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AVALIACAO DA ACEITABILIDADE DE PAES ELABORADOS COM FARINHA
DO BAGACO DE TOMATE

Resumo: O péo é um dos alimentos mais difundidos no mundo, seu consumo é frequente em
todas as classes sociais. A fabricacdo de pdes com farinhas mistas possibilita o
enriquecimento nutricional do alimento, e consequentemente diminuindo a emisséo de residuo
no ambiente. O objetivo do trabalho foi submeter o residuo do tomate ao processo de secagem
para producdo da farinha do residuo de tomate (FRT), e posterior fabricacdo de paes nas
proporcoes de substituicdo (7,5%, 15%, 22,5% e 30%), e verificar sua aceitacdo sensorial. A
andlise sensorial realizada comum total de 90 julgadores ndo treinados e um p&o comercial foi
utilizado para a andlise. As amostras P1 (7,5% FRT) e P2 (15% FRT) foram as melhores
avaliadas em relacdo aos atributos aparéncia, sabor, cor, textura e aceitacdo global entre
“gostei moderadamente” e “gostei muitissimo”. Do total dos consumidores, cerca de 37%
possivelmente comprariam a amostra P1 (7,5% FRT). Conclui-se que é possivel desenvolver
produtos alimenticios com boa aceitabilidade sensorial, utilizando a farinha de residuo de

tomate como ingrediente de suas formulagdes.

Palavras-chave: Residuo agroindustrial, Mapa de Preferéncia Interno, Analise de Cluster.



EVALUATION OF THE ACCEPTABILITY OF BREAD PREPARED WITH
TOMATO BERRY FLOUR

Abstract: Bread is one of the most widespread foods in the world, and its consumption is
frequent in all social classes. The production of breads with mixed flours makes possible the
nutritional enrichment of the food, and consequently reducing the emission of waste in the
environment. The objective of this study was to submit the tomato residue to the drying
process for the production of tomato residue flour (TRF) and subsequent production of bread
in the proportions of substitution (7.5%, 15%, 22.5% and 30%), and verify their sensory
acceptance. The sensory analysis performed total common of 90 untrained judges and a
commercial bread was used for analysis. Samples P1 (7.5% FRT) and P2 (15% TRF) were the
best evaluated for the attributes appearance, flavor, color, texture and overall acceptance
between "moderately enjoyed” and "enjoyed very much”. Of the total of the judges, about
37% would possibly buy the P1 sample (7.5% TRF). It is concluded that it is possible to
develop food products with good sensory acceptability, using the tomato residue flour as an

ingredient in its formulations.

Keywords: Agroindustrial residue, Internal Preference Map, Cluster Analysis.



1. Introducéao

Devido a crescente demanda por alimentos que contribuam para uma qualidade de
vida melhor, oriunda principalmente de fontes naturais, associado a apreensdo do setor
industrial na tentativa de atender esse requisito, pesquisas véem sendo feitas para buscar
novas tecnologias objetivando a promocdo da salde dos consumidores, a diminuicdo de
perdas econémicas e, consequentemente, diminuir o impacto ambiental da atividade industrial

no meio ambiente.

O tomate possui um alto valor econdémico e nutricional, sendo muito utilizado na
culinaria brasileira. Por ser um alimento versatil, d& a possibilidade de producdo de muitos
derivados, assim gerando grandes quantidades de residuos. A utilizacdo do residuo para a
producdo de alimentos ainda é um assunto que gera bastante preconceito para algumas

pessoas por pensarem que o residuo € lixo, devido a falta de informacao que eles tem.

Os residuos possuem um alto potencial nutritivo, devido ao grande contetdo de fibras
que € considerada o principal componente das cascas dos vegetais, frutas e de cereais
integrais. E o residuo do tomate ndo é diferente, ele € rico em fibras, onde estas auxiliam no
bom funcionamento intestinal e auxilia na reducdo do colesterol, dentro de uma dieta

equilibrada.

O tomate também é rico em licopeno, e sua maior concentracdo estd na parte
insollvel, ou seja, na casca extraida durante o processamento. Estudos sobre o efeito do
licopeno na salde mostram que ele possui uma acdo antioxidante e é sugerido também na

prevencdo de alguns tipos de cancer e doencas cardiovasculares.

Uma das alternativas do aproveitamento de residuos que vem sendo bastante utilizado
é a producdo de farinhas, onde posteriormente poderdo ser utilizadas para a elaboracdo de

produtos panificaveis, acrescentando um maior valor nutricional a esse alimento.

O objetivo deste estudo foi, portanto, submeter o residuo da industrializacdo do tomate
ao processo de secagem para produgédo de uma farinha, para ser utilizada como ingrediente na
producdo pdes de forma com adicdo de diferentes concentracdes da farinha do residuo de

tomate (7,5%, 15%, 22,5% e 30%), verificando sua aceitacdo sensorial.



2. Revisdo de literatura

2.1.Aspectos gerais do Tomate

O tomateiro pertence a familia das Solanaceas, € uma dicotiledénea da Ordem
Tubiflorae, género Solanum. E uma planta herbécea, de caule redondo, piloso e macio quando
jovem tornando-se fibrosa ao amadurecer. As folhas se apresentam salteadamente, com 11 a
32 ¢cm de comprimento. Sua flor é hermafrodita, autdgama, onde pode ocorrer pequena taxa
de polinizacao cruzada. As flores ddo em cachos, sdo pequenas e amarelas, o calice possui 5
especies, as petalas sdo lanceoladas e largas. Os cachos de flores podem ser simples e
composto. Seu fruto é carnoso, apresentando 2 ou mais ldculos, com sementes uniformes,

pequenas e pelos bem curtos (GOULD, 1992).

No final do século XIX, os imigrantes europeus introduziram o tomate no Brasil. Nas
regides tropicais e subtropicais do mundo inteiro o tomate pode ser cultivado. Esse cultivo
pode ser tanto para um consumo in natura, envarado ou para as industrias de processamento,
pode ser através do cultivo rasteiro, e destacando-se como a segunda hortalica mais cultivada

no mundo sendo superada apenas pela batata (SANTOS, 2009).

Devido as caracteristicas edafo-climaticas o Brasil produz um fruto que se distingue
por sabor doce, baixa acidez, cor intensa e forte aroma, onde é possivel obter produtos com o
sabor caracteristico do tomate. Grande parte dos frutos assim como o tomate € composto
principalmente por dgua, cerca de 94% dos constituintes totais. Os remanescentes 6%, adequa
a matéria seca (agUcares sollveis, solidos insoliveis em &lcool, &cidos orgénicos, minerais,

entre outros constituintes como lipidios, vitaminas e pigmentos) (ROCA, 2009).

O tomateiro para industria € cultivado em grande parte do pais, sendo a maior
producdo concentrada nos estados de Goias (86%), Sao Paulo (12,7%) e Minas Gerais (1,3%)
(ALVARENGA, 2012). A producdo industrial de tomate no Brasil é feita por 23 industrias,
onde 15 sdo localizadas em Goids, sendo 2 na cidade de Morrinhos. Em 2016 Goias foi o
primeiro no ranking nacional onde detém em média 35% da produtividade industrial do
tomate. A cidade de Morrinhos esta entre as cidades que mais produzem no estado (FAEG,
2014).

Na Tabela 1 a seguir encontra-se a composi¢do do tomate em valores expressos por

100g de parte comestivel.



Tabela 1: Composicdo nutricional do tomate (valores expressos por 100 de parte comestivel).

Componentes em (@) Por 100g
Energia (Kcal) 19
Energia (KJ) 80
Macronutrientes

Agua 93,5
Fibra 1,3
Gordura Total 0,3
Hidrato de Carbono 3,5
Proteina 0,8
Acidos Gordos

Acido Linoleico 0,2
Acidos Gordos monoinsaturados 0,1
Acidos Gordos poli-insaturados 0,2
Vitaminas

3 — caroteno (Q) 449
Folatos (g) 17
Vitamina A (UI)™ 85
Vitamina C (mg) 20
Minerais (mg)

Cinza 0,54
Calcio 11
Ferro 0,7
Fosforo 17
Magnésio 11
Potassio 253
Sédio 13
Zinco 0,1

UI™'= 0,3um de retinol=0,6 pg de B caroteno=1,2 pg outros carotenos.

Fonte: INSA, 2015.



Um dos principais constituintes da parede celular do tomate é a fibra. Ela compGe uma
porcdo da fracdo insoluvel em agua e podem ser classificadas em celulose, hemicelulose,
substancias pécticas e lenhina de acordo com suas propriedades e estrutura quimica
(GIDENNE et al., 1998).

2.2.Residuo sélido gerado do processamento do tomate

A primeira etapa para o procedimento de industrializacdo do tomate até virar polpa € a
classificacéo, esterilizacdo e limpeza assim no final sendo obtido o residuo (CASTRO, 2013).
Na Ameérica do Sul o Brasil lidera a produgdo de tomates para processamento industrial, e é o
maior consumidor de seus derivados (MELO; VILELA, 2005), assim gerando uma grande
guantidade de residuos. Porém, ainda sdo poucos os estudos sobre a funcionalidade e

aplicabilidade dos residuos de tomate.

A principal fonte de licopeno da dieta humana é o tomate. Os carotenoides
correspondem cerca de 80-90% de licopeno e 7-10% de beta-caroteno. O tomate apresenta
ainda compostos fendlicos (61,0 + 3,0 mg GAE g™ pele de tomate) e uma elevada atividade
antioxidante (PESCHEL et al., 2006). Os principais polifenois sdo acidos fendlicos como

acido galico, e flavonoides como a rutina e a naringenina (FRUSCIANTE et al., 2007).

As sementes resultantes do processamento de tomates representam cerca de 10% do
volume total da fruta e 60% do total dos residuos gerados, sendo fontes de proteinas (35%) e
lipideos (25%) (SCHIEBER et al., 2001). A fibra € o seu maior componente (59,03%),
seguido por carboidratos (25,73%), proteinas (19,27%), pectina (7,55%), lipideos totais
(5,85%) e minerais (3,92%) (DEL VALLE; CAMARA; TORIJA, 2006).

Em estudos realizados por Marques et al. (2016) no residuo e na farinha do residuo do
tomate, foram encontrados os seguintes valores: proteinas (8,38 e 21,62 g.100g™), lipideos
(2,33 e 10,43.100g™%), carboidratos (18,39 e 56,05) e valor energético (6,95 e 18,41 kcal.100
), pH (4,74 e 4,84), acidez total (0,51 e 0,9) respectivamente. Grassino et al. (2016)
analisaram a composicao quimica de dois lotes de casca de residuo de tomate secos (A e B),
encontraram valores de carboidratos (28,0 e 23,8 %), gordura (1,5 e 1,89 % ), proteina ( 1,7 e
0,99 %), cinzas (3,0 e 1,9 %), acidez titulavel total (0,12 e 0,02 %) e pH (4,5 e 5,63%)

respectivamente.



Os residuos gerados pelas industrias de alimentos possuem um alto valor de
reutilizacdo. E se forem reutilizados, minimiza-se o impacto ambiental nas regides onde se
localizam e agrega-se valor aos produtos do mercado (PELIZER; PONTINERI; MORAES,
2007).

2.3.Licopeno

Os carotenoides podem ser abundantemente encontrados na natureza. S&o sintetizados
por plantas e microrganismos, desempenhando fungdes essenciais como pigmentos acessorios
na fotossintese e na fotoprotecdo, onde estas duas funcbes sdo consequéncias da estrutura
conjugada de polieno dos carotenoides que autorizam a molécula a absorver luz e inativar
oxigénio singlete e radicais livres (PAULA et al, 2004). Beta-caroteno, licopeno, luteina,
beta-criptoxantina e alfa-caroteno sdo os principais carotenoides (ASTORG, 1997; PAULA et
al., 2004).

O licopeno é um carotenoide aciclico autor da cor vermelha em tomates, goiabas,
melancias e outros. Sua estrutura € a mais importante dos carotenoides, onde podem ser
derivadas outras estruturas por reacdes de hidrogenacéo, ciclizacdo ou oxidacdo (CLINTON,
1998; WONG, 1995).

O licopeno néo possui a atividade pro-vitamina A, porém, é apto a funcionar como um
antioxidante, sendo duas vezes melhor que o beta-caroteno e dez vezes melhor que o
alfatocoferol. Além disso, com os estudos que insinuam que o licopeno tem uma atuacdo na
salde e em algumas doengas, 0 interesse nesse carotenoide esta cada vez maior (CLINTON,
1998; WONG, 1995). Vem sendo relacionada com a diminui¢cdo de risco de doencas
degenerativas, como certos tipos de cancer cervical, mama, trato digestivo, pele, bexiga e
sobretudo o de prostata e doencas cardiovasculares (SHI et al., 1999; PORCU; RODRIGUES-
AMAYA, 2001).

O licopeno é encontrado no tomate e em seus derivados em grande quantidade. Sua
resisténcia ao calor é muito grande, podendo tornar-se sensivel a isomerizagdo e oxidacdo
durante o processamento e estocagem. Ocorre um aumento da absor¢éo digestiva, quando o
tomate é cozido e se for aditado gordura. Varios estudos vém demonstrando os beneficios de
uma dieta rica em alimentos com licopeno (CASTEL-BRANCO, 2017; HASLER, 1998;
RAO et al., 1998).



A Figura 1 ilustra a estrutura quimica do licopeno. Este composto apresenta 11
ligagbes duplas conjugadas, 2 ndo conjugadas e auséncia de atividade pro-vitaminica A,
constituindo como o carotenoide mais abundante no tomate e em produtos derivados.
Segundo Di Mascio et al. (1989), a auséncia do anel f-ionona neste pigmento, promove a ele
maior capacidade de sequestro de radicais livres quando comparado a outros carotenoides

como, astaxantina, cantaxantina e [3 -caroteno.

Figura 1: Estrutura quimica do licopeno.

Fonte: Ambroésio et al., 2006.

O aumento da biodisponibilidade do licopeno acontece com 0 processamento.
Utilizando a temperatura ocorre a ruptura das paredes celulares, abalando a ligacdo do
licopeno na matriz tecidual, facilitando a sua isomerizacdo para a forma cis. Porem é preciso
ter cuidado com o tempo de exposicdo a temperaturas elevadas, pois além de ocorrer a
destruicdo do complexo proteico onde o licopeno esta inserido, pode destruir o proprio
licopeno (SHI; LE, 2000).

O tomate é responsavel por 80% do total de licopeno ingerido por dia, também como
seus derivados (TAVARES; RODRIGUEZ-AMAYA, 1994; BRAMLEY, 2000). Em tomates
frescos, o licopeno esta na forma all-trans. A principal causa da degradacdo do licopeno do
tomate durante o processamento € a isomerizacao e a oxidacdo. A isomerizacdo converte 0s
isbmeros all-trans para forma cis. A determinacdo do nivel de isomerizacdo do licopeno
durante o processamento fornece os efeitos benéficos do licopeno para a satde. O calor induz
a isomerizacdo da forma trans para a cis cujos isbmeros aumentam com a temperatura e o

tempo de processamento (RAO et al., 1998).

Vaérias pesquisas tém demonstrado que o licopeno traz diversos beneficios para a
salde humana. A doenga cardiovascular estd associada ao estresse oxidativo, aos processos

inflamatorios e a disfuncio vascular. E apresentada uma revisio que resume a evidéncia atual



sobre o efeito do licopeno em concentracdes de lipidios séricos e a pressdo arterial (ILAHY et
al., 2011).

O cancro gastrico é a segunda causa mais comum de morte de cancro em todo o
mundo. Estudos epidemioldgicos examinaram a possivel relacdo entre o consumo de
derivados de tomate e o cancro gastrico sendo realizada uma meta-anélise de estudos de corte

e caso-controlo para analisar esta associacdo (YANG et al., 2013).

A hiperplasia benigna da prostata (HBP) é uma doenca comum da prostata que afeta
os homens a medida que envelhecem, sendo um fator de risco para o desenvolvimento de
cancro da prostata. No estudo onde a utilizacdo do licopeno foi avaliada para a prevencédo da
hiperplasia benigna da préstata e do cancer de prostata mostrou que o licopeno possui efeito
antimetastasico, podendo ser considerado um agente antiproliferativo e anticancerigeno
inibindo a adesdo, invasdo e a migracao de células, reduzindo a ocorréncia ou a progressao do
cancro da proéstata (ILIC; MISSO, 2012).

O cancer oral ocupa 0 12° lugar entre todos os cancros, e tem uma mortalidade de
50%, e sem melhora significativa ao longo dos ultimos 30 anos. Onde foi investigado o
potencial que o licopeno possui no desenvolvimento, prevencdo e no tratamento de lesdes pré-

malignas e no cancro oral. (LU et al., 2011).
2.4.Farinhas mistas

Segundo a RDC n° 263 de Setembro de 2005, farinha mista ou composta é a
designacdo usada caso a farinha de trigo é substituida parcialmente por outras farinhas para

uso em produtos panificaveis.

Visando um aumento da qualidade nutricional e reducdo de custos, muitos sdo o0s
estudos do emprego de farinhas mistas para se atingir esses pontos (ASSIS et al.,2009;
ARAUJO, 2010; KRISHNAN et al., 2011; SINGH et al., 2012).

Um dos motivos para a uso de farinhas mistas se da pelo motivo do aproveitamento de
residuos. Onde se funde ao conceito de sustentabilidade ambiental fundamentado na filosofia
de “Reduzir, Reaproveitar e Reciclar”, proporcionando 0 aproveitamento total dos alimentos
(CRN, 2012). Segundo Raimundo (2010) a reducdo de residuos orgéanicos e inorganicos,
assim como a utilizagdo dos recursos naturais afiangam a seguranga alimentar e nutricional e a

qualidade do meio ambiente.



Considerando que o teor de fibras € um dos primordiais chamamentos dos produtos
que contenham farinha mista, a aplicacdo de cascas, sementes, talos e folhas, como matéria-
prima seria uma opc¢do potencialmente 0til. Pois as fibras alimentares deparam-se
naturalmente presentes nestas partes vegetais pouco convencionais (JUNIOR et al., 2009;
LUPATINI et al., 2011; MOURA et al., 2010).

O interesse pelo teor de fibras nos alimentos é devido principalmente a sua
argumentacdo de propriedade funcional. O Ministério da Saude admitem que as fibras
alimentares facilitem a agdo do intestino (ANVISA, 2009). As fibras também colaboram na
diminuicdo do consumo de energia, atuando no controle do peso corporal, ajudando na
reducdo da sintese de colesterol e no controle glicémico, entdo colaborando na diminuicdo do
risco de doencas cardiovasculares. Outros estudos ja orientam que as fibras dietéticas podem
atuar na imunidade, ao mudar as concentragfes de substancias bioativas no plasma por meio
da modulacdo da flora intestinal (CHAWLA; PATIL, 2010; KACZMARCZYK; MILLER;
FREUND, 2012; WANDERS et al., 2011).

Assim, a producdo de farinhas mistas é de suma importancia, ndo s6 pelo quesito
econdmico, ja que sdo descartadas pelas industrias, mas pelo quesito ambiental e nutricional
que hoje em dia estdo em alta. Com isso, esta producdo das farinhas pode incentivar o

aumento das pesquisas para desenvolver alimentos ricos nutricionalmente.
2.5.Pao

Define-se pdo o produto alcangado por meio da coc¢do de uma massa fermentada ou
ndo, feita com farinha de trigo ou outras farinhas que tenham certamente proteinas formadoras
de gldten ou adicionadas das mesmas e agua, e podendo moderar outros ingredientes,
podendo ser classificado segundo os ingredientes e ou processo de fabricacdo e ou formato
(BRASIL, 2000).

O péao € um dos alimentos basicos consumido por todo o mundo, e sua producdo de
uma forma geral é feita por farinha de trigo, agua, sal e fermento (ULZIIJARGAL et al.,
2013).Um dos tipos de pdo consumido no Brasil é o pdo de forma, ele é caracterizado como
um produto obtido pela coc¢do da massa em formas, exibindo miolo eléstico e homogéneo

com poros finos e casca fina e macia (BRASIL, 2000).



O processamento dos pédes envolve trés etapas: mistura, fermentacdo e cocgao
(BENASSI ; WATANABE, 1997). A mistura da massa é importante para que haja uma
distribuicdo uniforme dos ingredientes e também para a producado de uma massa homogénea e
lisa (CANELLA-RAWLS, 2006). A fermentacdo € o descanso da massa onde ha a producgéo
de gés, o desenvolvimento da rede de gliten e a produgdo do sabor e aroma do produto
(BENASSI; WATANABE, 1997). A coccdo transforma as caracteristicas da massa para que
no final ela se torne um produto digerivel, com aroma e sabor agradaveis (BENASSI;
WATANABE, 1997; LE-BAIL et al., 2011).

Os pées que contém ingredientes como farinha integral, com adicdo de fibras e
alegacdo "leve" (aqueles com uma quantidade reduzida de algum ingrediente ou valor
energético quando comparados com o de um produto convencional) foram os produtos de
mais rapido crescimento no mercado devido & demanda dos consumidores por alimentos
saudaveis (ABIMA, 2017).

Excelentes caracteristicas quimicas, fisicas, nutricionais ou microbiologicas de um
produto, ndo garante que o consumidor o considere de excelente qualidade, se a caracteristica

sensorial ndo atender as necessidades do consumidor (MINIM, 2006).
2.6.Anélise Sensorial

A realizacdo da avaliacdo sensorial dos alimentos desenvolvidos é de grande
importancia para mostrar 0 seu nivel de aceitacdo, e para realizar pesquisas de mercado
(SOARES et al. 2012). Enquanto conhecimento cientifico a avaliacdo sensorial é um
procedimento usado para evocar, medir, analisar e interpretar reacGes as caracteristicas dos
alimentos e materiais, percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, paladar, tato e audicdo
(ARAUJO et al., 2015).

Os testes afetivos quantitativos sdo empregados para avaliar as respostas dos
consumidores em relacdo as suas preferéncias, gostos e opinibes e aos atributos sensoriais dos
produtos. Portanto, estes testes sdo aplicados em seguintes situagOes: para determinar a
preferéncia global ou aceitagdo de um produto por um grupo de consumidores que
representem a populacdo-alvo, para determinar a preferéncia ou aceitacdo do produto em
relacdo ao aroma, sabor, textura e aparéncia e para medir as respostas dos consumidores em

relacdo a atributos sensoriais especificos do produto (MINIM, 2006).



Os métodos mais utilizados para medir a aceitacdo de produtos séo a escala hedoénica e
de atitude (DUTCOSKY, 2011). Através do teste de escala hedénica o individuo expressa o
grau de gostar ou de desgostar de um determinado produto, de forma globalizada ou em
relacdo a um atributo especifico. As escalas mais usadas sdo as de 7 e 9 pontos, onde se
encontram o0s termos definidos estabelecidos entre “gostei muitissimo” e “desgostei

muitissimo” e um ponto intermediério “nem gostei; nem desgostei” (MONTEIRO, 2005).

Os atributos sensoriais dos alimentos tém uma grande relevancia no comportamento
do consumidor, principalmente na selecio e compra (BARCENAS et al., 2000). Sendo assim,
as industrias vém investindo cada vez mais nas propriedades sensoriais visando satisfazer as

expectativas do consumidor em relacdo a algum alimento.
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3. Material e Métodos
3.1.Material

O residuo da industrializacdo do tomate foi doado pela inddstria Conservas Olé
localizada em Morrinhos-Go. O residuo € composto por cascas, sementes e polpa. Os residuos
foram coletados apds a etapa da inativacdo enzimatica do processamento da polpa de tomate,
onde garante esterilizagdo do residuo. Os residuos foram transportados em sacos plasticos até
os Laboratérios de Panificacdo e o de Analises de Alimentos, e armazenados em freezer a
uma temperatura média de -6°C para posterior utilizacdo. Os demais ingredientes foram
fornecidos pelo Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos, exceto o fermento, a

margarina e o pdo de forma integral que foram adquiridos no comércio local.

3.2.Métodos

3.2.1. Obtencéo da farinha a partir do residuo de tomate

Para a producdo da farinha os residuos foram descongelados, dispostos em bandejas
higienizadas e submetidos a tratamento térmico em forno (Fischer, Maximus, Brasil) a 100°C,
até que estivessem desidratados (aproximadamente 5 horas). Posteriormente o residuo foi
moido em liquidificador (Mallory, Advance Triter Eletronic) até a obtencdo de uma farinha
conforme metodologia desenvolvida no estudo de Marques et al. (2016). A farinha obtida foi
armazenada em utensilios plasticos proprios para alimentos, e armazenada em temperatura
ambiente até a realizacdo dos pées. A Figura 2 apresenta o residuo do tomate (A) e a farinha
obtida do residuo (B).

Figura 2: Residuo (A) e farinha (B).
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A Figura 3 representa o fluxograma das etapas para obtencdo da farinha do residuo de

tomate (FRT).

Figura 3: Etapas para a producgéo da FRT.
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3.2.2. Desenvolvimento dos paes

As formulagdes dos pées de forma com diferentes porcentagens de FRT (7,5%, 15%,

22,5% e 30%) encontram-se na Tabela 2.
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Tabela 2: Ingredientes utilizados na formulagéo dos pées.

Ingredientes Formulacdes (g)
7,5% 15% 22,5% 30%
Farinha de trigo 1000 918 838 756
Farinha do residuo 80 162 243 324
Fermento bioldgico 60 60 60 60
Acucar 80 80 80 80
Sal 40 40 40 40
Margarina 200 200 200 200
Agua 485 450 500 500

Primeiramente a FT e a FR foram incorporadas e misturadas com a margarina. Depois
0s outros ingredientes secos (sal, acucar e fermento) e parte da agua foram adicionados. O
restante da agua foi utilizado a fim de ajustar a textura da massa para que obtivesse o ponto da
massa. A massa homogeneizada foi sovada manualmente por 10 minutos até atingir o “ponto
de véu”. O tempo de fermentacdo foi de 30 minutos em temperatura ambiente (£ 28°C).
Posteriormente a massa foi aberta com rolo e enrolada como um rocambole e acondicionados
em formas de aluminio (30cm x 10cm x 10cm) e colocados para descansar por mais 1 hora.
O forneamento foi a 180°C por 36 minutos e, depois de resfriados os pdes foram embalados
em sacos plasticos e armazenados a temperatura ambiente até a realizacdo da anéalise

sensorial. A Figura 4 representa o fluxograma das etapas para o processamento dos paes.
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Figura 4: Fluxograma das etapas para 0 processamento dos pées.
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3.2.3. Anélise Sensorial

O projeto foi submetido a avaliagio do Comité de Etica sendo aprovado. A pesquisa
encontra-se registrada sob o CAAE: 79952817.4.0000.0036.

Ap6s o desenvolvimento dos pées, a analise sensorial para a aceitacdo do produto
experimental foi realizada no Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos, no Laboratério
de Analise Sensorial. Participaram dessa analise: discentes, docentes e funcionarios do
Instituto, compondo-se de 90 julgadores. SO participaram julgadores com idade acima de 18

anos.

Cada consumidor em sua cabine recebeu uma ficha de caracterizacdo do consumidor

(Figura 5) e 0 Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Anexo A).
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Figura 5: Ficha de caracterizagdo do consumidor.

Questionario para recrutamento de provadores

Se voceé deseja participar do teste, por favor, preencha este questionario, preenchendo
todas as informacoes solicitadas.

1-Nome 2-ldade
3-Sexo: (1) feminino () masculino 4-Grau de escolaridade:
5-Consome péo de forma?

()ndo ()sim

6-Com qual frequéncia?

() diariamente () semanalmente

() 2 a3 vezes por semana () outros. Qual?

7- Consome produtos integrais?

()ndo ()sim

8- Com qual frequéncia?

() diariamente () semanalmente

() 2 a3 vezes por semana () outros. Qual?

Apos o preenchimento das fichas, as amostras foram servidas em guardanapos brancos
de forma monadica sequencial, sendo codificadas com nimeros de trés digitos aleatorizados,
sendo composto por um total de cinco amostras sendo elas tratamento 1 (7,5%), 2 (15%), 3
(22,5%), 4 (30%) e 5 (marca comercial) (Figura 6), juntamente com a ficha de avaliacdo da
andlise sensorial, onde cada consumidor avaliava o produto em cinco atributos aparéncia,
sabor, cor, textura e aceitacdo global utilizando a escala heddnica de nove pontos nédo
estruturada (Figura 7). Em seguida, o consumidor relacionava a intencédo de compra através da
escala hedodnica de nove pontos. Os pdes de forma feitos com a FRT e utilizados na analise

sensorial tinham um dia de fabricagéo.
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Figura 6: P3es utilizados na anélise sensorial.
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¢ ©

16



Figura 7: Ficha de avaliacdo do teste de escala hedonica e intencdo de compra dos paes.

Ficha de avaliacdo da anélise sensorial

Nome: Data:

1-Vocé esta recebendo uma amostra de pdo de forma. Avalie o quanto vocé gostou ou
desgostou da mesma em relacéo a aparéncia, sabor, cor, textura e aceitacdo global utilizando a

escala abaixo:

Nota

Amostra n®:
Item
9-Gostei extremamente Aparéncia
. Sabor
8-Gostei muitissimo Cor
7.G . derad Textura
-Gostei moderadamente Aceitacao global

6-Gostei levemente

5-N&o gostei nem desgostei

4-Desgostei levemente

3-Desgostei moderadamente

2-Desgostei muitissimo

1-Desgostei extremamente

2-Assinale, para esta amostra, qual seria sua aceitacdo de compra:
() Eu certamente compraria essa amostra

() Eu possivelmente compraria essa amostra

() Tenho duvidas se compraria essa amostra

() Eu possivelmente ndo compraria essa amostra
() Eu certamente ndo compraria essa amostra

Comentarios:
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3.3. Analises estatisticas

Para a tabulacdo dos resultados com as respostas dos consumidores tanto para
caracterizacdo do consumidor como para avaliacdo dos pdes utilizou-se o programa Excel
2010. Analises de Cluster, os testes mapa de preferéncia interno e externo foram feitos através
do programa Statistica 13 Trial. Teste de Tukey e ANOVA por meio do programa Statistica
7.0.
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4. Resultados e Discussao

4.1.Caracterizacao do perfil dos provadores

Os consumidores responderam a um questionario onde permitiu caracterizar o perfil
do grupo (Figura 5). Participaram desse estudo 90 julgadores néo treinados. Com a realizagédo
de um balanco relativo de representantes de ambos 0s sexos, sendo 58,89% individuos do
sexo feminino e 41,11% do sexo masculino. O grupo foi composto em sua maioria por
individuos na faixa etaria de 18-30 anos (85,56%), de 31 a 48 (11,11%) e de 49 a 62 (3,33%)
(Figura 8).

Figura 8: Faixa etaria do grupo.
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A maior parte do grupo foi composta por estudantes cursando o ensino superior (87%),
seguidos de (9%) com superior completo e ensino médio completo e fundamental incompleto

tiveram porcentagens iguais (2%) (Figura 9).

Figura 9: Grau de escolaridade do grupo.
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Em relacdo ao consumo de pao de forma 42% dos consumidores declararam consumir
de 2 a 3 vezes por semana, sendo que o consumo dos outros consumidores ficou assim
distribuido: 24% consomem semanalmente, 22% consomem diariamente, 9% outros e 2% néo

tém o habito de consumir pdo de forma (Figura 10-A).

Figura 10: Frequéncia de consumo de p&o de forma (A). Frequéncia de consumo de produtos
integrais (B).
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Consumo de produtos integrais

Em relagcdo a frequéncia do consumo de produtos integrais (Figura 9-B) a grande
maioria dos consumidores disse consumir semanalmente (32%), 18% consomem diariamente
e semanalmente e, cerca de 22% disseram nao consumir produtos integrais. Os pées de forma
podem ser consumidos em quantidades certas por quase todos os individuos, onde
complementam o valor diario de carboidratos, lipideos e proteinas que 0 organismo necessita.
Também séo ricos em célcio, sddio, potassio e fosforo. Porém, as pessoas celiacas ndo podem
consumir se produzidos com a farinha de trigo, centeio e aveia. Sendo fonte essencial de

carboidratos, que fornece a energia de rapida metabolizagdo. O pdo € um dos alimentos de
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consumo global, diario, constituindo parte do desjejum, lanches ou acompanhando refeicGes
principais (INMETRO, 2018).

Um componente importante existente nos pées integrais é a fibra alimentar. Dietas
ricas em fibras proporcionam efeitos benéficos a salde, pois estas tém grande importancia no
metabolismo da glicose e de lipideos (FIGUEIREDO et al., 2009). Segundo Marques et al.
(2016) os valores encontrados em seu trabalho para fibra bruta do residuo e para a farinha do
residuo foram as seguintes 6,95 e 18,41 g. (100g)™ respectivamente. Silva et al. (2007)
analisando o farelo do residuo de tomate, encontrou 47,48% de fibra bruta. Grassino et al.
(2016) analisou a composicao quimica de dois lotes de casca do residuo de tomate secos (A e

B), encontraram (57,7 e 66,3%) de fibra bruta respectivamente.

Estes resultados demonstram que tanto o residuo quanto a farinha do residuo de
tomate sdo fontes de fibra alimentar, uma vez que, de acordo com a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2012), um alimento com teor de 6% pode ser

considerado com alto teor de fibra alimentar.
4.2.Teste de aceitacdo por escala heddnica

Os consumidores avaliaram os pées em cinco atributos: aparéncia, sabor, cor, textura e
aceitacdo global. Em relacdo a aparéncia a maior frequéncia de notas foi entre 7 (gostei
moderadamente) e 8 (gostei muitissimo), sendo que 31% dos consumidores atribuiram nota 7
para a amostra P2 e, 31% atribuiram nota 8 para a amostra Padrdo. J& a amostra P1 foi
atribuido nota 8 para cerca de 28% dos consumidores. Logo, percebe-se que a aparéncia

dessas amostras foi bem aceita (Figura 1).

Figura 11: Teste de aceitacdo por escala heddnica, atributo aparéncia.
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Para o atributo sabor, o maior percentual das notas também ficou entre 7 (gostei
moderadamente) e 8 (gostei muitissimo). Cerca de 30% atribuiram nota 8 para a amostra P1,
sendo a mais aceita em relacéo ao sabor (Figura 12).

Figura 4: Teste de aceitacdo por escala hedonica, atributo sabor.
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Em relagdo a cor houve uma 6tima aceitacdo, com as frequéncias das notas ficando
entre 8 (gostei muitissimo) e 7 (gostei moderadamente). Sendo que 31% atribuiram nota 8
para a amostra P2 e foi a mais aceita, seguidos da amostra Padrdo onde 27% dos
consumidores atribuiram nota 8 e, da amostra P1 com 25% dos consumidores atribuindo nota

7. Logo, percebe-se que os paes no quesito cor foram bem aceitos (Figura 13).

Figura 5: Teste de aceitacdo por escala hedonica, atributo cor.
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Em relacdo ao atributo textura, as maiores frequéncias de notas ficaram com a amostra
Padrdo, sendo que 27% dos consumidores atribuiram nota 8 (gostei muitissimo) e 27%

atribuiram nota 9 (gostei extremamente), sendo a amostra mais aceita. Em segundo lugar a
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amostra P1 obteve nota 7 por cerca de 24% dos consumidores, isso se da pelo baixo

percentual de FRT que foi utilizada, pois em quantidades maiores afeta a textura dos pées
(Figura 14).

Figura 6: Teste de aceitagdo por escala hedonica, atributo textura.
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A amostra que obteve a maior aceitacdo foi a P1, onde 29% dos consumidores
atribuiram nota 8, seguido da amostra Padrdo, onde 28% dos consumidores atribuiram nota 9.

Portanto, a formulagdo que tem o menor percentual da FRT foi a que obteve uma melhor
aceitacdo pelos consumidores (Figura 15).

Figura 7: Teste de aceitagédo por escala hedonica, atributo aceitacéo global.
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Porém, todos os atributos atingiram avaliagbes com notas entre 1 (desgostei
extremamente) e 2 (desgostei muitissimo) mostrando que houve um pequeno percentual de

rejeicdo nos atributos dos pées, assim podendo ser necessario fazer algumas melhorias para
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atrair mais consumidores tanto pra amostra que obteve uma boa aceitacdo quanto para as

outras amostras.

4.3.Anédlise de cluster

A Figura 16 (A) mostra a analise de cluster onde ocorreu a formacéo de trés grupos: o

primeiro com as formulagdes P1 e P2 (7,5% e 15% FRT); o segundo inclui as formulagdes P4

e Padrdo (30% FRT e comercial); e o terceiro grupo engloba apenas a formulacéo P3 (22,5%

FRT).

Figura 8: Representacao grafica do comportamento das amostras (A) e Representacéo das
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Ao fato de algumas formulagGes estarem nos mesmos grupos, significa que seus
atributos foram avaliados de forma semelhantes segundo os julgadores. Ja a formulagdo P3
que esta isolada em um grupo, significa que essa ndo apresentou semelhangca com nenhuma

outra formulacdo segundo os consumidores.

Analisando o dendograma da Figura 16 (B) para as mesmas amostras, verifica-se que
existe uma menor distancia euclidiana entre as amostras P1 e P2 e P4 e Padrdo, tratando-se
das amostras que tiveram avaliagOes semelhantes em seus atributos. O dendograma confirma
0 grupamento formado entra as amostras P1 e P2 e entre as amostras P4 e Padrdo. Confirma
ainda que a amostra P3 foi a amostra que ndo obteve semelhanca com as outras amostras

segundo os consumidores.

A funcdo da escala multidimensional (MDS) é de apresentar a representacdo visual do
padrdo de proximidade podendo ser de similaridade ou de distancia entre amostras
(BORGATTI, 1997).

4.4.Mapa de Preferéncia Interno

O objetivo do Mapa de Preferéncia Interno é o aperfeicoamento na analise das
respostas hedonicas dos consumidores, gerando informacOes a respeito de como 0s
consumidores sdo segmentados em funcdo de suas preferéncias em relacdo aos produtos
avaliados, levando em conta as respostas individuais de cada consumidor (CARDELLO;
FARIA, 2000). Também, compara as preferéncias dos consumidores e as relaciona com as
caracteristicas de qualidade do produto, auxiliando na segmentacdo do mercado em grupos
definidos de consumidores (ELMORE et al., 1999; SCHLICH; MCEWAN, 1992).

O Mapa de Preferéncia Interno nos permite identificar as amostras que foram mais
aceitas pela maioria da populacdo em estudo em um espago multidimensional, o que fornece
uma representacdo grafica das diferencas de aceitacdo entre produtos, identificando o
individuo e suas preferéncias (MACFIE; THOMSON, 1998).

A Figura 17 apresenta 0 Mapa de Preferéncia Interno para as amostras P1, P2, P3, P4 e
Padrdo. A escala multidimensional, que resulta no mapa de preferéncia interno, expde a
dispersédo espacial dos consumidores em relacéo as preferéncias pelos pédes, onde cada ponto

representado no espago é um consumidor.

25



Figura 9: Mapa de Preferéncia Interno para as amostras.
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E possivel observar uma preferéncia pelos paes que tiveram uma menor porcentagem
da FRT (P1 e P2) e o pdo padrdo, devido a maior quantidade de consumidores préximos a
estas amostras, apesar da distribuicdo dispersa dos pontos ao redor das amostras. Pode-se
observar também, que ha alguns consumidores que ndo preferiram nenhum dos paes, o que é

confirmado pelos pontos afastados de todas as amostras.

A maior aceitacdo dos pdes P1 (7,5% FRT) e P2 (15% FRT) em relacdo as outras
amostras contendo uma porcentagem maior da FRT podem ser atribuidas a dois fatores: a
caracteristica sensorial e algumas propriedades fisicas como textura e o volume do péo, pois

ndo foram tdo afetadas com a substituicdo da farinha de trigo pela FRT.
4.5.Mapa de Preferéncia Externo

Para verificar quais caracteristicas sensoriais contribuiram para a aceitabilidade

sensorial dos paes de forma, um Mapa de Preferéncia Externo foi construido.

Na Figura 18 encontra-se 0 Mapa de Preferéncia Externo das amostras P1, P2, P3, P4
e Padrdo, através do qual pode-se observar quais caracteristicas se correlacionam com as

amostras. A andlise de componente principal mostrou que a primeira e segunda componentes
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explicam, respectivamente, 68,96% e 25,48% da variagdo dos dados, perfazendo um total de

94,44% da variacao total dos dados.

Figura 10: Mapa de Preferéncia Externo entre a aceitagéo sensorial e os atributos dos pées

(A) projecao das amostras e (B) projecdo das variaveis.
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Analisando a Figura 18 (A e B), pode-se verificar que o pdo de marca comercial
(padrdo) foi caracterizada pela textura, aparéncia e sabor, pois estd localizada no mesmo
quadrante (inferior direito). Ja a formulacdo P4 se caracterizou pela cor, sendo localizado no
mesmo quadrante (superior direito). A formulacdo P1 se caracterizou pela aceitacdo global,
sendo localizado no quadrante (inferior esquerdo). J& as formulacbes P2 e P3 foram
correlacionadas negativamente com os atributos pesquisados, situando-se em quadrantes

diferentes.

4.6.Teste de aceitacéo por de escala de atitude de compra

Para intencdo de compra, 44% dos consumidores certamente comprariam a amostra
Padrdo, mas como € um pdo que ja é comercializado esse resultado ja era esperado. Em
segundo lugar ficou a amostra P1, onde 33% dos consumidores possivelmente compraria essa
amostra. 1sso nos mostra que se houver um aperfeicoamento na formulagcéo da amostra P1, ela

tem potencial para ser comercializada (Figura 19).

Figura 11: Frequéncia de distribuicdo de respostas para atitude de compra dos pées.
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Na Tabela 3, apresentam-se as notas de aceitacdo dadas pelos consumidores para as
caracteristicas aroma, textura, sabor, aceitacdo global dos pédes de forma integrais. Para
aparéncia, nao houve diferenca significativa entre os tratamentos, sendo as médias das notas

dadas situadas entre conceitos: gostei moderadamente (7) e gostei levemente (6).
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Tabela 3: Notas de aceitagdo dos atributos aroma, textura, sabor, aceitacdo global e intencdo

de compra dos paes.

Atributos AmostraP1  AmostraP2 AmostraP3  AmostraP4 Amostra

Padrao
Aparéncia 7,43*+120 7,13*+141 6,91°+165 6,87°+176 7,49°+155
Sabor 7042+170 6,69%°+166 654*+172 6,32°+1,99 7,19°+1.70
Cor 749°+127 704%+146 6,88°+161 6,82°+1,71 7,40%+1,54
Textura 6,00°+157 657°+179 6,70°+171 655°+197 7,43%+1,67
Aceitacdo  7,19"+147 6,88°+156 692*+150 657°+1,98 7,34°+1,71
Global

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo Teste Tukey, a 5% de probabilidade; P1 — pdo com
adicdo de 7,5% FRT; P2 — pdo com adigdo de 15% de FRT; P3 - pdo com 22,5% de adi¢do de FRT; P4 — pédo
com adicdo de 30% de FRT; Padréo — p&o controle.

Para o atributo sabor, ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos P1 e P5, e
entre P2 e P3. A amostra P4 se diferiu das demais e, foi a que apresentou menor nota, iSso se
deve a maior presencga do residuo de tomate, que possui um sabor caracteristico e levemente

amargo.

Quanto ao atributo cor, as amostras P2, P3 e P5 néo diferiram entre si. A amostra P1 e
P4 diferiu-se das demais amostras.

Para o atributo textura, ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos P2, P3 e
P4, e estes diferiram dos demais. J& as amostras P1 e P5 diferiram entre si e das demais

amostras e, obtiveram as maiores notas sendo bem aceitas pelos julgadores.

Para aceitacdo global, os paes dos tratamentos P5 e P1 receberam notas de aceitacdo

maiores que 0s demais tratamentos, equivalentes a gostei moderadamente (7).

Na analise sensorial de pédes de forma elaborados com polpa e casca de baru, tendo
como finalidade promover o aumento dos teores de nutrientes, especialmente as fibras, Rocha
e Cardoso Santiago (2009) apresentaram as notas para os atributos textura (6,07 a 7,15), sabor
(6,67 a 7,27) e impressdo global (7,3 a 7,5). Santos et al. (2018) em seu estudo elaborou péo

integral enriquecido com farinha de subprodutos do mamdo, e avaliou sua aceitagéo sensorial
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apresentando as seguintes notas para textura (7,22 a 5,91), sabor (7,36 a 4,24) e impressao
global (7,59 a 4,79) préxima as observadas nos paes de forma integrais do presente trabalho.

Borges et al. (2011) observaram boa aceitagdo sensorial de pées de sal enriquecidos
com farinha integral de linhaca (10 e 15%), sendo que ambas formulagdes obtiveram
notas médias localizadas entre os termos ‘“gostei moderadamente” e “gostei muito”; e
que a aceitacdo foi similar entre as duas amostras, uma vez que 0s atributos aparéncia,
textura e impressdo global ndo diferiram significativamente. Vasconcelos et al. (2006) ao
avaliarem a aceitagdo de pdes de forma com substituigdo parcial de farinha de trigo por
farinha de soja (0, 5, 10 e 15%) e adicionado de farelo de aveia (6%) observaram que néo
houve diferenca significativa entre as amostras quanto ao atributo textura, porém
somente a formulacdo com 5% de farinha de soja ndo diferiu da formulagdo padrdo
quanto ao atributo aparéncia, sendo notada também uma reducdo significativa da
aceitabilidade das formulacdes experimentais quanto ao atributo sabor quando comparada a

padrdo.

Em suma, a adicdo da FRT para a producdo de pdes além de ser uma alternativa nova
para a utilizagdo desse residuo sera também uma alternativa nova de p&o integral no mercado,
pois além de conter as fibras terd também o licopeno, sendo este 6timo para a saude. E com 0s
resultados obtidos na avaliacdo sensorial a substituicdo maxima sugerida da FRT é de até
22,5%, pois teve uma melhor aceitacdo pelos julgadores, onde ndo afeta tanto as

caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais do p&o.

30



5. Conclusao

Os pédes com maior aceitacdo foram as amostras com menor porcentagem de
substituicdo da farinha do residuo de tomate, sendo P1 (7,5% FRT), P2 (15% FRT) e P3
(22,5% FRT). Permitiu visualizar ainda que a amostra Padrdo foi caracterizada pela textura,
aparéncia e sabor. Ja amostra P4 foi caracterizada pela cor, e a amostra P1 oi caracterizada
pela aceitacdo global, ja as amostras P2 e P3 ndo foram caracterizadas por nenhum atributo

pesquisado.

A qualidade tecnoldgica e sensorial dos pédes teve seus atributos de qualidade
diminuidos com a adicdo da FRT, porém até 22,5% de adicdo os pées tiveram boa aceitagéo.
Considerando os atributos de aparéncia, sabor, cor, textura e aceitacdo global, verificou-se
gue os paes mais bem aceitos pelos julgadores foram aqueles elaborados com até 22,5% de
adicédo da FRT.

E possivel desenvolver produtos alimenticios com boa aceitabilidade sensorial,
utilizando a farinha de residuo de tomate como ingrediente de suas formulacGes, além obter
beneficios para os consumidores pelo aumento no teor de fibras e de licopeno.

Para tanto, a farinha do residuo de tomate mostrou-se como uma alternativa viavel
para a reducdo das perdas do residuo na industria, também contribuir para melhorar a
qualidade nutricional dos produtos obtidos com sua utilizacdo, agregando valor e gerando
fonte de renda para os produtores, além de serem Otimas op¢des para individuos com

restricOes alimentares.
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ANEXO A

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé estd sendo convidado(a) como voluntario(a) a participar da pesquisa: intitulada
“AVALIAC}AO DA ACEITABILIDADE DE PAES ELABORADOS COM FARINHA DO
BAGACO DE TOMATE ”, onde ira avaliar a aceitabilidade de pdes com substituicdo parcial
de farinha de trigo pela farinha do bagaco de tomate nas propor¢des 7,5%, 15%, 22,5% e
30%. Além de comparar estas formulacGes com uma formulacdo padrao comercial.

ApoOs 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 ficard sob sua
responsabilidade para quaisquer fins.

Em caso de recusa, vocé ndo sera penalizado (a) de forma alguma. Em caso de davida
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, Goias. Caixa Postal 50) pelo
telefone: (62) 3605 3664 ou pelo email: cep@ifgoiano.edu.br.

A pesquisa tem por objetivo utilizar o bagaco do tomate para a producéo de farinhas, e
utiliza-las como matéria prima na producdo de pdes, substituindo parcialmente a farinha de
trigo usualmente utilizada nestes produtos, produzindo um produto com reducdo parcial de
gliten, 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 populacdo e gera um desafio para as
inddstrias de alimentos.

A presente pesquisa é motivada pela elaboracédo de produtos destinados a suprir algum
tipo de caréncia nutricional, sendo exemplos 0s ricos ou enriquecidos com minerais,
vitaminas, fibras, dentre outros. Pesquisas envolvendo tomate e seus compostos bioativos,
principalmente carotenoides (licopeno e beta-caroteno) e suas fungdes beneficas a satde na
prevencdo de processos inflamatorios e doencas cronico-degenerativas, tais como certos tipos

de céancer e disturbios cardiovasculares sdo amplamente disseminadas.
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A analise sensorial serd realizada por meio de teste de aceitabilidade com pessoas
adultas de ambos os sexos, pelo interesse e disponibilidade em participar das analises. Serdo
excluidos da pesquisa fumantes, analfabetos, idosos, portadores de patologias que interferem
na absorcdo intestinal, alergia a produtos atomatados, que contém gluten, sensibilidade
gustativa, olfativa e/ou apresentarem reducdo da capacidade visual.

As amostras serdo servidas em cabines individuais do laboratorio de Anélise Sensorial,
sob iluminacéo branca, a temperatura ambiente, em por¢des de 25 g e acompanhadas de agua
filtrada. Todo o processamento seguird as normas de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) para
garantir a seguranca alimentar do produto. As BPF’s juntamente com as analises
microbioldgicas realizadas serdo medidas adotadas para controle dos riscos para a ingestdo de
alimentos comprovadamente in6cuos. Para os participantes da pesquisa existe um possivel
desconforto relacionado a ingestdo do pdo. E os riscos inerentes a voceé, participante, sdo de
nédo gostarem do sabor do produto ou de engasgarem durante a degustacao.

Os beneficios oriundos de sua participacdo serdo de contribuicdo para avaliacdo
sensorial deste produto estudado que podera beneficiar muitas pessoas devido a composicédo
destes paes, rico em fibras e licopeno.

Aos participantes sera assegurada a garantia de assisténcia integral em qualquer etapa
do estudo. VVocé tera acesso aos profissionais responsaveis pela pesquisa para esclarecimento
de eventuais davidas. Caso vocé apresente algum problema sera encaminhado para o centro
médico do IFgoiano — 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
manutencdo 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 participagdo a qualquer momento, sendo sua participacédo
voluntaria e a recusa em participar ndo ira acarretar qualquer penalidade.

O(s) pesquisador(es) ira(ao) tratar a sua identidade com padrdes profissionais de sigilo
e todos os dados coletados servirdo apenas para fins de pesquisa. Seu nome ou 0 material que
indiqgue a sua participacdo ndo sera liberado sem a sua permissdo. Vocé ndo sera
identificado(a) em nenhuma publicacdo que possa resultar deste estudo. Para participar deste

estudo vocé ndo tera nenhum custo nem recebera qualquer vantagem financeira.
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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 “AVALIAC}AO DA ACEITABILIDADE DE PAES ELABORADOS
COM FARINHA DO BAGACO DE TOMATE” de forma livre e espontanea, podendo retirar

a qualquer meu consentimento a qualquer momento.

, de de 20

Assinatura do Responsavel pela Pesquisa Assinatura do Participante
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