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ELABORACAO DE UM SORVETE

ENRIQUECIDO COM FARINHA DE JABUTICABA E OMEGA 3

1 MUSSINATO, Joice C. da Silva
2 BERNARDI, Daniela Miotto

RESUMO

O sorvete € uma preparacdo muito apreciada em todas as faixas etarias, com um
grande variedade de sabores, dessa forma seria a preparacdo ideal para o
desenvolvimento de nossa pesquisa, nos proporcionando a mobilidade necessaria
para o desenvolvimento de varias formulagcfes O objetivo do trabalho foi desenvolver
um sorvete enriquecido com 6mega 3 e farinha de casca de jabuticaba (FCJ), e avaliar
as caracteristicas fisico quimicas, antioxidantes e sensoriais do produto. Os sorvetes
foram submetidos a analises fisico quimicas e sensoriais. A FCJ apresentou atividade
antioxidante de 4081,50ug/g equivalente a acido gélico. Em relacdo aos teores de
umidade, cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos, as formulacbes de sorvete
apresentaram o0s seguintes resultados: formulacdo FC umidade 62,83g, CZ 0,95q,
PTN 3,429, PLIP 0,57g, CHO 32,23g; FW1 umidade 61,99g, CZ 0,95g, PTN 3,229,
LIP 0,57g, CHO 33,23g; FW2 umidade 60,969, CZ 1,00g, PTN 3,16g, LIP 0,47g, CHO
35,15¢g; FW3 umidade 61,04g, CZ 1,069, PTN 3,16g, LIP 0,43g e CHO 34,31g; FW4
umidade 62,23g, CZ 0,98g, PTN 3,249, LIP 0,50g e CHO 33,05g; FW5 umidade
61,33g, CZ 1,099, PTN 3,32g, LIP 0,53g, CHO 33,73g, respectivamente. Quanto a
analise sensorial, verificou-se que as amostras apresentaram excelente
aceitabilidade, com médias de aceitacdo para todos os atributos avaliados acima de
6. De maneira geral, a incorporacédo de 6leo de canola ndo prejudicou a aceitabilidade
dos produtos, e em relacdo a incorporacao de FCJ verificou-se que as duas amostras
com maiores concentra¢gdes da farinha (FW4 e FW5) foram menos aceitas. Concluiu-
se que o sorvete enriqguecido com FCJ e dmega 3 teve boa aceitabilidade entre os
participantes da analise sensorial. Quanto as analises fisico quimicas, verificamos que
o produto é benéfico tanto para a saude de quem o0 consome quanto para a
composicdo do mesmo, portanto, o item desenvolvido apresenta potencial de
mercado.

Palavras chave: Acao antioxidante, sorvete, farinha de jabuticaba, 6mega 3.
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1.INTRODUCAO

Na contemporaneidade as mudancas nos habitos alimentares se tornam cada
dia mais pertinentes para a populacdo brasileira, ndo basta apenas alimentar-se, €
necessario consumir alimentos que possam trazer beneficios a satde. Neste contexto,
desenvolver um produto alimenticio que una essas duas caracteristicas, e, que
possua um bom tempo de prateleira, sem prejudicar as caracteristicas nutricionais e
sensoriais, é desejavel para o consumidor (MADI, 2010; MORAES, 2006).

Nos alimentos, os radicais livres provocam oxidagbes que podem ser
prejudiciais a saude, promovendo a degradagdo oxidativa dos lipidios, vitaminas e
pigmentos, levando a diminuigdo do valor nutritivo e tempo de prateleira, portanto, se
for acrescentado um ingrediente antioxidante a uma determinada formulacdo o
produto pode apresentar beneficios em ambas questdes, durabilidade e
funcionalidade fisiologica (FERRARI,1998).

A jabuticaba € uma fruta muito comum na regido sul do pais, seu sabor
adocicado faz com que seja uma fruta muito apreciada, ela se constitui em casca,
bagaco e semente. A jabuticaba esta ganhando destaque na industria de alimentos
devido a composicao da casca, seu subproduto, a qual possui um antioxidante natural
e eficaz devido aos elevados teores de compostos fendlicos, além disso, a casca
também é fonte de fibras, as quais podem contribuir para o enriquecimento de uma
preparacao (ZAGO,2014; LAMOUNIER, 2015).

O 6leo de canola é pouco usado na dieta dos brasileiros, porém pode ser
considerado um aliado na manutencédo da saude do organismo humano, além de ser
um produto de facil acesso e de custo relativamente baixo. A canola, assim como
outras oleaginosas, da mesma maneira que a linhaca e a soja, fazem parte de
produtos considerados fontes de acido a-linolénico (ALA), o qual € um acido graxo
(AG) essencial precursor dos demais (AG) da familia 6mega 3. Entre os beneficios do
ALA, pode-se citar que ele auxilia na reducéo do colesterol LDL e em alguns casos
aumenta o colesterol HDL. (NOVELLO, 2010; PITA, 2006).

Sorvetes séo considerados preparacdes obtidas através da mistura de leite,
derivados do leite, frutas, acUcares, proteinas, Oleos, gorduras e qualquer outro

produto alimenticio, desde que o mesmo ndo descaracterize o sorvete (ANVISA,



2008). Por se tratar de uma preparacado de boa aceitabilidade em todas as idades, e
por conter diversas variacdes de sabores, se torna um produto de facil manipulacéo e
atrativo para inovagfes e experimentos na area da tecnologia de alimentos (SOUZA,
2010).

Dessa forma, associar um produto muito consumido no pais a uma formulacéo
inovadora com beneficios para saude de seus consumidores, € um dos objetivos do
estudo. Bem como, determinar o potencial antioxidante da farinha da casca de
jabuticaba (FCJ), elaborar formulacdes de sorvete com a FCJ, bem como incorporar
o 6leo de canola rico em 6mega 3, e avaliar as caracteristicas sensoriais e fisico-

guimicas do produto, € a finalidade do trabalho.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria Prima

A farinha de jabuticaba da variedade Myrciaria cauliflora, foi adquirida por
meio de doacdo realizada por uma fazenda da regido oeste do Parana. O processo
se iniciou com a higienizagao das jabuticabas, na primeira etapa, elas foram lavadas
em &agua corrente, em seguida imersas em solugéo clorada a 200 ppm por quinze
minutos, logo depois foram despolpadas, suas cascas higienizadas. Apds este
processo, a Fundacdo para o Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico
(FUNDETEC), realizou o processo de secagem para a obtencdo da farinha de
jabuticaba. Tal método fez-se por meio da secagem por estufa de circulacao de ar
(marca: labstore, modelo: serie 400MB) em temperatura de 40°C por 72 horas,
posteriormente o material foi triturado no liquidificador (marca: Victory), e peneirado
em malha de trés centimetros, em seguida realizou-se o armazenamento em potes
plasticos até o momento da sua utilizagao.

Os demais ingredientes, nata, creme de leite, agucar, esséncia de baunilha,
liga neutra e o 6leo de canola, utilizados na elaboracdo das formula¢des dos sorvetes

foram adquiridos no comércio local.



2.2 Formulagbes

Foram testadas seis formulacdes de sorvete, cujos ingredientes e as quantidades
utilizadas estédo indicados na tabela 1, sendo formulagdo controle denominada FC
(formulagéo controle) FW1 (modificacdo da formulagédo padrédo com adi¢éo de 6leo de
canola) FW2 (modificacdo da formulacdo padrédo com 6leo de canola + 2,5% de
farinha de jabuticaba) FW3 (modificacdo da formulac&o padrédo com 6leo de canola +
5% de farinha de jabuticaba) FW4(modificacdo da formulacdo padrdo com oleo de
canola + 10% de farinha de jabuticaba) FW5 (modificacéo da formulagéo padrédo com
Oleo de canola + 15% de farinha de jabuticaba)

Tabela 1. Formulacdes das amostras de sorvete com diferentes incorporacdes de 6leo
de canola e farinha de jabuticaba.

Ingredientes FC FwW1 FwW2 FW3 FW4  FW5
Creme de leite light * 28,0 27,6 27,2 26,8 26,5
Nata 31,4 * * * * *
logurte natural desnatado 50,0 44,8 44,1 43,5 43,0 42,4
Acucar refinado 15,6 14,0 14,0 13,6 13,4 13,2
Liga neutra 1,5 1,4 1,4 1,3 1,34 1,3
Farinha de jabuticaba * * 1.4 2,7 4,0 53
Oleo de canola * 10 10 10 10 10
Esséncia de baunilha 15 1,4 1,38 1,3 1,34 1,3

*FC (formulacdo controle) FW1 (modificagdo da formulacdo padrdo com adigédo de 6leo de canola) FW2
(modificagdo da formulagdo padrdo com Oleo de canola + 2,5% de farinha de jabuticaba) FW3
(modificagdo da formulagdo padrdo com Oleo de canola + 5% de farinha de jabuticaba)
FW4(modificagdo da formulag@o padrdo com 6Oleo de canola + 10% de farinha de jabuticaba) FW5
(modificagdo da formulagdo padrdo com 6leo de canola + 15% de farinha de jabuticaba)

Fonte: Autora, 2018.

2.3 Higienizacdo das matérias primas e equipamentos

O método de preparo iniciou-se com a higienizacao das bancadas com alcool
70% onde seria preparado o sorvete, ja 0 processo de higienizacdo das jabuticabas



foi realizado com agua clorada onde ficaram submersas por 15minutos depois
enxaguadas em agua corrente. Os utensilios utilizados, como batedeira, colheres e
bacias foram submersos em agua clorada a 200 ppm por 15 minutos, a sorveteira
utilizada para o processo de finalizacdo do sorvete também foi higienizada com élcool

70%, para garantir a assepsia necessaria, nao ocorrendo riscos de contaminacao.

2.4 Elaboragéo

O processo de fabricagdo do sorvete se iniciou com a pesagem das
respectivas proporcdes (Tabela 01) e colocados na batedeira.

Apos sua homogeneizacdo na batedeira, as preparacbes foram
encaminhadas uma a uma, separadamente para a sorveteira, onde a preparacdo
adquiriu a consisténcia de sorvete, em seguida os sorvetes foram acondicionados em
potes plasticos no freezer até o momento da andlise sensorial, o fluxograma de

processamento esta apresentado na Figura O1.

FIGURA 1 - Fluxograma geral do processamento do sorvete

2.5 Andlises Fisico-Quimicas



As analises fisico-quimicas foram realizadas pelo laboratério da FUNDETEC,
Fundacéo para o Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico , localizada na cidade de
Cascavel — PR. Foi efetuada a determinagao da composi¢cao centesimal dos produtos
de acordo com a metodologia do Instituto Adolf Lutz, e seguindo os parametros da
Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12/2001 da ANVISA, sendo carboidratos
determinados por diferenga, proteinas pelo método kjedahl, lipidios pelo método
032/1IV, umidade pelo método secagem por estufa e cinzas pelo método de
inceneracdo. As analises da composicdo centesimal de umidade, cinzas, proteina,

lipidios e carboidratos foram gerados em triplicata.

2.6 Andlise sensorial

O projeto de pesquisa foi encaminhado para a o comité de ética em pesquisa
com humanos, onde teve parecer positivo para o desenvolvimento da pesquisa, em
subsequéncia, iniciamos as etapas da coleta de dados da analise sensorial.

A analise sensorial procedeu da seguinte forma: os voluntarios foram
selecionados em um centro universitario do oeste Parana, em que assinaram o termo
de consentimento livre e esclarecido. As degusta¢cdes aconteceram no laboratério de
nutricdo em cabines especificas para as andlises. Os voluntarios receberam 10g de
sorvete de cada amostra, as mesmas foram servidas em copos descartaveis
identificados com numeros aleatérios de trés digitos, em uma temperatura a -4°C,
junto com um copo de agua para retirada do sabor da amostra anterior. Os sorvetes
foram servidos de forma monadica em blocos completos aleatorizados (MACFIE et al,
1989).

A aceitabilidade foi determinada por escalas, sendo que para aceitagéo global,
aparéncia, aroma, sabor e textura foi utilizada uma escala hedonica estruturada de
nove pontos, que correspondiam a 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 — Desgostel
muitissimo. A intencdo de compra foi determinada por uma escala estruturada de

cinco pontos, os quais correspondiam a 5 - Certamente compraria; 4- Provavelmente
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compraria; 3- Tenho duvida se compraria ou ndo; 2- provavelmente ndo compraria 1-
Certamente ndo compraria (DUTCOSKY, 2013).

2.7Analise Estatistica

Os dados referentes a composicdo centésima e aceitacdo das seis amostras
foram submetidos a analise da variancia (ANOVA). Em seguida, utilizou-se o teste de
Tukey, em nivel de significancia de 5% (p<0,05), para identificar a diferenca entre as

formulacdes, em um programa Microsoft Excel.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Composicao quimica

Tabela 2 — Conteudo de umidade, cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos nas seis
formulacgdes de sorvete.

NUTRIENTE FC FW1 FwW2 FW3 FW4 FW5 DMS VALOR
P

Umidade 62,83 61,99 609 61,04 62,23 61,33 0,591 <0,0001
Cinzas 09 099 100 106 098 109 0,649 <0,0001
Proteinas 342 322 242 3,16 3,24 332 0592 <0,0001
Lipidios 0,57 057 047 043 050 053 0,569 <0,0001

Carboidrato 32,23 33,23 35,15 34,31 33,05 33,73 0,604 <0,0001

*FC (formulagao controle) FW1 (modificacéo da formulagéo padrao com adigao de 6leo de canola) FW2
(modificagdo da formulagdo padrdo com Oleo de canola + 2,5% de farinha de jabuticaba) FW3
(modificacdo da formulagdo padrdo com 6leo de canola + 5% de farinha de jabuticaba) FW4
(modificagdo da formulacdo padrdo com 6leo de canola + 10% de farinha de jabuticaba) FW5
(modificacdo da formulacéo padrdo com 6leo de canola + 15% de farinha de jabuticaba)

Fonte: FUNDETEC — Analise referente a 100g do produto
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Conforme apresentado na tabela acima € possivel verificar que as amostras
nao diferem entre si, comprovando que o enriquecimento nutricional das formulacdes
nao afetam as composi¢cdes dos macronutrientes.

Segundo a Tabela de Composicéo de Alimentos IBGE (2011), qualquer tipo
de sorvete sabor industrializado contem em 100g de produto o equivalente a 25,13
gramas de carboidrato 3,60 gramas de proteina, 11 gramas de lipideo e 0,87 gramas
de fibras.

Os resultados da analise do sorvete enriquecido com casca de jabuticaba e
0leo de canola apontam um valor de lipidios de 0,43 a 0,57, esses valores estdo
abaixo do valor apresentado na tabela IBGE, contudo nota-se que a formulacdo FW1
enriquecida apenas com 6leo de canola apresenta um teor elevado de lipidio com
relacdo as demais formulacdes que foram acrescidas de farinha de jabuticaba.

Os valores de umidade e cinzas nas seis formulacdes de sorvete ndo tiveram
diferencas significativas, contudo verifica-se que na formulacdo FW5, com maior
quantidade de farinha de jabuticaba, obtivemos o maior indice de cinzas, o que
configura uma carga consideravel de minerais.

Ja os valores de proteinas embora sejam menores que os valores da tabela
IBGE, diferem entre as formulac¢des analisadas, podemos destacar que a FW2 foi a
amostra que apresentou o menor valor de proteina, apenas 2,42.

Com relagdo aos carboidratos o0s resultados mostraram elevada
concentracédo, sendo cerca de 8,48g a mais do que 0s sorvetes convencionais,
demonstrando sua eficacia em dietas onde os individuos necessitem de uma dieta
hipercaldrica.

Em pesquisa realizada por Ferreira (2012), a quantidade de carboidratos com
teor de 58,70%, analisados em cookies com farinha de casca de jabuticaba, pode ser
comparada com as analises feitas com as amostras de sorvete que obtiveram um teor
em média de 34%, apesar desse valor ser mais baixo, 0 sorvete ainda pode ser
considerado um alimento nutritivo e a farinha de jabuticaba pode ser incorporada a
outras preparacoes.

As concentragfes cinzas tiveram média de 1,02% nas amostras de sorvetes,
esses numeros sdo equivalentes as cinzas encontradas em estudos realizados por
ROSSA (2008) e CHIANETE (2012), pois em suas amostras de sorvetes obtiveram

resultados semelhantes, e sdo considerados indices satisfatorios.
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Com relacédo a incorporacéo do 6mega 3 e 6mega 6 nas formulacbes pode-

se verificar seus nimeros na tabela 3.

Tabela 3 — Conteudo de 6mega 3 e dmega 6 nas formulacdes de sorvete.

Em 100g produto FC FW1 FwW2 FW3 FwW4 FW5
Omega 3 0 217g 2,179 2,179 2,179 2,179

Omega 6 0 6,39 6,39 6,39 6,39 6,39

*FC (formulagdo controle) FW1 (modificacdo da formulacdo padrdo com adi¢éo de 6leo de canola) FW2
(modificagdo da formulagdo padrdo com Oleo de canola + 2,5% de farinha de jabuticaba) FW3
(modificagdo da formulagdo padrdo com 6leo de canola + 5% de farinha de jabuticaba) FW4
(modificagdo da formulacdo padrdo com oOleo de canola + 10% de farinha de jabuticaba) FW5
(modificagdo da formulac¢éo padrédo com 6leo de canola + 15% de farinha de jabuticaba)

Fonte :Informacéao nutricional dleo canola — Analise referente a 100g do produto

De acordo com a Tabela Brasileira de Composicao de Alimento (TACO) em
100g de oleo de canola temos o equivalente a 20,87g de acido linoleico, nas
formulagdes (FW1, FW2, FW3, FW4, FW5), desenvolvidas no presente trabalho. Uma
guantidade de 100g de sorvete tem cerca de 10,4g de 6leo de canola, nos dando uma
guantidade de 2,17g de 6mega 3, também de acordo com a tabela TACO as
quantidade de 6mega 6 sdo maiores em 100g de 6leo de canola. Existem 61,149 de
acido oleico, em nossa formulacdo, a cada 100g de sorvete temos cerca de 6,3g de
Omega 6. De acordo com a DRI a recomendacédo diaria de 6mega 3 para individuos
do sexo masculino acima dos quatorze anos é de 1,6g, para mulheres acima dos
guatorze anos é de 1.1g, sendo assim a ingestao diaria de 100g de sorvete pode suprir
as necessidades diarias desses individuos.

Dados semelhantes foram encontrados em estudos realizados por DE PINHO
(2015), que na sua formulacéo de sorvete foi incorporada améndoa de baru rica em
Omega 3 e 6mega 9, para ele a ingestao de 20g de sua formulagéo atenderia de 40 a
65% da recomendacao diaria de acido linoleico para uma crianca de 4 a 8 anos.

Em estudos de BACKES (2013), a incorporacéo de 30% e 15% de o6leo de
canola em formulagbes de salames mostrou que os provadores nédo perceberam
diferenca na aceitabilidade dos produtos em relacao a formulagédo controle isenta de

6leo de canola.
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De acordo com a tabela 4 as analises de atividade antioxidante a respeitos da

farinha da casca de jabuticaba nos mostraram os seguintes resultados.

Tabela 4 — Composicao quimica do fator antioxidante do acido galico nas formulacdes

de sorvete.

FC FW1I FW2 FW3 FwW4 FW5
L)nidade antioxidante 0 0 1,4 2,7 40 5,3
Acido galico

*FC (formulacgao controle) FW1 (modificac@o da formulagéo padrao com adigdo de 6leo de canola) FW2
(modificagdo da formulagdo padrdo com Oleo de canola + 2,5% de farinha de jabuticaba) FW3
(modificagdo da formulagdo padrdo com 6leo de canola + 5% de farinha de jabuticaba) FW4
(modificagdo da formulacdo padrdo com oOleo de canola + 10% de farinha de jabuticaba) FW5
(modificagdo da formulacéo padrédo com 6leo de canola + 15% de farinha de jabuticaba)

Fonte: Resultados analisados pela FUNDETEC — Analise referente a 100g do produto

Foram também realizados testes com a farinha da casca de jabuticaba
referente ao seu teor de acido galico, as analises procederam da seguinte forma: foi
encontrado uma concentracdo de 4081,50ug/g equivalente a acido galico. O &cido
galico € um composto fendlico de alto teor antioxidante e antimicrobiano. Esses
valores podem ser comparados com a pesquisa de Silveira (2008), que ao realizar
analise com mirtilo encontrou uma concentracédo de 277mg de acido gélico, em seus
estudos com grupos de ratos o acido galico demostrou um efeito protetor inibindo seus
tumores, retardando o processo de envelhecimento e melhorando as funcbes do
cérebro.

Ressalta-se que essa concentracdo antioxidante € benéfica tanto para quem
consome 0 produto, pois este composto atua como um antioxidante natural no
organismo humano, bem como um beneficio para o produto, que ganha tempo de
prateleira mediante um composto que retarda a oxidacao lipidica, trabalhando como

um antioxidante natural.

3.1 Anélise Sensorial
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Participaram da analise sensorial 114 degustadores ndo treinados, de ambos
0S sexos, com idade dentre 18 e 38 anos. Em relacdo ao registro de avaliacao
sensorial sobre os atributos aceitacao global, aparéncia, aroma, sabor e textura para
FC, FW1, FW2, FW3, FW4, FW5, FW6 os resultados estdo apontados na tabela 5.

Tabela 5- Aceitabilidade das formulacdes de sorvete enriquecidos com émega 3 e

farinha de casca de jabuticaba.

AG 778+ 742+ 717 + 6,72+ 675+ 6,23+ 0591 <0,0001
153a 166a 1,66ab 1,89bc  1,85bc  1,95¢

AP 768+ 7,18+ 7,18 + 6,99+ 674+ 6,62+ 0649 <0,0001
1,74 a 1,93ac 1,93ac 1,78ac 1,96bc 2,03b

ARO 7,63+ 7,26+ 7,16 + 685+ 692+ 653+ 0592 <0,0001
1,672 1,84ac 1,64ac 1,82bc 1,70bc  1,84c

SAB 782+ 735+ 7,03 + 6,72+ 666+ 592+ 0,699 <0,0001
1,622 1,90ac 2,03bc 2,02bc  2,10bc  2,30d

TEX 764+ 7,36+ 6,88 + 690+ 684+ 641t
1,812  1,97ac 2 10ad 203bc  1,87bd 2,03d 0704 <0,0001

INT

COM 428+ 403+ 3,01 + 3,64+1, 356x1, 3,33+ 039 <0 0001

PRA 0,90a 1,00ac 1,0lad 19bcd 18bd 1,30b

*FC (formulagdo controle) FW1 (modificacdo da formulacdo padrdo com adi¢éo de 6leo de canola) FW2
(modificacdo da formulacdo padrdo com éleo de canola + 2,5% de farinha de jabuticaba) FW3
(modificagdo da formulagdo padrdo com 6leo de canola + 5% de farinha de jabuticaba) FW4
(modificacdo da formulacdo padrdo com 6leo de canola + 10% de farinha de jabuticaba) FW5
(modificagdo da formulacéo padrdo com 6leo de canola + 15% de farinha de jabuticaba)

Fonte: Dados da autora, 2018

A aceitabilidade do produto foi bem sucedida, uma vez que, ndo houve
diferenca significativa entre as formulacdes FC, FW1 e FW2. Essa semelhanca entre
as formulac6es para aceitacdo global mostra que a insercdo de 6leo de canola e FCJ
foi bem aceita no produto. No quesito aparéncia apenas as formulagcdes FW4 e FW5
nao foram bem aceitas. Ja com relacdo ao aroma os provadores preferiram FC, FW1
e FW2, o sabor confirmou novamente que a incorporacao dos ingredientes nao afetou

a palatabilidade dos sorvetes, sendo que as formulagbes FC, FW1 e FW2 néo
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apresentaram diferenca significativa. A respeito da textura dos sorvetes verificou-se
que o mesmo deve ser repensado uma vez que nao teve boa aceitacdo entre os
provadores. De modo geral os resultados da analise sensorial foram satisfatorios,
porquanto a intengéo de compra dos sorvetes foi bem aceita entre as formulagdes FC,
FW1e FW2 (com 1,49 de FCJ) o que evidencia que o produto pode ser comercializado
pois teve boa aceitabilidade pelos provadores.

A formulacdo FW5 com maiores quantidades de FCJ, cerca de 5,3g, nao foi
bem aceita, em seus estudos Ferreira et, al. (2012) sugere que as formulagbes nao
ultrapassem o limite de 5% de adicdo de FCJ, pois numeros acima podem
comprometer a palatabilidade e por consequéncia a aceitabilidade dos sorvetes.
Contudo a FW1 com 1,4g de FCJ foi bem aceita entre os provadores.

LAMOUNIER (2015) desenvolveu formulagdes de sorvetes enriquecidos com
FCJ em sua andlise sensorial a aceitabilidade da formulacdo FC (sem adicdo de FCJ)
e a Formulacdo com 5% de incorporacdo de FCJ ndo sofreram diferenciacdo nas
avaliacdes de textura, sabor, aparéncia e aspecto global entre os participantes,
confirmando mais uma vez que a adicdo em concentragcbes menores de FCJ néo

interfere na aceitabilidade do produto.

4. CONCLUSAO

O enriguecimento das formulacfes de sorvete com 6leo de canola e a farinha
de jabuticaba foram benéficas para o produto, embora a concentracdo de dmega 3
seja baixa, a acdo antioxidante superou as expectativas, tornando o sorvete
biofortificado um produto atrativo para os apreciadores de sorvete que se preocupam
com alimentos que possam trazer beneficios a sua saude.

A incorporacao de 6leo de canola e a FCJ ndo altera a palatabilidade nem a
aceitabilidade do produto de modo geral, confirmando assim que € possivel
desenvolver um produto enriquecido nutricionalmente com esses ingredientes e torna-
lo assim um produto funcional para quem o consome, e bem aceito no mercado

consumidor.
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2. ANEXAR: ACOMPANHAMENTO DAS ATIVIDADES DO 1° SEMESTRE DE 2018 NAS 3 VIAS DE (€ ))
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3. ANEXAR: DECLARAGAO DE INEXISTENCIA DE PLAGIO NAS 3 VIAS DO TCC ()

4. ANEXAR: PARECER APROVADO DO COMITE DE ETICA EM PESQUISA NAS 3 VIAS DO TCC. ()
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Trabalho apresentado no Curso de Nutricao do Centro Universitario Assis Gurgacz, como
requisito parcial para obtengdo do titulo de Bacharel em Nutricdo, sob a orientagéo da

Professora Daniela Miotto Bernardi.

BANCA EXAMINADORA

Mador (a) Daniela Miotto Bernardi

Doutora em Alimentos e Nutricdo, na area de Nutricdo Experimental

Aplicada a Tecnologia de Alimentos - Unicamp
Docente do curso de Nutricdo no Centro Universitario Assis Gurgacz

em Cascavel, Parana.
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Séstenez AI\? (andre Vessaro da Silva

Doutor em Biologia das Interacées Organicas — Universidade Estadual de Maringa
Docente do curso de Nutricdo do Centro Universitario Assis Gurgacz
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Débora Poletto Pappen

Mestre em Engenharia de Alimentos — Universidade Regional Integrada.
Docente do curso de Nutricdo no Centro Universitario Fundacéo Assis Gurgacz

em Cascavel, Parana

Cascavel, 02 de agosto de 2018
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documento. Eu estou consciente que a utilizagdo de material de terceiros incluindo uso de
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processo administrativo do Centro Universitario Assis Gurgacz e sangdes legais.
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¢ FACULDADE ASSIS
: GURGACZ/PR

-

(iR tin Pascer 2517 581
confiomme o #=m .3 - assisténcia ao participante da pesquisa:

W31 - assisténcia imediata - é aquela emergencial e sem 6nus de qualquer espécie ao participante da
pesguisa, em situagdes em que este dela necessite; e

1.3 2 - assisténcia integral - € aquela prestada para atender complicagdes e danos decorrentes, direta ou
indiretamente, da pesquisa;

1.4 - beneficios da pesquisa - proveito direto ou indireto, imediato ou posterior, auferido pelo participante
£/ou sua comunidade em decorréncia de sua participagdo na pesquisa.

De acordo com o informado no projeto de pesquisa a coleta de dados possui como risco

de os provadores nao gostarem do produto elaborado e a se sentirem desconfortaveis no preenchimento
das fichas de andlise sensorial e do questionario de consumo, entretanto, os mesmos seréo orientados de
que nao sao obrigados a continuar o teste em caso de qualquer desconforto, que tem o direito de desistir a
qualquer momento da andlise sensorial, sem haja qualquer problema para o participante.

Com relacdo aos beneficios, os voluntarios estardo provando produtos inovadores, que podem trazer
beneficios a sua saude, por serem produtos ricos em antioxidantes e émega 3, além de serem produtos

diferentes dos existentes no mercado.

Comentarios e Consideragdes sobre a Pesquisa:

A pesquisa atende ao disposto na Resolugao CNS 466/2012, a qual prevé que os dados obtidos nesta
coleta poderdo ser utilizados na publicagdo de artigos cientificos, mas o pesquisador assume a total
responsabilidade de néo publicar qualquer dado que comprometa o sigilo da participagéo dos integrantes
como dados de identificagdo. Os dados coletados serdo armazenados em local seguro, junto aos
pesquisadores, por um periodo de cinco (05) anos.

Consideragdes sobre os Termos de apresentacdo obrigatéria:

Os termos obrigatérios foram corretamente anexados e ESTAO DE ACORDO com os critérios éticos
exigidos. As autorizagbes estéo assinadas e carimbadas e o TCLE contempla todos os itens exigidos, sendo

claro, objetivo e informativo quanto aos procedimentos que serdo realizados durante a coleta de dados.

Recomendacgdes:
Recomenda-se que o pesquisador siga fielmente os procedimentos metodoldgicos descritos no

Endereco: Avenida das Torres, 500

Baimo: FAG CEP: 85.806-095
UF: PR Municipio: CASCAVEL
Telefone: (45)3321-3791 Fax: (45)3321-3902 E-mail: comitedeetica@fag.edu.br

Pégina 02 de 04
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FACULDADE ASSIS
GURGACZ/PR

(Ciommuiain it Phamemer: 2 517 581

ralEts, Bem como envie relatdrio final ao término da pesquisa. Caso haja alguma modificag&o no projeto,
‘@sie DEP devera ser informado por meio de emenda.

Comclesdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:

Esitz pesguisz encontra-se APROVADA e ndo possui pendéncias ou lista de inadequagdes.

Consideracdes Finais a critério do CEP:

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

P poDocumento. | Bl Aquives o  Postagem |  Autor  |Situagdo

Informacdes Bésicas|PB_INFORMAGOES_BASICAS_DO_P | 03/04/2018 Aceito

do Projeto ROJETO 1043271.pdf 19:41:20

Projeto Detalhado / | PROJETOFINALIZADO.docx 03/04/2018 | Daniela Miotto Aceito

 Brochura 19:40:32 | Bernardi

Investigador

TCLE /Termosde |TERMODECONSENTIMENTOLIVREEE| 03/04/2018 |Daniela Miotto Aceito

Assentimento / SCLARECIDO.docx 19:40:00 |Bernardi

Justificativa de

Auséncia

Outros fassorvetecerta.pdf 06/03/2018 | Daniela Miotto Aceito
19:58:40 [Bernardi

Outros faspatecerta.pdf 06/03/2018 | Daniela Miotto Aceito
19:58:09 | Bernardi

Outros fashamcerta.pdf 06/03/2018 | Daniela Miotto Aceito
19:57:08 | Bernardi

Folha de Rosto FOLHA pdf 06/03/2018 | Daniela Miotto Aceito
19:54:50 [Bernardi

Declaragéo de declaracao222.pdf 27/02/2018 | Daniela Miotto Aceito

Pesquisadores 17:23:04 |Bernardi

Cronograma cronogramapdf.pdf 29/11/2017 |Daniela Miotto Aceito
21:53:46 | Bernardi

Orgamento orcamentopdf.pdf 29/11/2017 |Daniela Miotto Aceito
21:52:18 _[Bernardi

Declaracgéo do cartadeencaminhamentopdf.pdf 29/11/2017 | Daniela Miotto Aceito

Patrocinador 21:44:39 |Bernardi

Declaragéo de termolab.pdf 29/11/2017 | Daniela Miotto Aceito

Instituicdo e 21:41:38 |Bernardi

Infraestrutura

Situagao do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciagcdao da CONEP:
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Baimo: FAG CEP: 85.806-095
UF: PR Municipio: CASCAVEL
Telefone: (45)3321-3791 Fax: (45)3321-3902 E-mail: comitedeetica@fag.edu.br
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FACULDADE ASSIS
GURGACZ/PR

s

0S DO PROJETO DE PESQUISA

o d: Pesquisa: UTILIZACAO_ DE BAGACO DE UVA COMO ATIVIDADE‘ ANTIOXIDANTE NA
FORMULACAO DE DIFERENTES MATRIZES ALIMENTICIAS
or: Daniela Miotto Bernardi

2 Temitica:

E 2

< 84646417.0.0000.5219

icdo Proponente: FUNDACAO ASSIS GURGACZ
ocinador Principal: Financiamento Préprio

el

DADOS DO PARECER

MNdmero do Parecer: 2.617.581

Apresentagio do Projeto:

A pesquisa intitulada UTILIZACAO DE BAGACO DE UVA coMo ATIVIDADE ANTIOXIDANTE NA
FORMULACGAO DE DIFERENTES MATRIZES ALIMENTICIAS sob responsabilidade do pesquisador
Daniela Miotto Bernardi e nimero de CAAE 84646417.0.0000.5219 ENCONTRA-SE DE ACORDO com as
normas regulamentadoras de pesquisa envolvendo seres humanos, conforme normativas do Sistema
CEP/CONEP. A equipe da pesquisa respeita os participantes da pesquisa e a confidencialidade dos dados
coletados, bem como, descreve que oferecer o Suporte necessario em eventual risco.

Objetivo da Pesquisa:

O Objetivo da pesquisa UTILIZACAO DE BAGACO DE UVA coMO ATIVIDADE ANTIOXIDANTE NA
9 Rl‘\‘MULAQAO DE DIFERENTES MATRIZES ALIMENTICIAS é: Produzir e avaliar sensorialmente produtos
ticios utilizando éleo de canola e antioxidantes encontrados no ba
=" experimental, longitudinal e de escala hedénica,
12 a aceitabilidade pelos

gaco da uva. A pesquisa possui
realizado por meio de analise sensorial, onde sera

midores, de produtos carneos e sorvetes produzidos com bagaco de uva e 6leo de canola. Seréo
20s pelo menos 360 provadores, distribuidos em Blocos completos balanceados.
2¢30 dos Riscos e Beneficios:

S2 ENCONTRA-SE DE ACORDO a resolugéo 466/12 quanto aos Riscos e Beneficios

Avenida das Torres, 500

CEP: 85.806-005 !
Municipio: CASCAVEL H
(45)3321-3791 Fax: (45)3321-3902 E-mail:  comitedeetica@fag.edu.br i

Pégina 01 de 04




33

I - - . ~
| O quanto vocé gostou ou desgostou da | Em relagdio a inten¢do de compra deste
amostra utilizando a escala abaixo produto, qual seria sua atitude?

Escala de Aceitacio:

9 — Gostei muitissimo;

8 — Gostel muito;

7 — Gostei moderadamente;

6 — Gostei ligeiramente;

5 —N&o gostei nem desgostei;
4 — Desgostei ligeiramente;

3 — Desgostei moderadamente;
2 — Desgostei muito;

1 — Desgostei muitissimo.

Escala de Intengio de Compra:
5 — Certamente compraria;
4 — Provavelmente compraria;

3 — Tenho diivida se compraria ou nio;
2 — Provavelmente ndo compraria;

1 — Certamente nfio compraria.

AMOSTRA NUMERO___

Nota:

Nota:

Aceitac@o Global

Intengdo de Compra

Aparéncia

Aroma

Sabor

Textura

AMOSTRA NUMERO__~

Nota:

Nota:

Aceitagdo Global

Intengdo de Compra

Aparéncia

Aroma

| Sabor

Textura

‘AMOSTRA NUMERO___

Nota:

Nota:

Aceitag@o Global

Intengfo de Compra

Aparéncia

Aroma

Sabor

Textura

AMOSTRA NUMERO

Nota:

Nota:

Aceitacdo Global

Intengao de Compra

Aparéncia

| Aroma

Sabor

| Textura




Idade: anos

Vocs esta recebendo cinco amostras de SORVETE DE IOGURTE COM SABOR BAUNILHA. Por favor,
prove as amosiras codificadas e avalie:

1\ O guanto vocé gostou ou desgostou da | Em relacio a intencdo de compra deste
“ amesira utilizando a escala abaixo produto, qual seria sua atitude?
| Escala de Aceitacio:
2 — Gostei muitissimo; Escala de Inten¢io de Compra:
| 8 — Gostei muito; 5 — Certamente compraria;
w 7 — Gostei moderadamente; 4 — Provavelmente compraria;
6 — Gostei ligeiramente; 3 — Tenho duvida se compraria ou néo;
| 5 —Nazo gostei nem desgostei; 2 — Provavelmente néo compraria;
| £ — Desgostei ligeiramente; 1 — Certamente ndo compraria.
| 3 — Desgostei moderadamente;
| 2 — Desgostei muito;
| — Desgostei muitissimo.

AMOSTRA NUMERO

Nota: Nota:
Aceitagio Global | Intengdo de Compra
Aparéncia
Aroma
Sabor
Textura

AMOSTRA NUMERO

‘ Nota: Nota:
Aceitagfo Global Intengdo de Compra
Aparéncia ]
Aroma

| Sabor

| Textura




TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

ndo convidado (a) a participar de uma pesquisa intitulada: “SORVETE DE BAUNILHA
CAO DE OMEGA 3 E FARINHA DE JABUTICABA™, em virtude de elaborar de um

comercial, coordenada pelo (a) Professor (a) Dr. Daniela Miotto Bernardi e contaré ainda
»s Joice Mussinato e Edilene Guedes.
w2 participagdo ndo ¢ obrigatoria sendo que, a qualquer momento da pesquisa, vocé podera

setirar seu consentimento. Sua recusa ndo trard nenhum prejuizo para sua relagdo com o

s objetivos desta pesquisa sdo: Elaborar um sorvete de baunilha com adigdo de omega 3 e
iabuticabacom aceitabilidade comercial.

~a<o vocé decida aceitar o convite, serd submetido (a) ao(s) seguinte(s) procedimentos: serdo
= sensorial de Sorvete de baunilha com e sem farinha de jabuticaba.

O tempo previsto para a sua participag#o ¢ de aproximadamente 15 minutos.

Os riscos relacionados com sua participagdo séo os individuos que participarem da pesquisa

n n30 gostar do produto e/ou se sentir desconfortaveis ao preencher a ficha de analise sensorial e 0
o do consumo e nestas situages os pesquisadores envolvidos orientardo o participante que ele

ir a qualquer momento da anélise sensorial, sem que haja qualquer problema ou 6nus para o

O produto possui alergénicos ¢ antes da analise sensorial os provadores serdo informados dos

i=reénicos presentes nas formulagdes para que em caso de alergia ou intolerancia conhecida, o individuo

» participe da andlise sensorial e serdo minimizados pelos seguintes procedimentos: Caso, 0 individuo

tenha conhecimento prévio sobre alergia ou intolerancia aos ingredientes da formulag#o, participe da

- sensorial e apresente qualquer desconforto ou alergia, os pesquisadores auxiliardo o participante

2 pelo hospital mais proximo imediatamente.

Os beneficios relacionados com a sua participagdo serdo ao participar da pesquisa podemos

a aceitagdo do produto desenvolvido sendo ele mais saudavel com melhores caracteristicas
cionais para ser langado no mercado.

Estdo previstos como forma de acompanhamento e assisténcia procedimentos, relacionados a
ios médicos, se houver alergia comprovada com o produto consumido.

Os resultados desta pesquisa poderdo ser apresentados em seminarios, congressos e similares,
0. os dados/informagdes obtidos por meio da sua participagZo serfo confidenciais e sigilosos, ndo
jilitando sua identificagdo.

- A sua participagdo bem como a de todas as partes envolvidas serd voluntaria, ndo havendo
eracio para tal.

Nzo esta previsto indenizagdo por sua participagdo, mas se vocé sofrer qualquer dano resultante
icipagdo neste estudo, sendo ele imediato ou tardio, previsto ou ndo, vocé tem direito a
integral e gratuita, pelo tempo que for necessario, ¢ também o direito de buscar indenizagdo.

este termo de consentimento, vocé nio estara abrindo mao de nenhum direito legal, incluindo
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to de pedir indenizagdo por danos e assisténcia completa por lesGes resultantes de sua participagio
meste estudo.

Ap0s ser esclarecido (a) sobre as informagdes do projeto, se vocé aceitar em participar deste
estudo, assine o consentimento de participagdo, que estd em duas vias. Uma delas é sua e a outra é do
pesquisador responsével. Em caso de recusa, vocé nio serd penalizado. Este consentimento possui mais
de uma pégina, portanto, solicitamos sua assinatura (rubrica) em todas elas.

A qualquer momento, vocé podera entrar em contato com o pesquisador principal, podendo tirar
suas dividas sobre o projeto e sobre sua participaggo.

Pesquisador Responsavel: Professora Dra. Daniela Miotto Bernardi
Enderego: Rodovia Municipal FF306 km 01

Telefone: (45) 8404-6232

Assinatura

CONSENTIMENTO DE PARTICIPACAO

Eu , abaixo assinado, concordo em

participar do presente estudo como participante e declaro que fui devidamente informado e esclarecido
sobre a pesquisa e os procedimentos nela envolvidos, bem como os riscos e beneficios da mesma e aceito
0 convite para participar. Autorizo a publicagdo dos resultados da pesquisa, a qual garante o anonimato e

o sigilo referente a minha participagdo.

Assinatura do participante ou Responsavel legal
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