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ACEITABILIDADE SENSORIAL DE BARRAS DE CEREAIS ELABORADAS
COM FARINHA DA SEMENTE DE MAMAO

Resumo: Em paralelo ao desenvolvimento econémico das agroindustrias brasileiras,
cresce também a geracdo de residuos alimentares, ricos em nutrientes importantes para a
salde humana, como os compostos bioativos e fibras alimentares, e com grande
potencial de utilizacdo como ingrediente em formulac@es alimenticias. Exemplo desses
subprodutos sdo as cascas e sementes resultantes do processamento industrial do
mamdo. Assim, objetivou-se com este estudo elaborar e avaliar a aceitabilidade de
barras de cereais elaboradas com farinha da semente de maméo em diferentes
concentracdes (F1= 0%, F2= 5%, F3= 10%, F4= 15% e F5= 20%). Para a avaliacdo
sensorial foi utilizado o teste por escala hedonica de 9 pontos, para os atributos
sensoriais: aparéncia, sabor, cor, textura e aceitacdo global com 100 provadores néo
treinados; também foi avaliada a intencdo de compra. Foi adquirida uma barra
comercial para fins de comparacdo entre as amostras. Para o tratamento dos dados foi
realizada a analise de regressdo mdltipla, analise de variancia (p < 0,05) e elaboragdo
dos mapas de preferéncia interno. As barras de cereais com maior porcentagem de
adicdo da farinha do residuo foram avaliadas pelos atributos cor, aroma e sabor
caracteristicos da semente do mamdo, além da textura. A formulacdo F2 (5%)
apresentou as maiores médias quando comparada as demais formulagdes com adicéo da
FSM, para os atributos aparéncia, textura e aceitacdo global, indicando que se
aperfeicoada pode ter potencial de crescimento comercial. Ndo houve diferenca
significativa entre as amostras F4 e F5 (15% e 20%). As formulacbes F2 e F3
agruparam-se nos dendogramas dos atributos de textura e aceitacdo global, indicando
que foram aceitas da mesma forma. Portanto, a farinha da semente de mamao pode ser
utilizada como ingrediente no desenvolvimento de novos produtos, pois as sementes de
mamao possuem elevado teor de proteinas, compostos bioativos e fibras alimentares,
importantes para a saude humana, além de agregar valor econémico ao residuo e
contribuir para a diminuigdo do impacto ambiental. Recomendam-se novos estudos e
testes sensoriais com relacdo a insercao da farinha da semente de mamao para obtencéo

de uma melhor aceitagdo sensorial.

Palavras-chave: Carica papaya L., aceitacdo, residuos agroindustriais.



ACCEPTABILITY SENSORY OF CEREAL BARS ELABORATED WITH
PAPAYA SEED FLOUR

Abstract: In parallel with the economic development of brazilian agribusinesses, the
generation of food residues is also growing, rich in nutrients important for human
health, such as bioactive compounds and dietary fibers, and with great potential for use
as na ingredient in foof formulations. Na example of these by products are the peels and
seeds resulting from the industrial processing of papaya. Like this, the objective of this
study was to develop and evaluate the acceptability of cereal bars elaborated with
papaya seed flour in different concentrations (F1= 0%, F2= 5%, F3= 10%, F4= 15% e
F5= 20%). For data treatment, it was made the multiple regression, analysis of variance
(p < 0,05) and elaboration of the internal preference map were performed. For the
sensory evaluation, had been used test hedonic scale the 9 point, for the sensory
attributes: appearance, flavor, color, texture and global acceptance with 100 untraindes
tasters; also was the intention in purchase. The cereal bars wuith a more percentage of
flour added to the residue, they were evaluated by the attributes color, aroma and flavor
characteristic of the papaya seed, in addition to the texture. The formulation F2 (5%)
presented the highest averages when compared to other formulations with the addition
of FSM, for the attributes appearance, texture and global acceptance, indicating that IF
improved, it may have potential for commercial growth. There was no significant
difference between samples F4 and F5 (15% e 20%). The formulations F2 and F3 were
grouped in the dendograms of the attributes of texture and global acceptance, indicating
that they were acceptec in the same way. Therefore, papaya seed flour can be used as na
ingredient in the development of new produtcs, because papaya seeds have a high
content of proteins, bioactive compounds and dietary fibers, important for human
health, in addition to adding economic value to the waste and contributing to reducing
the environmental impact. Further studies and sensory tests are recommended regarding

the insertion of papaya seed flour to obtain better sensory acceptance.

Keywords: Carica papaya L., acceptance, residues agribusiness.



1. INTRODUCAO

A industria de alimentos, em especial a de processamento de frutos, produz uma
grande quantidade de residuos agroindustriais. De acordo com a variedade, esses
residuos constituem de 65 a 70% da massa total dos frutos. Uma alternativa que vem se
destacando € o aproveitamento de subprodutos como matéria-prima para a producéo de
alimentos diferenciados e que sejam incluidos na alimentagdo humana (UCHOA
THOMAZ et al., 2014). Agregar valor a esses subprodutos é de grande interesse, pois
séo fontes de nutrientes e fibras (STORCK et al., 2013).

Mamédo (Carica papaya L.) é uma fruta nativa da Ameérica tropical e é
amplamente distribuido em todas as areas do mundo tropical. Ele é produzido
principalmente para o consumo de frutas frescas, sucos ou geleias. Mamédo é a fruta
mais popular no Brasil, que atualmente é maior produtor do mundo, respondendo por
um quarto da producéo global e o terceiro maior exportador (PAVAN et al., 2014).

Durante o processamento industrial do mamaéo, sdo retiradas cascas e sementes,
e uma grande quantidade de residuos ou subprodutos dessa fruta sdo gerados,
constituindo cerca de 50% da mesma (PORTE et al., 2011; VENTURINI et al., 2012).
As sementes de mamé&o possuem nutrientes importantes para 0 bom funcionamento do
organismo humano, as sementes das variedades do formosa e solo apresentam cerca de
26% de lipideos, 25% de proteinas e 29% de fibras, demonstrando que esse residuo
pode ser uma boa fonte nutricional. Possui também atividade antioxidante, podendo ser
aplicada em alimentos (JORGE; MALACRIDA, 2008).

O aumento no consumo de fast-foods e lanches tem sido verificados nos ultimos
anos, revelando uma tendéncia de mudanca no estilo de vida da populacdo. Em paralelo
a isso, 0 aumento da preocupacdo com a salde tem levado a populacdo a dar mais
atencdo a alimentacdo. Assim, o mercado de barras de cereais, alimentos associados a
produtos saudaveis, continua em crescimento constante, levando a inddstria a
diversificar a variedade de sabores e atributos, como: fortificado com nutrientes,
desenvolvido especialmente para mulheres, com proteina de soja e outros (SAMPAIO
et al., 2009). Desse modo, o0 objetivo deste estudo é elaborar barras de cereais com 0
aproveitamento do residuo agroindustrial do mamé&o em diferentes concentracfes e

realizar sua avaliagéo sensorial.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Aspectos gerais do mamao

O mamoeiro cultivado comercialmente (Carica papaya L.) pertence a familia
Caricaceae, a qual esta dividida em cinco géneros, com 31 espécies: Carica (21
espécies), Jacaratia (6 espécies), Cylicomorpha (2 espécies), Jarilla (1 espécie) e
Horovitzia (1 espécie) (DANTAS; NETO, 2000).

O mamao (Carica papaya L.), provavelmente é originario das planicies do leste
da América Central, do México ao Panama. Suas sementes foram distribuidas para o
Caribe e o sul da Asia durante a exploracdo espanhola no século XVI, de onde se
espalhou para a India, Pacifico e Africa. O mamao é hoje cultivado em todos os paises
tropicais e em muitas regides subtropicais do mundo (RIGOTTI, 2014).

Na producdo de mamao, o Brasil se destaca como o segundo maior produtor,
superado apenas pela india. As condicdes de desenvolvimento da cultura do mamoeiro
no Pais sdo excelentes, pois h& possibilidade de cultivo e de producdo em todas as
regides e em qualquer época do ano. Em area colhida de 34.379 hectares, foi produzido
um volume de 1,87 milhdo de toneladas da fruta no ano agricola de 2010,
correspondendo a 16,67% da producdo mundial. As principais regides produtoras sdo o
Nordeste e Sudeste, com destaque para os estados da Bahia, Espirito Santo, Rio Grande
do Norte e Ceara, 0s quais responsaveis por aproximadamente 92% da producédo
nacional, sendo a Bahia o primeiro produtor brasileiro (DANTAS; JUNGHANS;
LIMA, 2013).

Os geno6tipos mais cultivados no territorio brasileiro pertencem aos grupos Solo e
Formosa. Os do grupo Solo apresentam frutos pequenos e de polpa avermelhada, e sdo
os preferidos para exportacdo. Ja os do grupo Formosa, que apresentam frutos de
tamanho médio e polpa laranja-avermelhada, sdo hibridos comerciais que vém
ganhando espago nos mercados interno e externo, com forte crescimento de vendas para
a Europa, o Canada e os Estados Unidos (OLIVEIRA et al., 2011).

O mamédo papaia (Carica papaya L.) € um fruto climatérico que apresenta formato
alongado e diversos tamanhos; possui casca fina de cor verde amarelada; sua polpa é
firme, variando entre amarela e vermelha; é doce e macio e apresenta sabor e aroma
agradaveis devido a presenca de compostos volateis. O fruto € uma importante fonte de
nutrientes funcionais, tais como minerais (calcio, ferro, potassio, s6dio), vitaminas (A,
B1, B2, C) e carotenoides, sendo este ultimo conhecido por ser uma substancia que
participa da sintese da vitamina A e por ser responsavel pelas cores amarela, laranja e
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vermelha de muitos alimentos de origem vegetal e animal (UDOMKUN et al., 2014;

ROCHA, 2009). Na Tabela 1 encontra-se a Composicdo Nutricional do mamao.

Tabela 1. Composicdo nutricional do mamao Formosa por 100 gramas de parte comestivel.

Componentes Quantidade por 100 g
Umidade (%) 86,9
Energia (Kcal) 45
Energia (KJ) 190
Proteina () 0,8
Lipideos (g) 0,1
Colesterol (mg) NA
Carboidratos (g) 11,6
Fibra Alimentar (g) 1,8
Cinzas (Q) 0,6
Célcio (mg) 25
Magnésio (mg) 17

Fonte: TACO, 2011.

2.2 Sementes do maméo

As sementes do fruto sdo pequenas, redondas ou ovais, muito rugosas e recobertas
por uma camada mucilaginosa chamada de exotesta. As sementes apresentam uma
coloragédo que varia de acordo com as variedades (QUINTAL, 2009). As sementes de
mamdo sdo um residuo agroindustrial, que correspondem a aproximadamente 22% do
peso de um mamao fresco, sdo frequentemente descartadas ap6s o consumo devido ao
atual uso limitado (SIEW-TENG et al., 2012).

As sementes de mamao possuem nutrientes importantes para o bom funcionamento
do organismo humano. As sementes de maméo das variedades do formosa e solo
apresentam cerca de 26% de lipideos, 25% de proteinas e 29% de fibras, demonstrando
que esse residuo pode ser uma boa fonte nutricional. Possui também atividade
antioxidante, podendo ser aplicada em alimentos (JORGE; MALACRIDA, 2008).

Esses subprodutos séo fonte de compostos bioativos com propriedades funcionais,
como fibras alimentares, as quais agem no trato digestorio por fermentago ajudando na
prevencdo de algumas doengas, tais como a constipagdo intestinal e o céancer
(RODRIGUES, 2010).

Em estudo realizado por Santos (2015) sobre a caracterizacdo e utilizagdo de
subprodutos do mamao, foram encontrados na farinha da semente de mamao ‘Calimosa’

16



300,79 mg.100g™* de compostos fendlicos totais e 11,75 mg.100g™ de vitamina C.
Rosario (2019) em seu estudo encontrou para a farinha da semente de mamao Papaia
61,73% de lipidios, 27,91% de proteina bruta, 18,1% de fibra alimentar e 7,99% de
cinzas, ja para a farinha da semente do mamao Formosa encontrou 26,21% de lipidios,
26,92% de proteina bruta, 35,2% de fibra alimentar e 8,15% de cinzas. Cruz (2016)
caracterizou geleia de mamao adicionada de farinha da semente de mamao e foram
encontrados os seguintes valores: 0,82% de proteinas, 0,22% de lipideos, 0,42% de

cinzas e 0,85% de fibra bruta para os produtos adicionados de 1,5% da farinha.

2.3 Residuos Agroindustriais

A agroinddstria é um dos segmentos mais importantes da economia brasileira, tanto
no abastecimento interno, quanto no desempenho exportador do pais (LEUCENA,;
CHERNICHARO, 2005). Com o constante crescimento populacional, as agroinddstrias
tém investido no aumento da capacidade de processamento para produzir a quantidade
demandada de alimentos aos cidaddos. No entanto, com 0 aumento da producéo, ocorre
crescimento da geracdo de subprodutos, ou ainda residuo. Em alguns casos esses Sao
aproveitados para a producdo de racdo animal, em processos de geracdo de energia ou
sdo descartados (FILHO; FRANCO, 2015).

Residuos industriais sdo aqueles provenientes dos processos industriais, na forma
solida, liquida ou gasosa ou combinacdo dessas, e que por suas caracteristicas fisicas,
quimicas ou microbioldgicas ndo se assemelham aos residuos domésticos, como cinzas,
lodos, 6leos, materiais alcalinos ou 4&cidos, escorias, poeiras, borras, substancias
lixiviadas e aqueles gerados em equipamentos e instalagcbes de controle de poluicéo,
bem como demais efluentes liquidos e emissdes gasosas contaminantes atmosféricas
(BRASIL, 2011).

Uma das grandes preocupac¢0es atuais, na indudstria alimenticia, é a gestdo adequada
dos residuos gerados em processos industriais, ou mesmo a minimizacdo destes
residuos, haja vista seu potencial para utilizacdo na alimentacdo, humana ou animal,
devido ao seu alto valor nutritivo (SOUZA et al., 2011). De acordo com Lu e Yeap
(2010), o interesse pela transformacdo de residuos vegetais tem aumentado, visto que se
constituem um material de baixo custo e facil acesso.

Nos ultimos anos, varios pesquisadores brasileiros vém estudando o aproveitamento
de residuos, como cascas e sementes de frutos, gerados pelas agroindustrias para a
producdo de alimentos ou ingredientes. Uma alternativa que vem crescendo desde o
inicio da década de 1970 consiste no aproveitamento destes residuos como matéria-
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prima para a producdo de alimentos passiveis de serem incluidos na alimentacdo
humana. Assim a utilizacdo econdmica de residuos de frutos oriundos do mercado in
natura ou das agroindustrias, aliada ao desenvolvimento de novas tecnologias para
minimizar as perdas nos processos produtivos, podem contribuir de forma significativa
para a economia do pais e a diminuicdo dos impactos ambientais (PIOVESANA;
BUENO; KLAJN, 2013).

2.4 Farinhas

De acordo com a Resolugdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL,
2005), as farinhas sdo definidas como os produtos obtidos de partes comestiveis de uma
ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por
moagem e ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para producdo de
alimentos.

Estudos relatam o aproveitamento de residuos gerados durante o processamento
de frutas e vegetais para obtencdo de produtos com maior valor agregado, como as
farinhas (HERNANDES, 2014). A utilizagdo de farinhas vegetais como ingredientes
desempenha um papel importante nas industrias de alimentos devido ao seu baixo custo
de producdo comparado com o0s concentrados proteicos. Essas farinhas podem ser
utilizadas como alternativa para substituicdo da farinha de trigo, para compor farinhas
mistas na elaboracdo de produtos de panificacdo (biscoitos e paes) e massas alimenticias
(SILVEIRA et al., 2016), entre outros produtos como as barras de cereais.

Fernandes et al. (2008) estudaram o efeito da substituicdo parcial da farinha de
trigo por farinha de casca de batata concluiram que a farinha do residuo da batata
apresentou valores altos de fibra bruta e minerais, como caélcio, fésforo e magnésio, e
que por meio das analises de cor e granulometria pode-se utilizar a farinha de casca de
batata em formulacdes de produtos de panificacdo que contenham farinha de trigo
integral, por serem semelhantes.

Varastegani et al. (2015) utilizaram a farinha da polpa de mamédo como
substituto parcial da farinha de trigo em biscoitos nas concentragdes de 15%, 30% e
50% e observou melhoria do valor nutricional, o qual aumentou as propriedades
antioxidantes de 0,31% para 9,12%, de 0,01 mg/g de amostra para 1,37 mg/g de amostra
para o contetdo de polifendis, 17,16% de fibras alimentares, 1,05% de amido resistente
e ainda que a substituicdo de até 50% de farinha de mamé&o apresentou maior
aceitabilidade entre os consumidores. Os autores ainda verificaram que a farinha da
polpa de maméo possui uma capacidade de retencdo de agua superior a farinha de trigo
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de 10,55 g de agua/g de matéria seca e 1,95 g de agua/g de matéria seca,
respectivamente.

Santos et al. (2018) em seu estudo sobre o desenvolvimento e analise sensorial
de péo integral enriquecido com farinha de subprodutos do mamao concluiram que a
adicdo de farinha mista, composta por cascas e sementes de mamao, resultou em
produtos com elevados teores de fibras (7,96 g.100 g ) e protefnas (12,71 g 100 g-1) e
cujos resultados da analise sensorial mostraram que o pdo adicionado de 3% da farinha

mista teve maior aceitagéo.

2.5 Barras de Cereais

As barras de cereais surgiram nos Estados Unidos na década de 80 e entre os
anos de 2001 a 2006 acumularam um crescimento de 69%. No mercado brasileiro, as
barras de cereais comecaram a figurar em meados dos anos 90, e 0 mercado cresce cerca
de 10% ao ano. Hoje existem mais de 35 marcas disponiveis comercialmente. O sucesso
do produto deve-se especialmente a sua praticidade, sendo uma alternativa rapida e
pratica para satisfazer as necessidades nutricionais e energéticas de diferentes
consumidores (CRUZ; RUFFI, 2011).

De acordo com a Resolugdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL,
2005) produtos de cereais sdo os produtos obtidos a partir de partes comestiveis de
cereais, podendo ser submetidos a processos de maceracdo, moagem, extracao,
tratamento térmico e ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para
producdo de alimentos.

Barras de cereais sdo produtos obtidos da compactagdo de cereais, contendo
frutas secas, castanhas, aromas e ingredientes ligantes. S&o utilizadas como opcdo de
lanche rapido e saudavel, substituindo os snacks tradicionais, ricos em sédio e lipideos,
cujo consumo excessivo pode contribuir com o desenvolvimento de doengas crénicas
(GUIMARAES; SILVA, 2009).

A demanda por alimentos nutritivos e seguros vem crescendo rapidamente,
principalmente devido a divulgacdo de que a ingestdo de alimentos balanceados
constitui-se na maneira correta de evitar ou mesmo corrigir problemas de salde, que
tém origem, em grande parte, nos erros alimentares. As barras de cereais atendem a esta
tendéncia e sdo elaboradas a partir de uma mistura de cereais de sabor agradavel. Estes
produtos sdo fontes de vitaminas, sais minerais, fibras, proteinas e carboidratos

(GUTKOSKI et al., 2007). O mercado de barras de cereais e alimentos, no contexto de
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produtos saudaveis, tem levado a inddstria alimenticia a diversificacdo de sabores e
atributos dos mesmos (SAMPAIO et al., 2009).

Os alimentos em barra representam alternativa interessante para aproveitamento
de residuos, pois sdo de facil preparo industrial, permitindo a combinacdo de diferentes
matérias-primas e ingredientes para que se completem no sabor, textura e propriedades
fisicas (GUTKOSKI et al., 2007). As barras de cereais e 0S cereais matinais sdo
produtos que satisfazem o paladar dos consumidores que buscam uma alimentacao
equilibrada, saborosa e saudavel, aliando ainda uma alimentacdo rica em fibras e
carboidratos com baixa quantidade de calorias e gorduras (VASCONCELLQOS, 2006),
por essa razdo sdo consumidas todas as semanas pelos individuos.

Silva et al. (2009) elaboraram barras de cereais adicionadas do residuo industrial
do maracuja amarelo em diferentes concentracdes e concluiram que os produtos
adicionados de até 30% da farinha do residuo ndo interferiu na impressdo global e
intencdo de compra, gerando um produto com consideravel teor de polifendis, proteina e
fibras alimentares. Em seu estudo, Becker e Krliger (2010) elaboraram barras de cereais
contendo farinha das sementes de meldo, abobora e melancia e casca de maracuja
encontrando baixo valor cal6rico e apreciaveis quantidades de fibras e proteinas e baixo
teor de lipideos. Ndo foram encontrados estudos com a insercdo da farinha da semente

de mamao em barras de cereais.

2.6 Avaliacdo Sensorial

A analise sensorial é realizada em funcdo das respostas transmitidas pelos
individuos as varias sensacfes que se originam de reacdes fisioldgicas e sdo resultantes
de certos estimulos, gerando a interpretacdo das propriedades intrinsecas aos produtos.
Para isto € preciso que haja entre as partes, individuos e produtos, contato e interacdo. O
estimulo é medido por processos fisicos e quimicos e as sensacdes por efeitos
psicolégicos. As sensacBes produzidas podem dimensionar a intensidade, extensdo,
duracdo, qualidade, gosto ou desgosto em relagdo ao produto avaliado. Nesta avaliacéo,
os individuos, por meio dos prdprios 6rgdos sensorios, numa percep¢do somato-

sensorial, utilizam os sentidos da viséo, olfato, audicao, tato e gosto (IAL, 2008).

2.6.1 Testes Afetivos
Os testes afetivos sdo ferramentas importantes, pois acessam diretamente a

opinido do consumidor, ou do consumidor em potencial de um ou mais produto, sobre
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as caracteristicas especificas do produto ou ideias sobre 0 mesmo. Por isso sdo também
chamados de testes de consumidor (FERREIRA et al., 2000).

Nos testes afetivos, a proposta é avaliar a resposta pessoal (preferéncia e/ou
aceitacdo) dos consumidores, habituais ou potenciais, em relacdo a um produto ou a
caracteristicas especificas do produto. Nos testes de aceitacdo, a escala hedbnica é
utilizada para indicar graus de aceitabilidade dos avaliadores (MEILGAARD;
CIVILLE; CARR, 2007).

Os métodos mais utilizados para medir a aceitacdo de produtos sdo a escala
heddnica e de atitude (DUTCOSKY, 2011). Hedbnica € uma palavra de origem grega
que significa “prazer” e os métodos que utilizam as escalas hedonicas sdo aplicados
quando se deseja medir graus de satisfacdo. As escalas hedbnicas expressam o grau de
“gostar ou desgostar” através da descricdo das apreciagdes (que depois sdo convertidas
em pontos), possuindo sempre um ponto central de indiferenca; logo, apresentando
numero impar de classificacdes, variando, geralmente, entre trés e nove (TEIXEIRA et
al., 1987; MORAES, 1988; ANZALDUA-MORALES, 1994).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Materiais

O residuo industrial do mamé&o, composto por sementes, foi doado pelos
comeércios locais de Morrinhos — Goias. Os residuos foram acondicionados em sacos
plasticos, transportados até o Laboratdrio de Panificacdo e armazenados sob
congelamento (-18 °C) até sua utilizacdo. Os flocos de arroz, farinha de aveia, glicose,
castanhas do Brasil e a barra de cereal comercial da marca Nutry (sabor banana e aveia)
foram obtidos no comércio local da cidade citada anteriormente. O acucar cristal foi
doado pelo Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos. Além dos ingredientes
citados, também foram adquiridos mamdes para obtencdo da polpa desidratada e do
doce de mamao pastoso; as sementes retiradas dos frutos também foram utilizadas na

obtencdo da farinha.

3.2 Métodos
3.2.1 Secagem das sementes e obtencdo da farinha do residuo

As sementes de mamé&o foram dispostas em bandejas retangulares de material de
aco inoxidavel, previamente higienizadas, e submetidas ao tratamento térmico em estufa
(Thoth Equipamentos, modelo Th-510-48), com circulacdo de ar for¢ada, a 70 °C £ 2
°C por 9 horas. Posteriormente, o residuo foi triturado em liquidificador industrial
(Vitalex, modelo LI 02) até que se obtivesse uma farinha. A farinha obtida do residuo
foi acondicionada em sacos plasticos e armazenada sob congelamento até a sua
utilizacdo.

A Figura 1 representa o fluxograma de processamento da farinha da semente de

mamao e na Figura 2 o residuo e farinha da semente de mamao, respectivamente.
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Figura 1. Fluxograma de producdo da farinha da semente de maméo (FSM).

Coleta do residuo de
mamao

Acondicionamento
em sacos plasticos

Secagem a 70 °C por
9 horas

Moagem

Obtencéo da farinha
da semente de mamao

Fonte: Elaborada pelo autor (2020).

Figura 2. Residuo industrial do maméo composto por sementes (A) e farinha do residuo de mamao
(FSM) (B).

Fonte: Elaborada pelo autor (2020).
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3.2.2 Secagem da polpa de maméo

Para obtencdo da polpa de mamao desidratada, os mamdes foram lavados em
agua corrente para retirada dos residuos presentes na casca, como terra. Os frutos foram
descascados e em seguida foram retiradas as sementes. As sementes dos frutos foram
acondicionadas em sacos plasticos e congeladas até a sua utilizagdo para obtencéo da
farinha do residuo de mamao. As polpas foram medidas, com auxilio de paquimetro
digital, quanto a sua espessura considerada 14 mm. Em seguida, efetuou-se o corte
manual e a secagem das polpas a 70 °C + 2 °C por 7 horas e 30 minutos em estufa
(Thoth Equipamentos, modelo Th-510-48), com circulagdo de ar forcada. A Figura 3

representa as etapas de obtencdo da polpa de mamao desidratada.

Figura 3. Fluxograma de processamento da polpa de maméao desidratada.

5 Medicdo da
Lavagem em Remogao das
agua corrente —>| Descascamento p—> mocaodas 1> e(sff;srl#)a
|
%
Secagem a 70 Obt§|n%ageda
Corte —>| °C por 7 horase = pma?néo
30 minutos !
desidratada

Fonte: Elaborada pelo autor (2020).

3.2.3 Elaboracéo do doce de mamé&o pastoso

A formulacdo do doce de maméao pastoso esta representada na Tabela 2.

Tabela 2. Formulacdo do doce de maméo pastoso.

Ingredientes Quantidade ()
Polpa de maméo 600
Acucar cristal 300
Agua 100

Fonte: Elaborada pelo autor (2020).

O fluxograma para obtencdo do doce de mamao pastoso estd representado na
Figura 4. Para a sua preparacdo, os frutos foram lavados em &gua corrente para retirada
das sujidades grosseiras. Em seguida, os mamdes foram descascados manualmente,
cortados ao meio, retirada das sementes e o corte em pedacos pequenos para facilitar o
cozimento. Os ingredientes foram pesados individualmente em balanga analitica (Bell

Engineering, Mark L 3102, classe 2). Adicionou-se a polpa do mamao, 0 agucar e agua
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em panela de aluminio. Procedeu-se a coc¢do com agitacdo manual continua até a
consisténcia desejada, em fogdo industrial. O doce de maméo foi acondicionado em
vasilhas plasticas, previamente higienizadas, e armazenado sob resfriamento até sua

utilizacéo.

Figura 4. Fluxograma de processamento do doce de mamao pastoso.
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Fonte: Elaborada pelo autor (2020).

O doce de mamao pastoso pode ser visualizado na Figura 5.

Figura 5. Doce de mamao pastoso.

Fonte: Elaborada pelo autor (2020).

3.2.4 Elaboracéo das barras de cereais com farinha da semente de maméo

A formulagdo base das barras de cereais foi feita segundo Carvalho e Conti-
Silva (2018). A partir da formulacdo base foram desenvolvidas quatro formula¢ées com
diferentes concentracfes de farinha da semente de maméo (FSM) (0%, 5%, 10%, 15%,
20%) de acordo com a Tabela 3.
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Tabela 3. Formulag6es das barras de cereais adicionadas de farinha da semente de maméo (FSM), F1
(0%), F2 (5%), F3 (10%), F4 (15%), F5 (20%).

Ingredientes

Formulagdo Flocos Farinha Farinhada Glicose Doce Polpade Castanhas

(%) de de de semente de (9) pastoso mamao (9)
adicdode  arroz aveia mamao (qg) de desidratada
FSM 9 ) maméao (9)
9)
F1 30 30 - 24 24 10 6
F2 27,5 27,5 5 24 24 10 6
F3 25 25 10 24 24 10 6
F4 22,5 22,5 15 24 24 10 6
F5 20 20 20 24 24 10 6

*124 g = 100%. Fonte: Elaborada pelo autor (2020).

Primeiramente, os ingredientes secos (flocos de arroz, farinha de aveia, farinha
da semente de mamao, polpa de mamao desidratada e castanha do Brasil) foram pesados
individualmente em balanga analitica (Bell Engineering, Mark L 3102, classe 2),
combinados e adicionados aos ingredientes aglutinantes (glicose e doce pastoso de
mamao). A mistura foi submetida ao processo de coccdo com movimentos regulares
feitos com auxilio de espatula para completa homogeneizacdo da massa.
Posteriormente, procedeu-se com a etapa de laminagdo, onde a massa foi transferida
para formas retangulares de aco inoxidavel e comprimida para juncdo dos componentes
da barra de cereal, adquirindo a espessura desejada. Em seguida, a massa obtida foi
forneada em estufa (Thoth Equipamentos, modelo Th-510-48) a 100 °C por 30 minutos,
com objetivo de melhorar a compactacdo dos ingredientes. As barras de cereais foram
moldadas manualmente através de moldes de ago inoxidavel (Largura= 312 mm;
Comprimento= 632 mm), previamente higienizados e armazenadas a temperatura
ambiente até o momento da anélise sensorial.

O fluxograma de processamento das barras de cereais estd representado na
Figura 6.
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Figura 6. Fluxograma de obtencéo das barras de cereais elaboradas com farinha da semente de maméo.
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Fonte: Elaborada pelo autor (2020).

As barras de cereais podem ser visualizadas na Figura 7.

Figura 7. Barras de cereais elaboradas com farinha da semente de maméo em diferentes concentragdes,
F1 (0%), F2 (5%), F3 (10%), F4 (15%), F5 (20%).

Fonte: Elaborada pelo autor (2020).
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3.2.5 Analise Sensorial

O projeto foi submetido & avaliacio do Comité de Etica e aprovado. A pesquisa
encontra-se registrada sob o CAAE: 12091919.0.0000.0036, conforme Anexo 1.

A avaliagdo sensorial das barras de cereais foi realizada no Laboratdrio de
Anélise Sensorial do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano —
Campus Morrinhos. Participaram dessa analise 100 provadores nao treinados compostos
por: discentes, docentes e funcionarios do Instituto com idade superior a 18 anos.

Cada julgador em sua cabine recebeu uma ficha de caracterizagdo do
consumidor (Apéndice 1) e o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
(Apéndice 2) para preenchimento antes da degustacao das amostras.

Em seguida, as amostras foram servidas em copos plasticos de forma monddica
sequencial, sendo codificadas com numeros de trés digitos aleatérios, juntamente com a
ficha de avaliacdo sensorial das barras de cereais (Apéndice 3), onde cada julgador
avaliou o produto quanto aos seguintes atributos sensoriais, sendo eles: aparéncia,
sabor, textura, odor e aceitacdo global utilizando escala heddnica de nove pontos (1=
desgostei extremamente, 5= ndo gostei/nem desgostei, 9= gostei extremamente) e
quanto a sua intencdo de compra através da escala hedbnica de cinco pontos, onde 5 =
certamente compraria, 3 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse e 1 = certamente ndo

compraria.
3.3 Analises estatisticas

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de regressdao maultipla, sendo
considerados significativos os coeficientes dos modelos cujos valores de p estivessem
abaixo ou igual a 0,05. A regressdao foi avaliada por meio de andlise de variancia,
considerando-se regressdo significativa quando p < 0,05 e sem falta de ajuste quando p
> 0,05. Os resultados do teste de aceitacdo sensorial das barras de cereais foram tratados
por meio de andlises estatisticas multivariadas para construcdo de mapas de preferéncia
internos com os resultados do teste de aceitacdo, utilizando programa Statistica 10.0
(StatSoft Inc., Oklahoma, EUA).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Caracterizacao do perfil dos provadores

Dos 100 consumidores que realizaram a andlise sensorial, foram eliminados
aqueles que disseram ndo consumir barras de cereais, resultando em 82 consumidores.
Dos selecionados para compor a equipe sensorial, 75,60% pertenciam ao sexo feminino
e 24,40% ao sexo masculino. O grupo de consumidores foi composto por individuos
com faixa etéria entre 18 e 25 anos (68,30%), sendo 81,70% alunos de cursos superiores
do instituto (81,70%). Quanto a experiéncia em andlise sensorial, 64,63% dos
consumidores disseram ja ter participado de testes sensoriais e 35,37% ndo. Em relagéo
ao consumo de barras de cereais, 42,68% dos consumidores disseram consumir de
outras formas e 35,36% disseram consumir uma barra de cereal pelo menos uma vez por

semana.
4.2 Teste de aceitacdo por escala heddnica

Os consumidores avaliaram as barras de cereais elaboradas com diferentes
concentragdes da farinha da semente de mamdo em cinco atributos sensoriais:
aparéncia, odor, sabor, textura e aceitacdo global, além da intencdo de compra. A Tabela
4 apresenta as médias das notas da aceitacdo sensorial das barras de cereais seguido de
seus respectivos desvio padrdo dadas pelos consumidores.

Tabela 4. Médias + desvio padrdo (n=82) da aceitagdo sensorial das barras de cereais elaboradas com
adicdo de residuo de mamdo, F1 (0%), F2 (5%), F3 (10%), F4 (15%), F5 (20%) e C (marca comercial).

Aceitagéo Intencao

Aparéncia Odor Sabor Textura ¢ de
Global

Compra

F1 7.26+158° 6,68+1,50° 7,01+158° 6,80+1,66° 7,13+145" 3,74+1,11"

F2 6,37+157° 583+197° 572+189° 6.43+190”° 6,04+1,45° 3,07+1,09°

F3 5,82+1,86% 555+1,75% 507+2,02° 5,93+1,89° 545+1,68° 2,60+0,08°

F4 5,33+1,91% 513+1,83% 4,13+205% 555+1,91% 473+1,73% 2.10+0,95°

F5 5,04+2,01°  4,83+2,00° 3,94+2,09° 526+223% 4,49+182% 1,98+0,95°

C 807+119° 7.93+133% 813+118 7,95+112° 810+098° 4,57+0,77°

Vagor 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000

Letras diferentes na mesma coluna indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey (p <
0,05). Fonte: Elaborada pelo autor (2020).
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Em relagdo a aparéncia, observa-se que as formulagdes F1 (sem adi¢do de FSM)
e C (marca comercial) apresentaram medias superiores a 7 (gostei moderadamente)
indicando que a aparéncia dessas amostras foi bem aceita pelos consumidores. As
formulagdes F2, F3, F4 e F5 onde houve a adicdo da FSM obtiveram médias entre
“gostei ligeiramente ¢ nem gostei/nem desgostei”, indicando que se as formulagdes
forem melhoradas podem ter uma boa aceitacdo dos consumidores. Verifica-se que néo
houve diferenca significativa entre as amostras F2 e F3, entre F4 e F5 e entre as
amostras F3 e F4, porém ambas se diferiram estatisticamente das amostras F1 (sem
adicdo de FSM) e da marca comercial (C).

No que se refere ao atributo odor, a amostra C (marca comercial) obteve o maior
percentual apresentando nota superior a 7 (“gostei moderadamente”) e se diferiu
estatisticamente das demais formulag6es, juntamente com a amostra F1 (sem adicdo de
FSM). Né&o houve diferenga significativa entre as amostras F4 e F5 e entre as amostras
F3 e F4, indicando que a quantidade de farinha da semente de maméo nédo influenciou
estatisticamente na aceitacdo, em relacdo a este atributo, das amostras. A amostra F5
apresentou a menor nota, onde os consumidores atribuiram nota 4 (“desgostei
ligeiramente”), isso se deve a maior quantidade da farinha da semente de mamao e seu
aroma caracteristico.

Para o atributo sabor, as amostras F1 e C apresentaram as maiores médias,
ficando entre 7 (“gostei moderadamente”) e 8 (“gostei muitissimo™), indicando que
foram as mais aceitas em relagdo ao sabor. N&o houve diferenca significativa entre as
amostras F2 e F3 e entre as amostras F4 e F5, sendo que essas Ultimas apresentaram as
menores médias, variando entre 4 (“desgostei ligeiramente”) e 3 (“desgostei
moderadamente”), isso se deve a maior quantidade de FSM utilizada em suas
formulacBes, que possui um sabor caracteristico e alta ardéncia. Figueira (2018) e
Gulcin (2005) relataram que a semente seca de mamdo ‘Papaia’ ¢ o adulterante mais
comum na fraude da pimenta preta (Piper Nigrum), pois a sua cor, forma, tamanho e
ardéncia sdo similares, o que justifica a forte ardéncia questionada pelos consumidores
durante a analise sensorial.

Em relacdo a textura, ndo houve diferenca significativa entre as amostras F1 e
F2, entre F2, F3 e F4 e entre F4 e F5. Observa-se que conforme a quantidade de farinha
da semente de mamdo aumenta nas formula¢Ges as médias das notas diminuem,
variando entre 6 (“gostei ligeiramente”) e 5 (“nem gostei/nem desgostei”),

demonstrando que a farinha do residuo influencia negativamente na textura dos
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produtos. Isso pode estar relacionado com a quantidade de fibras que as sementes de
mamao possuem. De acordo com Giuntini et al. (2003), os consumidores nem sempre
aceitam alimentos enriquecidos com fibras devido a alteracGes que elas provocam na
textura dos produtos.

Quanto a aceitacdo global, as maiores médias variaram entre 7 (“gostei
moderadamente”) e 8 (“gostei muitissimo™), correspondentes as amostras F1 e C,
respectivamente. Nao houve diferenca significativa entre as amostras F4 e F5, indicando
que sdo iguais estatisticamente; observa-se também que essas amostras obtiveram as
menores notas para o atributo aceitagdo global, justificado pelo percentual de farinha da
semente de mamao. As amostras F2 e F3 se diferiram significativamente entre as
demais amostras.

De modo geral, verifica-se que conforme a porcentagem de FSM aumentava as
médias das notas dadas pelos consumidores para os atributos sensoriais diminuia,
indicando que a sua adicdo em produtos como as barras de cereais deve ser
aperfeicoada, testada em menores porcentagens ou ainda em outros produtos
panificaveis. A amostra F2, com adicdo de 5% de FSM, apesar das notas 5 (“nem
gostei/nem desgostei”) e 6 (“gostei levemente”) dada pelos consumidores, apresentou
maiores notas quando comparada as amostras F3, F4 e F5, isso pode estar relacionado
com as maiores quantidades de flocos de arroz e farinha de aveia, comumente usados
em formulacGes de barras de cereais comerciais e apreciados pelos consumidores e pelo
menor percentual de adicdo da farinha da semente de mamao, apontando que essa
formulacdo pode apresentar potencial de crescimento comercial.

De Cristo (2015) ao analisar barras de cereais com residuos agroindustriais, com
diferentes concentracbes de farinha da casca de chuchu, concluiu que um nivel de
adicdo de até 20,25% de farinha de casca de chuchu em barras de cereais foi bem aceito
pelos consumidores. Roberto et al. (2015) ao avaliarem a aceitacdo de barras de cereais
com farinha da casca e semente de goiaba em substitui¢cdo parcial a aveia, flocos de
arroz e gergelim (15%, 30% e 50%) observaram que ambas as amostras ndo diferiram
significativamente a 5% de significancia para os atributos cor, aroma e sabor, diferindo
apenas em relacdo a textura, porém essa diferenca ndo afetou a aceitacdo global das
barras de cereais, resultados diferentes foram encontrados neste trabalho.

Muniz (2017) avaliando a aceitabilidade de barras de cereais adicionadas de
farinha mista do residuo de goiaba e caju obteve notas maiores que 7 (“gostei

moderadamente”) para os atributos cor, aroma, sabor, textura e aceitagdo global, exceto
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para a formulacdo F2 constituida apenas do residuo da goiaba que obteve nota 6 (“gostei
ligeiramente™) para o atributo sabor.

Leite (2013) observou que ndo houve diferenca significativa entre as barras de
cereais elaboradas com 10% e 20% da farinha da casca de banana, concluindo que a
adicdo de até 20% da farinha do residuo ndo interferiu na impressdo global dos
produtos; resultado diferente ao encontrado neste trabalho, onde as amostras F3 (com
adicdo de 10% de FSM) e F5 (com adicdo de 20% de FSM) se diferiram
significativamente para os atributos sensoriais estudados.

Carvalho; Conti-Silva (2018) obteve notas médias para aceitabilidade de barras
de cereais elaboradas com farinha da casca de banana que variaram entre 3,3 a 7,0 para
aparéncia, 4,9 a 6,8 para aroma, 3,2 a 7,4 para textura, 3,8 a 6,8 para sabor e 3,7 a 6,9
para a aceitacdo global prdxima as observadas nas barras de cereais do presente
trabalho.

4.3 Intencéo de compra

A Figura 8 representa a atitude de compra dos consumidores. Observa-se que
67% dos consumidores certamente comprariam a amostra C, isso ja era esperado, visto
que se trata de uma barra de cereal convencional ja comercializada. A amostra F1,
apresentou a segunda maior porcentagem, onde 37% dos consumidores possivelmente
comprariam seguido da amostra F3, onde 45% dos consumidores talvez comprassem ou
ndo. Isso indica que se essas formulagOes forem aperfeicoadas terdo um grande
potencial de comercializacdo.

Verifica-se, ainda, que para todas as amostras os consumidores assinalaram
certamente compraria, mesmo para as barras de cereais elaboradas com a farinha do
residuo de mamao, o que é um ponto positivo, podendo estas ser melhoradas e
aperfeicoadas para obterem uma boa aceitacdo. Dos consumidores, 30,49% e 37,80%
certamente ndo comprariam as amostras F4 e F5, justificado pela maior adi¢do da

farinha do residuo de mamao.
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Figura 8. Intencdo de compra das barras de cereais elaboradas com farinha da semente de mamé&o em
diferentes concentracGes, F1 (0%), F2 (5%), F3 (10%), F4 (15%), F5 (20%) e C (marca comercial).
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Fonte: Elaborada pelo autor (2020).

4.4 Analise de Cluster e Mapa de Preferéncia Interno

Como a formacdo de grupos foi igual para odor, sabor e intencdo de compra,
apenas o dendograma e mapa de preferéncia interno para os atributos aparéncia, textura
e aceitacdo global estdo apresentados.

Para os dendogramas da analise de Cluster, representada na Figura 9A, 9C e 9E,
0 dendograma para o atributo aparéncia formou trés grupos de amostras: um grupo com
as barras de cereais com adicdo de 10 a 20% de FSM (F3, F4 e F5), um grupo com 5%
de adicdo de FSM (F2) e outro com a barra de cereal sem adi¢do de FSM (F1) e a marca
comercial (C) (Figuras 9A). Ja para o atributo textura, o dendograma (Figura 9C)
formou 4 grupos: um grupo com a barra de cereal sem adicdo de FSM (F1) e a marca
comercial (C), um grupo com as barras de cereais com adicao de 5 e 10% de FSM (F2 e
F3), outro grupo somente com adic¢do de 15% de FSM (F4) e outro com adigéo de 20%
(F5), ambos isolados. Para o atributo aceitacdo global (Figura 9E), houve a formacéo de
3 grupos: um grupo com a barra de cereal sem adi¢do de FSM (F1) e a marca comercial
(C), um grupo com as barras de cereais com adicdo de 5 e 10% de FSM (F2 e F3), outro
grupo somente com adicdo de 15% e 20% de FSM (F4 e F5).

Mesmo com a formacdo de grupos apresentadas de forma diferente, pode-se

observar que em todos os atributos (aparéncia, textura e aceitacdo global), as barras de
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cereal comercial (C) e sem adicdo de FSM (F1) foram as mais preferidas, seguida da
barra de cereal com adi¢cdo de 5% de FSM (F2) e com adicao de 10% de FSM (F3).
Figura 9. Dendogramas resultantes da analise de Cluster (A, C, E) e mapa de preferéncia interno (B, D,

F) para as barras de cereais com adicdo de farinha do residuo de mamao em diferentes concentracdes, F1
(0%), F2 (5%), F3 (10%), F4 (15%), F5 (20%) e C (marca comercial).
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Por outro lado, as amostras em grupos diferentes apresentam dissimilaridades

nas avaliacOes, e, portanto, as barras de cereais com F1 (sem adi¢cdo de FSM) e C

(marca comercial) foram aceitas da mesma forma e diferente em relacdo aos demais

grupos de amostras. Observa-se ainda que as formulacbes F2 e F3 agruparam-se nos

dendogramas dos atributos de textura e aceitacdo global, indicando que estas amostras

sdo similares e aceitas da mesma forma.

Os pontos dispersos apresentados no mapa de preferéncia interno para a

aparéncia, textura e aceitacdo global (Figura 9B, Figura 9D e Figura 9F ; stress value

menor que 0,05) representam cada consumidor. Dessa forma, observa-se maior

aceitacdo pelas barras de cereal comercial (C), sem adicdo de FSM (F1), com adicdo de
5% de FSM (F2) e com adicdo de 10% de FSM (F3).
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5. CONCLUSAO

Portanto, a barra de cereal que obteve maior aceitacdo entre 0os consumidores
foram as formulacbes F2 e F3, contendo as menores porcentagens de FSM, 5% e 10%,
respectivamente. A qualidade sensorial das barras de cereais diminuiu com a adi¢do da
FSM, porém a sua adicdo em até 10% obteve boa aceitacdo, considerando os atributos
de aparéncia, sabor, cor, textura e aceitacdo global e os dendogramas formados
apontando que se aperfeicoada pode ter potencial de crescimento comercial. Dessa
forma, sugerem-se outras formas de adigdo da farinha do residuo em barras de cereais
ou o aumento de ingredientes da formulag&o para uma melhor aceitagdo do produto.

A farinha da semente de mamaéo pode ser utilizada como ingrediente no
desenvolvimento de novos produtos, pois as sementes de mamao possuem elevado teor
de proteinas, compostos bioativos e fibras alimentares, importantes para a salde
humana, além de agregar valor econdmico ao residuo e contribuir para a diminuigdo do
impacto ambiental. Recomendam-se novos estudos e testes sensoriais com relagdo a
insercdo da farinha da semente de mamao para uma melhor aceitacdo sensorial e ainda a
utilizacdo de cascas de maméo na elaboracdo de novos produtos, como as barras de
cereais.

Exemplos de produtos em que a farinha do residuo do maméo pode ser inserida
e estudada é nos panificaveis, tendo como exemplo os biscoitos salgados, massa para

pizzas, cookies e bolos.

* O trabalho foi premiado em 2° lugar na Categoria 1 — Empreendedorismo de
Negocios — da 6% Olimpiada de Empreendedorismo Universitario da Universidade
Federal de Goias (UFG), conforme Anexo 2.
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APENDICE 1 - Ficha de caracteriza¢io do consumidor

Questionario para recrutamento

Se vocé deseja participar dessa avaliagdo sensorial, por favor, preencha este

questionario com todas as informacdes solicitadas.
Nome:
E-mail:
1. Faixa etaria
() 18-25 anos () 25-35 anos (') 35-50 anos () Acima de 50 anos
2. Género: () Feminino (' ) Masculino
3. Ocupacao:
() Aluno () Funcionério () Professor () Outro.

4. Escolaridade:
() 1° Grau () 2° Grau () 3° Grau () Outro.

5. Experiéncia como provador:

J& participou de algum teste sensorial? () N&o () Sim
6. Consume barras de cereais? ( ) Sim ( ) Nao
7. Com qual frequéncia?

() Diariamente () Semanalmente

() 3 vezes por semana () Outros. Qual?
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APENDICE 2 - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

Vocé estd sendo convidado (a) como voluntario (a) a participar da pesquisa:
intitulada “AVALIACAO DA ACEITABILIDADE DE BARRAS DE CEREAIS
ELABORADOS COM SEMENTES DE FRUTAS”. Apds receber os esclarecimentos e
as informacdes a seguir, no caso de aceitar fazer parte do estudo, este documento devera
ser assinado em duas vias, sendo a primeira de guarda e confidencialidade do
Pesquisador (a) responsavel e a segunda ficara sob sua responsabilidade para quaisquer
fins.

Em caso de recusa, vocé ndo sera penalizado (a) de forma alguma. Em caso de
duvida sobre a pesquisa, vocé podera entrar em contato com o (a) pesquisador (a)
responsavel Vania Silva Carvalho através do telefone: (62) 98123-7442 ou através do e-
mail vania.carvalho@ifgoiano.edu.br. Em caso de duvida sobre a ética aplicada a
pesquisa, Vocé podera entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa do
Instituto Federal Goiano (situado na Rua 88, n°310, Setor Sul, CEP 74085-010, Goiania,
Goids. Caixa Postal 50) pelo telefone: (62) 3605 3664 ou pelo email:
cep@ifgoiano.edu.br.

A pesquisa tem por objetivo utilizar as sementes de mamé&o e de goiaba para a
producdo de farinhas, e utiliza-las como matéria prima na producéo de barras de cereais,
inserindo compostos fenolicos provenientes das sementes, produzindo um produto com
maior qualidade nutricional, bem como determinar a aceitabilidade e a qualidade
tecnoldgica dos produtos elaborados.

A busca por alimentos saudaveis que agregam simultaneamente bons atributos
sensoriais e baixo custo cresce cada dia mais pela populacéo e gera um desafio para as
indUstrias de alimentos.

A presente pesquisa € motivada pela elaboracdo de produtos destinados a suprir
algum tipo de caréncia nutricional, sendo exemplos 0s ricos ou enriquecidos com
minerais, vitaminas, fibras, dentre outros. A analise sensorial sera realizada por meio de
teste de aceitabilidade com pessoas adultas de ambos 0s sexos, pelo interesse e
disponibilidade em participar das analises. A aceitacdo das amostras se dara pelo fato de
0 provador aceitar ou rejeitar a amostra analisada, por meio de uma ficha sensorial com
escala de pontos de 1 a 9 (chamada de escala hed6nica). Os atributos avaliados seréo:
aparéncia, sabor, cor, textura e aceitacdo global. Serdo excluidos do teste analfabetos,

gestantes, fumantes e portadores de patologias que interferem na absorgéo intestinal, e
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aqueles que possuem sensibilidade gustativa, olfativa, ou que apresentaram reducgéo da
capacidade visual.

As amostras serdo servidas em cabines individuais do laboratorio de Anéalise
Sensorial, sob iluminagdo branca, a temperatura ambiente, em porcdes de 25 g e
acompanhadas de &gua, de forma monadica e aleatéria e codificadas com trés
algarismos. Todo o processo seguira as normas de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF)
para garantir a seguranca alimentar dos produtos. As BPF’s realizadas serao medidas
adotadas para controle dos riscos para a ingestdo de alimentos comprovadamente
indcuos, bem como as medidas adotadas de exclusdo da pesquisa com consumidores
que apresentem patologias que interferem na absorc¢do intestinal. E 0s riscos inerentes
ao participante, sdo de possiveis reacOes alérgicas aos ingredientes do produto,
intolerancia aos ingredientes contidos no produto que séo: flocos de arroz, aveia, farinha
de semente de goiaba, farinha de semente de mamao, glicose, goiaba desidratada,
mamao desidratado e castanhas; ou ainda, de engasgarem durante a degustacdo. Para
minimizar estes riscos basta interromper a analise, caso nao goste do sabor do produto
ou tenha alguma intolerancia aos ingredientes contidos na formulagéo e, para evitar
engasgar durante a analise, o provador deve mastigar a amostra lentamente, uma por
vez, e alternar as amostras com a ingestao de uma pequena quantidade de agua.

Os beneficios oriundos da participacdo serdo de contribuicdo para avaliacdo
sensorial deste produto estudado que podera beneficiar muitas pessoas devido a
composicdo das barras de cereais, rico em fibras e compostos fendlicos.

Aos participantes serd assegurada a garantia de assisténcia integral em qualquer
etapa do estudo. VVocé terd acesso aos profissionais responsaveis pela pesquisa para
esclarecimento de eventuais duvidas. Caso vocé apresente algum problema sera
encaminhado para o centro médico do IF Goiano — Campus Morrinhos para
atendimento.

Vocé terd a garantia de plena liberdade de recusar-se a participar ou retirar seu
consentimento, em qualquer fase da pesquisa, sem penalizacdo alguma, bem como
garantir a manutencao do sigilo e da privacidade dos participantes durante todas as fases
da pesquisa.

Vocé sera esclarecido (a) sobre a pesquisa em qualquer tempo e aspecto que
desejar, através dos meios citados acima. Vocé é livre para recusar-se a participar,
retirar seu consentimento ou interromper a participacdo a qualquer momento, sendo sua

participacao voluntaria e a recusa em participar ndo ira acarretar qualquer penalidade.
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O (s) pesquisador (es) ird (do) tratar a sua identidade com padrées profissionais
de sigilo e todos os dados coletados servirdo apenas para fins de pesquisa. Seu nome ou
o material que indique a sua participacdo nao sera liberado sem a sua permissao. Vocé
ndo serd identificado (a) em nenhuma publicagdo que possa resultar deste estudo. Para
participar deste estudo vocé ndo tera nenhum custo nem recebera qualquer vantagem
financeira.

Caso vocé, participante, sofra algum dano decorrente dessa pesquisa, 0S

pesquisadores garantem indeniza-lo por todo e qualquer gasto ou prejuizo.

Ciente e de acordo com o que foi anteriormente exposto, eu
estou de acordo em

participar da pesquisa intitulada “AVALIACAO DA ACEITABILIDADE DE
BARRAS DE CEREAIS ELABORADOS COM SEMENTES DE FRUTAS” de forma

livre e espontanea, podendo retirar a qualquer meu consentimento a qualquer momento.

, de de 20

Assinatura do Responsavel pela Assinatura do Participante

Pesquisa
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APENDICE 3 - Ficha de avaliacio sensorial das barras de cereais elaboradas

com farinha da semente de mamao

Ficha de Avaliacédo Sensorial
Nome: Data: /| [/

Prove a amostra codificada e avalie o quanto vocé gostou ou desgostou da

mesma em relagéo a aparéncia, sabor, textura e odor utilizando a escala abaixo:

9 — Gostei extremamente

8 — Gostei muitissimo

) N° da amostra:
7 — Gostei moderadamente
S Item Nota
6 — Gostei ligeiramente
« . . Aparéncia
5 — Né&o gostei/nem desgostei
e Sabor
4 — Desgostei ligeiramente
. Textura
3 — Desgostei moderadamente
2 — Desgostei muitissimo Odor
1 — Desgostei extremamente Aceitagao global

Agora, com base em sua opinido sobre esta amostra de barra de cereal, caso esta
se encontrasse a venda, como produto saudavel, vocé:
() Certamente compraria
() Possivelmente compraria
() Talvez comprasse / Talvez ndo comprasse
() Possivelmente ndo compraria

() Certamente ndo compraria

Comentarios:
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ANEXO 1 - Aprovacdo do Comité de Etica

®

os INSTITUTO FEDERAL DE Plataforma

BEW INSTITUTO FEDERAL EDUCACAO, CIENCIA E %o:l
TECNOLOGIA GOIANO -

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA
Titulo da Pesquisa: AVALIACAO DA ACEITABILIDADE DE BARRAS DE CEREAIS ELABORADOS COM
SEMENTES DE FRUTAS
Pesquisador: VANIA SILVA CARVALHO
Area Tematica:
Versao: 1
CAAE: 12091919.0.0000.0036
Instituicao Proponente: Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Goiano - campus
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Nuamero do Parecer: 3.300.318

Apresentacgao do Projeto:
Relata-se no desenho das informagdes basicas do projeto.

“Diversos cereais sao empregados na fabricagao de barras de cereais, pois as barras de cerais sao
consideradas alimentos praticos e saudaveis. Serdo desenvolvidas barras de cerais com adig¢ao de farinha
de semente de mamao (FSM) e farinha de semente de goiaba (FSG) em diferentes proporgoes. Serao
realizadas analises fisico-quimicas e analises sensoriais para avaliar a aceitacao e intengao de compra dos
produtos.”

Objetivo da Pesquisa:
Relata-se:

Objetivo Primario:

Submeter as sementes da goiaba e do mamao ao processo de secagem para produgdo de uma farinha,
para serem utilizadas na elaboragao de barras de cereais ingredientes funcionais verificando sua viabilidade
tecnologica e sua aceitagao sensorial.

Objetivo Secundario:
Levantar as caracteristicas nutricionais e funcionais do uso das sementes de mamao e goiaba

Endereco: Rua 88, n"280

Bairro: Setor Sul CEP: 74.085-010
UF: GO Municipio: GOIANIA
Telefone: (62)3605-3600 Fax: (62)3605-3600 E-mall: cep@ifgoiano.edu.br

Pagna 01 ge 07
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ANEXO 2 - Certificado de premiacéo de 2° Lugar na 62 Olimpiada de

Empreendedorismo Universitario da Universidade Federal de Goias

2° LUGAR

Certificamos que a equipe Avaliagao da Aceitabilidade Sensorial de Barras Elaboradas com Sementes de
Frutas, formada pelos membros Mariana Carvalho Oliveira e Roberto Gongalves de Melo Filho, ficou em
SEGUNDO LUGAR na Categoria 1 (Empreendedorismo de Negédcios) da 6% Olimpiada de Empreendedorismo

Universitario da UFG.
Goiania, 29 de outubro de 2019
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AR S

Helena Carasek
Diretora de Transferéncia e Inovagao Tecnolégica da UFG

Realizacao:
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