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DESENVOLVIMENTO, CARACTERIZAÇÃO E ANÁLISE SENSORIAL DE SMOOTHIE DE SUCO DE UVA EXTRAÍDO POR PRENSA MANUAL COM ADIÇÃO DE FARINHA DO RESÍDUO DA UVA ISABEL (Vitis labrusca)

1Stieven, Andressa Candido Polli 
2da Silva, Sabrine Zambiazi
RESUMO
Os Smoothies constituem em uma mistura de frutas e/ou vegetais, livres de açúcares e aditivos químicos, tornando-se um produto de alto valor nutricional. E a uva é considerada uma das melhores fontes de compostos fenólicos, em que o efeito mais importante tem sido em relação à ação antioxidante que promove estabilização dos radicais livres. Esta pesquisa teve como objetivo a elaboração de um Smoothie com suco de uva extraído por prensa manual com adição de farinha do resíduo da uva Isabel (vitis labrusca), analisando sua composição e aceitabilidade. Inicialmente foi desenvolvido o Smoothie e em seguida realizou-se a análise físico/química, microbiológica e sensorial. Na análise físico química mostrou-se que a umidade, lipídio e fibras não tiveram diferença significativa. Já o teor de proteína da formulação F1 (Smoothie desenvolvido) apresentou valor superior da formulação comercial (F2). Em relação ao valor calórico, a formulação F1 foi de 49,86 kcal, sendo inferior da F2 que deu 55,47 kcal. Na análise microbiológica mostrou resultados dentro das conformidades RDC n°12/2001. Na análise sensorial, a formulação F1 (Smoothie desenvolvido) diferiu em todos os atributos (aceitação global, aparência, textura, sabor e aroma) em comparação a formulação comercial (F2). O índice de aceitação foi satisfatório, onde a F1 foi de 83%, quando para um produto seja aceito sensorialmente pelos provadores, é necessário obter-se um índice de aceitabilidade acima de 70%. Sendo assim, pode-se concluir que o Smoothie F1, além de possuir um valor calórico menor apresentou maior aceitação pelos avaliadores, podendo assim, ser uma opção viável para indústria alimentícia que sempre busca tendência de novos produtos para os consumidores. 
Palavras chave: Smoothie; suco de uva; resíduo.

1. INTRODUÇÃO
O consumo de frutas e legumes da população esta abaixo das recomendações, sendo assim, a ingestão desses por meio de sucos ou smoothies vem sendo mais apreciado, pois é fonte de vários nutrientes que promovem mais saúde. A ingestão de frutas e legumes esta associada a um menor risco de doenças
_____________________________________________________________
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como obesidade, diabetes, doenças cardiovasculares, doença vascular cerebral e alguns tipos de câncer (KUNTZ et al., 2015).
Quando comparado a outras frutas e vegetais, a uva é considerada uma das melhores fontes de compostos fenólicos (ABE et al., 2007). Essa substância exerce inúmeras funções na uva e derivados, sendo o elemento determinante da qualidade e cor dos vinhos, contudo o efeito mais importante tem sido em relação à ação antioxidante em alimentos que promove a estabilização dos radicais livres  (PERIN, 2011).
O resveratrol, a quercetina e a catequina são os maiores compostos fenólicos encontrados nas uvas o que proporcionam uma melhoria da saúde (PEREIRA, 2014).
Na casca e sementes da uva é onde ocorre à maior concentração de compostos fenólicos, o que provocou um aumento na extração do subproduto para obtenção de ingredientes funcionais (XU et al., 2010). Desta forma, atuam como antioxidantes pela capacidade de doar hidrogênio ou elétrons e impossibilitar a oxidação de vários compostos, em específico os ácidos graxos e óleos. As frutas, principalmente as de cor vermelha ou azul (uvas, ameixas, cerejas) são as mais relevantes fontes de polifenóis (JANIQUES et al., 2014).
Neste fruto, encontra-se um fenólico denominado resveratrol que tem despertado grande interesse devido a seu efeito antioxidante, proporcionando benefícios a saúde. Estudos demonstram esses efeitos por meio do consumo de sucos, vinhos e derivados da uva (PRADO et al., 2013).
Os polifenóis, incluindo o resveratrol, têm demonstrado excelente efeito cardioprotetor caracterizado pela habilidade em diminuir o colesterol total e LDL, inibir a agregação plaquetária, provocar a vasodilatação e enzimas antioxidantes, além de dificultar o processo das vias pró-inflamatórias (SÉFORA; DE ANGELIS, 2013).
A indústria vitivinícola gera grandes volumes de resíduos, que são reaproveitados ou descartados. Estima-se que o bagaço da uva represente 20% da produção de 73 milhões de toneladas de uva. No Brasil é utilizada apenas frações do resíduo, mas é desperdiçada grande parte ou aproveitada como adubação do solo e complemento da ração animal (BENDER et al.,2016).
Ainda, com potencial de alimentos funcionais destaca-se a biomassa de banana verde que é a polpa da banana cozida e triturada. Onde o amido resistente é um dos elementos principais da biomassa de banana verde, e esta exposta em maior quantidade (CARMO, 2015).
Esse amido resistente atua no organismo como fibra alimentar, no qual melhora o trânsito intestinal e colabora na constituição da microbiota (SILVA; DINIZ, 2016).
A biomassa de banana verde pode ser utilizada em diversas preparações, onde não provoca alterações de sabor, além do mais, aumenta as características desses alimentos por incorporar fibras, proteínas e outros nutrientes, ainda aumentando o rendimento dessas preparações (RANIERI; DELANI, 2018).
O morango é visto igualmente como a uva tinta e o mirtilo, uma das espécies que contém mais flavonóides, que são compostos fenólicos com ação antioxidante (EMBRAPA, 2011).
Os principais compostos fenólicos encontrado no morango são o ácido elágico e alguns flavonóides como a catequina, antocianinas, quercitina e kaempferol (BERNARDES; CARDOSO, 2014). 
A maça é uma fruta bastante admirada pelos consumidores em virtude das suas características sensoriais, além disso, é rica em pectina, uma substância bastante utilizada pela indústria como texturizantes, gelificantes, espessantes, emulsificante e estabilizantes (GARCIA et al., 2016).
Em função da era da saudabilidade, há uma procura do consumidor com alimentos benéficos à saúde, assim fazendo com que cresça cada vez mais os processos e inovações de alimentos (BENNEMANN et al.,2016).
Assim, um produto que vem se destacando é o Smoothie, que constituem em uma mistura de frutas e ou/vegetais, e podem ser livres de açucares e aditivos químicos, tornando-se um produto de alto valor nutricional oferecendo bem estar para a população (MOURA et al., 2017).
Sendo assim, este trabalho teve como objetivo a elaboração de um Smoothie de suco de uva extraído por prensa manual com adição de farinha do resíduo da casca da uva ISABEL (Vitis labrusca) e avaliar sua aceitabilidade por meio de análise sensorial.




2.  MATERIAL E MÉTODOS
2.1 Matéria prima

A uva Isabel Vitis labrusca foi adquirida no comércio local de Pinheiro preto- SC. Os demais ingredientes para a formulação do Smoothie (Polpa de morango, biomassa de banana e suco concentrado de maça) foram obtidos no comércio local de Cascavel- PR.

2.2 MÉTODOS

2.2.1 Desenvolvimento da amostra

Para o preparo do Smoothie foram utilizados os seguintes ingredientes: Suco de uva por prensa manual, farinha do resíduo da uva, suco concentrado de maça, polpa de morango e biomassa de banana verde.

Tabela 1. Ingredientes e quantidades utilizadas na formulação do Smoothie.
	INGREDIENTES
	QUANTIDADE %

	Suco de uva por prensa manual
	40,48

	Suco de maça concentrado
	40,48

	Polpa de morango
	12,14

	Biomassa de banana verde
	6,07

	Farinha do resíduo da uva seca por estufa
	0,80


Fonte: Autoras (2018).

Para o preparo do Smoothie os ingredientes foram pesados em uma balança digital eletrônica de precisão sf-400, em seguida homogeneizados em um liquidificador Philips 600w até obter uma consistência cremosa. Em seguida, refrigerado até o momento da análise sensorial.





FIGURA 1. Fluxograma geral da produção do Smoothie.
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2.2.2 Processo de produção da farinha do resíduo da uva

A produção da farinha pela secagem em estufa foi realizada no laboratório da FUNDETEC, na cidade de Cascavel- PR.
O resíduo foi retirado do saco plástico, finalizando com uma quantia de 1kg, após foi posto em bandejas de alumínios previamente higienizadas com álcool 70, sendo seco em estufa de circulação de ar, marca Labstore, modelo Série 400/ND a 60ºC por 16 horas acompanhando as metodologia de (SOUSA, 2014). Em seguida, o resíduo desidratado foi triturado no liquidificador marca Victory e peneirado em malha 3 mm. A farinha foi armazenada em potes de polietileno escuros previamente higienizados até o momento das análises.

2.2.3 Análise Físico/Química

A análise físico-química do Smoothie foi realizada em triplicata, no laboratório da FUNDETEC (Fundação para o Desenvolvimento Científico Tecnológico), seguindo as metodologias do IAL (2008) com as metodologias de proteínas (0,37/IV), carboidratos, lipídeos (0,32/IV), cinzas (0,18/IV) e umidade (0,12/IV).
2.2.4 Análise Microbiológica

As análises microbiológicas (Coliformes totais e Salmonella SP) do Smoothie acompanharam as metodologias exposta na Resolução Normativa, RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001, executada no laboratório da FUNDETEC.

2.2.5 Análise Sensorial

Após a aprovação do comitê de ética em pesquisas com seres humanos (CEP) - FAG, sob o protocolo 020526/2018, foi iniciada a pesquisa. A análise sensorial foi realizada em uma feira municipal de Cascavel-PR, com um grupo de 107 julgadores não treinados, na idade de 18 á 50 anos, de ambos os gêneros. Antes da análise os julgadores receberam um termo de consentimento livre e esclarecido (APÊNDICE A). Em seguida, foram servidas duas amostras de Smoothies, sendo um Smoothie comercial (F2) e uma formulação de Smoothie desenvolvido (F1). As amostras dos Smoothies foram exibidas em copos codificados com três dígitos, em quantidades padronizadas de 30 ml. Além disso, foi ofertado um copo de água aos julgadores para fazerem a limpeza do paladar entre meio de uma amostra e outra, conforme metodologia exemplificada anteriormente.
As avaliações decorreram por meio de um teste (APÊNDICE B) de escala hedônica estruturada por 9 pontos, sendo avaliados os seguintes critérios: aceitação global, aparência, aroma, sabor e textura, com os termos entre ‘’gostei muitíssimo e desgostei muitíssimo’’. Outro ponto avaliado foi à intenção de compras por uma escala estruturada de cinco pontos com termos entre ‘’certamente compraria e certamente não compraria’’(LANDIM et al., 2016).
O índice de aceitabilidade das amostras foi avaliado através da fórmula IA (%) = A x 100/ B, onde, A= nota média obtida para o produto, e B= nota máxima dada ao produto.

2.2.6 Análise de estatística

Os dados da análise sensorial e centesimal dos Smoothies foram avaliados por meio da análise de variância (ANOVA) em um programa Microsoft Excel, considerando nível de significância de 5%.
3. RESULTADOS E DISCUSSÕES

3.1 Composição Físico Química

Os resultados das análises físico-químico das amostras de Smoothies encontram-se na Tabela 02.

Tabela 02. Valores da composição centesimal de 100g de Smoothie desenvolvido (F1) e do Smoothie comercial (F2).

	ANÁLISE
	SMOOTHIE F1
	SMOOTHIE F2

	Umidade (100g)
	87,19 ± 0, 012 a
	85,86 ± 0, 018 a

	Cinzas (100g)
	0,37 ± 0, 00 a
	0,31 ± 0, 00 b

	Proteína (100g)
	0,40 ± 0, 00 a
	0,12± 0, 00 b

	Lipídios (100g)
	0,02 ± 0,00 a
	0,02 ± 0,00 a

	Carboidratos (100g)
	12,02                                                           
	13,68 

	Fibra bruta (100g)
	1,4 ± 0, 00 a
	1,19 ± 0,20 a

	Valor calórico *(Kcal/100g)
	49,86
	 55,38 


Fonte: Fundetec (2018). *Valor calórico foi calculado.
Letras diferentes nas mesmas linhas representam diferença significativa no nível de 5%. 
O teor de carboidrato foi calculado segundo a equação = 100 – proteína – lipídio – umidade – cinzas.
F1: Smoothie desenvolvido, F2: Smoothie comercial.

Verificou-se no resultado da formulação F1 que o teor de umidade foi de 87,19g e da F2 foi de 85,86g não tendo diferença significativa. Resultado semelhante foi encontrado no suco de uva concentrado da Tabela de composição de alimentos (TACO, 2011) no qual apresenta o teor de umidade de 85,1g.
Em relação ao teor de cinzas, o resultado obtido da formulação F1 foi 0,37g, já a formulação da F2 foi de 0,31g apresentando diferença significativa com valor (p < 0,05). Comparando ao suco de uva concentrado da tabela TACO (2011), o teor de cinzas é de 0,2g assemelhando-se com as formulações F1 e F2.
Já o valor de proteína houve diferença significativa, no qual a F1 foi de 0,40g e a F2 foi de 0,12g. Esta diferença pode ser justificada pelo acréscimo da biomassa de banana verde na F1, pois segundo Nascimento et. al. (2014) a biomassa de banana possui uma importância como matéria prima na aplicação de diversos produtos, além disso, aumenta o teor de proteínas, fibras e outros nutrientes.
           Agora, em relação aos valores de lipídios das formulações F1 e F2 foram iguais, sendo de 0,02g, não apresentando diferença significativa.
Quanto ao teor de carboidratos, a formulação F1 obteve 12,02g, e a formulação F2 foi de 13,68g. Resultado semelhante foi encontrado no estudo de Muraro e Bernardi (2016), que desenvolveram um suco de frutas vermelhas prensado a frio, no qual o resultado obtido pela análise centesimal de carboidrato foi de 11,4g. 
         Já o teor de fibra bruta da formulação F1 foi de 1,4g e o da F2 foi de 1,19g, não havendo diferenças significativas. Valor diferente foi encontrado no estudo de Santos e Bernardi (2016), que desenvolveu um suco prensado a frio com frutas amarelas que apresentou 0,84g. Pode-se justificar esta diferença pelo fato da adição da biomassa de banana verde na formulação F1. Nascimento et. al. (2014) diz que a adição de biomassa de banana verde aumenta o teor de fibras em produtos, que a utilizam como parte de ingrediente.
Em relação ao valor calórico, a formulação F1 foi 49,86 kcal, sendo inferior ao valor da F2 que deu 55,47 kcal. Resultado semelhante foi encontrado no estudo de Muraro e Bernardi (2016), que apresentou um valor calórico de 48 kcal no suco de frutas vermelhas, e no estudo de Santos e Bernardi (2016) obteve um valor calórico de 45 kcal no suco de frutas amarelas.


3.2 Análise Microbiológica

Os resultados alcançados na análise microbiológica do Smoothie F1 estão apresentados na Tabela 3. Os valores demonstram que os resultados estão dentro das conformidades da RDC n°12/2001, que estabelece padrões de referência para bebidas.

Tabela 03. Análise Microbiológica do Smoothie F1

	ENSAIO
	SMOOTHIE F1
	REFERÊNCIA*

	Coliformes totais (NMP/g)
	
	Ausência

	Salmonella SP                                                                    
	    Ausência
	-


Fonte: Fundetec (2018). *Referência RDC n° 12 (BRASIL, 2001).



3.3 Análise Sensorial

Do total previsto de 130, ao final pode-se aproveitar 107 provadores que participaram da análise sensorial. Alguns foram descartados em função no não preenchimento correto dos parâmetros analisados. Deste número, 55,1 % era do sexo feminino e 44,8 % do sexo masculino, com idade média de 32 anos. Os resultados da análise sensorial se encontram na tabela 04.

[bookmark: _GoBack]Tabela 04. Valores médios dos atributos sensoriais das formulações F1 e F2 dos Smoothies.
	ATRIBUTOS
	SMOOTHIE F1
	SMOOTHIE F2
	VALOR p

	Aceitação global
	7,4±1,1
	6,6±1,6
	< 0, 0001

	Aparência
	7,5±1,1
	5,7±1,9
	< 0, 0001

	Aroma
	7,3±1,5
	6,5±2,0
	< 0, 0020

	Sabor
	7,6±1,2
	6,8±2,0
	< 0, 0004

	Textura
	7,6±1,2
	6,1±2,1
	< 0, 0001


Fonte: Autoras (2018). Diferença estatística significativa ao nível de 5%.
F1: Smoothie desenvolvido, F2: Smoothie comercial

De acordo com a análise de variância (ANOVA) as formulações de Smoothies apresentaram diferença significativa (p<0,05) em relação à aceitação global. A maior média foi da F1 com 7,4, já a F2 foi de 6,6. Resultado semelhante foi encontrado no estudo de Muraro e Bernardi (2016) que desenvolveram sucos de frutas vermelhas prensado a frio, no atributo aceitação global a formulação desenvolvida obteve diferença significativa comparada à formulação comercial. No estudo de Landim, et. al. (2016) no quesito de aceitação global, também houve diferença significativa entre a formulação padrão de Smoothie com a desenvolvida com farinha de albedo de maracujá. 
Em relação ao atributo de aparência, a F1 obteve a maior média, sendo 7,5 e a F2 foi de 5,7.  Visualizando nota-se que os resultados obtiveram diferenças de aceitabilidade no atributo da aparência. O trabalho realizado por Bender et al. (2016) demonstrou que o suco produzido com a uva Isabel obteve melhor aceitação em relação a aparência, com a maior média de 7,33. Natividade (2010) diz que a aparência é um fator da qual a aceitação deve ser positiva, já que a visão é a primeira a ser avaliada no momento da compra, sendo assim, podendo interferir a opinião do consumidor.
Quanto ao quesito aroma, as formulações F1 e F2 diferiram, sendo que a maior média foi da F1 7,3 já a F2 foi 6,5. Da mesma forma, no estudo de Landim et. al. (2016) a formulação de Smoothie padrão diferiu estatisticamente da desenvolvida. E no estudo de Santos e Bernardi (2016) as formulações de suco desenvolvido diferiram da formulação comercial.
As médias obtidas no atributo sabor apresentaram diferença significativa (p< 0,0004), a maior média foi da formulação F1 7,6 e da F2 foi de 6,8. Igualmente ao trabalho de Santos e Bernardi (2016) as formulações desenvolvidas apresentaram médias superiores a comercial. 
Referente à textura, a maior média das formulações de Smoothies foi da F1 sendo 7,6 e da F2 foi 6,1, apresentando diferença significativa (p< 0,0001). Da mesma maneira, os resultados foram iguais nos trabalhos de Landim et. al (2016), Muraro e Bernardi (2016) e Santos e Bernardi (2016), em que as formulações de sucos desenvolvidos apresentaram resultados com diferença significativa entre as formulações desenvolvidas, comercial e padrão, sendo que as desenvolvidas apresentaram médias superiores.
O índice de aceitabilidade das formulações F1 e F2 estão apresentados na tabela 05. Segundo Santos e Silva (2016), o teste de aceitação por escala hedônica possui a capacidade de mensurar o grau de aceitação e a capacidade de comercialização de um produto.

Tabela 05. Índice de aceitabilidade dos atributos sensoriais.

	Amostra
	Aceitação global
	Aparência
	Aroma
	Sabor
	Textura
	Média IA

	F1
	82
	83
	81
	84
	84
	83%

	F2
	73
	63
	72
	75
	67
	70%


Fonte: Autoras (2018). IA: Índice de aceitabilidade.
F1: Smoothie desenvolvido, F2: Smoothie comercial

Segundo Castro et. al (2007), para que um produto seja aceito sensorialmente pelos provadores é necessário obter-se um índice de aceitabilidade acima de 70%. Os resultados alcançados na análise sensorial das amostras de Smoothies demonstraram que a formulação desenvolvida (F1) obteve um índice de aceitação superior com média de 83% em relação à formulação comercial que obteve média de aceitação de 70%.
Quanto à intenção de compra das formulações de Smoothies F1 e F2, os resultados se encontram na tabela 06.

Tabela 06. Resultados da Intenção de compra das formulações de Smoothies F1 e F2.
	ANÁLISE
	F1
	F2
	VALOR p

	Intenção de compra
	3,9±0,8
	3,2±1,0
	< 0,0001


Fonte: Autoras (2018).
F1: Smoothie desenvolvido, F2 Smoothie comercial.

Conforme os resultados obtidos pela intenção de compra das formulações F1 e F2, constatou-se que houve diferença significativa (p< 0,0001) entre as formulações, sendo que a formulação que obteve a maior nota na intenção de compra foi a F1 com 3,9 já a F2 com 3,2. Resultados semelhantes foram encontrados nos estudos de Muraro e Bernardi (2016) e Santos e Bernardi (2016), onde a intenção de compra dos sucos de frutas vermelhas e dos sucos de frutas amarelas desenvolvidos obteve médias maiores que das formulações comerciais.
Assim, pode-se destacar que o Smoothie desenvolvido neste estudo obteve maior aceitação comparada ao Smoothie comercial. Supõe-se que o Smoothie comercial foi menos aceito, pelo fato de ser mais consistente, a coloração ser pálida e o sabor não apresentar as características dos seus ingredientes. E estas características foram notadas pelos avaliadores, alegando que a formulação comercial apresentava um aspecto no sabor e aroma que recorda um molho de tomate.


4. CONSIDERAÇÕES FINAIS

A formulação de Smoothie desenvolvida (F1), apresentou semelhança com a formulação comercial (F2) na composição centesimal, em relação à umidade, cinza, lipídio e fibras. Já o valor calórico da formulação do Smoothie F1 foi menor que o Smoothie F2. 
Em relação à análise microbiológica foi comprovado que estão dentro das conformidades da RDC n°12/2001, que estabelece padrões de referência para bebidas.
Mediante a análise sensorial, verificou-se que o Smoothie F1 apresentou médias superiores diferindo estatisticamente do Smoothie F2 em todos os atributos avaliados (aceitação global, aparência, aroma, sabor, textura), constatando que as características avaliadas foram notadas pelos avaliadores. Este resultado refletiu no índice de aceitabilidade e intenção de compra, onde a F1 apresentou um índice de aceitação de 83% e a intenção de compra com média de 3,9.
Pode-se concluir que o Smoothie F1, além de possuir um valor calórico menor apresentou maior aceitação pelos avaliadores, podendo assim, ser uma opção viável para indústria alimentícia que sempre busca tendência de novos produtos para os consumidores. 
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APÊNDICE A

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Você está sendo convidado (a) a participar, como voluntário (a), da pesquisa DESENVOLVIMENTO, CARACTERIZAÇÃO E ANÁLISE SENSORIAL DE SMOOTHIE DE SUCO DE UVA EXTRAÍDO POR PRENSA MANUAL COM ADIÇÃO DE FARINHA DO RESÍDUO DA UVA ISABEL (Vitis labrusca), 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 ou com a instituição.
 Você receberá uma cópia deste termo onde consta o telefone e endereço do pesquisador principal, podendo tirar dúvidas do projeto e de sua participação.
TÍTULO DA PESQUISA: Desenvolvimento, Caracterização e Análise sensorial de Smoothie de suco de uva extraído por prensa manual com adição de farinha do resíduo da uva Isabel (Vitis labrusca).
PESQUISADORA RESPONSÁVEL: Sabrine Zambiazi da Silva
ENDEREÇO: Rua Bavinia Nº 49, Bairro: Tropical.
TELEFONE: (45) 9966-6737
PATROCINADOR: Não há
OBJETIVO GERAL: Produção e caracterização do Smoothie obtido por meio do suco de uva extraído por prensa manual com adição de farinha do resíduo da uva Isabel. OBJETIVO ESPECÍFICO: Desenvolver um Smoothie à base de suco de uva por prensa manual e da farinha do resíduo da uva. Analisar as propriedades microbiológicas e físico-químicas do Smoothie. Efetuar análise sensorial e intenção de compra do Smoothie de suco de uva adicionado da farinha de resíduo de uva. Comparar o Smoothie a base de suco e farinha de uva com um padrão comercial de Smoothie.
JUSTIFICATIVA: A produção de um Smoothie de suco de uva extraído com prensa manual, buscando um alimento que traga benefícios a saúde da população, utilizando-se de um método que mantenha o máximo possível de suas propriedades funcionais, além de enriquecê-lo com a adição da farinha do resíduo da casca da uva, proporcionando um destino adequado para esse resíduo, minimizando dessa forma prejuízos ao meio ambiente e agregando valor aos subprodutos da uva.
PROCEDIMENTOS DO ESTUDO: Os provadores serão convidados experimentar diferentes amostras de Smoothies. 
RISCOS E DESCONFORTOS: Os riscos relacionados com sua participação são que os provadores estarão sujeitos ao risco de não gostarem do produto elaborado e se sentirem desconfortáveis nos 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 do Smoothie de suco e farinha de uva ou de quaisquer ingredientes utilizados na elaboração do produto (Polpa de morango e Biomassa de banana), se isso ocorrer o SAMU será chamado e um dos responsáveis pela pesquisa acompanhará o provador até o hospital.
BENEFÍCIOS: O desenvolvimento de um novo produto no mercado com melhores 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 informado (a) pelo pesquisador (a) – Sabrine Zambiazi da Silva dos 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, Avenida 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.


NOME E ASSINATURA DO SUJEITO OU RESPONSÁVEL (menor de 21 anos):


____________________________                       ________________________
(Nome por extenso)                                                          (Assinatura)


Presenciamos a solicitação de consentimento, esclarecimentos sobre a pesquisa e aceite do sujeito em participar.


Testemunhas (não ligadas à equipe de pesquisadores):

Nome: ________________________________Assinatura:____________________







APÊNDICE B

FICHA DE REGISTRO DE AVALIAÇÃO SENSORIAL

Idade:________anos

Você está recebendo duas amostras de SMOOTHIES. Por favor, prove as amostras codificadas e avalie:


	O quanto você gostou ou desgostou da amostra utilizando a escala abaixo
	Em relação à intenção de compra deste produto, qual seria sua atitude?

	Escala de Aceitação:
9 – Gostei muitíssimo;
8 – Gostei muito;
7 – Gostei moderadamente;
6 – Gostei ligeiramente;
5 – Não gostei nem desgostei;
4 – Desgostei ligeiramente;
3 – Desgostei moderadamente;
2 – Desgostei muito;
1 – Desgostei muitíssimo.
	Escala de Intenção de Compra:
5 – Certamente compraria;
4 – Provavelmente compraria;
3 – tenho dúvida se compraria ou não;
2 – Provavelmente não compraria;
1 – Certamente não compraria.



	

	AMOSTRA NÚMERO_______
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	Nota:
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