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RESUMO

Introdução: Os alimento fazem parte do nosso desenvolvimento, mas principalmente na fase infantil, pois desde o nascimento precisamos de nutrientes para formação, semelhantemente em todo o seu crescimento, esse processo acontece por meio da ingestão de alimentos que através das vitaminas e minareis auxiliam no desenvolvimento, os alimentos saudáveis são essenciais neste processo, pois o seu alto valor nutricional agrega em qualidade de vida, ,diferente dos alimentos industrializados o qual temos um diversa disponibilidade nas prateleiras dos mercados, alimentos pobre em valor nutricional, riscos em gordura trans, sódio, alimentos extremamente açucarados. Objetivo: Verificar a aceitabilidade do pão de abóbora cabotiá (Curcubita Moschata) com farinha de aveia e uvas passas sem adição de açúcar. Material e métodos: Para a análise sensorial foram necessário 40 provadores de ambos os gêneros, matriculados em uma escola no município de Cascavel no Oeste do Paraná, entre a faixa etária de 7 a 10 anos, orientados pelo pesquisador para a avaliação sensorial, atributos de aceitação global, foram utilizados os seguintes ingredientes: abóbora cabotiá utilizado de forma integral, farinha de aveia, farinha de trigo, azeite de oliva, sal marinho, fermento biológico, ovos, uvas passas para as quatro formulações de Pão de abóbora. Resultados e discussão: Os resultados apresentam de modo geral com boa aceitabilidade pelos provadores por meio da análise sensorial. Conclusão ou considerações finais: Os produtos desenvolvidos mostraram que as formulações tiveram boa aceitação aos produtos elaborados sem adição de açúcar ao público infantil sendo possível de incluir em cardápio alimentares nas escolas. 
Palavras chave: pão de abóbora cabotiá, açúcar, alimentos saudáveis, aceitação.

ABSTRACT

Introduction:  Food is part of our development, but especially in the infant phase, as from birth we need nutrients for our formation, similarly throughout our growth, this process happens through the ingestion of food that through vitamins and minerals that help in the development, healthy foods are essential in this process, as their high nutritional value adds to life quality, unlike industrialized foods, which we have a great availability on market shelves, but are foods that are poor in nutritional value, rich in trans-fat, sodium, and with plenty of sugar. Objective: To verify the acceptability of pumpkin bread (Curcubita Moschata) with oat flour and raisins without sugar. Material and methods: For the sensorial analysis, 40 subjects of both genders were needed, enrolled in a school in the city of Cascavel, in the west of Paraná, between the age group of 7 to 10 years, oriented by the researcher for the sensorial evaluation, attributes of global acceptance, the following ingredients were used: pumpkin (entirely used), oat flour, wheat flour, olive oil, sea salt, biological yeast, eggs and raisins for the four pumpkin bread formulations. Results and discussion: The results present a generally good acceptance by the subjects of the sensorial analysis. Conclusion or final considerations: The developed products showed that the formulations had a good acceptance, among the children, of the products made without adding sugar, making it possible to include them in food menus in schools.
Key words: pumpkin break, sugar, healthy foods, acceptance

1. INTRODUÇÃO

A abóbora ou Curcubita como é chamada cientificamente tem sua vasta família no gênero botânico, também podendo ser encontrada em outros gêneros como a Cucurbita máxima, Cucurbita pepo, Cucurbita Moschata e Cucurbita mista. São produzidas e comercializadas em gôndolas de supermercados e ofertadas em feira de produtores, se tornando popular na mesa dos brasileiros por ser um carboidrato versátil e que se torna acessível e rotineiro ao consumo deste alimento. A abóbora se destaca entre outros carboidratos por diferentes propriedades nutricionais: rica em vitaminas do complexo B, vitaminas A e C. A presença de carotenoides proporciona alto valor nutricional e sua principal característica apresenta fatores antioxidante o qual beneficia nosso organismo (OLIVER E PALOU, 2000).
A alimentação saudável e equilibrada é essencial à vida de qualquer ser vivo que segundo Franco (2004), “promove saúde e bem-estar em qualquer estágio de vida. São os alimentos ricos em minerais, vitaminas, proteínas, açúcares e gordura que fornecem as substâncias essenciais para a manutenção da vida.” A rotina diária do ser humano, por ser um sujeito social, deve contemplar, entre outras atividades, a sua presença na escola, desde a infância, até a fase adulta. Esse espaço favorece a aquisição de saberes, modos de convivência e apropriação de hábitos, que podem ser adquiridos através da distribuição da alimentação escolar que é disponibilizada pelo Governo (BRASIL, 2006).
A possibilidade de interagir com as crianças e os adolescentes por meio da educação alimentar, aumenta a expectativa de conscientização sobre como e por que se alimentar de forma adequada, além de promover uma melhoria significativa nas condições de alimentação, nutrição e saúde. Contudo, as práticas educativas de saúde e alimentação deve-se constituir em todos os setores sociais, principalmente no ambiente escolar, promovendo melhor desenvolvimento de aprendizagem (FREITAS et al, 2013). 
O Programa Nacional de Alimentação Escolar - PNAE tem por objetivo contribuir para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e a formação de hábitos alimentares saudáveis dos alunos, por meio de ações de educação alimentar e nutricional e da oferta de refeições que cubram as suas necessidades nutricionais durante o período letivo. (Lei n° 11.947/2009). Segundo a Resolução n° 6, de 08 de maio de 2020, é proibida a oferta de alimentos ultra processados e a adição de açúcar, mel e adoçante nas preparações culinárias e nas bebidas para as crianças de até três anos de idade, conforme orientações do Fundo Nacional de Desenvolvimento de Educação (FNDE).
Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi elaborar pães com a abóbora cabotiá em sua forma integral, sem a adição de açúcar para ser ofertada em uma escola de Cascavel no Oeste do Paraná, avaliando sua composição físico-química e a sua aceitabilidade por meio de uma análise sensorial. 

2. MATERIAL E MÉTODOS

	2.1 MATÉRIA PRIMA
	
	Como matéria-prima para este experimento foram utilizados os seguintes ingredientes: abóbora cabotiá utilizada de forma integral, farinha de aveia, farinha de trigo, azeite de oliva, sal marinho, fermento biológico, ovos e uvas passas.
	Proveniente do sabor doce, o ingrediente principal, a abóbora cabotiá, foi adquirida em comércio local. O azeite, sal marinho, fermento biológico, ovos e alecrim foram comprados em mercados locais e a compra da farinha de aveia em celeiro.
 
2.2 ELABORAÇÃO DO PÃO DE ABÓBORA CABOTIÁ	

A abóbora foi utilizada de forma integral, foi higienizada em água corrente e detergente, sendo em seguida submetida à imersão em água com hipoclorito de sódio (a cada 1 litro de água foi colocada 1 colher de sopa de hipoclorito) por 20 minutos. Passado esse tempo, estas foram enxaguadas em água corrente e em uma tábua de corte de vidro com uma faca, foram cortadas ao meio e com uma colher em inox foram retiradas as sementes do endocarpo (polpa) da abóbora cabotiá. Estas foram reservadas em um prato de vidro, higienizadas em água corrente e retirados os resquícios da polpa de abóbora no qual a semente se encontra envolvida. Com um guardanapo de papel foi retirada a umidade das sementes. Após o processo, em uma forma de inox em temperatura a 140°C, as sementes foram submetidas ao processo de desidratação. Em seguida, as sementes foram trituradas em um liquidificador para seu uso na receita, agregando um melhor consumo e absorção das propriedades nutricionais contidas na semente como o zinco e o magnésio.
Para a elaboração dos pães, foi necessário a utilização de um forno elétrico (Brasptemp, 84L Inox BOC84AR-220V), um aparelho mixer (Oster, Mixer Power Elegance Turbo 350W, 127V), peneira não metálica, vidros higienizados, utensílios de cozinha (colheres, facas, espátulas e peneira metálica), balança digital de cozinha (SF-400, 10 KG, 1 GRAMA), copo medidor, formas em inox e um refrigerador (Electrolux, Frost Free 579L Painel Eletrônico Inox – DM84X) para manter o produto conservado em temperatura adequada.
Primeiramente, em uma xícara de chá de 200 ml de água morna foi adicionado o fermento de pão por cerca de 10 minutos até fermentar. Em outro recipiente de vidro, foram inseridos os ingredientes secos como a farinha de aveia e a farinha de trigo, seguido do fermento biológico fresco. Após os secos, foram adicionados os ingredientes molhados como abóbora cabotiá de forma integral e a polpa de abóbora cabotiá, sementes e as cascas foram submetidas ao cozimento eo foram  triturados. O azeite, os ovos, o sal marinho e as uvas passas foram homogeneizados no liquidificador. 
Após ser realizada a mistura, todos os ingredientes foram amassados até o aspecto ficar bem homogêneo. Em uma forma de inox untada com azeite foi colocado a massa do pão. Para assar, o pão foi colocado numa forma de pão bem untada. Após aguardar o tempo de fermentação do pão, estes estarão prontos para serem assados após dobrarem de tamanho. Em seguida, os pães foram colocados num forno pré-aquecido em temperatura média de 180°C a 200°C por cerca de 30 minutos. Depois desse tempo, o pão de abóbora cabotiá está pronto para ser consumido.

2.3 FLUXOGRAMA DOS PÃES DE ABÓBORA CABOTIÁ


Figura 01- Fluxograma do Modo de Preparos das Formulações
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Formulação: Pão PC                               Formulação: Pão P10
[image: C:\Users\sabor\Downloads\pc.jpg]  [image: C:\Users\sabor\Downloads\03.jpg]
Formulação: Pão P20                              Formulação: Pão P30   
Figura 02 – Imagens das formulações realizadas pronto para consumo


2.4 FORMULAÇÕES DOS PÃES DE ABÓBORA CABOTIÁ

Foram realizadas quatro formulações do pão de abóbora cabotiá, sendo que a primeira formulação (P1) com 10% de farinha de aveia, a segunda (P2) com 20% de farinha de aveia, a terceira (P3) com 30% de farinha de aveia e a quarta (PC) é uma formulação comercial. As formulações foram preparadas de forma individual em uma cozinha doméstica na Cidade de Cascavel, Paraná.


Figura 03 – Formulações Realizadas com as Porcentagens Distribuídas 


TABELA 01- Formulações dos pães de abóbora cabotiá.

	INGREDIENTES
	PC
	P10
	P20
	P30

	
	
	
	
	

	Abóbora Cabotiá
	500g
	500g
	500g
	500g

	Farinha de trigo
	1100g
	1100g
	1100g
	1100g

	Farinha de Aveia
	-
	100g
	200g
	300g

	Azeite de Oliva
	250ml
	250ml
	250ml
	250ml

	Sal
Uvas passas
Ovos 
Fermento Biológico Fresco
Açúcar
	2g
-
4un
   10g
250g
	2g
100g
4un
10g
-
	2g
200g
4un
10g
-
	2g
300g
4un
10g
-

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Fonte: Dados Coletados pelo autor, 2022.

2.5 ANÁLISE FÍSICO QUÍMICO

A análise físico-químico das quatro formulações do pão de abóbora cabotiá foi realizado por uma empresa terceirizada, por um laboratório de análises de qualidade na cidade de Cascavel no Paraná, realizados por meio da composição centesimal, umidade, cinzas, proteínas, lipídeos e carboidratos.

2.6 ANÁLISE SENSORIAL

Para a análise sensorial foi utilizado teste de aceitabilidade através de escala hedônica facial com 5 pontos, e aplicado para crianças com idade entre 7 a 10 anos de idade que são estudantes de uma escola na cidade de Cascavel no Paraná. Foram critérios de exclusão o indivíduo de faixa etária maior ou menor, possuidor de alergia ou intolerância à algum ingrediente presente nas formulações, ou não autorizados pelos pais ou responsáveis, conforme o termo encaminhado.
O Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) foi encaminhado aos pais e responsáveis para leitura e assinatura pela plataforma Googleforms. As crianças participantes assinaram o termo TCLE para realizar a participação na análise sensorial.
A análise sensorial foi realizada em um único dia no horário das 13:30 horas até às 16:30 horas em uma sala separada da escola. As crianças foram separadas por mesas, sendo 5 crianças por vez entraram na sala para a realização da pesquisa. A avaliação foi realizada com a utilização da escala hedônica facial de 05 pontos, a qual varia de “detestei” à “adorei”. A finalidade foi avaliar a aceitação bem como, qual é o índice de aceitabilidade global. 
As amostras dos pães de abóbora cabotiá foram servidas de forma monódica, em copos descartáveis de 50 ml transparentes, e para a limpeza do palato entre uma amostra e outra foram fornecidos copos de água, sendo que cada formulação foi codificada com códigos de três (03) dígitos aleatoriamente. Também foi foram aplicadas questões de inclusão destes produtos na Alimentação Escolar e se os provadores gostariam que o pão fosse incluído nos preparos do cardápio escolar (DUTCOSKY, 2011).  

Figura 03 - Escala Hedônica Facial de 5 Pontos

ESCALA HEDÔNICA – TESTE DE ACEITABILIDADE
[image: ]IDADE: ____          SÉRIE: ________

Você aceitaria que esse produto fosse incluído no cardápio da escola?
Sim                                            Não 

  O Índice de aceitabilidade (IA) das amostras foi calculado conforme a equação descrita: IA (%) = A x 100/B, sendo A = média da nota para o produto e B = nota máxima para o produto. É necessário que se obtenha um índice de aceitabilidade do produto relacionado de no mínimo 70% (DUTCOSKY, 2011).
Os dados da análise sensorial foi tabulado e avaliado pela análise de variância (ANOVA), por meio do teste de Tukey para a comparação das médias, em nível de significância de 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

	Para a análise sensorial, foram necessários 40 provadores de ambos os gêneros, matriculados em uma escola no Município de Cascavel no Oeste do Paraná, entre a faixa etária de 7 a 10 anos, orientados pelo pesquisador para a avaliação sensorial e atributos de aceitação global para as formulações PC, P10, P20 e P30.
Os resultados apresentados por meio da análise sensorial foram satisfatórios ao público infantil, no qual mostra-se pelo Índice de aceitabilidade (IA). Segundo Dutcosky (2011) é necessário que se obtenha um índice de aceitabilidade do produto relacionado de no mínimo 70%. A Tabela 03 exibe os resultados de todas as formulações, sendo a aceitabilidade das amostras do pão comercial (PC) e do pão com 30% de farinha de aveia e uvas passas (P30) com 80% de aceitação, em seguida amostra com 20% (P20) com 86% de aceitação e a amostra mais aceita pelos provadores foi o pão de abóbora com 10% de farinha de aveia e uvas passas em sua composição com 88%. 

Tabela 03 – Comparação das Médias e Desvio Padrão das Notas da Aceitação Global, Valor-p e Índice de Aceitabilidade

	Amostras
	Aceitação Global
	Valores de - P
	Índice de Aceitabilidade
	

	
	
	
	
	

	AMOSTRA PC
	4,0 ± 1,1a
	<0,06
	80%
	

	AMOSTRA P10
	4,4 ± 0,9 bc
	<0,06
	88%
	

	AMOSTRA P20
AMOSTRA P30
	4,3 ± 1,0 bd
4,0 ± 1,1 c
	<0,06
<0,06
	86%
80%
	

	Fonte: Elaborado pelo Autor, 2022. 
	

	
	
	


Os resultados apresentados através da avaliação sensorial tabulados pela Anova em fator duplo sem repetição, e as médias comparadas ao teste de Tukey, há um nível de 95% de confiança, obtendo-se média entre as amostras de 4,4 a 4,0. Desta forma, corresponde a uma boa aceitação segundo as estatísticas. Foram identificadas com letras diferentes umas das outras, definido o valor-P de significância de 5%. Na Tabela 03, as quatro formulações apresentaram resultados do valor de p<0,06, isso resulta que as amostras são semelhantes estatisticamente.
Entre as amostras ofertadas, todas tiveram boa aceitação sendo maior que 80%. A que teve menos aceitação foi o Pão de abóbora cabotiá com 30% de farinha de aveia e adição de uvas passas (P3) na composição. Esse resultado pode ser explicado pelo fator da coloração da amostra onde se observa que a amostra apresenta elevado teor de fibras agregado na composição pela farinha de aveia, o qual promoveu um escurecimento no produto, e também tornou-se uma massa um pouco mais firme, contribuindo para uma menor aceitação quando comparado com as outras amostras.
Um estudo de análise sensorial quantitativo realizado por Ribeiro et al (2018) com 60 provadores em um Centro Universitário de Várzea Grande no Mato Grosso, com o intuito de identificar a aceitabilidade das formulações com produtos sendo, Amostra A (coxinha com biomassa de banana verde e abóbora cabotiá), comparando com produto da Amostra B (coxinha de biomassa de banana verde com batata doce). Considerou-se por meio dos dados da pesquisa que a amostra A teve maior aceitação de 80% dos provadores comparada a amostra B, o qual os provadores atribuíram o sabor e consistência maior dos produtos preparados com a abóbora cabotiá. Esse resultado é semelhante aos encontrados no presente estudo.

Tabela 04 – Composição Centesimal das Quatro Formulações

	Composição Centesimal 
	Pão de abóbora comercial com adição de açúcar.
	Pão de abóbora com 10% de farinha de aveia.
	Pão de abóbora com 20% de farinha de aveia.
	Pão de abóbora com 30% de farinha de aveia.

	
	
	
	
	

	Carboidrato
	48,16 g/100g
	53,39 g/100g
	52,05 g/100g
	52,95 g/100g

	Lipídeos
	2,94 g/100g
	2,99 g/100g
	2,99 g/100g
	3,01 g/100g

	Proteínas
Cinza 
Umidade
	10,44 g/100g
1,25 g/100g
37,21 g/100g
	10,50 g/100g
1,10g/100g
33,02 g/100g
	9,62 g/100g
1,84 g/100g
33,50 g/100g
	9,75 g/100g
1,29 g/100g
33,00  g/100g

	Fonte: Elaborado pelo Autor, 2022.
   
	
	
	


A Tabela 4 mostra a composição centesimal das quatro formulações onde é possível analisar que houveram resultados semelhantes de uma amostra para a outra. Dentre as análises, não foi realizada a análise de fibras mas foi avaliada por meio da Tabela Brasileira de Composição Química dos Alimentos (TACO) a qual apresenta resultados do teor de fibra alimentar equivalentes à abóbora cabotiá com 2,5 g/100 e aveia em flocos crua com 9,1 g/100, totalizando 11,6 g de fibras alimentares para cada 100 gramas na composição das formulações, desta forma uma poção de pão com 50 gramas teria aproximadamente 5,8 gramas de fibras. A Sociedade Brasileira de Pediatria (SBP) recomenda a inclusão de fibras a partir dos 02 anos, a recomendação para crianças é de acordo com a idade atual da criança, com acréscimo de 5 gramas/dia até os 20 anos de idade. 
Um estudo realizado por Vincentini (2015) na cidade de Piracicaba no Estado de São Paulo sobre a elaboração de biscoitos sem adição de açúcar parcialmente com polpa e semente de jaca na formulação, foi analisado que o teor de fibras em farinhas da composição tiveram uma grande diferença de uma composição para a outra. O estudo analisou as relações entre a farinha de trigo, farinha da polpa de jaca de forma integral e a farinha da semente de jaca e por meio dos resultados apresentados pela composição centesimal analisou que o uso da farinha de trigo teve 1,37 g/100, a farinha de semente de jaca contou com 4,91 g/100, sendo o maior teor de fibra verificado na utilização da farinha com a polpa de jaca integral com 7,42 g/100, o qual podemos assemelhar com as composições dos pães de abóbora cabotiá.

Gráfico 01 – Resultados dos Votos para Inclusão dos Preparos Analisados


Fonte: Elaborado pelo Autor, (2022)

Outros resultados obtidos por meio da análise realizada pelos provadores, foram os resultados verificados por meio do questionário para aprovação da inclusão dos preparos para ser servido no cardápio alimentar da escola. Cerca de 33 dos provadores votaram em “sim” e apenas 7 votou em não, conforme apresentado no Gráfico 01.


4. CONSIDERAÇÕES FINAIS

Os resultados de aceitação global demonstram que receitas tradicionais podem ser adaptadas por outras farinhas, adicionados de ingredientes de alto valor nutricional como a abóbora cabotiá, agregar frutas in natura ou desidratas para promover o sabor doce proveniente de alimentos substitutos com por exemplo as uvas passas o consumo do público infantil.
A avaliação realizada pela análise sensorial mostrou que as formulações de pão de cabotiá com farinha de aveia e uvas passas realizadas e adaptadas sem adição de açúcar tiveram uma aceitação maior que a formulação comercial e 82% dos provadores votaram que aprovariam a inclusão destes preparos no cardápio alimentar da escola. 
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)
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ANEXO 8

ESCALA HEDÔNICA FACIAL DE 5 PONTOS 
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ANEXO 9

TERMO DE ASSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TALE)
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Pão comercial com adição de açúcar e sem farinha de aveia 


P10%


Pão com
10% de farinha de aveia e uvas passas 	


Pão com
20% de farinha de aveia e uvas passas 


P20%


P30%


Pão com
30% de farinha de aveia  e uvas passas 
















ABÓBORA CABOTIÁ


COCÇÃO DA MATÉRIA PRIMA 


HOMOGENIZAÇÃO DOS INGREDIENTES 


 COCAÇÃO


FORMULAÇÕES
(P1) - (P2) - (P3) - (PC)


PRODUTO PRONTO PARA CONSUMO 


SANITIZAÇÃO 






















INCLUSÃO DO PÃO DE ABÓBORA CABOTIÁ  NO CARDÁPIO ESCOLAR

INCLUSÃO DO PÃO DE ABÓBORA NO CARDÁPIO ESCOLAR	
SIM	NÃO	0.33	7.0000000000000007E-2	
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Anexo 1  
Curso de Nutrição  


DECLARAÇÃO DE REVISÃO ORTOGRÁFICA E 


GRAMATICAL  


     


  


  


  


Eu, Denise Fiorezzi, RG nº 6.229.264-4, CPF nº 880.448.669-49, e-mail: 


fiorezz@hotmail.com , telefone (45) 98416-6253, declaro para os devidos fins que foi feita 


a correção ortográfica e gramatical do artigo intitulado Elaboração de Produto Panificado 


com Abóbora Cabotiá (curcubita moschata) sem Adição de Açúcar para Inclusão na 


Alimentação Escolar, de autoria de Pablos Davis Lanzarini, acadêmica regularmente 


matriculada no Curso de Nutrição do Centro Universitário Assis Gurgacz.  


 


Por ser verdade, firmo o presente documento.  


  


Cascavel/PR, 24 de junho de 2022.  


 


   


 



mailto:fiorezz@hotmail.com
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EAG Curso de Nutrigdo
DECLARAGAO DE INEXISTENCIA DE PLAGIO -,
CENTRO g
UNIVERSITARIO NUTRIGAO

CENTRO UNIVERSITARIO FAG

P ]
e .
Eu S0 i - , na qualidade de

aluno (a) da Graduagao de Nutrigao, éo Centro Universitario Assis Gurgacz, declaro, para
os devidos fins, que o Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado em anexo, requisito
necessario a obteng&o do grau de bacharel em Nutrigdo, encontra-se plenamente em
conformidade com os critérios técnicos, académicos e cientificos de originalidade.
Declaro ainda que, com excegéo das citagdes diretas e indiretas claramente indicadas e
referenciadas, este trabalho foi escrito por mim e, portanto, ndo contém plagio. Esta
declaragéo pode ser confirmada através do relatério (DOC x WEB) em anexo a este
documento. Eu estou consciente que a utilizagdo de material de terceiros incluindo uso de
paréfrase sem a devida indicagao das fontes sera considerado plagio, e estara sujeito a
processo administrativo do Centro Universitario Assis Gurgacz e sangdes legais.

Cascavel, 24 _ de ontus— de 2022.

ASSINATURA DO ALUNO

RG: 733750374 /SSPPR

CPF: (. 85 549- 3




image8.jpg
= Anexo 3
Pre Curso de Nutrigao
Ficha de Acompanhamento das atividades =
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Curso de Nutrigédo
CENTRO Encaminhamento para Banca Avaliadora
UNIVERSITARIO NUTRICAO

CENTRO UNIVERSTARIO FAG

Cascavel, <7 | 05/ 2022

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

encaminho para a Coordenagao de Trabalhos de Conclusao Curso
de Nutrigao as sugestoes dos nomes dos professores que poderdo fazer parte da banca
examinadora.

ACADEV} ASSINATURA:
Nowe_Jeodsrs [ s Lﬁ?“/;"- Vo, ,,E»?w—'*
ORIENTADOR () ASSINATURA: .

LNOME (Za@?@ me\z—_ﬂé

MEMBRO DA BANCA

NOME

MEMBRO DA BANCA INSTITUIGAO / CURSO:

NOME

ATENGAO!

O PROTOCOLO SOMENTE RECEBERA A DOCUMENTAGAO COMPLETA | VERIFICAGAO

1. ANEXAR' (3) EXEMPLARES DO TCC ENCADERNADOS EM ESPIRAL CONFORME AS ()
NORMAS DA FAG.

3 ANEXAR. ACOMPANHAMENTO DAS ATIVIDADES DO SEMESTRE DO TCC ARTIGO NAS 3 o)
vias DE TCC

3 ANEXAR: DECLARAGAO DE INEXISTENCIA DE PLAGIO NAS 3 VIAS DO TCC % 3
{ )

4. ANEXAR: PARECER APROVADO DO COMITE DE ETICA EM PESQUISA NAS 3 VIAS DO TCC.
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PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: ELABORAGAO DE PRODUTOS FERMENTADOS SEM ADICAO DE AGUCAR PARA
DISTRIBUIGAO NA MERENDA ESCOLAR EM CASCAVEL NO PARANA

Pesquisador: ADRIANA HERNANDES MARTINS

Area Temtica:

Versao: 2

CAAE: 53349421.0.0000.5219

Instituigdo Proponente: FACULDADE ASSIS GURGACZ
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Nimero do Parecer: 5.382.680

Apresentagao do Projeto:

As informagdes elencadas nos campos "Apresentagao do Projeto”, "Objetivo da Pesquisa” e "Avaliagdo dos
Riscos e Beneficios" foram retiradas do arquivo “Informagdes Basicas do Projeto”
(PB_INFORMAGOES_BASICAS_DO_PROJETO_1371045, de 23/08/2019) e do projeto de

pesquisa/brochura (projeto, de 20/10/2020).

INTRODUGAO:
Produg&o dos alimentos panificados sem nenhuma adigéo de agucar para fornecimento ao Programa

Merenda Escolar

HIPOTESE:
Hipétese 0 - Nao aceitabilidade do produto elaborado pelos provadores.Hipétese 1 - Aceitabilidade do

produto elaborado pelos provadores

METODOLOGIA:

Os produtos deste projeto seréo elaborados pelos colaboradores no laboratério de cozinha no Centro
Universitario da Fundag&o Assis Gurgaz -FAG, onde se encontra todos os equipamentos necessarios para a
realizagdo das receitas. A execugdo na escola sera de forma simples para que os alunos do colégio possam
interagir e mostrar sua aceitagdo em relagdo aos produtos. Cada

Enderego: Avenida das Torres, 500

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

Pégina 01 de 07
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Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido

 seu i (o  menor scb suaresponsabiidade) et sendo conidado a paricper de
uma pesquisa nuads:

ELABORAGAD DE PRODUTOS SEM ADIGRO DE AGICAR PARA DISTRIBUIGRO NA
ALIVENTAGAD ESCOLAR EM CASCAVEL NO PARANA, desenvolida pelo escuisader
esponsivel Adrians Hemandes Marins & elos pesuisadares claboradores Andressa
Vitériado Carmo Deicke, Islians Amands Mezzon Morer ¢ Pablos Dava Lazrin Esta
pescuisa i nvestiga s scetaio de produtos com o uso da abdbora cabota sem
adigho de scicar e posibidade de incir no cardépo des escolse

Estamos dasenolvendo est pesduisa poraue queremos avalar  etads do agicar de
adicho do preparos de produtcs (brownie,cookie & pio) habiuas do consumo das
crisngas d sete s anze ance o ambiene escola, s o ato consumo de aicar pode
gerar doensas, disbete,ciies ¢ scbrepeso.

Caso vock permita que o seu o partcipe destapesquisa, e serd submerdo(s) o(s)
seguine(s) prosedmento(s) farems uma breveexplicaqio do poraue les vio particpar
desta pesquiaa ¢ a mpartinca deles paricprem vio provar o produta aborado pelos
‘shinos de i do Cenro Universtirio PAG e depoi o responder uma iha de
andlisesensoral d il enendimento do quanto eles gostarem do alimento senido. O
tempoprevieo para  paricpasio dele & e sproximadamene 10 minutcs

O iscos envolidos i paricpasio da pescuisa seram de no gostrem do prodto
desenolido e sene difcuidade e responde s fichasde andlse sensril prém,
serbo crintados da mehor foma fazendo com aue tenham confanca s eamo assm
i se sentem confortaves els o sero obrigades  paticpar.

Cansiderando tamibéim o8 rscos »sade cama ntoxicagdo simentar, conaminagio
almentar riacos deserga almentar medidas e higiene foram empregadss o prepsro
desseprocutos com as boss préicss defabicegSo, que contemplam s higene das
mio, uso de touca, vas & miscara durate o processo de podugio parasiminaricos
de cantaminaso_Também enviamos,na equinca,um auestionsri para que i
nformada a evetncia de slegies slmentaresaue caracterizam a o particpegdo de
20 iho ou responsivel menor s andie sensoril. A recetado produro elaborado serd
ertregue paraos senhores pas ouresponsiveis urtamente do Termo de Consentmenta
Line' Esclarecds paa que o pae fguem eries dos ngredienes wizados

s beneficios desta pesauisa o meio soial trd comoprincip ncentr  reducio da
dicho do agicar nas preparasses da slmentago escolar,elaborar rodutos urizando a
forma ntecral dossimentos nnatre ¢ os benefiios elacionados com a partipscdo
dos sunos ser uma nova experénciacom os produtos ofetas 0 auss podem fzer
part do seu cridiand aregando beneficos  saide com slmerto e adido de aca.
Todas osdados e nformages aue vocé au seu fiho (o0 menor sob s
esponsatiidade) nosformecer serio quardades de forms igiass. Garantmos s
onfidncialdade e & privacdade dos dados e das nformasaes e seko ueizadas
somente para esta finalidade.
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‘A parficipagao ca seu Tiho (ou do Mmenor 80b Sua responsabiicade) nao @ obngatona
endo que. 3 quslquer moment da pesquiss, voc /ou sk poderdo desity ¢ etiar o
‘consenimento Jconsentimento. Contudo, ola émito mportante para  execugdo da
pescuisa e voos desic retiar esse consentiments, ooé @ seu i (ou 0 menor sob sua
responabiidade) nao terio renhum prejiz0 para suarlagio com o pesauisader, com o
Certo Universitiio FAG ou com s Sscola

Emcaso derecusa vaode no serko penaizadon
A paricipasio do seu i (ou do menor b sua responsabiidade) neta pesquis bem
omo s de todas s partes envolvidssser vounri, no havendo
remunerasio/pagamenta. No ceso e sgum gast resutane da prticipecdo do seu iho
(ou domenor s0b sus responsabiidade) na pesusa  dela decoreries, lesers
ressarcide, ou ei. o escuisadorresponsavelcobri todas s despess ¢ deseus
‘scompanhantes quando for o caso

s resulados bidos com exa pesqusa sedo vansformades em informagdes
endfias.Portato, s s possibiidade de s serem spresenados em seminirios
ongresso ¢ simiares,anvetant, os dadoa/nformagbes obidos po meio da
particpagio do eu fiho (o4 do menor sob aus responeabiidade) serio confdenciis ¢
sigioscs nio possibiando a denticacdo dele

Tambim & um direito seu e deereceberem o retarmo scbre a particpegdo.Ent, se
vooks tverem intresse, preench o su elefone ¢/ou emai o campo
“CONSENTIMENTO DE PARTICIPAGRO'. Assim,quando este estucotermina voode
receberionformases sobr os reatados bidos.

A cuslauer moments,vocé  se iho (o menar sob us responabiidade) poderd
entrar em conatocom o pesuisador esponsivel. podendo trar suas dividas scbre o
prjet e scbresus participasio. Infarmamo tamibm e seu i (ou  menor s0b sua
responsabiidade) receberd um ermo e ssseniimerto

Pesquisador Responsive: Adrana Hemandes Martins
Endarego: s Salgueio 96 Paraue Verd - Cascavel- PR
Telefone 45) 999149962

‘Emai amartinefag sdubr

Vooss tambim podem rtrar e contto com o Comi de Eics am Pesauisa com Seres
Humanos do Cento Universitirio Assis Gurgacs (CEP-FAG),responsive pr avlsrsste
estudo.

Este Comits & composto por um grupo da pessoss que iuam para garanti e seus.
divetos como parisipante depesquisa sejam respaiados. Eletem a fungo de avala se
 pesquisa fo lancjada s est sendo executada de forma éica.

e voods acharem que apesquisa ndo est sendo realizada da forma como vocds
imaginaram ou que s o (ou o menr acb sua espensabiidads) esté sendo
preudicado de alguma foma, vocs pode entrar m contato com CEP-FAG aravés das
nformagaes shaixe:
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ESCALA HEDONICA — TESTE DE ACEITABILIDADE
IDADE: ____ SERIE:

Marque a carinha que mais representa o quevocdachoudo

Delestel Nao goslei Indlferenle Gostel

Vocé aceitaria que esse produto fosse incluido no cardapio da escola?

Sim O [ Nao
ESCALA HEDONICA - TESTE DE ACEITABILIDADE
IDADE: ___ SERIE:

Marque a carinha que mais reprasenta o que vocé achou do___

@@.‘

Delestel Néo gostei Indrferenke Goslel Adorel

Vocé aceitaria que esse produto fosse incluido no cardapio da escola?

Sim O [ Nao
ESCALA HEDONICA — TESTE DE ACEITABILIDADE
_ IDADE: ~ SERIE:

Marque a cannha que mass representa o que vocd achoudo

® & Q...

Deleslel Naagoslel Indl'erenle Gostel Adorel |

Vocé aceitaria que esse produto fosse incluido no cardapio da escola?

Sim (=] [ Nao
ESCALA HEDONICA - TESTE DE ACEITABILIDADE
IDADE: SERIE'

Marque a carinha que mais representa o que voch achou do

Deleslel Néo goslel Indlferenle Gos\el Adore|

Vocé aceitaria que esse produto fosse incluido no cardapio da escola?

Sim O [ Nao
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_ IERMO DE ASSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TALE)
(Criangas a partir de 07 anos de idade até adolescentes menores de 18 anos ou
legalmente incapaz)

. INFORMAGOES IMPORTANTES
O que significa assentimento? i

g assentimento signiﬁca que vocé concorda em fazer parte de um grupo de criangas, adolescentes e/ou pessoa legalmente \
! ;:apaz, _da sua faixa de idade, para participar de uma pesquisa. Serdo respeitados seus direitos e vocé recebera todas as 1
Informacdes por mais simples que possam parecer

Pode ser que este documento denominado TERMO DE ASSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO contenha palavras que vocé '
nao entend_a Por favor, pega ao responsavel pela pesquisa ou a equipe do estudo para explicar qualquer palavra ou informagao
que vocé ndo entenda claramente.

Vocé esta sendo convidado a participar da pesquisa Elaboragdo de produtos fermentados sem adicao de
aglcar para distribuigdo na merenda escolar em Cascavel no Parana coordenada pela professora Adriana
Hernandes Martins juntamente de seus alunos de Nutrigdo. Seus pais e/ou responsaveis permitiram que vocé
participasse deste estudo.

Com esta pesquisa, queremos saber o quanto a crianga ira gostar do lanche que vamos estar distribuindo na
escola. Vocé sé precisa participar da pesquisa se quiser, & um direito seu e nao tera nenhum problema se desistir
As criangas que irdo participar desta pesquisa tém de 7 a 11 anos de idade. A pesquisa sera feita no/a Escola no
municipio de Cascavel no Parana, onde as criangas irdo provar lanches feitos sem adicéo de agucar . Para isso,sera
usado/a abobora cabotia substituindo o agticar, que é considerado (a) seguro (a), Os alunos sao submetidos a risco
de n&o gostarem do produto desenvolvido e sentir incomodo em responder as fichas de analise sensorial, porém,
nés colaboradores iremos orienta-los da melhor forma de como sera realizada esta experimentagéo fazendo com
que tenham confianga em participar, e se mesmo assim nao se sentirem confortaveis, eles ndo serdo obrigados a
participar.

Considerando também os riscos a satide como intoxicagdo alimentar, contaminagéo alimentar, riscos de
alergia alimentar, as medidas para minimizar os riscos serao levar para a Unidade de Saude mais proxima da escola
caso sejam expostos a algum desses riscos. As receitas de cada produto elaborado sera entregue para os pais
juntamente do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido para que os senhores pais ou responsaveis fiquem
cientes dos ingredientes utilizados, as boas praticas de fabricagéo, higiene das méos, uso de touca, luvas e mascara
durante o processo de produgdo para eliminar riscos de contaminag&o.

Os beneficios desta pesquisa no meio social, tera como principio incentivar a exclusdo da adigao do agticar
nas preparagbes da merenda escolar, elaborar produtos utilizando a forma integral dos alimentos in natura e os
beneficios relacionados com a participagéo dos alunos serd uma nova experiéncia com os produtos ofertas os quais
podem fazer parte do seu cotidiano agregando beneficios a saude com alimento sem adig&o de agucar

Ninguém sabera que vocé esta participando da pesquisa; ndo falaremos a outras pessoas, nem daremos a
estranhos as informagées que vocé nos der. Os resultados da pesquisa vao ser publicados em uma revista
eletronica e as informagdes que nos fornecer ou que sejam conseguidas por esta pesquisa, serdo utilizadas
somente para esta finalidade, mas sem identificar as criancas que participaram.

A qualquer momento, vocé podera entrar em contato com o pesquisador responsavel, podendo tirar suas

duvidas sobre o projeto e sobre sua participagéo.
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Pesquisador Responsavel: Adriana Hernandes Martins
Endereco: Rua Salgueiro n°96 Parque Verde — Cascavel - PR
Telefone: (45) 99914-9962

E-mail: amartins@fag.edu.br

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 fungéo de avaliar se a pesquisa foi planejada e se esta sendo

executada de forma ética.

Se vocé achar que a pesquisa ndo estd sendo realizada da forma como imaginou ou que esta sendo

prejudicado de alguma forma, vocé pode entrar em contato com CEP-FAG através das informacdes abaixo:

Enderego: 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://www.fag.edu.bricep
Horarios de atendimento: Sequnda, Quarta e Quinta-feira: 13h30 as 17h00
Terca e Sexta-feira: 19h as 22h30

Ap6s entender sobre o projeto, converse com seus pais/responsaveis e, se vocé aceitar em participar deste
estudo, assine o assentimento de participagéo, que esta em duas vias. Uma delas ¢ sua e a outra é do pesquisador

responsavel. Nao havera nenhum problema se vocé néo quiser participar dessa pesquisa.

ASSENTIMENTO DE PARTICIPAGAO

fui informado (a) sobre esta pesquisa, de

Eu, E——————--
maneira clara e detalhada e ndo tenho dividas. Entendi os riscos e beneficios que podem acontecer. Entendi

também que posso dizer “sim” e participar, mas que, a qualquer momento, posso dizer “n&o” e desistir. Os
pesquisadores tiraram minhas dividas e conversaram com os meus responsaveis. Recebi uma via deste termo de

assentimento, fiz a leitura e concordo em participar da pesquisa.

Assinatura do pesqyisador responsavel

M e T Tl SR e P
Assinatura do participante menor de idade
elou legalmente incapaz




