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RESUMO

Kombucha é uma bebida preparada com cha verde, ado¢ada e fermentada por meio de uma
cultura simbidtica de bactérias e leveduras. O objetivo deste estudo foi avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas e a aceitacdo de kombuchas preparadas com mana-cubiu e
tomate. Foram produzidas trés formulagbes de kombuchas, sendo F1 (formulagdo de
kombucha de mana-cubiu), F2 (formulacdo de kombucha de manéa-cubiu com tomate) e F3
(formulacao de kombucha de tomate) e realizadas as analises fisico-quimica (composi¢éo
centesimal) e sensorial, nas quais foram avaliadas os atributos aceitacéo global, aparéncia,
aroma, textura, sabor e intengdo de compra. Em relagdo a composicao centesimal, verificou-
se teores de umidade de 98,38% (F1), 95,92% (F2) e 98,44% (F3). O teor de carboidrato mais
alto foi de 3,66% (F1). J& em proteinas, os valores foram de 0,21% (F1), 0,16% (F2) e 15%
(F3). Participaram da analise sensorial 102 provadores néo treinados e verificou-se que as
amostras diferiram entre si, sendo a mais bem aceita a formulagdo de kombucha de mané-
cubiu. Portanto, conclui-se que foi possivel elaborar um produto a base de mana-cubiu um
fruto de elevado valor nutricional e que possui caracteristicas agroindustriais de
comercializacao, facil acesso e safra abundante, promovendo, assim, a agricultura familiar.
Palavras-chave: Planta Alimenticia Nao Convencional, cubiu, fermentacéo, cha verde.

ABSTRACT
Kombucha is a drink made from green tea, sweetened and fermented through a symbiotic
culture of bacteria and yeast. The aim of this study was to evaluate the physicochemical
characteristics and acceptance of kombuchas prepared with mana-cubiu and tomato. Three
kombucha formulations were produced, being F1 (mana-cubiu kombucha formulation), F2
(mana-cubiu kombucha formulation with tomato) and F3 (tomato kombucha formulation) and
were performed the physical-chemical analyzes (centesimal composition) and sensorial, in
which the attributes global acceptance, appearance, aroma, texture, flavor and purchase
intention were evaluated. Regarding the proximate composition there checked moisture
contents of 98,38% (F1), 95,92% (F2) and 98,44% (F3). The highest carbohydrate content
was 3.66% (F1). In proteins, the values were 0.21% (F1), 0.16% (F2) and 15% (F3). 102
untrained tasters participated in the sensory analysis and it was found that the samples differed
from each other, with the best accepted formulation of kombucha de mané&-cubiu. Therefore,
it is concluded that it was possible to elaborate a product based on mana-cubiu, a fruit of high
nutritional value and that has agro-industrial characteristics of commercialization, easy access
and abundant harvest, thus promoting family farming.
Keywords: Unconventional Food Plant, cubiu, fermentation, green tea.
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1. INTRODUCAO

O tomate (Solanum lycopersicum) pertence a familia das Solanaceas e é
caracterizado como dicotileddnea da Ordem Tubiflorae, do género Solanum. E uma
das hortalicas mais difundidas no mundo, plantada praticamente em todas as regioes
do Brasil, com diferentes niveis de manejo cultural, e que atende a demanda até em
épocas nao favoraveis a producdo. Sdo conhecidas suas propriedades como
vitaminas A e complexo B, presenca de minerais como fésforo, potassio e calcio, bem
como presenca de frutose. Além disso, o licopeno se destaca por seu valor medicinal
na reducéo do risco de ocorréncia do cancer de préstata e fortalecimento do sistema
imunolégico (JUNIOR, 2012; KOBORI et al., 2010).

O mana-cubiu é uma planta amazonense pertencente a familia das
Solanaceas, sendo popularmente conhecido por cubiu, mana, topiro, cocona, tomate
de indio, Orinoco apple e peach tomato (SILVA FILHO et al., 2012). Ele possui a casca
resistente e grossa e sua polpa apresenta coloracdo amarelo-claro a creme-
amarelada, variando de 0,2 a 2,5 cm de espessura (SILVA FILHO; NODA; MACHADO,
2013). O cubiu apresenta compostos bioativos, como compostos fendlicos,
carotenoides e acido oleico e outras diversas substancias com atividade antioxidante
(SILVA, 2019), bem como possui baixos indices de proteinas e lipidios, sendo fonte
de potassio.

A administracdo da farinha de mana-cubiu para ratos machos
hipercolesterolémicos, da linhagem Wistar (Rattus novergicus), constatou um
potencial da planta para acdo hipocolesterolemiante, pois promoveu reducdo de
concentracdes de colesterol total, LDL-c e colesterol hepéatico (MAIA et al., 2015;
SILVA FILHO; MACHADO, 1997). Por ser pouco conhecido e consumido pelos
brasileiros, pode ser classificado como uma Planta Alimenticia Nao Convencional
(PANC) — terminologia atribuida por Kinupp (2007) para as plantas que possuem uma
ou mais partes comestiveis, nativas ou cultivadas, que nao estdo incluidas na
alimentacao cotidiana.

A agroindustria familiar tem como objetivo o beneficiamento de produtos
agropecuarios de origem vegetal e/ou animal derivados de propriedades familiar. Sua
importancia esta diretamente interligada a economia, uma vez que a agroindustria
familiar gera importante renda para as familias envolvidas. Além disso, é essencial do

ponto de vista cultural, dado que agrega valor as culturas e tradi¢cdes, tendo em vista



que o0s produtos possuem receitas passadas de geracdo em geragdo, que,
consequentemente, asseguram a posicdo do homem no campo e de jovens que
procuram oportunidade de trabalho no campo (TORREZAN, 2017).

A procura constante por um estilo de vida mais saudavel vem se destacando nos
altimos tempos, provocando nas pessoas uma preocupag¢do em ingerir alimentos
funcionais, isto €, alimentos que auxiliam em tratamentos de doencas crbnicas,
alimentos com alto teor de antioxidantes, entre outros (MEDEIROS, CHECHINEL.
2019).

Nesse contexto, a kombucha é a bebida fermentada obtida por meio da
espiracdo aerdbia e fermentacdo anaerdbia do mosto obtido pela infusdo ou extrato
de Camellia sinensis e agucares por Cultura Simbiética de Bactérias e Leveduras (do
inglés: Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast - SCOBY) microbiologicamente ativas
(BRASIL, 2019).

Muito consumida por seus beneficios, como melhora da resposta autoimune,
atividade antioxidante e desintoxicante, atividade hipoglicemiante, atuacdo na
modulacdo de dislipidemias e inibicdo de bactérias consideradas patogénicas ao
organismo (MEDEIROS; CHECHINEL, 2019).

Com base nas propriedades da kombucha, do mana-cubiu e do tomate, o
objetivo do presente trabalho foi desenvolver e avaliar as caracteristicas fisico-

guimicas e a aceitacdo de kombuchas preparadas com mana-cubiu e tomate.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. MATERIA PRIMA

O manéa-cubiu (Solanum sessiliflorum) foi adquirido por uma empresa
localizada na cidade de Sao Paulo - SP. Os demais ingredientes: tomate (Solanum
lycopersicum), cha verde (Camellia sinensis) e acucar foram adquiridos no comeércio

local da cidade de Cascavel - PR.

2.2. FORMULACOES

Foram testadas trés formulacdes de kombuchas, sendo que para elabora-las

utilizou-se uma Kombucha base a partir do qual foram adicionados o mana-cubiu



(Formulacdo 1 — F1), o mana-cubiu com tomate (Formulacdo 2 — F2), e o tomate
(Formulagdo 3 — F3). As concentracdes utilizadas dos ingredientes estao

apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes em percentual (%) utilizados nas formula¢cdes das kombuchas

produzidas
Ingredientes (%) Kombucha base
Agua (%) 83,03
Cha verde (%) 6,51
Agucar cristal (%) 0,46
F1* F2* F3*
Kombucha base (%) 78,13 78,13 78,13
Mana-cubiu (%) 21,88 10,94 -
Tomate (%) - 10,94 21,88

*F1 (formulacdo de kombucha de mana-cubiu) *F2 (formula¢éo de kombucha de tomate com manéa-
cubiu) *F3 (formulacdo de kombucha de tomate).
Fonte: Elaborado pela autora (2021).

2.3. FORMULACAO E PROCESSO DE PRODUCAO

O tomate e o manéa-cubiu foram higienizados em agua corrente e imersos em
solugcdo clorada a 200 ppm por quinze minutos. Todos os ingredientes das
formulacdes foram pesados conforme as porcentagens indicadas na tabela 1, acima.

Iniciou-se o preparo da kombucha com a fermentacéo do cha verde. Para tanto,
a agua foi aquecida e ao atingir a temperatura de 90 °C o ch& verde para infuséo foi
adicionado por 5 minutos. O resultado do ch& foi filtrado em uma peneira e
armazenado para resfriamento até alcancar temperatura ambiente. Entdo, adicionou-
se a cultura simbidtica de bactéria e levedura, e foi armazenada por 7 dias para que
houvesse a primeira fermentacdo. As imagens e o fluxograma do preparo das

kombuchas constam na Figura 1, a seguir.

Figura 1 - Fluxograma geral da elaboragéo das kombuchas preparadas com tomate
e mana-cubiu
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Fonte: Elaborado pela autora (2021).

A saborizacao a frio consistiu em adicionar, na primeira fermentacéo, os frutos
(mana-cubiu e tomate), cortados em cubos com casca, sendo retirado apenas o talo.
A saborizacdo ocorreu por 24 horas. Em seguida, foi realizada a filtragem, o
envasamento e 0 armazenamento por 4 a 5 dias para, finalmente, estarem prontas

para consumao.

2.4. ANALISE SENSORIAL

A pesquisa foi submetida a avaliagdo do Comité de Etica em Pesquisa com
Humanos e recebeu o parecer favoravel n° 4.650.778. Os participantes da pesquisa
foram individuos de ambos o0s sexos, com faixa etaria maior que 18 anos de idade,
estudantes de um Centro Universitario na cidade de Cascavel - PR. Os participantes
da pesquisa receberam o convite para ler e assinar o Termo de Consentimento Livre

e Esclarecido (TCLE). Vale ressaltar que todos os provadores dispostos a participar e
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que atendiam os critérios de inclusdo supracitados foram incluidos na pesquisa,
participaram individuos néo treinados, ou seja, que eram consumidores habituais de
kombucha ou néo.

A analise sensorial foi realizada em um Laboratorio de Nutricdo em cabines
especificas para esse tipo de trabalho. As amostras foram servidas na temperatura
-2°C. Cada participante recebeu 3 amostras de 20 ml de cada formulag&o codificada
com numeros aleatoérios de trés digitos (MACFIE et al., 1989), juntamente com um
copo de 4gua para remocédo do sabor residual das amostras.

Como forma de andlise da aceitacdo, foi utilizado o formulério de escala
hedonica de 9 pontos, com notas variando de “gostei muitissimo” (9) a “desgostei
muitissimo” (1), contendo um ponto intermediario com o termo “nem gostei; nem
desgostei”. Ademais, foi avaliada a intencdo de compra do consumidor por meio de
uma escala estruturada de 5 pontos: (1), certamente ndo compraria e (5), certamente
compraria (DUTCOSKY, 2013).

A partir das notas obtidas, foi calculado o indice de aceitabilidade (IA) das

amostras utilizando a seguinte férmula:

IA= C x 100— C = nota média obtida para o produto

B — B = nota maxima dada ao produto

2.5. ANALISE ESTATISTICA

As andlises dos dados obtidos durante o periodo foram analisadas por meio da
tabulacédo de dados nas planilhas Excel e submetidas a andlise de variancia ANOVA
e ao teste de Tukey, com nivel de significancia de 0,05, para verificacao das diferencas

entre as formulagdes.

3. RESULTADOS E DICUSSAO

3.1. ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados da analise da composicado centesimal das kombuchas estéao

apresentados na Tabela 2, a seguir.
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Tabela 2 - Composicao centesimal de kombuchas preparadas com tomate e mana-
cubiu

Amostras de kombuchas

Nutriente () F1* F2** F3***
Umidade (g) 98,38 95,92 98,44
Proteina (g) 0,21 0,16 0,15
Carboidratos (g) 1,27 3,66 1,09
Lipidios () 0,07 0,15 0,20
Cinzas (9) 0,07 0,11 0,12

*F1 (formulacdo de kombucha de mana-cubiu) **F2 (formulacédo de kombucha de tomate com mana-
cubiu) **F3 (formulacdo de kombucha de tomate). Carboidratos foram calculados por diferenca.
Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Cardoso et al. (2017) ao analisar kombuchas de cha preto (Camelia sinensis)
(K1) e kombucha a base de agua (K2) encontraram valores inferiores nos quesitos de
proteinas (1,74 mg/5 ml e 1,49 mg/5 ml) comparado ao deste estudo: 10,2 mg/5 ml
(F1), 8 mg/5 ml (F2) e 7,5 mg/5ml (F3). Ja os valores de cinzas foram superiores a K1,
4,20 mg/5ml, e K2, 4,58 mg/5ml, com valores de 3,56 mg/5 ml, 5,5 mg/5 ml e 6 mg/5
ml, em F1, F2 e F3, respectivamente. Conforme a Tabela Brasileira de Composicao
dos Alimentos (TACO) (NEPA; UNICAMP, 2011), em 100g de tomate h4 1,1 g de
proteina, 0,2 g de lipideos, 3,1 g de carboidrato, 0,5 g de cinzas e 95,1% de umidade.
Em 100 g de mana-cubiu ha 1,1 g de proteina, 0,2 g de lipideos, 3,1 g de carboidrato
e 0,5 g de cinzas e 90% de umidade, de acordo com Cardoso (2011).

Com relacdo aos teores de proteina, Moraes, Kittwitz e Bender (2020)
obtiveram valores semelhantes em kombucha de maracuja (0,20 g/100 ml), e valores
superiores em kombuchas de uva (0,33 g/100 ml) e cha preto (Camelia sinensis) (1,74
mg/5ml).

Ao avaliar a composi¢do do mana-cubiu em leite fermentado na presenca de
bactérias acidolaticas (BAL) (SILVA, 2019), um produto com alto potencial probidtico,
foi possivel encontrar valores inferiores apenas de umidade (93,44%). Nos demais
quesitos, foram obtidos valores superiores em lipidios (0,34%) proteinas (0,49%),
cinzas (0,47%) e carboidratos (5,26%).

3.2. ANALISE SENSORIAL
Participaram da analise sensorial 120 provadores nao treinados, de ambos o0s

sexos. Foram excluidos 18 provadores por erros de preenchimento da ficha de analise

sensorial. Portanto, participaram da analise estatistica os resultados da avaliacao



12

sensorial de 102, dos quais 77,15% eram do sexo feminino e 22,85% eram do sexo
masculino, com idades entre 17 e 41 anos, sendo a média de idade de 23 anos.

Os resultados da analise sensorial das kombuchas estdo apresentados na
Tabela 3.

Tabela 3 - Média de aceitabilidade de formulagbes de kombuchas preparadas com
tomate e mana-cubiu

Formulagdes de kombuchas

Atributos F1* F2** F3*** DMSH**** Valor de p
Ac. Global 6,28+1,86 a 5,87+2,01 a 5,35+1,94 b 0,5083 0,000138
Aparéncia 6,23+1,88 a 6,03x1,86 ab  5,68+1,98 b 0,4152 0,007968
Aroma 5,16+¥2,11 a 5,25+2,06 a 4,50+2,04 b 0,4577 0,000204
Sabor 5,99+2,27 a 5,60£2,33ab  5,08+£2,28 b 0,6014 0,002065
Textura 6,45+1,88 6,52+1,78 6,26+1,97 0,3914 0,391486

*F1 (formulacdo de kombucha de mana-cubiu) **F2 (formulacdo de kombucha de tomate com mana-
cubiu) **F3 (formulacdo de kombucha de tomate) ***DMS diferen¢a minima significativa.
Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Do ponto de vista estatistico, as 3 amostras diferiram em relacdo aos atributos
aceitacao global, aparéncia, aroma, sabor e intencdo de compra. Os dados de textura
nao apresentaram diferenciagdo entre si.

Em relacéo a aceitacdo global e aroma, as amostras mais aceitas forama Fl e
a F2 e a menos aceita foi a F3. Ja em relacdo a aparéncia e sabor, as amostras F1 e
F2 foram estatisticamente iguais, assim como as amostras F2 e a F3.

De forma geral, as amostras F1 e F2 apresentaram, estatisticamente,
aceitabilidade similar. Isto demonstra que o mana-cubiu foi bem aceito e que a adicdo
do tomate em sua composicdo nao prejudicou a aceitabilidade do produto final.

Para comparar esses resultados, foram utilizados estudos que testaram
kombuchas preparadas com sabores exoticos. Paludo (2017) utilizou a mesma escala
hedbnica (1 = Desgostei muitissimo a 9 = Gostei muitissimo) e ao analisar kombucha
de cha verde encontrou notas acentuadas de aceitacdo global de “ndo gostei nem
desgostei” e “gostei ligeiramente”, obtendo aceitacdo média de 50%. Santos (2016)
observou em kombuchas de cha preto médias de aceitacao diferentes, utilizando uma
escala hedbnica (1 - muito desagradavel a 5 - muito agradavel), com 56% de
consideragao a ser um produto “agradavel”’, sendo comparada a uma kombucha

industrial.
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Os resultados de indice de aceitabilidade das diferentes formulagbes de
kombuchas estao apresentadas na Tabela 4, a seguir.

Tabela 4 - indice de aceitabilidade das kombuchas preparadas com tomate e mana-
cubiu

Amostras Aceitacdo Aparéncia Aroma Sabor Textura IC Média
Global 1A%
F1* 69,77 69,11 57,22 66,5 71,66 65 66,54%
F2x* 65,22 66,88 58,33 62,11 72,33 62,2 64,51%
F3xx* 59,44 63 50 56,33 69,55 56,4 59,12%

*F1 (formulacdo de kombucha de mana-cubiu) **F2 (formulacéo de kombucha de tomate com mana-
cubiu) **F3 (formulacdo de kombucha de tomate)
Fonte: Elaborado pela autora (2021).

No presente estudo, as amostras apresentaram indice de aceitacdo menor que
70%, porém as amostras mais bem aceitas foram a Kombucha de mana-cubiu (F1) e
a Kombucha de mana-cubiu juntamente com tomate (F2) com 66,54% e 64,51%,
respectivamente. No entanto, a Kombucha de tomate (F3) ndo apresentou valores
com discrepancias expressivas em relacao as outras amostras.

Apesar do indice de aceitabilidade das kombuchas ndo atingirem o minimo
necessario (70%) para comercializacdo, € importante ressaltar que por ser pouco
conhecida no Brasil, a maioria dos provadores ndo possuem o habito de consumir
kombucha frequentemente. Além disso, para garantir melhor aceitabilidade pode ser
proposto a adicdo de ervas como hortela (Mentha spicata) e erva doce (Pimpinella
anisum), ou raizes como gengibre (Zingiber officinale), mas também adicionando na
kombucha de mana cubiu alguma fruta que auxilie neutralizando a acidez como
morango, amora e uva.

Por outro lado, Paludo (2017), ao elaborar uma kombucha de cha verde e
extrato de erva mate, encontrou maiores meédias de aparéncia (75,2%) e semelhante
valor para aroma (57,8%). Ja ao desenvolver kombucha de folhas de carvalho,
Vazquez-Cabral et al. (2014) encontrou valores de aceitagdo maiores que 70% e

semelhante aceitacdo global (68,3%).

3.3. INTENCAO DE COMPRA

Quanto ao registro de avalicdo sensorial na analise dos atributos de intencéo

de compra, tem-se: certamente compraria (5), provavelmente compraria (4), tenho
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davidas se compraria ou nao (3), provavelmente ndo compraria (2) e certamente nao
compraria (1) para as formulacdes F1, F2 e F3.

Analisando a Figura 2, na sequéncia, € possivel observar a acentuacdo da
duvida dos provadores, uma vez que se destacam na tabela as notas relacionadas a
“tenho duvidas se compraria ou ndo” (3) e “provavelmente ndo compraria” (2). No
entanto, F1 apresentou aceitagdo positiva quanto & compra em relagcédo a F2 e F3.

O custo do mana-cubiu foi de R$8,00/kg considerando que foi encontrado na
cidade de S&o Paulo — SP, ja o tomate foi encontrado no valor de R$2,75/kg em um
mercado localizado na cidade de Cascavel — PR. Por isso, o custo da kombucha de

mand-cubiu teria seu custo superior a kombuchas elaboradas com tomate.

Figura 2 - Gréfico de intencdo de compra das formula¢des de kombuchas
preparadas com tomate e mana-cubiu
35
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1

1
gl
0

Certamente ndo Provavelmente Tenho duvidas se Provavelmente Certamente
compraria ndo compraria compraria ou ndo compraria compraria

(€]
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*F1 (formulacdo de kombucha de mana-cubiu) **F2 (formulacdo de kombucha de tomate com mané-
cubiu) **F3 (formulac&o de kombucha de tomate).
Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Em relagdo a intencdo de compra, os dados da analise estatistica revelaram
gue as amostras diferiram estatisticamente (p=0,0035), sendo que as médias de
intencdo de compra foram 3,25+1,19 a para F1; 3,12+1,22 a para F2; e 2,82+1,22 b
para F3.

A intencdo de compra é um parametro interessante a ser analisado, pois avalia

a viabilidade de comercializag&do do produto e sua respectiva relevancia para o publico
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avaliado, particularmente em produtos em que se objetiva agregar valor nutricional e
atender a demanda crescente de novos produtos no mercado.

Barbosa et al. (2020) analisaram por meio de um teste conceito a intencao de
compra da Kombucha artesanal. 24% dos provadores comprariam o produto, 43%
provavelmente comprariam, 21% nao souberam dizer e 10% certamente n&o
comprariam, e 0s outros 2% nao assinalaram a questdo. Na mesma direcdo, em
Santos (2016), 11,7% certamente comprariam a kombucha de cha preto, 47%
provavelmente comprariam e 41,3% provavelmente e certamente ndo comprariam.

Conforme Ribeiro e Durigan (2018), os subprodutos de mana-cubiu (Solanum
sessiliflorum) apresentam boas caracteristicas agroindustriais e/ou artesanais devido
a boa aceitacdo dos consumidores, ainda que a preocupacédo atual da alimentacao
saudavel tem influenciado positivamente o resgate de PANCS por terem valores
elevados nutricionalmente, acesso facilitado, safra abundante e caracteristicas de
producéao.

Conclui-se que os produtos originados desse fruto devem ser divulgados para
gue ocorra a popularizacdo das receitas como forma de agregacao de renda de
diversas familias agroindustriais, visto que a producado oferece o fruto organico sem
uso de agrotoxicos (LEFF, 2002; MARX; ANDRADE; MAIA, 1998). Além disso, sdo
Otimas maneiras de incentivar a agricultura familiar por meio de subprodutos para
comercializacao.

Segundo Donadio e Zaccaro (2012), os frutos s&o utilizados in natura ou
processados industrialmente para fins alimenticios, farmacéuticos e cosmeéticos,
como, por exemplo, a utilizagdo de suco do mana-cubiu (Solanum sessiliflorum)
utilizado no litoral paranaense para prevencdo e gerenciamento do diabetes tipo 2,
devido aos teores de fibras e as propriedades antioxidantes (OBOH et al., 2015).
Estudos vem apresentando reducdes significativas da concentracdo da glicose
sanguinea, principalmente em pacientes hipercolesterolémicos e hiperglicémicos
(SANDOVAL, 2004; YUYAMA et al., 1997).

Sao meios de explorar a comercializacdo de novas formas da utilizacdo do
mana-cubiu (Solanum sessiliflorum) que podem melhorar as propriedades sensoriais,
como o sabor, aroma, textura e cor, ao adiciona-lo em outros produtos disponiveis no
mercado. Além de aumentar o valor nutricional do produto desenvolvido, valoriza a
cadeia produtiva de tal fruto (ALBUQUERQUE et al., 2016; ALMEIDA et al., 2011,
BORGONOVI, 2018; SILVA, 2019).
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4. CONSIDERACOES FINAIS

As formulacdes preparadas apresentaram diferencas estatistica entre si, sendo
a formulacédo de mana-cubiu a mais bem aceita. A aceitacdo global do produto refletiu
diretamente na andlise de intencdo de compra do produto. Portanto, apesar da
aceitacdo dos produtos nao resultarem em altas notas, foi possivel desenvolver uma
kombucha com frutos exoticos e saudaveis, possibilitando sua comercializacao, visto
que apresentou valores nutricionais relevantes, com diversos beneficios a saude,
devido a presenca de compostos bioativos, 0s quais possivelmente apresentam
capacidade de reducéo de risco de ocorréncia de doencas.

Esta pesquisa abre novas possibilidades para sugestfes de trabalhos futuros
em que seja analisado o produto em sua atividade antioxidante e seus compostos
fendlicos e organicos, principalmente em publico com conhecimento prévio e com

consumo regular de kombuchas.
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APENDICE A - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé estd sendo convidado(a) a participar de uma pesquisa intitulada:
Desenvolvimento de Produtos Inovadores com Tomate (Solanum lycopersicum) e
Cubiu (Solanum sessiliflorum), desenvolvida pela pesquisadora responsavel Dra.
Daniela Miotto Bernardi e pelas pesquisadoras colaboradoras: Ana Caroline Zanola,
Ana Loiza Paula dos Santos, Carolina Miyuki Hissatomi, Caroline Andreza Borges,
Geovana Caroline Buchmeier Fonseca, Leticia Leite e Morgana da Silva Tezza.

Esta pesquisa ird avaliar a aceitacdo do produto, ou seja, sera realizado uma
analise sensorial que ird nos fornecer dados informando o quanto vocé convidado (a)
irA gostar do nosso produto, avaliando desde aroma, sabor, como também sua
intenc&o de compra (se vocé iria adquirir ou n&o nosso produto caso ele estivesse no
mercado).

Noés estamos desenvolvendo esta pesquisa porque queremos descobrir novas
utilizacdes culinarias para o tomate e para o cubiu, como também realizar analises,
com o objetivo de evitar o desperdicio dos mesmos e valorizar a agricultura familiar.

O convite para a sua participacdo se deve a nos ajudar a compreender com
quais produtos teremos mais sucesso no mercado para que possamos utilizar mais
estes tomates evitando suas perdas.

Caso vocé decida aceitar nosso convite para participar desta pesquisa, vocé
sera submetido (a) ao (s) seguinte (s) procedimento (s): primeiramente vocé
participante ird receber todas as instrugfes necessarias, ndo sera necessario portar
nada, tudo que for necessario para a analise sera disponibilizado pelos realizadores
da pesquisa, vocé sera dirigido até uma sala a qual tera seu espaco reservado, vocé
irA receber amostras de produtos para provar, sendo eles entregues juntamente com
um copo de agua para que vocé possa limpar seu paladar, também ira receber uma
folha (contendo um questionario o qual vocé ira responder) e uma caneta.

O tempo previsto para a sua participacdo serd comandado por vocé mesmo,
visto que serd o tempo necessario para que vOCé possa provar e responder nosso
questionario.

Os riscos relacionados com sua participacdo sdo minimos e serdo reduzidos
pelos seguintes procedimentos: o participante pode apresentar alergia ou intolerancia
a algum componente do produto, porém serdo alertados sobre esta devida
probabilidade, caso vocé participante comece a apresentar algum sintoma alérgico,
solicitaremos ajuda médica e possivel encaminhamento a area hospitalar; também
podera apresentar algum constrangimento/ desconforto ao experimentarem o produto
e nao gostarem; também ao preencher o questionario de aceitacdo, porém o
participante pode estar solicitando ajuda de um dos membros realizadores da analise.
Além disso, a analise sensorial pode apresentar riscos de contagio ao covid-19, por
isso as analises devem ser submetidas a uma limpeza rigorosa para evitar a
contaminacgao cruzada do virus através da manipulacao de alimentos.

Os beneficios relacionados com a sua participagdo sera a contribuicdo e
beneficiamento tanto para a agricultura familiar, como para todo o mercado produtor
de tomates, também beneficiara toda a populagédo, uma vez que o produto pode ser
ingerido de outras formas e auxiliard na nutricdo por possuirem nutrientes essenciais
para a saude.
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Todos os dados e informacdes que vocé nos fornecer serdo guardados de
forma sigilosa. Garantimos a confidencialidade e a privacidade dos seus dados e das
suas informacgdes. Todas as informacdes que vocé nos fornecer ou que sejam
conseguidas por esta pesquisa, serdo utilizadas somente para esta finalidade.

O material da pesquisa com os seus dados e informagfes ser4 armazenado
em local seguro e guardados em arquivo, por pelo menos 5 anos apos o término da
pesquisa. Qualquer dado que possa identifica-lo ou constrangé-lo, sera omitido na
divulgacéo dos resultados da pesquisa.

A sua participacdo ndo é obrigatéria sendo que, a qualquer momento da
pesquisa, vocé podera desistir e retirar seu consentimento. Contudo, ela é muito
importante para a execugcao da pesquisa. Se vocé decidir recusar ou desistir de
participar, vocé nao tera nenhum prejuizo para sua relagdo com o pesquisador, com
o Centro Universitario FAG, em caso de recusa, vocé ndo sera penalizado.

A sua participacdo nesta pesquisa bem como a de todas as partes envolvidas
sera voluntaria, ndo havendo remuneracao/pagamento. No caso de algum gasto
resultante da sua participacdo na pesquisa e dela decorrentes, vocé sera ressarcido,
ou seja, 0 pesquisador responsavel cobrira todas as suas despesas e de seus
acompanhantes, quando for o caso.

Se vocé sofrer qualquer dano resultante da sua participacdo neste estudo,
sendo ele imediato ou tardio, previsto ou ndo, vocé tem direito a assisténcia imediata,
integral e gratuita, pelo tempo que for necessario.

Ao assinar este termo de consentimento, vocé ndo abrirhA médo de nenhum
direito legal, incluindo o direito de buscar indenizagcdo por danos e assisténcia
completa por lesdes resultantes de sua participacdo neste estudo.

Os resultados que nds obtivermos com esta pesquisa serdo transformados em
informacdes cientificas. Portanto, h& a possibilidade de eles serem apresentados em
seminarios, congressos e similares, entretanto, os dados/informacdes obtidos por
meio da sua participacdo serdo confidenciais e sigilosos, ndo possibilitando sua
identificacao.

Também é um direito seu receber o retorno sobre sua participacdo. Entéo, se
vocé tiver interesse, preencha o seu telefone e/ou e-maill no campo
“CONSENTIMENTO DE PARTICIPACAOQ”. Assim, quando este estudo terminar, vocé
recebera informacgdes sobre os resultados obtidos.

A qualquer momento, vocé podera entrar em contato com o pesquisador
responsavel, podendo tirar suas davidas sobre o projeto e sobre sua participacao.

(Ao enviar este modelo ao CEP via
Plataforma Brasil, é indispenséavel que o
campo abaixo esteja preenchido. Nao
preencher a méo).

Pesquisador Responsavel: Daniela Miotto Bernardi
Endereco: Avenida das Torres 500 — Bairro FAG — Cascavel, Parana

Telefone: (45) 3321-3852

E-mail: dani_miotto@yahoo.com.br
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Vocé também pode entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa com
Seres Humanos do Centro Universitario Assis Gurgacz (CEP-FAG), responsavel por
avaliar este estudo.

Este Comité € composto por um grupo de pessoas que atuam para garantir que
seus direitos como participante de pesquisa sejam respeitados. Ele tem a funcéo de
avaliar se a pesquisa foi planejada e se esta sendo executada de forma ética.

Se vocé achar que a pesquisa ndo esta sendo realizada da forma como vocé
imaginou ou que esta sendo prejudicado de alguma forma, vocé pode entrar em
contato com CEP-FAG através das informacgdes abaixo:

Endereco: Avenida das Torres 500 — Bairro FAG — Cascavel, Parana - Prédio da
Reitoria — 1° Andar.

Telefone: (45) 3321-3791

E-mail: comitedeetica@fag.edu.br

Site: https://iwww.fag.edu.br/cep

Horarios de atendimento: Segunda, Quarta e Quinta-feira: 13h30 as 17h00 Terca e
Sexta-feira: 19h as 22h30

Apés ser esclarecido (a) sobre as informacdes do projeto, se vocé aceitar em
participar desta pesquisa deve preencher e assinar este documento que esta
elaborado em duas vias; uma via deste Termo de Consentimento ficara com vocé e a
outra ficard com o pesquisador. Este consentimento possui mais de uma pagina,
portanto, solicitamos sua assinatura (rubrica) em todas elas.

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 0s procedimentos nela
envolvidos, bem como os riscos e beneficios da mesma e aceito o0 convite para
participar. Autorizo a publicacdo dos resultados da pesquisa, a qual garante o
anonimato e o sigilo referente a minha participacao.

Assinatura do participante Telefone e e-mail de contato do participante
(se aplicavel)


https://www.fag.edu.br/cep
https://www.fag.edu.br/cep
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Impresséao dactiloscopica do participante Nome e assinatura da testemunha imparcial
(se aplicavel) (se aplicavel)

DMM. { st

Assinatura do pesquisador responsavel
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Riscos e Beneficios" foram retiradas do arquivo
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INTRODUCAO:

A agricultura familiar e o setor das pequenas agroindustrias tém importante papel econémico, social e
também nutricional em nosso pais. Além disso, a agroindustria familiar em alguns casos, é o sustento da
familia, sendo caracterizada por produ¢ao em baixa escala, porém em qualidade e diversidade.

. Quando se fala em comercializagao de alimentos também se fala em padrao de qualidade e nos produtos
de agricultura familiar nao é diferente, ou seja, & necessario um rigoroso controle dos produtos produzidos.
As analises sensoriais e organolépticas, fisico-quimicas e microbiolégicas sao importantes estratégias de
controle de qualidade dos produtos antes que estes cheguem a mesa da populacao.

A familia Solanaceae compde um grupo de plantas compostas por variadas espécies das quais duas serao
objetos de pesquisa neste projeto: o tomate (Solanum lycopersicum) e o cubiu (Solanum sessiliflorum
Dunal). O tomate & um produto amplamente conhecido que possui
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ANEXO B - Ficha de anélise sensorial

Vocé esta recebendo amostras de Kombucha. Por favor, prove as amostras
codificadas e avalie:

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

Escala de Aceitacéo:

9 — Gostei muitissimo; Escala de Intencio de Compra:

8 — Gostei muito; 5 — Certamente compraria;

7 — Gostei moderadamente; 4 — Provavelmente compraria;

6 — Gostei ligeiramente; 3 — Tenho duvidas se compraria ou néo;

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:
Aceitacdo Global Intencdo de Compra
Aparéncia
Aroma
Sabor
Textura

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

AMOSTRA NUMERO
Nota: Nota:
Aceitacdo Global Intencdo de Compra
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Aroma
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Textura
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Autenticidade Calculada: 100 0/0

Autenticidade Total: 98 %

Texto Pesquisado

2.1. MATERIA PRIMA

O mana-cubiu (Solanum sessiliflorum) foi adquirido por uma empresa localizada na cidade de S3o Paulo - SP. Os demais

ingredientes: tomate (Solanum lycopersicum), cha verde (Camellia sinensis) e aglcar foram adquiridos no comércio local da
cidade de Cascavel - PR.

2.2. FORMULAGOES

Foram testadas trés formulagdes de kombuchas, sendo que para elabora-las utilizou-se uma Kombucha base a partir do qual
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ANEXO D - Termo do Professor

= Curso de Nutrigao
EAG DECLARAGAO DE REVISAO ORTOGRAFICA E
CENTRO GRAMATICAL _—
UNIVERSITARIO ~ NUTRICAO

Eu, Rodrigo Smaha Lopes, RG 9955877-6, CPF 068586739-03, e-mail
rodrigosmaha@hotmail.com, telefone (45)99973-3073, declaro para os devidos fins que
foi feita a correcdo ortografica e gramatical do artigo intitulado ELABORACAO DE UM
PRODUTO INOVADOR DE KOMBUCHA DE TOMATE (Solanum lycopersicum) E
MANA-CUBIU (Solanum sessiliflorum), de autoria de CAROLINA MIYUKI HISSATOMI,
académica regularmente matriculada no Curso de Nutricao do Centro Universitario

Assis Gurgacz.

Por ser verdade, firmo o presente documento.

Cascavel, 12 de junho de 2021.

s -
Sotva i

" Rodrigo’Smaha Lopes
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ANEXO E - Declaracao de Inexisténcia de Plagio

28



ANEXO F - Encaminhamento para banca

Curso de Nutrigdo

(4

o

CENTRO
UNIVERSITARIO

Encaminhamento para Banca Avaliadora

Cascavel, _/? 1 06 12021

Como orientador(@) do trabalho de conclusdo de curso intitulado

__Uohanocoo dy, _wm _predude _snovoden di dembudhow e tomdt

( Sorwm %mgm;m’ L1 mama . Cubuw (Solonurn LGV .

encaminho para a Coordenagao de Trabalhos de Conclusdo Curso
de Nutrigdo as sugestdes dos nomes dos professores que poderdo fazer parte da banca
examinadora.

ACADEMICO (A) ASSINATURA:

=5 / = . A
NoMe_ notona Mugak Koo loratma muguls: HxT
ORIENTADOR (A) ASSINATURA:
NOME, % M G

\_/

MEMBRO DA BANCA INSTITUIGAO /CURSO:
NOME
MEMBRO DA BANCA INSTITUIGAO / CURSO:
NOME,
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ANEXO G - Ficha de acompanhamento das atividades

(e

CENTRO

UNIVERSITARIO

Curso de Nutrigéo
Ficha de Acompanhamento das atividades

NUTRICAO

CENTEO UNMIRSITARO 1AG

TITULO DO TRABALHO

mana-cubiu (Solanum sessiliflorum)

Elaborag&o de um produto inovador de kombucha de tomate (Solanum lycopersicum) e

Académico (a): (. .. Mk LT

Ra: 00183 2005

E-mail: vy okoru @ @udleske conrv

Telefone: () 0oA 28 3530

Professor Orientador (a): .., Miatte Buvoonds

DATA DA

27 Wﬁ;

s, amave ASSINATURAS
DESCRICAO DAS ATIVIDADES | SIM/NAO/PARCIAL | Orientador (a) | Académico (a)
] . : ' Anedino
35 /0%y a0y | Oxundonds. - Ddnie i Q/ (oo =M
= Caredtind
Wl
Ol 7 0%2021| Onurdocso ent Sum o
021 rumlocog  enbne Honaler
= Jonalune-
09,0% 2021 Ovcudocso  entune Sunv %ﬂ.
: Yot
15/0%2021 Qnurtocoo  entunt Suv ::gj
( o
) ' - donaliro
29/03/2021| Quurtocoo  entunt S e Uk
Jinion
; LJondino
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CENTRO a
UNIVERSITARIO
NUTRICAO

Curso de Nutrigéo
Ficha de Acompanhamento das atividades

TITULO DO TRABALHO
Elaboragéo de um produto inovador de kombucha de tomate (Solanum lycopersicum) e
mana-cubiu (Solanum sessiliflorum)
Académico (a): (uucti no Tk e G Ra:
E-mail: ¢, hnodomu @ eudbed com Telefone: (44)29a23 8570
Professor Orientador (a): /o, o st B inooda
DATA DA ASSINATURAS
ORIENTACAO ke
DESCRICAO DAS ATIVIDADES | SIM/NAO/PARCIAL | Orientador (a) | Académico (a)
) A baratro
1270472021 Qouwito oo enturd &y G d
__\ HuAadenv
. donatuno
1670472021 Qowrbecoo  entunt Sim @/ ::: 3
Dl Gomiimt
26/0472021| Ouowilocpo  Onlunt Sim [\ me”“?“’“
0%/09/2021 Onindo : , W
oo  onfunt S
Honalimy
. lonawro
10/02021|  (Opurtocoo  ontunt Bten %
i N
y Lormaduno
13705/2021) O wioco0  enlunts Svm %
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CENTRO

UNIVERSITARIO

Curso de Nutrigao
Ficha de Acompanhamento das atividades

TITULO DO TRABALHO

mana-cubiu (Solanum sessiliflorum)

Elaboragéo de um produto inovador de kombucha de tomate (Solanum lycopersicum) e

Académico (a): (1, . mw e

Ra:

E-mail: 0o humadiemn (@ eukieck - Com

Telefone: (4)q0a28 3580

Professor Orientador (a): Ooamule M B svonda

DATA DA

Frnliali 2’,’;’,’,%‘7,‘,’5 ASSINATURAS
DESCRICAO DAS ATIVIDADES | SIM/NAO/PARCIAL | Orientador (a) | Académico (a)
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Curso de Nutrigdo
Ficha de Acompanhamento das atividades

TITULO DO TRABALHO

Elaboragéo de um produto inovador de kombucha de tomate (Solanum lycopersicum) e
mana-cubiu (Solanum sessiliflorum)
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