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CARACTERISTICAS TECNOLOGICAS E SENSORIAIS DE PAES DE FARINHA
DE ARROZ COM ADICAO DE GOMAS ALIMENTICIAS
Dayanna Rodrigues da Silva; Juliana Vieira de Souza

RESUMO

O glaten é formado pelas proteinas gliadina e glutenina, sendo normalmente encontrado em
cereais, como o trigo. Ele apresenta importante funcdo nos produtos panificados, pois é
responsavel pela formacdo de uma massa viscoelastica capaz de reter o gas carbono (CO>),
produzido durante a fermentacdo de pdes. Entretanto, quando se trata de celiacos, o gldten
pode se apresentar como prejudicial a satde. Desta forma, este trabalho teve como objetivo
desenvolver uma nova opgdo de pdo isento de gluten, como alternativa para publico celiaco.
Formulou-se quatro pdes utilizando como base a farinha de arroz com adicdo de goma
Xantana e goma guar, para avaliacdo dos melhores parametros e qualidade de pées. Foi
avaliada a textura dos pées, o qual os valores de coesividade ndo apresentaram diferenca
estatistica entre as amostras, ja para a firmeza dos paes, onde a menor firmeza do miolo foi
observada na analise F1 (7,77 + 0,32), enquanto as formulacGes F2 e F3, com adi¢do de goma
Xantana e goma guar, respectivamente, apresentaram as maiores firmezas. Ja a avaliacdo do
volume especifico dos paes, mostrou que os efeitos das gomas ndo tiveram diferencas
significativas entre as formulacbes F1, F2 e F4. Portanto, para os pées acrescidos de goma
xantana, ndo houve interferéncia no seu volume especifico. Entretanto, a formulacdo F3
apresentou o maior volume especifico (344,3cm3g) em comparacdo as demais formulagdes.
De acordo com os resultados da analise sensorial, a amostra que houve mais aceitacao entre
os 20 analistas foi a 810 (F3) que foi acrescida de goma guar, onde a maior parte dos analistas

concluiram gue certamente comprariam.

Palavras-chaves: Celiaco, intolerancia, pdo, goma xantana, goma guar.



TECHNOLOGICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF RICE FLOUR
BREADS WITH ADDED FOOD GUM
Dayanna Rodrigues da Silva; Juliana Vieira de Souza

ABSTRACT

Gluten is formed by the proteins gliadin and glutenin, and is normally found in cereals, such
as wheat. It has an important role in baked goods, as it is responsible for the formation of a
viscoelastic dough capable of retaining carbon gas (CO2), produced during the fermentation
of breads. However, when it comes to celiacs, gluten can present itself as harmful to health. In
this way, this work aimed to develop a new option of gluten-free bread, as an alternative for
celiac people. Four breads were formulated using rice flour as a base with the addition of
xanthan gum and guar gum, to evaluate the best parameters and quality of breads. The texture
of the breads was evaluated, in which the cohesiveness values showed no statistical difference
between the samples, as for the firmness of the breads, where the lowest crumb firmness was
observed in the F1 analysis (7.77 + 0.32), while formulations F2 and F3, with the addition of
xanthan gum and guar gum, respectively, showed the highest firmness. The evaluation of the
specific volume of the breads showed that the effects of the gums did not have significant
differences between the formulations F1, F2 and F4. Therefore, for breads added with xanthan
gum, there was no interference in their specific volume. However, formulation F3 had the
highest specific volume (344.3cm?/g) compared to the other formulations. According to the
results of the sensory analysis, the sample that was most accepted among the 20 analysts was
810 (F3) which was added with guar gum, where most analysts concluded that they would

certainly buy it.

Keywords: Celiac, intolerance, bread, xanthan gum, guar gum.
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1 INTRODUCAO

Segundo (ALMEIDA, 1998), o pao é um dos alimentos mais antigos que se tem
noticia, pesquisadores acreditam na descoberta casual do alimento, em que 0S povos
primitivos esmagavam o0s grdos de trigo sobre pedras. Os restos que sobravam do cereal
macerado interagiam com a unidade e a temperatura a qual ficavam expostos, o que permitia a
agregacdo de sabor e crescimento do volume da massa, devido a fermentacdo que ocorria nos
gréos que ali permaneciam.

Na atualidade, o pdo é um dos alimentos mais consumidos em todos os paises,
podendo ser fabricado a partir de uma variedade de cereais disponiveis no mercado, como
arroz, trigos, milho, centeio e outros. Entretanto, o grao do trigo tem a maior capacidade para
a formacgédo de uma massa viscoelastica, capaz de reter o gas carbono (CO2) produzido durante
a fermentacédo. 1sso acontece devido as proteinas contidas no grao, gliadina e a glutenina, que
sdo as formadoras do gluten. A interacdo de tais proteinas na presenca de agua e forca
mecanica € capaz de formar uma rede, que € responsavel pelo desenvolvimento de um
produto com textura, maciez e volume apropriados (MIGUEL et al, 2009).

Apesar do gluten apresentar grande importancia tecnologica na massa dos pées,
existe um grupo de individuos que sdo portadores da Doenca Celiaca (CL), uma doenca
autoimune que afeta pessoas geneticamente predispostas a intolerancia ao glaten. Tal
disturbio pode ocasionar varios problemas digestivos, mal-estar abdominal, dores musculares,
dores de cabeca, intolerancia a lactose, problemas de pele, mudancas no humor (ARAUJO et
al, 2010).

Diversas pesquisas buscam opcGes de produtos sem adicdo do gluten, como
alternativa para o grupo de portadores da doenca celiaca, em que estudos analisam o
desenvolvimento de produto a base de farinha de arroz. E importante observar que através da
farinha de arroz é possivel desenvolver o pdo sem glaten, no entanto, ndo se obtém a mesma
caracteristica tecnoldgica, pois o gliaten é o responsavel pelas caracteristicas estruturais e
viscoelasticas da massa. Além disso, a utilizacdo da farinha de arroz na producdo de paes
aumenta o seu valor agregado, pois é considerada subproduto do beneficiamento, uma vez que
0s graos quebrados sdo pouco utilizados pela industria (TEDRUS et al, 2001).

Uma alternativa para a elaboracédo de paes sem gluten a partir da farinha de arroz é
a utilizacdo de hidrocoloides, como a goma xantana e a goma guar, que Sdo capazes de
auxiliar na retencdo de gas carbono (COz) e promover caracteristicas tecnologicas

semelhantes aos pées com farinha de trigo. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi a
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elaboracdo e avaliagdo tecnoldgica e sensorial de pées sem gluten com base na farinha de

arroz e adicdo de hidrocoloides.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Péao

O pdo é um dos alimentos mais antigos que se tem relato na historia,
provavelmente tenham aparecido seus primeiros registros no Oriente Médio, onde o cultivo de
cereais dominava na antiguidade. Nesta época 0s pdes ndo tinham o mesmo formato dos pées
atuais, sendo feitos na forma de bolos, e assados em pedras. Foram o0s egipcios 0s primeiros a
usarem os fornos, também foi atribuido a eles a descoberta do acréscimo de um liquido
fermentado a massa do pao para torna-la leve e macia (STANLEY; YONG, 2009).

As caracteristicas que conhecemos atualmente nos paes, surgiu devido ao gosto e
aos costumes de cada povo que elaborava este produto, sendo que no decorrer dos anos, a
panificacdo passou a crescer ainda mais, devido as novas técnicas que foram sendo
desenvolvidas e a construcdo de objetos e materiais destinados a esse proposito (STANLEY;
YONG, 2009).

Sendo assim, o pdo apresenta-se como uma importante fonte de carboidratos,
vitaminas e proteinas, se destacando em varios segmentos, devido sua grande aceitacdo e
consumo em todas as faixas etarias de idade, desde criangas até idosos, pois, &€ um produto
versatil e seus ingredientes estdo ligados a uma dieta equilibrada para uma vida mais
saudavel, tornando-o um alimento com grande potencial nas mesas dos consumidores
(FRANCO et. al., 2014).

O principal elemento na industria de panificacdo é a farinha, pois o pdo traz em
sua simples formulagédo acgucares, poucas gorduras, sal, &gua entre outros, mas é a farinha que
promove a formacdo da rede de gliten e gerar massa forte e coesa retendo o gas carbono
(CO2) dos produtos fermentados, resultando em produtos esponjosos com caracteristicas
predominantes (KAJISHIMA; PUMAR; GERMANI, 2001).

Além de apresentar um alto valor nutricional, o pdo é também uma fonte de
energia, sendo assim muito consumido por grande parte da populacdo ao redor do mundo.
Embora alguns costumes estejam sendo mudados, pois algumas pessoas estdo preferindo
substituir por pées a base de cereais (NOBRE, 2013).

Existem também os efeitos benéficos sobre algumas fungbes no organismo
humano, assim como a melhoria das condi¢des gerais como um todo, diminuindo o risco da
evolucdo de doencas. Nos dias de hoje os alimentos ndo séo destinados apenas para saciar a

fome e sim para fornecer alguns nutrientes, que em nosso dia a dia Sdo necessarios para
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prevenir doencas relacionadas com o bem-estar fisico e mental de todos os que consomem
(GUTKOSKI; NETO, 2002).

2.2 Gluten

A palavra gliten tem origem no latim que significa cola, o que pode ser explicado
por ser uma substancia viscosa. Em sua composi¢do, o gliuten é formado pelas proteinas
gliadina e glutenina, que se encontram naturalmente na semente de muitos cereais, entre eles
0 trigo, cevada, aveia e centeio (FRANCO, 2017).

A quantidade total de proteinas existente no grdo corresponde a um percentual que
varia entre 8 a 21%. A mistura dessas proteinas em combinacdo com agua e batimento da
massa, resulta em uma rede elastica, responsavel pela retencdo dos gases formados no
processo de fermentacdo e liberacdo de vapor de dgua durante o processo de cocgédo, que dara
o volume final e a textura caracteristica dos produtos panificados. Com essa combinacao,
obtém-se um produto final de qualidade, com bom volume, com 6tima textura interna e boa
granulometria, devido a sua capacidade de reter gas carbdnico (FRANCO, 2017).

Os produtos elaborados com farinha quando tem o gluten desenvolvido na massa,
se tornam elasticos, aderentes e também insoliveis em agua. O trigo tem em sua composicao
a gliadina que é a proteina responsavel pela baixa elasticidade e alta extensibilidade, e a
glutenina que apresenta caracteristicas respectivamente inversas a gliadina, sendo as proteinas

responsaveis pela formacédo de gluten (FELLOWS, 2019).

Figura 1. Rede de formacé&o do gluten.

Gliadina Glutenina Glaten

Fonte: Botelho, 2012

A gliadina é uma proteina de médio peso molecular, que apresenta caracteristica
gomosa quando hidratada, com baixa ou nenhuma extensibilidade, responsavel pela
coesividade, popularmente conhecido como liga. A glutenina € a segunda proteina

responsavel pela formacdo do gluten, sendo um composto de peso molecular médio que
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apresenta como principal caracteristica a elasticidade, fornecendo a massa alimenticia a
propriedade de resisténcia a extensdo (ALBANI; SANTOS, 2015)

Apesar dos beneficios tecnoldgicos que a rede de gliten apresenta nos produtos
panificados, existem fatores relacionados ao gliten que sdo negativos, pois uma parcela da
populacdo apresenta uma sensibilidade na dieta com presenca do glaten, a qual foi

denominada de doenga celiaca para este tipo de problema (PONTES, 2018).

2.3 Hidrocoloides

Os hidrocoloides sdo uma alternativa para elaboracdo de produtos panificaveis
sem gluten, onde suas caracteristicas tecnoldgicas desejadas ndo sdo perdidas com essa
introducdo ao produto. Os hidrocoloides sdo moléculas de alto peso molecular,
caracterizadas como hidrofilicas ou hidrofobicas possuindo propriedades coloidais com
capacidade de produzir geis quando combinadas ou quando ha algum solvente apropriado.
Nas formulacdes de panificados, sdo capazes de substituir o gluten, devido as ligacdes que
formam, contribuindo para as caracteristicas tecnologicas da massa (SANTOS, 2014).

Essas ligacbes compdem o papel de formacdo de um gel que permite a dispersao e
a suspencdo de ingrediente, modificando a textura de liquidos para semissélidos, e assim
formando uma massa homogénea para o preparo de panificados (FELLOWS, 2019). Dos
hidrocoloides utilizados na fabricacdo de pées, damos destaque a goma xantana e a goma
guar (CORTEZ-VEJA et. al, 2013).

A goma xantana tem sua atuacdo como espessante e estabilizante, podendo se
associar com outros tipos de goma. Ela desenvolve uma textura lisa e cremosa
principalmente em alimentos liquidos, sendo que sua qualidade é considerada superior a das
demais gomas. Sua viscosidade ndo é afetada pela temperatura, sendo facilmente soltvel em
agua quente ou fria e ndo sendo solivel na maioria dos solventes organicos. Apresenta
estabilidade a variacbes de pH, e a cisalhamento prolongado, resistente a temperaturas
elevadas e também ao microondas. A goma Xantana € pseudoplasticas, contendo uma
caracteristica importante para liberacdo do sabor, sensacdo bucal e estética do produto
(CORTEZ-VEJA et al 2013).

Ja a goma guar é obtida do endosperma da Cyamopsis tetragonolobus, possui um
alto peso molecular, é formada de uma cadeia linear de manose (-1,4), e quanto maior a
relacdo molar galactose/manose, maior é sua solubilidade em &gua fria. Sua viscosidade

aumenta de acordo com o aumento da concentracdo da goma em agua fria, tendo influéncia
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através da temperatura, pH, tempo e grau de agitacdo. A goma guar fica instavel em pH
muito baixo, e apresenta compatibilidade com outros tipos de gomas, amidos, hidrocoloides e
agentes gelificantes, aos quais pode ser associada para enriquecer a sensacao tatil bucal,
textura e controlar o comportamento da dgua em alimentos (WEBER,; et. al 2008).

3. OBJETIVOS
3.1 Objetivo geral
Elaboracdo e avaliacdo das caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais de paes a base de

farinha de arroz com adi¢do de goma xantana e goma guar.

3.2 Objetivo especifico
O objetivo especifico € realizar a formulacdo de quatro amostras com diferentes
concentracdes de goma xantana e goma guar. Com isso avaliar:
e Perda por cocgéo;
e Umidade;
e Volume especifico;
e Os parametros de textura e cor dos paes;

e Anadlise sensorial para determinacdo da melhor formulacéo.

4. Materiais e Métodos

4.1. Obtencdo da amostra

O presente trabalho foi realizado no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Goias — Campus Inhumas, nos laboratorios de fisica, fisico-quimica,
bromatologia e analise sensorial, onde foram feitas as seguintes andlises: umidade, volume
especifico, perda de coccgdo, e andlise sensorial. J& as analises de textura e colorimetria, foram
realizadas na Universidade Federal de Goias — Campus Samambaia, no setor de Engenharia
de Alimentos. Os pdes foram preparados a partir da utilizacdo dos seguintes ingredientes:
farinha de arroz, hidrocoloides, sal, acucares, fermento bioldgico, dgua e margarina, que

foram obtidos no comércio local da cidade de Inhumas —Goias.

4.2. Formulacdo e elaboracdo dos paes
Para determinagédo das formulacGes estudadas, foram feitas pesquisas a partir de

outras formulagdes voltadas ao publico celiaco com base na diversificacdo das proporcées dos
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insumos, a fim de melhorar o sabor, a textura e a cor. As formulagdes utilizadas neste estudo,

estdo descritas na tabela 1 a seguir.

Tabela 1. Ingredientes utilizados nas formulagdes dos paes.

Ingredientes F1 F2 F3 F4
Farinha de arroz 100 g 100 g 100 g 100 g
Aculcar 12 g 12 g 12 g 12 g
Agua 80 g 80 g 80 g 80 g
Margarina 10 ¢ 10 g 109 109
Sal 69 69 69 69
Ovo 100 g 100 g 100 g 100 g
Fermento 60 69 69 69
Goma xantana 0g 29 O0g 19
Goma guar 0g O0g 29 1lg

Para elaboracdo dos pées, todos os insumos foram devidamente pesados em
balanca analitica (Balanca Digital de Cozinha, SF-400) e homogeneizados, para obtencdo da
massa. A mistura homogénea foi distribuida em formas retangulares de aluminio (Embalagem
Marmitex Aluminio 750ml D7 ¢/10 — Wyda) contendo aproximadamente 300 g de massa e
deixadas em repouso para fermentacdo em temperatura ambiente (25 °C) por 30 minutos.
Apols a fermentacdo, as amostras foram levadas ao forno a gas caseiro (Fogdo 6 Bocas
Esmaltec Caribe, Acendimento Automatico, Branco - 4081 — Bivolt) a 180° C por 25 minutos.
Ap0s assados, os pdes foram retirados das formas e colocados em temperatura ambiente
(25°C) para resfriamento durante uma hora. No fluxograma da figura 2 estdo descritas todas

as etapas de preparacdo dos paes.
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Figura 2. Fluxograma de elaboragdo dos paes sem gluten.

{ Pesagem dos insumos ‘

9
{ Mistura dos insumos liquidos/pastosos
4
{ Mistura dos insumos secos
9
{ Distribuicdo da massa nas formas
9
{ Fermentacéo (25°C por 30 min)
4 ‘
{ Coccéo (180°C por 25 min)
4

{ Resfriamento (25°C por 1 h)

4.3 Andlises fisico-quimicas dos paes
4.3.1 Volume especifico

A determinacdo do volume especifico foi realizada seguindo a metodologia de
deslocamento das sementes de painco. Para que essa andlise fosse feita, utilizou-se uma
proveta graduada de 100 mL e 1,0 kg sementes de painco. Para essa determinacdo, o volume
ocupado por cada amostra de pdo foi preenchido por sementes de painco e através do
deslocamento das sementes pode-se obter o resultado de cada volume. O volume especifico
do p&o foi expresso em cm®/g (MOSCATO, FERREIRA, HAULY, 2004).

4.3.2 Perda por coccéo
Com a finalidade de avaliar as perdas durante a coc¢do, os paes foram pesados
com a massa crua e pesados 1 hora depois de sairem do forno, seguindo metodologia de

PHILIPPI (2003). O célculo da perda foi feito seguindo a equacao 1:

Perdaporcocgdo(g) = pesopiocru(g) — pesopaofinal(g)
Equacdo (1)
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4.3.4 Umidade

O método de umidade consiste na remoc¢do da agua por aquecimento em estufa. A
analise de umidade foi realizada em estufa, a uma temperatura de 105°C, até o peso constante
da amostra (AOAC, 2010).

4.3.5 Analise colorimétrica da casca e miolo
A andlise de cor foi realizada no colorimetro ColorQuest XE (Hunter Lab,
Reston, EUA) equipado com luz difussa (iluminante D65, &ngulo de viséo 10), no modo de

refletincia e na escaladecor CIEL *a*b *.

4.3.6 Textura

Para as analise de textura do miolo foi utilizado texturémetro Lloyd model TA1
(Lloyd Instruments/Ametek, Largo, FL, USA) utilizando metodo padrdo da AACC (74-09)
(AACC, 2000), cuja sonda cilindrica de 36mm comprimiu, a uma velocidade de 1,7 mm.s—1,
40% do seu tamanho original, estabelecendo a dureza (N), a flexibilidade (mm), a
coesividade, a gomosidade (N), a mastigabilidade (N.mm-1) e a elasticidade. Para a analise
foram utilizadas trés fatias centrais de 25 mm de espessura, totalizando 9 (nove) repeticoes

por tratamento, considerando a elaboracéo de 3 (trés) paes por tratamento.

4.4 Andlises da melhor formulagao
4.4.1 Anélise sensorial

A analise sensorial dos pédes sem gluten a base de farinha de arroz e adicdo de
emulsificantes goma guar e goma xantana, foi realizada no laboratério de analise sensorial,
tendo a participacao de 20 avaliadores ndo treinados de ambos os sexos, com idade de 18 a 40
anos estudantes do Instituto Federal de Goias /Campos Inhumas, onde teve a aprovacdo do
Comité de Etica com o seguinte nimero do parecer 3.699.667 (anexo 1). Foram realizadas
analise de intencdo de compra e preferéncia. O grau de aceitacdo dos produtos foi
determinado em relacdo aos atributos de avaliagdo do sabor, cor, textura e aparéncia global
(SANTQOS; et. al., 2019).

Para o teste de aceitacdo, foi questionado quantos consomem péaes com gliten e
guantos consomem com glaten. Os analistas avaliaram as quatro amostras para o teste de

intencdo de compra e usaram escala estruturada (certamente ndo compraria; certamente
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compraria; talvez sim, talvez ndo) (SANTOS; et. al., 2019). O questionério utilizado pelos

analistas se encontra na figura 3.

Figura 3. Ficha de questionario para avaliacdo de teste de aceitacdo

' B) Intencao de compra

PROJETO: CARACTERISTICAS TECNOLOGICAS E SENSORIAIS DE PRODUTOS PANIFICADOS

ADICIONADOS DE RESIDUOS DE VEGETAIS
I | Comentaios:

QUESTIONARIO
'

pwate 183 comprarta L

Por favor, responda as questdes a seguir:

Faixa otdria }18:220 anos ( )20a30anos ( )30ad0anos | 140 SEGUNDA AMOSTRA
asbanos ( )acimade 5Canos
Saxo: (| GRS {1 FFRMRING A) 0 quanto vocé gostou ou desgostou
Sabor
- _ Textura | Aparéncia Global
50 =

) Superior { ) Pés-gracuacéio

nsino fundamental ( ) Ensino Médio ( 550
{3 Gontel urissino
Gote

icas de consumo:

& consome pac sem gliter? Sim () Nao () tamento
al frequiéncia?

Cor

ume muito (todos os das) ()
Consumo moderadamente (até rés vezes por samana) {
Consumo pouco (uma vez dor semana;
Consumo ocasionaimenie (até uma vez por
Nunca consumo ()

L

més) {

Vocé conseme biscoito tipo cookie? Sm( JNas ()
- Com qual freqiéncia?
{todos os dias) ()
damente (alé trés vezes por semana) ( |

Consumo madar
“ansumo pauco (uma vez por samana)

Consumo ccasionalmente até uma vez por més) { )
Nenca consumo () ( 2 sim, alvez néo compraria
i ) Provaveimente ndo comprana
I Corlamente 30 comprara |

Vocs estd recebando quatro amostras de produto codificadas, avalie-as da esquerda para a dirsita segundo
2 escala hedonica abaixo, quanto aes atributos: SABOR, COR, TEXTURA, SABOR E APARENCIA GLOBAL.

A seguir, por favor, avalie sua intengaa de compra do produto provado. Utilize os Quadros de avaliagao para
deixar sua opinido,
TERCEIRA AMOSTRA

PRIMEIRA AMOSTRA
A) O quanto vocé gostou ou desgostou

Sabor

Textura

A) 0 quanto vocé gostou ou desgostou

Sasgoste |geramente
o

asgostel
s

1
i

I

(

o

Desqoslei mus
| Dasgoste: mutissin

meduradamerte 3
agostel Mt m
sgostl mutiss o

poete muts
| Dusgostal mutissino

Comentirios.

QUARTA AMOSTRA

) O quanto vacé gostou ou desgostos
Aparéncia Global
i

Fonte: Questionério fornecido pelo Instituto Federal de Goias.
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Para avaliacdo dos atributos sensoriais, foram servidas quatro amostras de 10g, em
recipientes de plastico descartaveis brancos, codificadas com quatro codigos sendo eles: (724
setecentos e vinte e quatro F1), (530 quinhentos e trinta F2), (810 oitocentos e dez F3) e (341
trezentos e quarenta e um F4), em cabines individuais com luz branca. Para o teste de
preferéncia, os provadores foram instruidos a ordenar as amostras de forma crescente, da mais
preferida até a menos preferida, indicando ainda qual caracteristica sensorial foi a
determinante para a escolha da amostra preferida (ANDRADE et. al, 2003).

4.5 Andlise estatistica

Todos os experimentos foram realizados em triplicata, calculados resultados por
média + desvio padrdo. Foi utilizado o Teste de Tukey para comparacdo das médias a 5% de
probabilidade com auxilio do software SISVAR 5.6 (FERREIRA, 2008).

5.0 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Analises fisico-quimicas das formulacdes

5.1.1 Volume especifico, perda por coc¢do e umidade.

As analises fisico quimicas de pées sdo muito importantes, pois € possivel avaliar
eficacia da formulacdo, padronizacdo e eficiéncia dos ingredientes usados com tais resultados.
Além disso, existe uma crescente demanda de evidéncias cientificas para melhor
entendimento das formulacdes alimenticias e beneficios que os alimentos podem fornecer ao
consumidor (GUSMAO, 2017). Os resultados de volume especifico, perda por cocgdo e

umidade dos pées podem ser observados na tabela 2.

Tabela 2. Andlises fisico-quimicas das formulaces.
Anélises F1 F2 F3 F4
Volume especifico (cm3/g) 341+0,58°  339,3+0,55° 344,3+0,63% 340+2,08°

Perda por coccéo (g) 450+0,50° 550+0,52° 9,34+0,58° 10,5+ 0,65°

Umidade* (g) 45,10 £2,73% 44,95+2,30% 43,41 +2,46° 44,54+0,40°

*Resultados expressos por médias + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca
significativa entre as formulagdes.




24

A avaliacdo do volume especifico dos paes, mostrou que os efeitos das gomas ndo
tiveram diferencas significativas entre as formulagbes F1, F2 e F4. Portanto, para os pées
acrescidos de goma xantana, ndo houve interferéncia alteracdo no volume especifico.
Entretanto, a formulacdo F3 apresentou o maior volume especifico (344,3cm3g) em
comparagdo as demais formulacdes.

A goma guar tem uma elevada afinidade para com a &gua, pois ela proporciona
uma altissima viscosidade em sistemas aquosos mesmo em doses baixas (PEDROSA; EL-
DASH, 2006).

A analise de umidade tem o objetivo de quantificar o total de agua presente na
amostra, pois a quantidade de agua durante a fabricacdo de produtos de padaria pode definir
sua qualidade. A umidade ¢ uma das medidas mais utilizadas para determinacdo da qualidade
e tempo de vida util dos alimentos, pois, 0s alimentos com altos teores de umidade durante
sua estocagem podem ser deteriorados tendo uma vida de prateleira menor, devido
desenvolvimento de fungos e toxinas (CECCHI, 2003).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria recomenda, para produtos
panificados, o valor limite é de 38% de umidade. Todas as formula¢bes ultrapassaram tal
exigéncia, pois os emulsificantes tém a capacidade de absorver liquidos em maior quantidade
do que seu volume, por serem muitas vezes derivadas de plantas marinhas e microrganismos
(COURI; GIADA, 2016).

N&o houve diferenca estatistica no teor de umidade das formulagdes F1, F2 e F4.
Tal resultado deve-se a propriedade das fibras de reterem e manterem &gua em sua estrutura
durante a coccdo. A formulacdo F3 foi a que teve menor umidade, demonstrando ser um
ponto positivo da elaboracédo de paes com goma guar (RAWLS, 2018).

A andlise de perda por coc¢do tem como objetivo medir o rendimento de um
alimento apds o seu preparo, onde ha relacdo entre o alimento cru e o ele cozido, verificando
se 0 alimento perdeu agua durante o processo (SILVA, et. al., 2017).

Os valores de perda por cocgdo das amostras diferiram significativamente, sendo
que a formulacdo que obteve a maior porcentagem média foi a F4 onde foi utilizado os dois
tipos de gomas (guar e xantana). Tal fato pode ser explicado devido a interacdo dos
hidrocoloides com a agua, e consequentemente a massa ficar mais espessa, sendo assim sua
perda de cocgdo foi maior que as demais formulagdes. De acordo com (SILVA, et. al., 2017)
as perdas durante a cocgdo devem-se & evaporacdo de liquidos, principalmente a agua.

Portanto, quanto menor a perda de cocgao, maior o rendimento do pé&o.
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5.1.2 Andlise colorimétrica da casca e miolo

Os seguintes parametros L* a* e b* definem a cor pelo sistema CIELAB, L* é a
luminosidade sendo correspondido a 100% branco e 0% ao preto, a* € intensidade da cor
vermelha/verde, quando a cor é positiva é atribuida a cor vermelha e negativo para a cor
verde, ja o parametro b* corresponde a cor amarela/azul sendo positivo para a cor amarelo e
negativo para cor azul (MIRANDA et al, 2021)

Na analise de colometria foi possivel com alta precisdo a avaliacdo da diferenca
de cor entre as amostras. Os resultados das andlises de cor do miolo e da crosta dos pées estéo
apresentados nas Tabelas 3, respectivamente.

Tabela 3. Pardmetros de cor do miolo e casca dos pées.

MIOLO CASCA
Amostra L* ax b* L* a* b*
F1 58,49+0,80° 1,28+0,06° 18,14+0,60% 63,47+0,57° 6,09+025% 32,68+057°
F2 69,82+1,03* 1,174#0,12% 21,16+0,39* 66,04+1,02% 5,78+0,20* 33,17+0,40%
F3 71,26+1,29* 1,01+0,10* 19,79+0,58% 70,54+0,41% 8,22+0,22* 35,18+0,38%
F4 69,21+0,8028 1,05+0,038 20,87+0,44% 64,21+1,02° 7,64+0,27% 32,260,502

*Valores expressos por meio de média e desvio padrdo, L* luminosidade, a* intensidade da cor vermelha/verde,
b* intensidade da cor amarela/azul. Letras diferentes ha mesma coluna indicam diferenca significativa entre as
formulacdes.

De modo geral, os miolos e as crostas dos pées acrescidos de goma apresentaram
uma coloracdo mais clara que o péo padréo (F1). No entanto sabemos que as gomas dao um
efeito de maciez e elasticidade as massas, pois sdo 0s agentes aglutinantes e emulsificantes
que melhoram o efeito da textura (SILVA, 2017).

Paes elaborados com farinha de arroz, se comparados aos paes de trigo, costumam
apresentar uma coloracdo mais clara. Tal fato pode ser explicado devido a diferenca no teor
de proteinas das farinhas, pois uma das principais reacfes de escurecimento envolvendo
panificados € a reacdo de Maillard. A reacdo de Maillard é uma reacdo caracterizada pela
juncdo do grupo carbonila dos aclcares redutores com o grupo aminico das proteinas, na
presenca de calor. Tal fenbmeno é altamente desejavel no caso do péo, onde se produz a cor e
sabor caracteristico do produto (RAWLS, 2018)

A cor da crosta € um dos principais atributos para a tomada de decisdo do

consumidor com relacdo a aceitacdo de pées (SILVA, 2017). O primeiro fator de escolha do
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consumidor € o fator visual, logo a atencdo com o forneamento é uma etapa essencial para
determinagéo da qualidade do produto, exigindo medidas de controle durante todo o processo
(RAWLS, 2018). Na figura 4, pode-se observar as formulagdes durante seu preparo até seu

produto final.

Figura 4. Aparéncia da estrutura interna dos paes.

Fonte: autor.

5.1.3 Analise de textura dos pées

A textura é considerada um atributo importante de qualidade de péaes, pois
influencia na escolha do produto final. Se emprega a analise de textura no monitoramento, no
desenvolvimento e na identificacdo do produto, podendo assim verificar problemas de
processamento como na falta de uniformidade da textura durante o forneamento
(MACHADO; PEREIRA, 2010).

A textura é a manifestacdo sensorial e funcional das propriedades estruturais,
mecénicas e superficiais dos alimentos, detectadas pelos sentidos da visdo, audicdo, tato e
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cinestéticas. Os meétodos instrumentais para uma andlise de textura podem avaliar
propriedades mecénicas a partir de forcas aplicadas ao alimento tais como compresséo, corte,
cisalhamento, e até mesmo a tensdo do alimento (ANDRADE et. al, 2003). Na tabela 4, pode
ser observado os resultados da analise de textura dos paes.

Tabela 4. Andlise da textura dos pées.

Tratamento Coesividade Consisténcia Firmeza (N) Trabalho de
(N) (kgf.mm) Penetracéo (kgf.mm)
F1 0,0+0,00% 7,98 +0,25° 7,77 +0,32°¢ 9,28 +0,09°

F2 -0,01+0,01° 11,22 £ 0,40° 15,22 £ 0,61° 13,49 £0,70°

F3 -0,01+0,01% 11,33 £ 052° 15,40 £ 0,96° 13,96 £ 0,12°

F4 0,00 £0,01° 9,15+ 0,09 9,63 +0,80° 10,90 +0,21°

*Valores expressos por meio de média e desvio padrdo. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca
significativa entre as formulagdes.

Os valores de coesividade ndo apresentaram diferenca estatistica entre as
amostras, ja para a firmeza dos pées, as formulacdes apresentaram diferencas, onde a menor
firmeza do miolo foi observada na analise F1 (7,77 £ 0,32), enquanto as formulagdes F2 e F3,
com adicdo de goma xantana e goma guar, respectivamente, apresentaram as maiores
firmezas. Tal fato pode ter acontecido devido a grande capacidade de absorcdo de adgua das
gomas. Os pdes que apresentaram menor firmeza, foram de fato os paes que mais se
esfarelavam, o que esta associado a um teor de agua inferior ou a um teor de farinha superior,
respetivamente, que proporcionaram massas sem consisténcia (HART, et. al, 2008).

Verificou-se que o0s pdes com adicdo de gomas guar e xantana apresentaram maior
firmeza que os pdes sem. A forca necessaria para comprimir os alimentos entre os dentes
demonstra firmeza, uma vez que estimula a percepcdo de frescor dos alimentos, este fato pode
estar relacionado com a firmeza do péo e maior quantidade de gomas adicionadas a farinha.

Os resultados obtidos nas avaliacGes de cor e textura instrumentais podem estar
correlacionados a percepcdo humana, permitindo a compreensdo do significado dessas

caracteristicas na avaliacdo da qualidade do alimento (CORDOBA, 2019).
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5.1.4. Andlise sensorial

A anélise sensorial se tornou um atributo fundamental para a indUstria alimenticia,
no qual é possivel ter a garantia de pesquisa de mercado e aceitacdo do produto mediante o
consumidor. Esse tipo de analise visa também a reducdo de custos sem que a qualidade do
produto seja afetada (CORDOBA, 2019)

De acordo com os resultados dos testes sensoriais, 20% dos analistas gostaram da
amostra 724 (F1); 20% dos analistas gostaram da amostra 530 (F2); 35% dos analistas
gostaram da amostra 810 (F3) e 25% analistas gostaram da amostra 341 (F4), ou seja, a
amostra que houve mais aceitagdo foi a 810 (F3) que foi acrescida de goma guar, onde a
maior parte dos analistas concluiram que certamente comprariam. Dos 20 avaliadores
presente em laboratorio, 35% alegaram consumir paes sem gluten e 65% alegaram consumir
pdes com gluten, sendo que o resultado para o indice de aceitacdo dos paes, 40% dos
avaliadores gostaram e comprariam, 25% talvez sim e 35% ndo gostaram e ndo comprariam
(SILVA, 2014).

Desta forma, foi possivel observar que a amostra F3 foi a mais bem aceita pelos

avaliadores.
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6. CONCLUSAO

Foi possivel observar os pdes sem glaten com farinha de arroz e adicdo de goma
xantana e goma guar. Os resultados demonstraram que a utilizacdo das gomas nas
formulac6es influenciou nos aspectos tecnoldgicos e sensoriais, sendo o pdo da formulacéo
com 2g de goma guar (F3) apresentou as melhores caracteristicas tecnoldgicas e resposta no
teste de analise sensorial, sendo assim correspondeu a todos os parametros dos objetivos

especificos segundo cada analise realizada das amostras.
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DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 3.699.667

Apresentacgao do Projeto:

Relata-se:

"Com a destinagdo imprépria de alguns residuos do processamento de vegetais, a quantidade de residuos
produzidos por toneladas de alimento processado é muito expressiva, tornando-se, portanto, muito
importante que solugdes para o aproveitamento sustentavel desses residuos sejam propostas. O presente
projeto tem por objetivo o reaproveitamento dos residuos da obtengao da polpa de goiaba, de abacaxi e do
beneficiamento do arroz pelas agroindustrias, através da elaboragdo de farinha e sua incorporagédo em paes
e biscoitos. Os produtos panificados serdo analisados quanto ao teor de umidade, lipidios, carboidratos,
proteinas, cinzas, volume especifico, textura e quanto a influéncia da incorporagao das farinhas de goiaba,
abacaxi e arroz na aceitagdo sensorial (aceitagao e intengdo de compra dos produtos). O uso de matérias-
primas nao-convencionais pode constituir uma boa oportunidade para a diferenciacdo de produtos
panificados, além de aumentar o valor nutritivo e o papel funcional dos mesmos. Nas regidées mais carentes,
elas podem ajudar a diminuir os custos de produgao, através da viabilidade de utilizagdo de residuos. Como
resultado, espera-se a confirmacgédo da viabilidade de fabricagdo e aceitagdo de produtos panificados com a
substituicao total e parcial da farinha de trigo por farinhas de residuos do beneficiamento de arroz, polpa de

goiaba e de abacaxi."
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Objetivo da Pesquisa:

Relata-se:

"Objetivo Geral

Avaliar as caracteristicas tecnologicas e sensoriais de paes e biscoitos com a substituicao total e parcial da
farinha de trigo por farinha de residuos do beneficiamento de arroz, goiaba e abacaxi.

Objetivos Especificos

- Realizar a formulagdo de pades com farinha de arroz, com diferentes concentragcdes de goma xantana e
goma guar;

- Realizar a produgao de farinha de residuos de goiaba;

- Realizar a producgéao de farinha de residuos de abacaxi;

- Estabelecer a caracterizagao fisica das farinhas obtidas;

- Desenvolver formulagdes de biscoito com a incorporagao das farinhas obtidas;

- Avaliar a composicao centesimal dos paes;

- Avaliar as caracteristicas fisicas dos paes e biscoitos;

- Avaliar os aspectos sensoriais dos paes e biscoitos, como aparéncia, aroma, sabor, maciez e intengdo de
compra."

Avaliagao dos Riscos e Beneficios:

Relata-se:

"A probabilidade de desconfortos € muito reduzida, por se tratar da avaliagdo sensorial de produtos
alimenticios. Quanto aos riscos, sdo extremamente baixos, uma vez que o produto sera processado com
todo o rigor exigido para a manipulagéo de alimentos e em caso de qualquer problema com as etapas de
fabricacao dos paes e biscoitos, o produto ndo sera utilizado. O sigilo dos dados sera assegurado aos
voluntarios que participarem da pesquisa e também sera resguardado o anonimato dos mesmos. Os
provaveis provadores serdo devidamente avisados da presenca de todos os ingredientes do produto. Nao
havera custos para que o participante participe da pesquisa. A pesquisadora autora do projeto se
responsabilizara por indenizagdo em caso de problemas de emergéncias médicas decorrentes da
participagdo na pesquisa."

"Né&o existem beneficios diretos aos voluntarios da pesquisa, entretanto, a colaboragdo dos mesmos sera

imprescindivel para o desenvolvimento do projeto, possibilitando avaliar a aceitabilidade de diferentes
formulacdes de produtos panificados elaborados com farinha de
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residuos de vegetais."

Parecer: Atende a legislagao

Comentarios e Consideragoes sobre a Pesquisa:

Tema e Objeto da Pesquisa

Relata-se:

"reaproveitamento dos residuos da obtengéo da polpa de goiaba, de abacaxi e do

beneficiamento do arroz pelas agroindustrias, através da elaboragao de farinha e sua incorporagdo em péaes
e biscoitos. Os produtos panificados serdo analisados quanto ao teor de umidade, lipidios, carboidratos,
proteinas, cinzas, volume especifico, textura e quanto a influéncia da incorporagao das farinhas de goiaba,
abacaxi e arroz na aceitagao sensorial (aceitagdo e intengcdao de compra dos produtos).”

Relevancia Social

Relata-se:

"A fome e o desperdicio de alimentos s&do dois dos maiores problemas que o Brasil enfrenta, constituindo-se
em um dos paradoxos de nosso pais. Produzimos 140 milhdes de toneladas de alimentos por ano, somos
um dos maiores exportadores de produtos agricolas do mundo e, ao mesmo tempo, temos milhdes de
excluidos, sem acesso ao alimento em quantidade e/ou qualidade (GONDIN et al, 2005).

Como sintoma de desorganizacao e desestruturagao, o desperdicio esta incorporado a cultura brasileira, ao
sistema de producgao, a engenharia do pais, provocando perdas irrecuperaveis na economia, ajudando o
desequilibrio do abastecimento, diminuindo a disponibilidade de recursos para a populagdo (BORGES,
1991).

Algumas campanhas para combater o desperdicio sao feitas, ainda de forma timida e
esporadica, em determinados segmentos do setor produtivo brasileiro. A esséncia de algumas delas é o
reaproveitamento de alguns materiais industrializados, porém, como esses movimentos assumem

geralmente um carater temporario, estdo longe de solucionar o problema.

Os alimentos de origem vegetal sdo pereciveis e, portanto, com alto grau de perdas,
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alcancando niveis superiores a 30%, aumentando concomitantemente no periodo de sua safra
(OETTERER, 2006). De acordo com Borges (1991), os indices de desperdicios de alimentos sdo sempre
elevados no Brasil, na ordem de 40%. Para esse autor o desperdicio esta incorporado a cultura brasileira,
ao sistema de producdo e a engenharia do pais, provocando perdas irrecuperaveis na economia, ajudando
o desequilibrio do abastecimento, diminuindo a disponibilidade de recursos para a populacéo e repercutindo
na sua atual situacdo de inseguranca alimentar."

Metodologia, incluindo local, populagdo e amostra, métodos de coleta

Relata-se:

"A obtencao das farinhas de residuos da goiaba e abacaxi sera feita a partir da desidratacdo das cascas e
sementes em secador de hortalicas. Posteriormente os residuos secos serdo triturados ou moidos,
peneirados, embalados e armazenados sob congelamento até o momento de serem utilizados, com as
devidas praticas de higiene, segundo a Resolugcado 326, que trata sobre as boas praticas de fabricacao
(BRASIL, 1997). A farinha de arroz sera adquirida ja pronta.

Os ingredientes necessarios para a elaboracao dos paes e biscoitos serdo obtidos no comércio local da
cidade de Inhumas — Goias, utilizando-se todas as normas de Boas Praticas de Fabricagao (BPF),
Procedimentos Padrées de Higiene Operacional (PPHO) e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), ou seja, garantindo a seguranga alimentar. Os produtos serdo formulados realizando um ensaio
com delineamento inteiramente casualizado (DIC), no qual sera avaliada para os paes: a aplicagao de dois
tipos de emulsificantes (goma guar e goma xantana) em quatro tratamentos, com trés repeticdes, seguindo
metodologia proposta por Demirkesen, Sumnu e Sahin (2013); para os biscoitos: serdo desenvolvidas trés
formulagdes: com a utilizagdo de 15%, 30% e sem farinha de residuos das frutas em substituicdo parcial a
farinha de trigo. Os biscoitos serdao elaborados conforme a metodologia descrita por Carmo, Almeida e
Holanda (2017). Apods, as amostras serdo embaladas e armazenadas em condigdes proprias. Os paes serao
elaborados com farinha de arroz, agucar cristal, agua, ovo, margarina, fermento biolégico seco, sal, goma
guar e goma xantana. E os biscoitos com farinha de trigo, farinha dos residuos de goiaba ou farinha dos
residuos de abacaxi, ovo, margarina, agucar cristal, agicar mascavo e bicarbonato de sédio."

"A textura sera realizada, com a utilizagdo de um texturémetro para determinagdo da firmeza das amostras.

Ja o volume especifico sera realizado através da metodologia do deslocamento do paingo, calculando o
peso do produto inicial pelo peso do produto final (GOMES, 2011)."
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"Para verificar a influéncia da utilizagado das farinhas nos produtos, sera realizada analise sensorial, com 50
julgadores, voluntarios, nao treinados, e que apresentem disponibilidade de tempo em participar da
pesquisa e que tenham assinado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido"

Parecer: Atende a legislacéo

Avaliagdo do processo de obtengédo do TCLE

Relata-se:

"O processo de consentimento livre e esclarecido se dara primeiramente com a elaboragédo e aprovagao em
Comité de Etica em Pesquisa do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). A seguir, os
voluntarios serdo convidados para uma reunido, que sera realizada na sala de reunides do Campus
Inhumas e ocorrera nos periodos matutino, vespertino e noturno, podendo o convidado optar por quaisquer
um dos horarios. Nessa reunido, o pesquisador responsavel pela pesquisa fara todos os esclarecimentos
em relagdo a pesquisa, a participagao dos voluntarios e ao TCLE, buscando-se prestar todas as
informacgbes em linguagem clara e acessivel. Apés, para permitir a reflexdo, o convidado podera levar o
TCLE para casa, por até dois dias Uteis, para que seja lido com calma, consultando, se necessario, seus
familiares ou outras pessoas que possam ajuda-lo na tomada de decisao livre e esclarecida. Somente apds
tiradas todas as duvidas, caso o convidado aceite o convite, € que deve assinar o Termo dando seu
consentimento livre e esclarecido na presenc¢a do pesquisador responsavel pela pesquisa, que também o
assinara. Qualquer individuo, que ao tomar conhecimento dos produtos a serem avaliados e das
informagdes contidas no TCLE, ndo se sentir a vontade para participar do teste, podera deixar o local da
reunido sem a necessidade de nenhuma justificativa.”

Parecer: Atende a legislagcéo

Garantias Eticas aos Participantes da Pesquisa

Relata-se:

"O sigilo dos dados sera assegurado aos voluntarios que participarem da pesquisa e também sera
resguardado o anonimato dos mesmos. Todas as informacgdes obtidas sobre os participantes, serdao
analisadas em conjunto com as de outros voluntarios, ndo sendo divulgado a nenhuma identificacdo em
nenhum momento. O questionario anénimo, o grau de vulnerabilidade dos sujeitos sera minimo, lembrando
que todos os participantes receberdo a orientagdo de que poderdo desistir da pesquisa a qualquer
momento, se sentir desconforto ou ndo e de qualquer
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forma, ndo sofrera dano algum. Todos os participantes da pesquisa terdo garantia de plena liberdade de
recusar-se a participar ou retirar seu consentimento ou interromper a participagado, em qualquer fase da
pesquisa, sem penalizacdo. A identidade dos participantes sera tratada com padrdes profissionais de sigilo e
todos os dados coletados servirdo apenas para fins de pesquisa. O nome ou o material que indique algum
participante ndo sera liberado sem a devida permissdao do mesmo. Nao havera identificagcdo de nenhum
voluntario em nenhuma publicagdo que possa resultar deste estudo. Aos participantes sera assegurada a
garantia de assisténcia integral em qualquer etapa do estudo. Os participantes terdo acesso aos
profissionais responsaveis pela pesquisa para esclarecimento de eventuais duvidas. Caso apresentem
algum problema, serdo encaminhados para tratamento adequado através do encaminhamento pela
pesquisadora responsavel a uma unidade de saude localizada na cidade de Inhumas. A pesquisadora
autora do projeto se responsabilizara por indenizagdo em caso de problemas de emergéncias médicas
decorrentes da participagédo na pesquisa. Nao existem beneficios diretos aos voluntarios da pesquisa,
entretanto, a colaboragdo dos mesmos sera imprescindivel para o desenvolvimento do projeto,
possibilitando avaliar a aceitabilidade de diferentes formulagdes de produtos panificados com farinha de
residuos de frutas e de arroz quebrado. Para participar deste estudo, os participantes nao terdo nenhum
custo e nem receberdo qualquer vantagem financeira. Caso qualquer participante sofra algum dano
decorrente dessa pesquisa, os pesquisadores garantem indeniza-lo por todo e qualquer gasto ou prejuizo.
Se for pertinente aos voluntarios, os mesmos poderao esclarecer suas duvidas em contato com o telefone
do académico e professora orientadora responsavel, ou ainda, mediante informagdes do Comité de Etica.
Se for de interesse e desejo dos voluntarios, apoés a analise dos dados, os resultados serdo divulgados aos
mesmos."

Parecer: Atende a legislagcao

Critérios de Incluséo e Exclusédo

Relata-se:

"Poderao fazer parte da pesquisa, todos os académicos maiores de 18 anos, todos os discentes e
servidores técnicos administrativos do IFG, que concordarem em participar de forma voluntaria, assinando o
termo de consentimento livre e esclarecido.

Serédo excluidos da pesquisa, estudantes do IFG menores de 18 anos , portadores de perturbagao ou
doenca mental e pessoas em situagao de substancial diminuicdo em suas capacidades de consentimento e
pessoas com alergia ou intolerancia a qualquer ingrediente presente nas formulagdes das amostras"
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Critérios de Encerramento ou Suspenséo da Pesquisa

Relata-se:

"A suspensdo ou encerramento da pesquisa ndo prejudicara e nem causara danos aos voluntarios. Os
voluntarios poderdo se recusar a participar ou mesmo retirar seu consentimento a qualquer momento da
realizagcdo dessa pesquisa, sem que haja prejuizo ou penalizagdo. A pesquisa sera encerrada caso seja
constatado um problema para os participantes, como qualquer tipo de alteragdo organoléptica, fisica ou

quimica do produto antes do antes do prazo previsto para o final da obtengéo dos resultados"

Resultados do Estudo

Relata-se:

"Como resultado do presente trabalho, espera-se a confirmagao da viabilidade de produgao do pdo com
farinha de arroz e dos biscoitos com a substituicdo parcial da farinha de trigo pelas farinhas dos residuos de
goiaba e de abacaxi, tornando-se uma excelentes alternativas de produgao para a industria, com o
aproveitamento de residuos descartados pelas agroindustrias. Espera-se que os produtos tenham uma boa
aceitagdo do consumidor, assim com uma elevada intengao de compra.

Espera-se ainda a apresentagdo dos resultados da pesquisa em seminarios, além da produgéo e publicagédo
de artigos cientificos em periddicos nacionais e internacionais e, também, em jornais locais e regionais."

Divulgacao dos Resultados

Relata-se:

"Os pesquisadores envolvidos nesse estudo garantem que os resultados obtidos serdo divulgados para os
participantes da pesquisa e na instituicido onde os dados serdo obtidos"

Cronograma

Relata-se:

"Revisao bibliografica 2020

Produgao das farinhas de residuos 2020
Elaboragao das formulagbes 2020
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Analises quimicas 2020

Analises fisicas 2020

Analise sensorial 2020

Tabulagao e analise dos dados 2020

Redacéo de trabalhos e artigos 2020

Encaminhamento para congressos e revistas cientificas 2020
Elaboragéo do relatério final 2020"

Parecer: Atende a legislacao

Compatibilidade entre curriculos dos pesquisadores e a pesquisa
Parecer: Atende a legislacao

Consideragoes sobre os Termos de apresentagao obrigatoria:
Folha de rosto
Parecer: Atende a legislacao

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

- justificativa, objetivos e os procedimentos metodoldgicos;

Parecer: Atende a legislacao

- explicitagdo dos possiveis desconfortos e riscos decorrentes da participacao e apresentagcdo das
providéncias para reduzir esses efeitos, além dos beneficios esperados;

Parecer: Atende a legislacao

- esclarecimento sob a forma de acompanhamento e assisténcia aos participantes da
pesquisa;

Parecer: Atende a legislacao

- garantia de liberdade de recusa de participagéo e/ou retirada da pesquisa sem penalizagoes;
Parecer: Atende a legislacao

- garantia de sigilo e privacidade;

Parecer: Atende a legislagao

- garantia do recebimento do TCLE (em vias e ndo em cépias);

Parecer: Atende a legislacao

Endereco: Rua C-198 Quadra 500

Bairro: SETOR OESTE CEP: 74.270-040
UF: GO Municipio: GOIANIA
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- explicitagcao da garantia do ressarcimento;

Parecer: Atende a legislagéo

- garantia de indenizagéo diante de danos eventuais;
Parecer: Atende a legislagcéo

- dados de contato do pesquisador e do CEP
Parecer: Com pendéncia - O numero telefénico de contato do CEP apresentado no TCLE nédo corresponde
ao nimero de telefone do Comité de Etica.

Termo de Compromisso
Parecer: Atende a legislagéo

O projeto detalhado
Parecer: Atende a legislagéo

Os termos e demais documentos anexados foram
- CVBruna

- CVJuliana

- CVSimone

- CVSuzana

- CVDayana

- FichaAnaliseSensorial

- Cronograma

Recomendacgoes:

Recomendamos corrigir no TCLE o numero telefénico para contato ao Comité de Etica em Pesquisa.

A solicitacdo do requerente apresenta todos os elementos regulamentares quanto a observagéo de padrées
éticos em pesquisa, sem a identificagdo de pendéncias ou inadequagdes nos documentos apresentados em
anexo a solicitagao.

Conclusoes ou Pendéncias e Lista de Inadequagoes:

Prezado Pesquisador, o CEP/IFG aprova seu projeto. Caso haja alguma modificagao,
solicitamos que seja inserida uma emenda para avaliagédo. Ao final da pesquisa, insira o
relatério final na Plataforma.
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Consideragoes Finais a critério do CEP:

Prezado pesquisador, o CEP/IFG APROVA o projeto de pesquisa "CARACTERISTICAS TECNOLOGICAS
E SENSORIAIS DE PRODUTOS PANIFICADOS ADICIONADOS DE RESIDUOS DE VEGETAIS" CAAE:
24369419.5.0000.8082.

Caso haja alguma modificagdo, solicitamos que seja inserida uma emenda para avaliagado, via Plataforma
Brasil.

E imprescindivel que, ao final da pesquisa, seja submetido o relatério final via Plataforma, conforme a
Norma Operacional CNS n° 001/2013. Segundo essa normativa, o prazo para o envio do relatério final sera
de, no maximo, 60 dias apds o término da pesquisa. Um modelo do relatério final esta disponivel no site do
CEPI/IFG.

Conforme preconizado pela Resolugdo CNS n° 466/2012 é preciso: “f) manter os dados da pesquisa em
arquivo, fisico ou digital, sob sua guarda e responsabilidade, por um periodo de 5 anos apds o término da
pesquisa”.

Em caso de submissdo de novos projetos de pesquisa, os documentos deverdao ser submetidos via
Plataforma Brasil e alguns modelos estdo disponiveis no site do CEP/IFG:
https://www.ifg.edu.br/comites/cep

Atenciosamente,

Comité de Etica em Pesquisa/CEP — Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Goias/IFG
Site: https://www.ifg.edu.br/comites/cep

Horario de Funcionamento: de 08h as 12h

Telefone: (62) 3237-1821

E-mail: cep@ifg.edu.br

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacéo
Informacdes Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 25/10/2019 Aceito
do Projeto ROJETO_1448428.pdf 09:05:04
Declaragéo de TermoDeCompromisso.pdf 25/10/2019 | Simone Silva Aceito
Pesquisadores 09:03:31 Machado
Folha de Rosto folhaDeRostoAssin.pdf 24/10/2019 | Simone Silva Aceito
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Folha de Rosto folhaDeRostoAssin.pdf 17:25:27 |Machado Aceito

Orgcamento ORCAMENTO.pdf 23/10/2019 | Simone Silva Aceito
15:24:26 | Machado

Cronograma CRONOGRAMA .pdf 23/10/2019 | Simone Silva Aceito
15:23:38 [ Machado

Outros FichaDeAnaliseSensorial.pdf 23/10/2019 | Simone Silva Aceito
15:23:13 [ Machado

Outros CVSuzana.pdf 23/10/2019 | Simone Silva Aceito
15:10:25 | Machado

Outros CVDayanna.pdf 23/10/2019 | Simone Silva Aceito
15:09:52 [ Machado

Outros CVJuliana.pdf 23/10/2019 | Simone Silva Aceito
15:09:27 | Machado

Outros CVBruna.pdf 23/10/2019 | Simone Silva Aceito
15:08:57 | Machado

Outros CVSimone.pdf 23/10/2019 | Simone Silva Aceito
15:08:37 | Machado

Projeto Detalhado / |ProjetoDePesquisa.pdf 23/10/2019 | Simone Silva Aceito

Brochura 15:08:11 [Machado

|Investigador

TCLE / Termos de | TCLE_2.pdf 23/10/2019 | Simone Silva Aceito

Assentimento / 15:00:35 |[Machado

Justificativa de

Auséncia

Situagao do Parecer:

Aprovado
Necessita Apreciagao da CONEP:
Nao
GOIANIA, 12 de Novembro de 2019
Assinado por:
Simone Paixao Araujo
(Coordenador(a))
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