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ELABORACAO E ANALISE SENSORIAL DO LEITE FERMENTADO SABOR COCO
A PARTIR DO KEFIR

REDIVO, Ana Carolinet
BERNARDI, Daniela Mioto?

RESUMO

O kefir € uma composicao de bactérias e leveduras capazes de fermentar o leite, contribuindo para
realce do sabor, odor e formacdo textura do produto. O leite fermentado do kefir possui
propriedades funcionais, capaz de alterar a microbiota intestinal, regular o transito do intestino,
melhorar absorcéo dos nutrientes, contribuir no sistema imunoldgico e até prevenir doengas. Em
vista do mercado industrial que busca produtos inovadores e se atentam a propriedade funcional
dos alimentos, o produto a partir do kefir € uma 6tima opcéo a partir do estudo realizado nesse
trabalho. Elaborou-se um produto a partir do kefir, com a adicdo de coco, foi testado sua
aceitabilidade diante de uma andlise sensorial, comparada a um produto comercial, composta por
122 provadores. Duas amostras foram preparadas com reducéo do soro e outra sem reducdo do
produto, porém acrescendo um produto prebidtico o psyllium. O leite fermentado de coco com
reducdo do soro foi bem aprovado em relacdo ao comercial pois garantiu médias superiores a 6,0
nos quesitos de aceitacdo global, aroma e sabor e constatou-se que o produto ndo difere na
aparéncia e na textura da amostra comercial industrializada. Dessa forma o produto foi aprovado,
0 que indica a possibilidade de producéo e distribuicdo industrial para a popula¢do, bem como sua
producéo caseira.

PALAVRA-CHAVE: Kefir; leite fermentado; produto.

ABSTRACT

Kefir is a composition of bacteria and yeasts capable of fermenting milk, contributing to enhance
the taste, odor and texture of the product. Fermented kefir milk has functional properties, capable
of altering the intestinal microbiota, regulating intestinal transit, improving absorption of nutrients,
contributing to the immune system and even preventing diseases. In view of the industrial market
that looks for innovative products and attention to the functional property of foods, the product
from kefir is a great option from the study carried out in this work. A product was prepared from
kefir, with the addition of coconut, its acceptability was tested by a sensorial analysis, compared
to a commercial product, composed of 122 tasters. Two samples were prepared with serum
reduction and another without reduction of the product, but adding a prebiotic psyllium product.
The fermented coconut milk with reduced serum was well approved in relation to the commercial
because it guaranteed averages above 6.0 in the questions of global acceptance, aroma and flavor
and it was verified that the product does not differ in the appearance and texture of the commercial
sample industrialized. In this way the product was approved, which indicates the possibility of
production and industrial distribution for the population, as well as their home production.

KEYWORD: kefir; fermented milk; product.
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1. INTRODUCAO

O interesse por alimentos saudaveis, nutritivos e seguros tem crescido mundialmente, e a
industria de laticinios estd investido nesses alimentos chamados funcionais, para se adaptar a
tendéncia do mercado e manter a lideranca tecnolégica (CARNEIRO, 2010).

Segundo a ANVISA (2002) os alimentos com propriedades funcionais sdo os alimentos
que além de possuir funcbes nutricionais basicas, produzem efeitos metabdlicos ou fisiologicos,
sdo capazes de assegurar a saude, reduzir risco de doencas e podem apresentar efeito terapéutico.

A industria de laticinios aposta no desenvolvimento desses produtos funcionais, por meio
da adicdo de probidticos e prebidticos em alimentos como o iogurte e leites fermentados
(WENDLING, 2013). O leite fermentado € o mais usado na industria (CARNEIRO, 2010) e
devido a sua composic¢do bioquimica e microbioldgica, o kefir apresenta caracteristicas funcionais
dos probioticos de baixo custo (SANTOS et al., 2012).

De acordo com o Ministério da agricultura (2007), o kefir € definido como um leite
fermentado a partir da coagulacéo e reducdo do pH do leite, cuja fermentacdo é realizada com os
grdos de Kefir. Os gréos, sdo uma agregacdo simbiotica de leveduras e bactérias, ndo patogénicas,
acido laticas e acido acéticas, envolvidas por uma matriz de polissacarideo. Sua composicao
microbiana depende da regido cultivada, tempo de utilizacdo e técnicas de manipulacdo (SANTOS
et al., 2012). Sdo encontradas microrganismos que compreendem os géneros Lactobacillus (L.
brevis, L. casei, L. kefiri, L. acidophilus, L. plantarum, L. kefiranofaciens subsp. kefiranofaciens,
L. kefiranofaciens subsp. kefirgranum, L. parakefir), Lactococcus (L. lactis subsp. lactis),
Leuconostoc (L. mesenteroides), Acetobacter, Kluyveromyces (K. marxianus) e Saccharomyces os
quais devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final (DIAS et al., 2016; BRASIL, 2007).

Algumas espécies de Lactobacillus possuem capacidade de controle de patdgenos durante
a producdo e armazenamento dos alimentos, devido ao didxido de carbono, etanol, polissacarideos
e bacteriocinas, esses apresentam trés funcgdes: potencial de acidificacéo, contribuicéo para realce
do sabor, odor e formacao textura do produto final (DIAS et al., 2016; BARBOZA e BELO, 2017).

Apesar da popularidade ter aumentado nos ultimos tempos por suas caracteristicas
funcionais, muitas pessoas que fazem o uso do kefir, ndo conhecem o seu poder funcional
(PALEZI et al., 2015). Esses microrganismos vivos colonizam o trato gastrointestinal, alterando a
composicdo da microbiota, produzindo efeitos beneficos, como regular o transito intestinal,
contribuindo a prevencdo de infeccdes, melhorar absor¢do dos nutrientes, reduzir niveis de
colesterol, triglicerideos, melhorar o sistema imunoldgico e assim, beneficiar a sadde dos

consumidores (SANTOS et al., 2012). Considera-se o intestino, 0 6rgdo mais importante para



imunidade, pois 60% das células imunes estdo presentes na mucosa intestinal e controlam a
absorcdo da dieta, prevenindo alergias alimentares e virus patogénicos (LOPES,2017).

Com tantos beneficios desse produto kefir, seria de grande valia uma distribuicdo em
larga escala, de forma industrial, para tanto, deve-se conhecer a aceitabilidade de mercado, em
relagdo ao produto comercial.

Para formulacdo de um novo produto ao mercado, de alto valor funcional, aléem do
probidtico kefir, pode ser acrescentado o psyllium, de acordo com ANVISA (2016), é considerado
uma fibra alimentar, que auxilia na reducdo de absorcdo de gordura. Seu consumo deve estar
associado a uma alimentacdo equilibrada e habitos de vida saudaveis. De acordo com Bernaud e
Rodrigues (2013), o psyllium, como fibra solGvel é capaz de reduzir nivel sérico do colesterol LDL
e aumentar o bolo fecal, a fim de melhorar o transito intestinal, uma vez que € a Unica fibra viscosa
que resiste a total fermentacéo e confere efeito laxativo. Por isso seria 0 integrante perfeito para
um produto funcional formulado.

Tendo em vista o leite fermentado, kefir, suas caracteristicas sensoriais, como baixo pH
e sabor acido, acrescenta-se 0 coco com objetivo de neutralizar essa acidez e equivaler-se a um
sabor comercial. Portanto com esses produtos objetiva-se elaborar um produto formulado a partir
do Kefir e testar sua aceitabilidade comparada um produto comercial, por meio da analise sensorial

e fazer a andlise fisico-quimica desse produto.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Materiais

Dentre os materiais necessarios para elaboracéo do produto, os grdos de kefir, adquiridos
por doacdo, o coco puro ralado, o leite pasteurizado e a sucralase comprada no mercado do

comercio local e o psyllium adquirido de um celeiro também do comercio local.

2.2 Desenvolvimento do produto

Matéria prima: graos de kefir, leite pasteurizado, coco e psyllium, todos os ingredientes
foram pesados de acordo com as formulacGes pré-estabelecidas. Foram desenvolvidas quatro
formulacdes, duas formulagdes com % diferentes do soro do leite, uma com a presenca de psyllium,
sendo todas sabor coco.

O leite fermentado de Kefir foi produzido a partir da adi¢do de 5% de Kefir em 1 litro de

leite. A fermentacdo aconteceu no periodo de 24 horas, em temperatura ambiente. Por filtracdo, os



grdos foram separados da solugdo. Por fim o produto descansou por 4 horas garantindo acumulo
de vitaminas do complexo B, produc¢éo de alcool e CO2 pelas leveduras, tornando o produto mais
refrescante. Nesse periodo de descanso, o produto necessario foi filtrado, por um papel filtro 100%
polipropileno, conforme a formulacéo.

Duas formulacgdes descritas abaixo, receberam a filtragem para retirada de parcial do seu
soro, uma delas removeu 50% de solugéo em soro e a outra, 60% que recebeu nome “grego”. Apds
o0 procedimento de filtragem foi adicionado o restante dos ingredientes de acordo com o
apresentado na Tabela 01 com as siglas a seguir; ICCP - logurte de Coco com soro e com psyllium;
ICCS - logurte de coco removido 50% do soro sem psyllium; ICSS - logurte de coco removendo
60% do soro sem psyllium;

Tabela 01. Formulacéo do leite fermentado de Kefir sabor coco.

Ingredientes ICCP ICCS ICSS
Coco 20% 20% 20%
Kefir 100% 78,7%
Kefir - 50% soro 79.9%
Kefir -60% soro 78,9%
Psyllium 1,2%
Sucralose 0,1% 0,1% 0,1%

Na Figura 01 apresenta o fluxograma dos processos para elaboracdo da formulacdo dos
produtos.

Figura 01. Fluxograma da elaboragéo do leite fermentado de Kefir sabor coco

Fermentacéo do leite pasteurizado com gréos de kefir por 24 horas.
v
Remocéo parcial do soro (formulagéo ICCS/ ICSS)
v
Adicéo do coco fruta
v
Adicdo do psyllium (formulagdo ICCP)

2.3 Andlise sensorial

De acordo com as técnicas mercadologicas descrito por Marconi e Lakatos (2013), o teste

de produto é uma pesquisa realizada para identificar as caracteristicas desejaveis ao consumidor



de um produto a ser langado no mercado ou a modificacdo de um j& existente, considerando cor,
formato, sabor e consisténcia. Portanto, realizou-se uma analise sensorial com intuito de avaliar a
aceitabilidade versus qualidade biologica do produto.

Antes de realizar a andlise sensorial, o projeto foi encaminhado para o0 Comité de ética e
pesquisa com seres humanos e recebeu parecer favoravel de nimero 2.645.429. A anélise sensorial
foi realizada em cabines especificas do laboratorio de Nutricdo de um Centro Universitario da
cidade de Cascavel-PR, com 122 julgadores ndo treinados, que previamente ao teste assinaram o t
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (APENDICE 1). Antes de iniciar os testes sensoriais
os provadores responderam um questionario verbal onde informaram se apresentavam alergia a
algum dos ingredientes contidos na formulacdo, portanto, se o participante apresentasse qualquer
tipo de alergia, este ndo participaria do teste.

Foram testadas quatro amostras, onde trés foram produtos elaborados com kefir (ICCP /
ICCS / ICSS) e um iogurte comercial sabor coco (ICC) adquirido no comercio local. As amostras
foram servidas aos provadores de forma randomizada em blocos completos, em copos codificados
com algarismos de 3 digitos com quantidades padronizadas de 20 g. Para a avaliacdo da
aceitabilidade foi utilizada uma escala hedbnica estruturada de 9 pontos, cujos extremos
correspondem a “desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo”, sendo avaliados por esta escala os
seguintes atributos: aceitacdo global, aparéncia, aroma, sabor e textura. Também foi avaliado a
intencdo de compra do produto, por meio de uma escala estruturada de 5 pontos, onde 0s extremos
correspondem a “certamente ndo compraria” ¢ “certamente compraria” (DUTCOSKY, 2013). A

ficha utilizada de analise sensorial esta apresentada no APENDICE 2.

2.4. Analises fisico-quimicas

As analises foram realizadas por um laboratério credenciado ao Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento — MAPA, Fundetec — Fundacdo para o desenvolvimento
cientifico e tecnologico da cidade de Cascavel-PR.

Com a composicdo centesimal foi avaliado umidade (012/1V), proteinas (0,37/1V),
lipidios (032/1V), cinzas (018/1V) e carboidratos por diferenga de acordo com Adolfo Lutz (2008).
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2.5 Andlise estatistica

Para a analise estatistica os dados serdo tratados por andlise de variancia (ANOVA)
considerando um nivel de significancia de p<0,05. As diferencas de média foram avaliadas pelo

teste de Tukey.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Elaboragéo do produto

Para a producdo do leite fermentado de kefir foram utilizados 21 litros de leite, 10 litros
com remogao de 60% do soro e 8 litros com remocao de 50%, os ultimos 3 litros foram utilizados
integralmente. A remocéo parcial do soro acarreta no aumento do custo do produto, sendo que a
agua retirada, reduz o volume e torna-o mais concentrado.

A composicdo do produto com kefir teve seu rendimento aumentado em 30% devido a
fermentacdo e capacidade de espessar do produto, considerando a literatura que diz ser o psyllium
substituto adequado do glaten (ZANDONADI, 2016).

3.2 Anélise Sensorial

A andlise sensorial possibilita medir atributos sensoriais dos produtos ou verificar
diferengas percebidas, aceitas ou ndo pelo consumidor, ja que a aceitacdo e preferéncia €
determinante para o desenvolvimento de novos produtos (NORONHA, 2003).

Participaram da analise sensorial 122 provadores, com idade média 21 anos. Os resultados

da anélise sensorial do leite fermentado de kefir estdo representadas na Tabela 2.

Tabela 2. Média de aceitacdo do leite fermentado elaborado com kefir e coco.

ATRIBUTOS ICSS ICCS ICCP ICC Dms  VALORDEP
ACEITACAO
GLOBAL 6,21+204B 645+1,99B 459+189C 732+177A 0512077 <0,0001
APARENCIA  643+18A 678+194A 433+213B 665+211A 0,582682 <0,0001
AROMA 588+208B 64+192B 513+209C 767+147A 0530124 <0,0001
SABOR 597+2,33B  6,09+224B 448+206C 785+142A 0,598386 <0,0001
TEXTURA 6,56£2,08 A 663+205A 4,13+223B 6,155+2,41A 0,637393 <0,0001

Sendo ICSS - ICSS - logurte de coco 60% s/ soro; ICCS — logurte de coco 50% s/soro;
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ICCP — logurte de coco ¢/ psyllium; ICC — logurte de coco comercial.

Conforme andlise da aceitacdo global, o produto mais bem aceito foi a amostra 4- ICC,
seguida da 1 ICSS e 2- ICCS. A amostra com baixa aceitacdo global e rejeitada, nota com média
abaixo de 6, pelo consumidor, foi a amostra 3- ICCP, que teve a adi¢ao do psyllium em relagéo as
outras elaboradas.

Em relagdo a aparéncia, os provadores s perceberam diferenca e rejeitaram o produto na
amostra 3 — ICCP também pela proposta de incorporacdo do psyllium.

Quanto ao aroma, a amostra mais bem aceita foi a amostra 4- ICC, produto comercial o
qual oferece aromatizante, conservantes e estabilizantes, sendo importante considerar os resultados
da amostra 2- ICCS e 1- ICSS, que também receberam boa aceitacdo quanto ao aroma e ndo
apresentam qualquer tipo de aroma artificial. A amostra 3- ICCP néo foi bem aceita em relacédo ao
aroma.

Da analise de textura as amostras 1 — ICSS e 2- ICCS respectivamente tiveram tdo boa
aceitacdo de textura quanto a amostra comercial 4- ICC, a Unica que diferiu negativamente foi a
amostra 3 — ICCP, onde se inclui um aspecto positivo para o produto elaborado apenas com
remocao do soro, ndo acrescido psyllium, uma vez que teve, com a textura, um produto tdo bem
aceito quanto o comercial.

Quanto ao sabor, o produto mais bem aceito foi o produto comercial, amostra 4- ICC, sendo
ele um produto industrializado o que confere a ele aceitabilidade maior, porém é dada a
importancia as amostras 1 — ICSS e 2 — ICCS que foram elaborados a partir do kefir, o qual possui
sabor &cido, e confere o pH em torno de 3,5. A amostra rejeitada, também em relacao ao sabor, foi
a 3- ICCP. A ndo remocdo do soro e adi¢do do psyllium podem ter contribuido para essa rejeicao.

A intencdo de compra pode ser verificada na Figura 2 abaixo.

Figura 2 - Nota de 1 a 5 quanto a intencdo de compra do leite elaborado de kefir e coco.

Intencéo de compra do logurte de coco de kefir
N° Provadores x Nota

50
40 ICSS
30 IcCS
20 cor
) IcC

nota 1 nota 2 nota 3 nota 4 nota 5
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Sendo ICSS - ICSS — logurte de coco 60% s/ soro; ICCS — logurte de coco 50% s/soro;
ICCP — logurte de coco ¢/ psyllium; ICC — logurte de coco comercial.

A amostra mais bem votada foi a amostra comercial, 4- ICC, seguida da amostra 1- ICSS
e 2- ICCS, as quais ndo diferiram significativamente e apresentaram boa intencdo de compra. A
amostra 3 — ICCP, foi comercialmente rejeitada.

Contudo a anélise sensorial demonstrou que a aceitacdo de um produto de kefir, com
remocao acima de 50% do soro foi comercialmente aceita em relacdo aos atributos: aceitacao
global, aroma e sabor e ndo difere da aparéncia e textura da amostra comercial. Esse resultado é
positivo economicamente, pois a remogéo de 50% do soro ou 60%, ndo apresentaram diferenca e
viabiliza economia de 10% do volume. No teste de intencdo de compra, esse produto elaborado
também agrada o consumidor. Carneiro et al. (2010); Palezi et al. (2015), confirmam a
aceitabilidade na elaboracdo de produtos elaborados com kefir e, apesar de poucos provadores
conhecerem o kefir e suas propriedades funcionais no estudo de Santos et al. (2012), o produto
com kefir também foi aceito. Foi verificado que a adi¢do que confere maior textura, o psyllium,
apesar de ser préebiotico, chamado de fibras dietéticas que estimulam a proliferacdo ou atividade
das bactérias desejaveis no intestino, teve sua reprovacdo em todos os atributos analisados
(PALEZI et al., 2015).

De acordo com Farnworth (2005) apenas 40% das pessoas que provam kefir natural pela
primeira vez ddo uma avaliacdo positiva. De acordo com o estudo de Duitschaever et al., (1987)
citado por Farnworth (2005), a adi¢do de uma fruta melhora essa aceitabilidade, o que se comprova
com a adicdo do coco nas estatisticas. Resultados semelhantes foram observados por SANTA et
al. (2008), em que o produto fermentado de kefir com ameixa e morango também foram
comercialmente aceitas. Sendo assim a elaboracdo do leite fermentado de kefir com coco,

reduzindo soro, sem adicao de psyllium, apresentou aceitacéo positiva pelo consumidor.

3.3 Analise fisico-quimica

A analise fisico-quimica quantifica e qualifica a composicéo especifica do produto como

pode-se observar na Tabela 3.
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Tabela 3. Andlise fisico-quimica do leite fermentado elaborado com kefir e sabor coco
AMOSTRAS PROTEINAS LIPIDEOS CINZAS UMIDADE CHO

ICSS 3,39 5,7 0,90 77,575 12,45
ICCS 4,21 6,25 1,21 78,92 9,42
ICCP 8,00 5,07 1,32 80,025 5,99
ICC 3,37 2,1 0,89 83,75 9,90

Sendo ICSS - ICSS — logurte de coco 60% s/ soro; ICCS — logurte de coco 50% s/soro;
ICCP — logurte de coco ¢/ psyllium; ICC — logurte de coco comercial.

A amostra que ndo teve seu soro removido e que foi acrescido o psyllium, ICCP, apresentou
quantidade de proteina quase dobrada no produto, 8%, e essa amostra também apresentou
quantidade de carboidratos reduzida, comparada as outras. A quantidade de Lipidios é inferior na
amostra comercial, uma vez que 0 COCO puro possui essa caracteristica.

Esse resultado da proteina da amostra ICCP pode ser explicado pela fermentacdo do
produto sendo ele resultado de uma acédo probidtica e prebiotica no produto, que talvez seja capaz
de explicar a funcionalidade do psyllium, uma vez que é um produto pouco estudado.

A diferenca entre os resultados do carboidrato também pode ser aliada a composicdo do
psyllium, pois o produto é fermentado a partir do consumo que os gréos de kefir fazem da lactose
do leite ou pela quebra da molécula lactose em glicose e galactose, sendo que as amostras com

reducdo de soro formam um produto mais concentrado.

4 CONCLUSAO

O consumo do kefir ligado a suas propriedades funcionais, possibilita todo aquele que o
consome, melhoria na qualidade de vida, devido a sua influéncia direta na colonizagéo intestinal e
que a mesma exerce papel fundamental na reducdo do risco de doencgas. Portanto, o facil acesso
ao produto pode ser uma forma da introducéo diaria na alimentacéo da populagéo. A aceitabilidade
foi positiva perante a composicdo do leite fermentado acrescido de coco desenvolvido neste
estudo, bem como sua elaboracéo por procedimento simples, o que capacita ndo so a industria,
fazer dele comercial, como permite a producdo caseira, e faz o leite fermentado de kefir ser
acessivel a todo tipo de consumidor. Os estudos futuros podem ser realizados com diferentes tipos
de formulagdes, bem como, sdo necessarios também, estudo que foquem na avaliacdo das cepas

presentes no produto.
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APENDICES
APENDICE A: TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado (a) a participar, como voluntario (a), da pesquisa ELABORACAO E
ANALISE SENSORIAL DE LEITE FERMENTADO DE KEFIR FUNCIONAL A PARTIR DO
KEFIR, no caso de vocé concordar em participar, favor assinar ao final do documento.

Sua participacdo ndo é obrigatoria, e, a qualquer momento, vocé podera desistir de participar e retirar seu
consentimento. Sua recusa ndo trara nenhum prejuizo em sua relagdo com o pesquisador(a) ou com a instituicéo.
Vocé receberd uma copia deste termo onde consta o telefone e endereco do pesquisador (a) principal, podendo tirar
dividas do projeto e de sua participacéo.

TITULO DA PESQUISA: ELABORACAO E ANALISE SENSORIAL DE IOGURTE FUNCIONAL A PARTIR
DO KEFIR PESQUISADOR (A) RESPONSAVEL : Daniela Miotto Bernardi

ENDERECO:

TELEFONE: (45) 8404-6232

PATROCINADOR: ndo ha

OBJETIVOS: Elaborar um produto formulado a partir do kefir com aceitabilidade comercial

JUSTIFICATIVA: O logurte a base de Kefir pode ser aderido a dieta para manter o equilibrio da flora intestinal
promovendo salde ao consumidor.

PROCEDIMENTOS DO ESTUDO: Os provadores serdo convidados experimentar seis amostras de iogurtes. Apos
provar as amostras, os provadores dardo sua opinido sobre as amostras por meio do preenchimento de uma ficha de
avaliacdo sensorial.

RISCOS E DESCONFORTOS: Os provadores estdo sujeitos ao risco de ndo gostarem do produto avaliado, nessa
condicdo o participante tem direito de desistir a qualquer momento da andlise sensorial, sem que haja qualquer
problema. O produto possui alergénicos: lactose, em caso seja intolerante é indicado que ndo participe da analise.
Caso aconteca algum desconforto os pesquisadores auxiliardo o participante na procura pelo hospital mais préximo
imediatamente.

BENEFICIOS: O participante provara um produto com culturas probi6ticas, considerado promissor no mercado,
sendo as cepas, no processo digestivo aderir a mucosa intestinal, propiciando melhoria na qualidade de vida de
individuos com doencas cronicas e inflamatérias (OLIVEIRA, 2002).

CUSTO/REEMBOLSO PARA O PARTICIPANTE: Ndo haver custos, para os participantes da anélise
sensorial.

CONFIDENCIALIDADE DA PESQUISA: Os dados pessoais ndo serdo divulgados, serdo de total sigilo dos
pesquisadores.

EXPOSICAO PESSOAL : N&o havera exposicéo pessoal

Assinatura do Pesquisador Responsavel:

Eu, , declaro que li as informacBes contidas nesse documento, fui
devidamente informado(a) pelo pesquisador(a) — Daniela Miotto Bernardi — dos procedimentos que serdo
utilizados, riscos e desconfortos, beneficios, custo/reembolso dos participantes, confidencialidade da
pesquisa, concordando ainda em participar da pesquisa.

Foi-me garantido que posso retirar o consentimento a qualquer momento, sem qualquer penalidade. Declaro
ainda que recebi uma copia desse Termo de Consentimento.

Poderei consultar o pesquisador responsavel (acima identificado) ou o CEP/FAG, com endereco na
Faculdade Assis Gurgacz, Av. das Torres, 500, Cep 85807-030, Fone: (45) 3321-3871, no e-mail:
comitedeetica@fag.edu.br sempre que entender necessario obter informagfes ou esclarecimentos sobre o
projeto de pesquisa e minha participacdo no mesmo.

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

LOCAL E DATA: , ,
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NOME E ASSINATURA DO SUJEITO:

(Nome por extenso) (Assinatura)

Presenciamos a solicitacdo de consentimento, esclarecimentos sobre a pesquisa e aceite do sujeito em

participar.
Testemunhas (ndo ligadas a equipe de pesquisadores):
Nome: Assinatura:

Nome: Assinatura:




APENDICE B: FICHA DA ANALISE SENSORIAL
Idade: anos

Vocé esta recebendo cinco amostras de IOGURTE DE COCO Por favor, prove as amostras codificadas
e avalie:
O quanto vocé gostou ou desgostou da [ Em relagdo a intencdo de compra deste

amostra utilizando a escala abaixo produto, qual seria sua atitude?
Escala de Aceitacéo:

9 — Gostei muitissimo; Escala de Intencéo de Compra:

8 — Gostei muito; 5 — Certamente compraria;

7 — Gostei moderadamente; 4 — Provavelmente compraria;

6 — Gostei ligeiramente; 3 — Tenho davida se compraria ou nao;
5 — N&o gostei nem desgostei; 2 — Provavelmente ndo compraria;

4 — Desgostei ligeiramente; 1 — Certamente ndo compraria.

3 — Desgostei moderadamente;
2 — Desgostei muito;
1 — Desgostei muitissimo.

AMOSTRA NUMERO

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

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

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

Nota: Nota:
Aceitagdo Intencdo  de
Global Compra
Aparéncia
Aroma
Sabor
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ANEXO A

pesquis FACULDADE ASSIS
& GURGACZ/PR %ﬂm

& om e

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA
Titulo da Pesquisa: ELABORACAO E ANALISE SENSORIAL DO I0GURTE FUNCIONAL A PARTIR DO

KEFIR
Pesquisador: Danlets Miotho Bermendi
Area Temdtica:
Versao: 2

CAAE: 34103717.8.0000.5218

Institulgio Proponente: FUNDACAD ASSIS GURGACE
Patrocinador Principal: Financiaments Praprio

DADOS DO PARECER
MWdmeroe do Parecer: 2645429

Apresentacio do Projeto:

A pesquisa intitulads ELABORACAD E ANALISE SENSORIAL DO IOGURTE FUNCIONAL A FARTIR DO
KEFIR sob responsabilidade do pesquisador Danlela Mictio Bernardl & nomeroc de CAAE
B4103717.6.0000.5219 ENCONTRA-SE DE ACORDO com as normas regulamentadoras de pesquisa
enwohvando seres humanos, conforme nommativas do Sistema CERCONEP. A equipe da pesguisa reapeita
o0& participantes da pesguisa e a confidencialidade dos dados colstados, bem como, desoreve gue oferecers
o suporte necassdno em eventual neco.

Objetivo da Pesquisa:

O Objetivo da pesguisa ELABORAGAD E AMALISE SENSORIAL DO IOGURTE FUNCIONAL A PARTIR
DO KEFIR é: Elaborar um produtn formulade & partir do kefir com aceltabliidade comerncial. A pesguisa
paasul cardter quantitative, com coleta de dados em Instituigio de Ensino Privada e justifica-se pela
necessldade de investigar a aceitabilidade de um produto considerado saudivel e de grande valor
nutricional

Avaliagdo dos Riscos & Beneficios:
A pesguiaa ENCONTRA-SE DE ACORDO a resolughs 46612 guants aos Riscos e Beneficios conforme o
item 1.3 - assisténcia ao participante da pesquisa:

Emderegn: Averida das Torres, 500

Bairra: FAG CEP: B5.806-005

WF: PR Municiplo: CASCANEL

Talgfona: (4533213791 Fax: [45]3321-3502 E-mall: comitecieticafiiag e br
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