de acido gélico (GAE) (CRUZ, 200&. quantidade total de compostos
fendlicos das amostras sera quantificada atravésnaecurva padrédo preparada com solugéo
metandlica de &cido gélico. A partir da curva satéulado o coeficiente de determinacéo (R?).
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Para a reacdo, uma aliquota de 0,3 ml da amostadifdonada de 2,5 ml de solugéo
aquosa do reagente Folin-Ciocalteau a 10%, e 2 @entglarbonato de sddio a 7,5%, entdo a
mistura foi agitada e incubada por 5 min em banhoara 50°C, posteriormente, a absorbancia
foi medida em espectrofotdmetro UV/Vis. O branc@asmbtido substituindo-se o volume de
amostra por metanol. Os resultados foram expremsomiicrogramas equivalentes de acido

galico (EAG) ug de amostra. Cada ensaio foi realizado em triglicat

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Anélise centesimal

Foi realizada a analise centesimal das cinco fagii@ds do hamburguer, tendo o

resultado expresso na Tabela 2.

Tabela 2- Médias atribuidas a andlise centesimal

Composicéo (100g) FCT FCC FJO05% FJ1% FJ 2%
Umidade 62,569 63,279 62,139 66,259 63,05¢g
Cinzas 2,36g 3,30g 2,479 2,569 2,629
Lipidios 10,8g 11,11g 10,28¢g 10,77g 10,919
Proteina 17,31g 17,569 17,31g 17,04g 17,099
Carboidrato (média) ** 6,979 4,76¢g 7,819 3,389 6,33

™) Para o critério carboidrato foi utilizado a equae&alculo de diferenca = 100 — proteina — lipédio
cinzas — umidade. Fonte: Laboratério de Andlisse®iQuimicas FUNDETEC, 2018.

Como apresentado na tabela acima, o teor de umittesdleamburgueres varia de 62,13
a 66,25. Rockland (1987) diz que a atividade deaagmidade e pH podem influenciar nas
modificaces fisicas e quimicas além da multiphcade microrganismos, interferindo na
gualidade e vida de prateleira desses produtos.

O maior teor de cinzas foi atribuido a amostra FC&menor a amostra FCT, tendo
como base o estudo de Garcia (2014), onde avadi@autsor de cinzas na composi¢cao de 100g
da casca de jabuticabanatura, o resultado foi de 0,4g. A analise do teor de Grafarece

informacdes relacionadas aos minerais encontradasontetdo da amostra e é o primeiro
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passo para a realizagdo de analises posteriorasapdeterminacdo de minerais especificos
(MENEZES, 2016).

Em relacéo ao teor de lipidios, proteinas e caratmd, segundo o regulamento técnico
de identidade e qualidade de hamburguer encontradostru¢cdo normativa n° 20, de 31 de
Julho de 2000, o valor maximo de lipidios deve ehegg 23%, as proteinas devem representar
no minimo 15% da composicdo e o teor de carboislrattais deve corresponder a 3%. O
resultado para o teor de carboidrato nos hamblgguapresenta valor superior ao indicado

pela legislacéo.

3.2 Anélise sensorial

Participaram da pesquisa 120 julgadores nédo tregndd ambos os sexos com idade
média de 18 a 51 anos. Os resultados referentesédsas dos atributos sensoriais das
formulac6es de hamburguer com adi¢do de farinfjalilgicaba e 6leo de canola FCT, FCC,
FJ 0,5%, FJ 1% E FJ 2% estéo expressos na Tabela 3.

Tabela 3- Média de aceitacdo do hamburguer com adicéo théade jabuticaba e 6leo de

canola

Atributos FCT FCC FJ 0,5% FJ 1% FJ2%  Valorp

Ac.global 7,28+1,56a  7,33+1,52ab7,55+1,26ab 7,42+1,38ab 7,03+1,64b 0,020

Aparéncia 7,46+1,42% 7,28+1,54a 7,38+1,50a 7,11+1,608468+1,75b <0,001

Aroma 7,44+1 54a 7,13+1,68aly,24+1,52ab 7,28+1,54ab 6,85+1,78b 0,009

Sabor 7,25+1,92a 7,31#1,75a 7,68+1,46361+1,52ab 6,91+1,91b <0,001

Textura  7,18+1,8la 7,07+1,81al@,31+1,54ab 7,23+1,60ab 6,65+1,95b 0,006

(FCT — Hamburguer com toucinho; FCC — Hambuarguen éteo de canola; FJ 0,5% - Hamburguer com 6leo de
canola e 0,5% de farinha de jabuticaba; FJ 1% Heguiedé com 6leo de canola e 1% de farinha de jadingicFJ

2% Hamburguer com 6leo de canola e 2% de farinhaldgicaba). Fonte: Autora.
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As amostras que apresentaram letras iguais ndewlifestatisticamente entre si, para o
nivel de significancia 0,05. Em relacdo ao atribdéoaceitacdo global constatou-se que a
amostra FCT difere da FJ 2% e essa se igualasisi@tiente as amostras FCC, FJ 0,5% e FJ
1%.

Em relacéo a aparéncia, os provadores percebefarardja significativa na amostra FJ
2% seguido da FJ 1% devido a maior concentracéridda de jabuticaba, enquanto as demais
obtiveram melhor aceitacao.

Quanto ao aroma a maior meédia foi atribuida a a&€T demonstrando que a adi¢cao
do toucinho a composi¢cdo da amostra ressaltoucasaateristica sensorial. J4, a amostra FJ
2% foi reprovada em relacéo a esse quesito, faqqde ser atribuido a maior concentracéo
de farinha de jabuticaba.

No atributo sabor, o produto com melhor aceitagii@ amostra FJ 0,5%, ja a amostra
FJ 2% apresentou o pior resultado em relacdo a @#geio, concluindo que a maior
concentracdo de farinha interferiu negativamentpaiadar dos provadores. A amostra FCT
apresentou-se estatisticamente igual as amostr@s IRC0,5% e FJ1 %, constatando que a
substituicdo de toucinho por 6leo de canola napdaiebida.

Ao analisar a textura do produto, a amostra FCEsgmtou diferenca em relacdo a
amostra FJ 2%, e esta ndo apresentou diferengéicgiima quando comparada as amostras
FCC, FJ 0,5% e FJ 1%, concluindo que a adicdo €o d& canola apresentou resultados
positivos em relacdo a esse atributo.

Analisando todos os dados da tabela, é possiveharsque a amostra FCC apresentou
diferenca significativa quando comparada a amdsira% em todos os atributos da analise
sensorial, o que indica que a maior adi¢cao delfanma composicéo apresentou efeito negativo
quando comparada as demais e a adicdo do Olemdk ¢aterferiu positivamente nos itens

avaliados pela analise sensorial.
3.3 Intencao de compra
O teste de intencdo de compra foi executado pamhecer o comportamento dos

consumidores em relagdo ao produto desenvol¥dm realiza-lo foi empregado uma escala
de 5 (cinco) pontos, em que o valor de 1 correspamticertamente ndo compraria” e o valor
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5 “certamente compraria”. Os resultados refereasemédias para intencdo de compra estao
representados na Tabela 4.

Tabela 4 — Média para intencdo de compra dos predut

ATRIBUTO FCT FCC FJ 0,5% FJ 1% FJ 2% Valor p
Int. compra  3,95+1,11a3,89+1,08a 4,08+0,92a 3,94+0,96a 3,78+1,20a 0,131

Fonte: Autora

Segundo a analise de variancia (ANOVA), a interdgioompra dos hamburgueres nao
apresentou diferenca entre si, ou seja, 0 consuro@opraria qualquer um dos produtos.

Em um estudo semelhante realizado por Nativida@®&(Rutilizando farinha produzida
a partir de residuos do suco de uva em produtaseatares constatou-se que as maiores
concentracdes de farinha também apresentaram buaatélcdade pelos provadores durante a
analise sensorial, sendo classificados como predutim elevado potencial de mercado.

Segundo Alves (2014) em seu estudo, no qual util&zéarinha de casca de jabuticaba
em apresuntados, constatou que a menor porcentigéarinha utilizada no produto foi a que
apresentou melhor aceitabilidade, ja as maioresedoam aspecto escuro aos produtos
tornando-os menos atrativos.

Portanto, pode-se destacar que os dados demorssgatriormente, corroboram com
este estudo nos quesitos abordados e em relagdaliseasensorial os produtos obtiveram
excelentes resultados, ndo havendo diferencaisigiive entre as amostras, assim tendo 6timo

resultado de aceitacédo do produto desenvolvido.

3.4 Compostos fendlicos

A Tabela 5 expressa o valor da concentracdo deastogpfendlicos da farinha da casca
de jabuticaba, mantida em estufa por 24 horas &6@hdo a quantificagdo baseada na curva
padrdo de acido galico. Os resultados foram expses®s ug/ml de equivalente de acido galico
(EAG).
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Tabela 5 - Concentracado de compostos fendlicosguivalente acido galico

Concentracao final (ug/g Equivalente acido galico)

FCJ* 4081,50

®) Farinha de casca de jabuticaba. Fonte: Laboradiérianalises Fisico-Quimicas UTFPR, 2018

Em um estudo semelhante realizado por Rezende ) 20dée o0 mesmo comparou o
teor de compostos fenélicos encontrados em exdaioso da casca e da polpa da jabuticaba,
gue sofreram aquecimento em banho maria em ditsydamperaturas e periodos de tempo.
Observou-se que o melhor resultado foi obtido daaaa fruta que permaneceu por menos
tempo e menor temperatura de aquecimento, contadewtxpresso por 0,450 mg GAE/qg.

Na obtencéo da farinha da casca da uva, realizadsstudo de Bendet al. (2016)
onde o bagaco foi previamente seco em estufa delapgdo de ar, detectou-se a presenca de
trés tipos de compostos fendlicos em maiores qiees, sendo eles o Resveratrol, Luteolina
e Kaempferol, considerados capazes de indicarsgmpga de antioxidantes na farinha.

Para Gobbo-Neto (2007) fatores como a sazonalidadgperatura, disponibilidade
hidrica, radiacdo ultravioleta, adicdo de nutrignmoluicdo atmosférica, danos mecéanicos e
atague de patdgenos, sao alguns fatores capairgsréierir no teor de metabdlitos secundarios

das plantas, dos quais os compostos fenolicos fpaet®.
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4. CONCLUSAO

O hambuarguer com adicédo de farinha de jabuticablee de canola analisado neste
estudo obteve como resultado boas notas para tedasibutos avaliados no teste sensorial,
além das médias para intencdo de compra que raepaem® que 0S consumidores seriam
provaveis compradores do produto.

A elaboracdo dos hamburgueres vem de encontro sendavimento de produtos
alimenticios que atendam a demanda do publico pmdupos com qualidades nutritivas e
funcionais, além de serem praticos para 0 consumfazerem uso de residuos que
provavelmente seriam descartados.
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ANEXO 01
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé esta sendo convidado (a) a participar de umesquisa intitulada:
“DESENVOLVIMENTO, CARACTERIZACAO E ACEITACAO DE HAMB URGUER
BOVINO COM ADICAO DE FARINHA DE CASCA DE JABUTICABA E OLEO DE
CANOLA ", em virtude de elaborar um hamburguer de carrvenbaom acréscimo de farinha
de jabuticaba com aceitabilidade comercial, coadamelo (a) Professor (a) Sabrine Zambiazi
da Silva e contara ainda com Edilene Guedes Bssistu

A sua participacdo nao é obrigatdria sendo queaiger momento da pesquisa, vocé
poderd desistir e retirar seu consentimento. Scasaenado trara nenhum prejuizo para sua
relacdo com o pesquisador, com o Centro UniveisiEkG .

Os objetivos desta pesquisa sdo: Elaboracdo deauthdrguer de carne bovina com
adicao de farinha de jabuticaba com aceitabiliczseercial.

Caso vocé decida aceitar o convite, serd submg)dm(s) seguinte(s) procedimentos:
sera realizada sensorial de hamburguer bovino ciigA@de farinha de jabuticaba.

O tempo previsto para a sua participacéo é de spaotamente 15 minutos

Os riscos relacionados com sua participacao sdodosaduos que participarem da
pesquisa podem nado gostar do produto e/ou se destionfortaveis ao preencher a ficha de
analise sensorial e o questionario do consumo tassguacdes os pesquisadores envolvidos
orientardo o participante que ele pode desistinaqyer momento da andlise sensorial, sem
qgue haja qualquer problema ou 6nus para 0 mesmo.

O produto possui alergénicos e antes da analissosal os provadores serdo
informados dos alergénicos presentes nas formwdapéea que em caso de alergia ou
intoleréncia conhecida, o individuo ndo participedalise sensorial e serdo minimizados pelos
seguintes procedimentos: Caso, o individuo naoateoinhecimento prévio sobre alergia ou
intolerancia aos ingredientes da formulacao, ppdida analise sensorial e apresente qualquer
desconforto ou alergia, os pesquisadores auxil@a@rticipante na procura pelo hospital mais
préximo imediatamente.

Os beneficios relacionados com a sua participagé@osao participar da pesquisa
podemos avaliar a aceitacado do produto desenvosaddo ele mais saudavel com melhores

caracteristicas nutricionais para ser lan¢cado noade.
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Estdo previstos como forma de acompanhamento etéssa, procedimentos
relacionados a cuidados médicos, se houver aleogigrovada com o produto consumido.

Os resultados desta pesquisa poderdo ser apresemanseminarios, congressos e
similares, entretanto, os dados/informacdes obtas meio da sua participacdo serao

confidenciais e sigilosos, nao possibilitando siemiificacdo.

A sua participacdo bem como a de todas as partedvetas sera voluntaria, ndo
havendo remuneracéo para tal.

N&o esta previsto indenizagcédo por sua participatas, se vocé sofrer qualquer dano
resultante da sua participacao neste estudo, st@doediato ou tardio, previsto ou ndo, vocé
tem direito a assisténcia integral e gratuita, pefepo que for necessério, e também o direito
de buscar indenizacdo. Ao assinar este termo d&eobmento, vocé nao estara abrindo méao
de nenhum direito legal, incluindo o direito de ipgddenizacdo por danos e assisténcia
completa por lesdes resultantes de sua participagste estudo.

Apés ser esclarecido (a) sobre as informacdes aetpr se vocé aceitar em participar
deste estudo, assine o consentimento de participggé esta em duas vias. Uma delas € sua e
a outra é do pesquisador responsavel. Em casocdsarevocé ndo serd penalizado. Este
consentimento possui mais de uma pagina, portaotizjtamos sua assinatura (rubrica) em
todas elas.

A qualquer momento, vocé podera entrar em contato ¢ pesquisador principal,
podendo tirar suas duvidas sobre o projeto e Suaarticipacao.

Pesquisador Responsavel: Professora Dra. DanieisdvBernardi
Endereco: Rodovia Municipal FF306 km 01

Telefone: (45) 8404-6232

Assinatura

CONSENTIMENTO DE PARTICIPACAO

Eu , abaixo assinado,

concordo em participar do presente estudo comacypamte e declaro que fui devidamente
informado e esclarecido sobre a pesquisa e 0sgertos nela envolvidos, bem como o0s
riscos e beneficios da mesma e aceito o convit@ jparticipar. Autorizo a publicacdo dos

resultados da pesquisa, a qual garante o anonemasigilo referente a minha participacao.

Assinatura do participante ou Responsavel legal
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ANEXO 02
FICHA DE REGISTRO DE AVALIAQAO SENSORIAL
Idade: anos

Vocé estd recebendo cinco amostras de HAMBURGUERMCGARINHA DE
JABUTICABA. Por favor, prove as amostras codificagaavalie:

O quanto vocé gostou ou desgostou d&Em relacdo a intencdo de compra deste
amostra utilizando a escala abaixo produto, qual seria sua atitude?

Escala de Aceitacao:

9 — Gostei muitissimo; Escala de Intengéo de Compra:

8 — Gostei muito; 5 — Certamente compraria;

7 — Gostei moderadamente; 4 — Provavelmente compraria;

6 — Gostei ligeiramente; 3 — Tenho duvida se compraria ou nao;
5 — Nao 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: Nota:
Aceitacdo Global Intencdo de Compra
Aparéncia
Aroma
Sabor
Textura

AMOSTRA NUMERO

Nota: Nota:
Aceitacao Global Intenc&o de Compra
Aparéncia
Aroma
Sabor
Textura
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O quanto vocé gostou ou desgostou (
amostra utilizando a escala abaixo

&m relacdo a intencdo de compra desie

produto, qual seria sua atitude?

Escala de Aceitacao:

9 — Gostei muitissimo;

8 — Gostei muito;

7 — Gostei moderadamente;

6 — Gostei ligeiramente;

5 — Nao gostei nem desgostei;
4 — Desgostei ligeiramente;

3 — Desgostei moderadamente;
2 — Desgostei muito;

1 — Desgostei muitissimo.

Escala de Intencédo de Compra:

5 — Certamente compraria;

4 — Provavelmente compraria;

3 — Tenho duvida se compraria ou nao;
2 — Provavelmente ndo compraria;

1 — Certamente ndo compraria.

AMOSTRA NUMERO

Nota:

Nota:

Aceitagcéo Global

Intenc&o de Compra

Aparéncia

Aroma

Sabor

Textura

AMOSTRA NUMERO

Nota:

Nota:

Aceitagcdo Global

Intenc&do de Compra

Aparéncia

Aroma

Sabor

Textura

AMOSTRA NUMERO

Nota:

Nota:

Aceitacdo Global

Intencdo de Compra

Aparéncia

Aroma

Sabor

Textura




