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RESUMO

O Brasil tem realizado grandes avancgos no campo da seguranca alimentar e nutricional,
mediante adocdo de politicas publicas para a melhoria das condigdes sociais e de
alimentacdo dos grupos sociais mais vulneraveis. Contudo, os indices de baixo peso e
de baixa estatura em criangas menores de cinco anos, na regido Norte sdo 3,3% e
14,7%, respectivamente. Segundo a OMS, para ambos os indices devem estar abaixo de
2,3%. Nas décadas passadas, a ciéncia de alimentos, preocupava-se em desenvolver
alimentos para a sobrevivéncia humana, objetivo que foi substituido pelo conceito de
produzi-lo com qualidade e como veiculos de promocao de bem-estar, a0 mesmo tempo
reduzindo o risco de doengas. A farinha multipla é um suplemento alimentar alternativo
destinado ao combate a desnutri¢do infantil. No entanto, existem questionamentos sobre
a sua qualidade notadamente sobre o &cido cianidrico presente nas folhas de mandioca.
O pao é um alimento béasico, consumido em todo o mundo, e sua composicdo é
principalmente de farinha de trigo, agua, sal e fermento. Na presente pesquisa o objetivo
foi desenvolver um pdo enriquecido com uma farinha multipla composta por
ingredientes regionais — farinha de pupunha, pé de caruru e p6 de semente de jerimum
caboclo. O produto obtido teve suas caracteristicas microbiolégicas, fisico-quimicas e
sensoriais avaliadas. Foi aplicado um teste de aceitacdo sensorial , utilizando-se uma
escala heddnica de nove pontos, com cem provadores, que avaliaram a amostra quanto
aos atributos cor, aroma, sabor, textura e aceitacdo geral. O teor de umidade encontrado
no pao enriquecido foi de 35,5%, de cinzas 1,6%, fibras 3,0%, proteinas 5,4%, lipidios
2,3% e carboidratos 52,2%. As caracteristicas microbioldgicas estavam de acordo com
0s padrdes estabelecidos na legislagdo. Houve discreta diminuicdo no pH do péo
enriquecido apos trés dias e discreto aumento apos sete dias. A formulacdo do péo
enriquecido teve boa aceitacdo sensorial e intencdo de compra, obtendo escores
localizados entre os termos “gostei muito” e “gostei muitissimo”. A utilizagdo da
farinha maltipla composta por ingredientes amazénicos alterou a composi¢do quimica
do pdo, com destaque para 0 aumento nos teores de fibra alimentar; apresentando

concentracdo de 3% de fibra, esse valor caracteriza que o produto é uma fonte de fibra.

Palavras-chave: farinha maltipla regionalizada, p&o, avaliagdo sensorial, fibra.



ABSTRACT

Brazil has made great strides in the field of food and nutrition security by adopting
public policies to improve the social conditions and power of the most vulnerable social
groups. However, rates of underweight and stunting in children under five, in the
northern region are 3.3% and 14.7%, respectively. According to OMS, for both indices
should be below 2.3%. In past decades, food science, was concerned with developing
food for human survival, a goal that was replaced by the concept of producing it with
quality and as vehicles for promoting wellness, while reducing the risk of diseases.
Multiple flour is an alternative food supplement intended to combat child malnutrition.
However, there are questions about its quality especially on hydrogen cyanide present in
cassava leaves. Bread is a staple food consumed worldwide, and its composition is
mainly of wheat flour, water, salt and yeast.The aim of this research was to develop an
enriched bread with a flour composed of multiple regional ingredients - pupunha flour,
amaranth powder and pumpkin seed caboclo powder. The microbiological,
physicochemical and sensory properties of the final product were evaluated. Sensory
acceptability test was applied, using a nine-point hedonic scale, with one hundred
tasters who evaluated the sample bout color, flavor, texture and overall acceptability.
The moisture content found in enriched bread was 35.5%, ash 1.6%, 3.0 fiber, 5.4%
protein, 2.3% lipid and carbohydrate 52.2%. The microbiological characteristics were in
accordance with the standards set out in legislation. There was a slight decrease in pH of
enriched bread after three days and slight increase after seven days. The enriched bread
formulation had good acceptability and purchase intent, obtaining scores between the
terms "liked" and "liked it very much". The use of multiple flour made of Amazonian
ingredients changed the chemical composition of the bread, especially increased levels
of dietary fiber; having a concentration of 3% fiber, this value characterize the product

is a fiber source.

Keyword: multiple flour regionalized, bread, sensory evaluation, fiber.
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1. INTRODUCAO

A farinha maltipla ou multimistura foi desenvolvida por Brand&o (1998) como um
complemento alimentar para as mulheres gravidas e criancas para combater a
desnutricdo (Branddo & Branddo, 1988; Branddo, 1996). Foi formulada a partir de
subprodutos, tais como: trigo e farelo de arroz, p6é de mandioca, batata-doce e folhas de
beldroegas; pé de sementes de abobora, melancia e meldo, casca de ovo em po, etc
(Branddo & Branddo, 1988; Camara & Madruga , 1996; Santana et al. 1996 ; Bion et al.
1997). Embora o uso de tais subprodutos tenha sido recomendado como boas fontes de
macro/micronutrientes (Beausset, 1992; Branddo, 1996; Madruga & Camara, 1997,
Madruga & Cémara, 1999), e embora tenha um custo muito baixo, a sua utilizacéo
como uma alternativa nutricional tem sido controversa, visto que, alguns ingredientes
também s&o reconhecidos como boas fontes de substancias toxicas e antinutricionais,
tais como: o acido cianidrico, fitatos, taninos, etc (Torin, 1991; Camara, 1996; Santana .
et al,1996; Camara & Madruga, 1997). Porém, o avanco do conhecimento sobre
determinantes do crescimento e ganho de peso em criancas, tem destacado o papel dos
micronutrientes (Assis et al, 1996). Sabe-se que os minerais desempenham diversas
funcBes no organismo, atuando entre outros como cofatores enzimaticos, sendo
requeridos em quantidades que dependem da fase de crescimento, das condi¢bes
fisiologicas e do estado nutricional e de satde do individuo (OMS, 2002). A utilizacdo
de uma farinha multipla como suplemento alimentar, em programas de melhoramento
nutricional para a populacdo de baixa renda no Brasil, representa uma alternativa de
preparacdo de alimentos de baixo custo e facil utilizacdo, bom valor nutritivo e paladar
regionalizado. Esses fatores positivos baseiam-se no fato de a farinha maltipla ser
constituida por ingredientes alimentares ndo-convencionais e de subprodutos
agroindustriais ricos em nutrientes diversos (Camara & Madruga 2001). Na farinha
maultipla desenvolvida os produtos amazonicos inseridos devem conferir sabor e odor
caracteristicos o que podera maximizar a aceitabilidade do pédo elaborado com a mesma,
tanto por seu sabor exatico, caso venha a ser distribuido em outros estados, quanto pela
populacdo local que ja estd habituada a esses sabores. Dessa forma o presente trabalho
tem por objetivo desenvolver um produto que tenha, além de um satisfatério valor

nutricional, boa aceitabilidade por parte de quem venha a consumir.
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1. REVISAO DE BIBLIOGRAFICA

1.1. O p&o e aspectos sociais

O hébito do consumo de pdo s6 chegou ao Brasil no século XIX, através de
colonizadores portugueses e imigrantes, que fabricavam caseiramente 0 pdo e o
vendiam pelas ruas. Entretanto, a expansdo da panificacdo brasileira sé ocorreu no
inicio do século XX, periodo no qual a padaria ganha status de negdcio. A partir dai, o
processo de producdo do pao sofreu avancos, as técnicas foram aprimoradas, com
exemplos pioneiros por todo o pais. Hoje as padarias oferecem grande variedade de

produtos, suficiente para atender a crescente demanda de consumo (ABIP, 2014).

Hoje, o consumo de paes no Brasil é de 33,5% kg ao ano por pessoa. Destes, 86%
(30,5 kg) correspondem aos pées artesanais, dos quais 58% (aproximadamente 17,7 kg)
sdo 0 pdo do dia (tipo francés), e apenas 14% (aproximadamente 4,6 kg) sdo paes
industrializados (ABIP, 2014). Matos e Martins (2000) observaram em seu estudo que
os alimentos mais referidos na refeicdo matinal sdo: café (87,5% dos entrevistados), pdo
francés (70,8%), leite (51,3%) e margarina (50,8%), sendo o péo, portanto, o segundo
mais consumido e a unica fonte de fibra; a média de consumo desse alimento foi de 329
e 33g, entre mulheres e homens, respectivamente, contribuindo com, aproximadamente,
1 grama de fibras totais. Segundo IBGE, o consumo anual per capita de péo francés é de

18,4kg, perdendo somente para o arroz polido, que é de 26,5kg.

1.2. A farinha multipla e aspectos sociais

Apesar das evidéncias de que o Brasil esteja passando por um processo de
transicdo nutricional e das reiteradas vezes em que o0s paises membros das Nacgdes
Unidas tém reafirmado o compromisso de garantir o direito de todo ser humano de nao
padecer de fome (Ferreira, 2002), a desnutricdo infantil continua sendo um grave
problema de salde publica em nosso Pais, devido a sua magnitude e aos consequentes
prejuizos para o crescimento, desenvolvimento e sobrevivéncia da crianca (Ferreira,
2000 e Monte 2000).
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O uso das farinhas mdltiplas ou multimisturas (mistura de alimentos néo
convencionais) que enriquecem a alimentacdo habitual em minerais e vitaminas,
comegou, no Brasil, ha alguns anos, na regido de Santarém, no Para. Devido a falta de
recursos alimentares, houve procura de alternativas na produgéo local, que tivessem alto
valor nutritivo, embora ndo fossem tradicionalmente consumidos pela populacéo
(Branddo & Branddo, 1996). Segundo Beausset (1992), a multimistura comegou a ser
difundida em todo pais com o apoio da Conferéncia Nacional de Bispos do Brasil
(CNBB) e, ha alguns anos, vem sendo usada, oficiosamente, no combate a desnutrig&o;
instituicbes ndo governamentais e alguns governos municipais vém estabelecendo
parcerias para a utilizacdo de multimisturas (Torin, 1991; Nogara et al, 1995; Amaya-
Farfan, 1998; Santos, 2001), adicionalmente alguns profissionais da salde e de &reas
correlatas também buscam alternativas alimentares capazes de melhorar o contetdo de
proteinas e de micronutrientes da dieta habitualmente consumida, de forma a melhorar o
estado nutricional da populacdo. Nesse sentido, a multimistura vem sendo amplamente
utilizada com o objetivo de eliminar os problemas nutricionais em criancas e adultos
(Azeredo et al, 2003).

1.3. Composicdo da farinha maltipla e aspectos nutricionais

Segundo o Regulamento Técnico para Fixacdo da ldentidade e Qualidade de
Misturas a Base de Farelos de Cereais (2000) a farinha maultipla ficou definida como
produto obtido através da secagem, torragem, moagem e mistura de ingredientes de
origem vegetal; foram também estabelecidos ingredientes de presenca obrigatoria entre
eles: farelos torrados de milho ou de arroz ou de trigo e/ou aveia (70% no minimo), pé
de folha de mandioca, batata doce, abobora e/ou chuchu e ingredientes opcionais da
formulacdo (Vizeu et al, 2005; Brasil, 2000).

Os ingredientes opcionais definidos eram: pé de sementes torradas de abdbora,
girassol, meldo e/ou gergelim; nozes, castanhas, farinhas e amidos torrados de cereais,
raizes e/ou tubérculos; leite em pd; germe de trigo e outros ingredientes que nao
descaracterizem o produto (Brasil, 2000). Algumas caracteristicas quimicas da

multimistura foram fixadas nos seguintes valores:
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Umidade e substancias volateis a méaximo 6,0%
105°C, g/100g
Residuo mineral fixo, g/100 minimo 5,5%
Fibra bruta, g/100 minimo 8,0%
Acidez em solucdo N, mi/100g maximo 5,0%
Acido cianidrico, mg/kg maximo 4

, Ppm

Acido fitico, g/100g maximo 0,1%

A multimistura é baseada no conceito da alimentacdo alternativa e pode ser
definida como o produto obtido através da mistura de farelos de trigo e de arroz (80%),
po de folhas verde-escuras (5%), po de sementes (5%) e p6 de casca de ovo (10%)
(Azeredo et al, 2003). Brand&o (1988) defende que o uso de farelos, p6 de folhas, p6 de
sementes, po de casca de ovo, em doses minimas, mas constantemente acrescidas a
nossa alimentacdo tradicional, fornece nutrientes indispensaveis para promocao de
Otimo crescimento da crianca e do feto, aumento da resisténcia a infec¢fes, prevencdo e
cura da anemia nutricional, diminuicdo das diarréias, reducdo de doencas respiratorias,
manutencdo da saude e elevacdo da producdo do leite materno. Porém, a pratica do
consumo tem sido alvo de polémica, visto ndo haver comprovacéo cientifica de eficacia
dessa multimistura como suplemento nutricional para criangas desnutridas (Amancio et
al, 1995).

Entretanto, ndo existem muitas evidéncias cientificas a respeito dessa afirmacao
(Instituto Nacional de Alimentacdo e Nutri¢do, 1996), logo, em decorréncia da expansao
do uso dessa multimistura como medida de combate a desnutricdo infantil varias
instituicOes de ensino e pesquisa passaram a desenvolver estudos que pudessem
respaldar cientificamente seu uso. As pesquisas direcionadas a multimistura e seus
componentes isoladamente, tém como principal objetivo determinar o valor nutritivo, a
presenca de fatores antinutricionais e/ou toxicos e o padrdo microbioldgico (Torin,
1996). O acompanhamento nutricional de criangas também tem sido realizado, com o
intuito de avaliar o impacto das multimisturas na evolucdo ponderal e na alteracdo de
parametros bioldgicos (Assis, 1996). Alguns argumentos a favor do uso da multimistura
baseiam-se no potencial nutricional desses alimentos. Aqueles contrarios a essa
proposta apontam a falta de comprovacao cientifica (Instituto Nacional de Alimentacao
e Nutricdo, 1996). E, segundo alguns estudos experimentais, a implementacdo e
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utilizacdo dessas alternativas alimentares ainda ndo mostrou-se eficiente, a ponto de

minimizar os diversos problemas nutricionais existentes (Azeredo, 1998; Leite, 1999).

1.4. Ingredientes

1.4.1. Farelo de trigo

O farelo de trigo € um subproduto da industria de moagem do gréo de trigo; é
fonte de fibra alimentar, vitamina E e vitaminas do complexo B e apesar de conter
calcio, ferro e zinco em quantidade significativa, pressupde-se que a absorcdo seja
prejudicada pela presenca de &cido fitico, que forma complexos insoliveis com estes
minerais (Farfan, 1998).

Segundo Farfan (1998) os farelos de arroz e trigo sao importantes ingredientes da
multimistura. Nao obstante, a ideia de que esses farelos, quando acrescentados a uma
dieta razoavel, seja em quantidades pequenas (comparaveis aquelas encontradas nos
gréos integrais), ou em quantidades mais expressivas, possuam propriedades

nutricionais fora do comum continua sem satisfatéria demonstracéo cientifica.

1.4.2. Farinha de pupunha

A pupunheira (Bactris gasipaes) € uma palmeira nativa dos tropicos Umidos
americanos que produz frutos comestiveis de sabor muito apreciado, definitivamente
integrados aos habitos alimentares da Regido Amazodnica (Mora, 1993). A polpa dos
frutos é geralmente consumida apds cozimento em agua e sal, mas pode ser utilizada na
fabricacédo de farinhas para usos variados (GOIA, 1993).

Para obtencdo da farinha de pupunha, utiliza-se a polpa dos frutos sem as cascas e
carocos. A polpa, embora rica em gordura, é suficientemente amilacea para permitir o
preparo da farinha. Analises fisico-quimicas comprovam que a farinha de pupunha é um
alimento de alto valor energético. Segundo GOIA (1993) que determina a composicao
de farinhas de diferentes tipos de pupunha, a umidade varia de 8,4% a 9,3%, a proteina
de 6,6% a 4,9%, o extrato etéreo de 11,2% a 22,4%, fibras 1,3% a 2,4%, acgUcares

redutores 5,9% a 3,8%, acUcares totais 8,8% a 6,4% e carotendides totais 1,7% a 9,8%.
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1.4.3. PO de folhas verde-escuras (Amaranthus deflexus)

Sabe-se que folhas verde-escuras sdo fonte de vitamina A e ferro, portanto, a
proposta de alimentagdo alternativa também inclui o consumo destas; alguns exemplos
sdo: folha de beterraba, abobora, caruru, brocolis, entre outras (Azeredo et al,1999 e
Inan,1995). Esse estimulo também ¢é frisado em relacdo ao consumo de proteinas,
porque mesmo as proteinas de origem vegetal sendo de baixo valor bioldgico, séo
fontes protéicas (Pechnik et al, 1962; Boaventura et al, 2000).

1.4.4. PO de sementes (jerimum caboclo)

As sementes mais utilizadas nas formulagcdes de multimisturas sdo de gergelim,
abobora, melancia, girassol e meldo e, sdo ingredientes comuns dessas farinhas
maltiplas (Farfan, 1998; Madruga & Céamara, 2000; Vizeu et al, 2005; Santos et al,
2004). Segundo Salgado & Takashima (1992) a farinha de abdbora tem um teor
protéico de 37,6%, apresentando assim viabilidade de uso na alimentacdo humana,
inclusive como boa fonte de proteinas. Considerando-se essas caracteristicas e a
viabilidade de producdo em solos pobres é perceptivel a necessidade de maiores estudos
a respeito desse ingrediente.
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2. JUSTIFICATIVA

Atualmente existem estudos cientificos que levam a proibir ou coibir a utilizacéo
da multimistura. Acredita-se que a ndo recomendacgdo desse produto, pelos diversos
orgaos como a ANVISA e Conselho Federal de Nutri¢do, estd também fundamentada na
auséncia ou deficiéncia nas boas praticas de fabricacdo que ndo foram adotadas de
maneira satisfatoria pela maioria dos fabricantes.

Hoje, em nossa cidade, Manaus-AM a producdo da multimistura ndo acontece, de
acordo com os dados obtidos atraves da Pastoral da Crianca. Dentre muitos motivos que
levaram o fim desta producéo os membros alegam o elevado custo das adequac6es das
instalagdes, equipamentos e utensilios para atender as exigéncias das legislacdes e, das
exigéncias por parte dos drgdos fiscalizadores.

Observando-se que aproximadamente 30% da populacdo brasileira encontra-se em
inseguranca alimentar segundo o Centro Internacional de Politicas para o Crescimento
Inclusivo (2009), ha necessidade de utilizar-se métodos alimentares alternativos e de
bom valor nutricional, dai a necessidade de intensificar as pesquisas e o controle de
qualidade do produto (Conselho Federal de Nutricdo, 1996).

Considerando-se que o pdo é visto como essencial na mesa de café dos brasileiros,
é o produto mais produzido pelas padarias e mais consumido pela populacao, inclusive
a de baixa renda (ABIP, 2014), procurou-se adicionar, por meio da farinha maltipla com
produtos regionais, ingredientes que agregassem valor nutricional e conferissem sabor e

odor agradaveis.
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1. OBJETIVOS

1.1. Geral

Produzir dentro das normas de boas praticas de fabricacdo as farinhas de
pupunha, farelo de caruru, o pé da semente de jerimum, introduzir o farelo de trigo e

elaborar um péo enriquecido com estes ingredientes e verificar sua aceitabilidade.

1.2. Especificos

Processar dentro das normas de boas préticas de fabricagdo a matéria-prima
regional;

Desenvolver um produto rico em nutrientes, de baixo custo e de boa aceitacéo;

Caracterizar o pdo enriquecido quanto a sua composicdo centesimal, suas
carateristicas fisicas, quimicas e microbiolégicas;

Realizar teste de aceitabilidade em um grupo composto por 100 (cem)
voluntarios;

Avaliar as caracteristicas sensoriais e aceitabilidade dos pées enriquecidos
elaborados;

Identificar qual atributo deve ser melhorado na formulagéo;

Verificar se os provadores teriam interesse em adquirir o produto através de

resultados obtidos com o teste de aceitabilidade.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1. Material
2.1.1. Aquisicao e sele¢éo dos ingredientes

As materias-primas foram obtidas no mercado local da cidade de Manaus, no
momento da aquisicdo foi realizado o processo de selecdo quanto aos aspectos de
qualidade. Posteriormente, essa matéria-prima foi transportada a planta de
processamento de alimento do Laboratorio de Alimento e Nutricdo (LAN) do Instituto
Nacional de Pesquisas da Amazonia (INPA) para formulacdo das farinhas e do pao

enriquecido.

2.1.2. Matérias-primas

o Farelo de trigo (60%) e farinha de pupunha (Bactris gasipaes Kunth) (20%),

e P¢ de folhas verde-escuras (Amaranthus viridis) (5%),

e P¢ de sementes de jerimum caboclo (Cucurbita maxima Duchesne ex Lam)
(5%).

2.1.3. Embalagem

Foram utilizados sacos de polietileno de baixa densidade.

2.1.4. Equipamentos

Foram utilizados os equipamentos citados abaixo:
- Estufa;

- Liquidificador;

- Balanca analitica.
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2.1.5. Fluxograma de producao

Obtencéo do p6 do caruru

Lavagem das

folhas de caruru
em agua corrente
e posteriormente
com dgua clorada

Secagem em
estufa a 60 °C por
5 dias

Moagem em
liquidificar e
peneiramento
para obtencdo do

po

Obtencdo do p6 da semente de jerimum

Extracdo manual das
sementes de
jerimum e lavagem
em agua corrente

Secagem em estufa

a 60 °C por 7 dias

Moagem em
liquidificar e
peneiramento para
obtencdo do pé




Obtengéo da farinha de pupunha

Lavagem dos frutos
para remogao de
sujidades e posterior
cozimento em
panela de pressao
por 20 minutos

Descasque e
obtenc¢do da polpa
desprovida de
carogos

Corte da polpa em
pequenos pedacos e
secagem em estufa

a 60 °C por 7 dias

Trituragdo em
liquidificar até
obtengdo do po

Obtencéao do farelo de trigo

e O farelo foi obtido pronto no mercado
local

e Para sermisturados aos demais
ingredientes passou por tostagem
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2.1.5.1. Descricéo

- Folhas de caruru: Foram selecionadas, lavadas com agua corrente e posteriormente
com solucdo de hipoclorito a 1% e novamente com &gua corrente e secas em estufa com
temperatura de 60°C por 5 dias; em seguida, as folhas secas foram trituradas em
liquidificador, o p6 obtido foi peneirado e entdo embalado em sacos plésticos.

- Sementes de jerimum: Foram extraidas manualmente apds corte do fruto, lavadas em
agua corrente para remover quaisquer impurezas e pedacos do fruto, em seguida foram
secas em estufa até 60°C por 7 dias. Ap6s a secagem as sementes foram selecionadas,

torradas e moidas em liquidificador, peneiradas e acondicionadas em sacos plasticos.

- Farelo de trigo: O farelo passou por peneiramento, foi tostado por 20 minutos em uma
grande panela de vidro, mexendo-se continuamente, logo ap6s foram arrefecidos e

embalados em sacos plasticos.

- Farinha de pupunha: Foi obtida por meio de cozimento dos frutos, descasque e
despolpamento, em seguida a polpa foi cortada em pequenos pedacos e colocada em
estufa a 60°C durante 7 dias, foi entdo triturada em liquidificador até obtencdo de p6

fino e armazenada em saco plastico.

2.2. Métodos

Foram elaboradas as farinhas de pupunha, farelo de caruru, farelo da semente de
jerimum no Laboratoério de Alimentos e Nutricdo do Instituto Nacional de Pesquisas da
Amazonia e obtido o farelo de trigo no mercado local. Inicialmente foram testadas 5
(cinco) formulacGes de paes. Também foi elaborado um péo de formulagdo comum, sem

os ingredientes da farinha multipla, para comparacao da composicao centesimal.

Formulacdo do pdo comum (medidas para formulacdo de um pdo em forma de

bolo inglés):
200 gramas de trigo,
2 gramas de fermento,
1,5 grama de sal,
20 gramas de agucar,

1 fio de 6leo,
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clara de 1 ovo (aproximadamente um quarto da clara),

agua (quantidade necessaria).

Formulagédo 1 (medidas para formulagéo de um p&o em forma de bolo inglés):
60 gramas de farelo de trigo,

20 gramas de farinha de pupunha,

5 gramas de po de folhas de caruru,

5 gramas de p6 de semente de jerimum,

100 gramas de trigo,

20 gramas de acucar,

2 gramas de fermento,

1,5 grama de sal,

1 fio de dleo de soja,

clara de 1 ovo (aproximadamente um quarto da clara),

agua (quantidade necessaria).

Formulacédo 2 (medidas para formulacdo de um pdo em forma de bolo inglés):
60 gramas de farelo de trigo,

15 gramas de farinha de pupunha,

10 gramas de p6 de folhas de caruru,

5 gramas de p6 de semente de jerimum,

100 gramas de trigo,

20 gramas de agucar,

2 gramas de fermento,

1,5 grama de sal,

1 fio de dleo de soja,

clara de 1 ovo (aproximadamente um quarto da clara),

agua (quantidade necessaria).

Formulacéo 3 (medidas para formulagdo de um pdo em forma de bolo inglés):
60 gramas de farelo de trigo,
15 gramas de farinha de pupunha,

5 gramas de p6 de folhas de caruru,
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10 gramas de p6 de semente de jerimum,

100 gramas de trigo,

20 gramas de acucar,

2 gramas de fermento,

1,5 grama de sal,

1 fio de dleo de soja,

clara de 1 ovo (aproximadamente um quarto da clara),

agua (quantidade necesséria).

Formulacédo 4 (medidas para formulacdo de um pdo em forma de bolo inglés):
50 gramas de farelo de trigo,

10 gramas de farinha de pupunha,

5 gramas de p6 de folhas de caruru,

5 gramas de p6 de semente de jerimum,

130 gramas de trigo,

20 gramas de acucar,

2 gramas de fermento,

1,5 grama de sal,

1 fio de 6leo de soja,

clara de 1 ovo (aproximadamente um quarto da clara),

agua (quantidade necessaria).

Formulacédo 5 (medidas para formulagcdo de um p&o em forma de bolo inglés):
20 gramas de farelo de trigo,

10 gramas de farinha de pupunha,

5 gramas de p6 de folhas de caruru,

5 gramas de p6 de semente de jerimum,

130 gramas de trigo,

20 gramas de agucar,

2 gramas de fermento,

1,5 grama de sal,

1 fio de dleo de soja,

clara de 1 ovo (aproximadamente um quarto da clara),
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agua (quantidade necessaria).

Para elaboracdo do p&o todos os ingredientes foram homogeneizados em um
recipiente plastico com auxilio de uma espatula pléastica sendo feita adicdo de agua
morna até obtencdo de massa firme e levemente elastica. Apés modelagem manual a
massa foi colocada em formas de bolo inglés (22 cm de comprimento x 11 cm de
largura x 7 cm de altura) previamente untadas com 6leo de soja e submetida a descanso
por aproximadamente 3 (trés) horas em temperatura ambiente (aproximadamente 30°C).
O forno foi pré-aquecido a 180°C e o pdo foi assado a temperatura de 220°C por 25
minutos.

O péao em forma de bolo inglés foi feito somente durante a verificacdo do tempo
de crescimento, melhor sabor, melhor cor, consisténcia e odor. Foi obtida entéo, a
formulagdo ideal (formulagdo 5) e esta foi utilizada para as analises e avaliagdo
sensorial. Com essa formulacdo foram elaborados pequenos pédezinhos em formato de
croissant com aproximadamente 10 cm de comprimento e 6 cm de largura (apds
crescimento da massa), dispostos lado a lado e assados em forma rasa com 42 cm de
comprimento e 25 cm de largura em temperatura de 200°C por 20 minutos, embalados
em sacos de polietileno (apos trés horas de resfriamento) e armazenados em temperatura
ambiente até a realizacdo das analises. Os paezinhos para a avaliacdo sensorial foram
elaborados um dia anterior a avaliacdo e fracionados de forma que cada pedaco tivesse
em torno de 25 gramas.

Um total de 7 bateladas de pdes foram elaboradas, sendo as 5 primeiras os testes
da melhor formulacdo e o pdo de formulacdo comum, a sexta para andlises fisico-

quimicas e microbioldgicas e a sétima para os testes sensoriais.

2.2.1. Composicao centesimal

As andlises da composicdo centesimal foram realizadas de acordo com métodos
analiticos propostos pela Association of Official Analytical Chemists AOAC (2000),
sendo os valores de carboidratos estimados por diferenca entre 100 menos somatorio
dos demais parametros analisados.

Para determinacdo da umidade, as amostras foram submetidas a secagem em
estufa a 105°C até atingirem peso constante, enquanto para obtencéo do residuo mineral

fixo (cinzas), as amostras foram submetidas & mufla, com temperatura de 550°C,
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pesando-se o residuo remanescente. Os lipideos foram determinados a partir da extracao
com éter de petréleo em sistema tipo Soxleth por 6 horas.

A proteina bruta foi determinada a partir da quantificacdo do nitrogénio total, apos
digestdo &cida, destilagdo pelo método micro-Kjeldahl e titulacdo. O fator de conversédo
de nitrogénio para proteina bruta adotado é de 6,25.

A fracdo de fibra alimentar foi determinada a partir da metodologia de Weende,
citada por Silva e Queiroz (2004), baseando-se na dissolucdo da amostra,
sucessivamente em solucdo acida, basica e com acetona, o residuo ndo dissolvido

constitui a fibra.

2.2.2. Andlise fisico-quimica

As analises laboratoriais de amostras foram realizadas no CPTA-INPA e no
Laboratorio de Alimentacdo e Nutricdo - LAN, comparando os resultados obtidos com
os da Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos -TACO UNICAMP. As analises
ocorreram em triplicata segundo Normas Analiticas do Instituto Adolpho Lutz (1985).
Para as analises de pH e acidez foi adotada a metodologia para farinhas e produtos
similares segundo Normas Analiticas do Instituto Adolpho Lutz (2008) e os testes
foram realizados no mesmo dia do processamento (dia zero), trés e sete dias apés. O pH
foi determinado em phmetro da marca quimis, modelo g400as, previamente calibrado,
operando-o de acordo com as instrucdes do fabricante e a acidez por titulacdo com
solucdo de NAOH 0,1 N/10g de péo.

2.2.3. Andlise microbioldgica

A presenca/auséncia de Salmonella spp foi realizada em 25 gramas da amostra. O
namero mais provavel (NMP) para coliformes totais e fecais e unidades formadoras de
colonia (UFC) para Bacillus cereus foram feitas para cada grama de amostras. As
analises foram realizadas de acordo com a Portaria n° 451 de 19 de setembro de 1997,
da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude (Brasil, 2007) e nos dias
zero, trés e sete para melhor verificagdo do tempo de vida de prateleira. A metodologia
adotada foi em conformidade com o preconizado pelo Internacional Commission
Microbiological Specifications for Foods - ICMSF (1978).
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2.2.4. Analise estatistica

Foram realizadas andlises descritivas (média e erro padrdo da média) e
inferenciais (Analise de variancia, a priori, e teste de Tukey, posteriormente), utilizando

0 programa estatistico Minitab verséo 16.0.

2.2.5. Teste de aceitabilidade

2.2.5.1. Avaliacao sensorial

Para a analise sensorial do pédo enriquecido foi realizado um estudo transversal,
utilizando o método de teste afetivo de aceitacdo por escala heddnica, destinado a
avaliar alimentos, bebida e dgua. Neste método, segundo Instituto Adolfo Lutz - 1AL
(2008), 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 técnicas
sensoriais sdo aplicadas por meio de escalas que envolvem o uso de numeros ou
palavras para expressar a intensidade de um determinado atributo (docgura, textura, por
exemplo). Se palavras sdo utilizadas, o analista sensorial deve associar valores
numeéricos as palavras (por exemplo, 9 = gostei extremamente e 1 = desgostei
extremamente (FARIA e YOTSUYANAGI, 2002).

Para verificar a intencdo de compra do produto final foi utilizado um teste afetivo
de escala de atitude ou de intencdo; por meio desse teste o individuo expressa sua
vontade em consumir, adquirir ou comprar um produto que lhe é oferecido. As escalas
utilizadas foram de 5 pontos, sendo 5 “certamente compraria” e 1 “certamente ndo
compraria”.

Foram apresentados termo de consentimento livre e esclarecido — TCLE (anexo) e
ficha de avaliacdo sensorial (figura 1) acompanhados da amostra. Os julgadores
receberam aproximadamente 5 g da amostra e ap0s provar dessa amostra foram
orientados a indicar o nivel de aceitacdo na ficha entregue. Na referida ficha os
julgadores responderam a duas questfes— quanto ao atributo que mais gostaram e menos
gostaram (indicados por nota de 1 a 9, sendo 1 a nota minima e 9 a nota maxima), e
ainda em relacdo a intencdo de compra (indicados por nota de 1 a 5, sendo 1 a nota

minima e 5 a nota maxima).

26



Cada amostra foi disposta no interior de uma cabine (permitindo que o provador
ficasse sozinho sem sofrer interferéncias externas) em prato plastico acompanhada de
lenco de papel, para que as méos do provador ndo entrassem em contato com a amostra
e, dgua mineral sem gas servida em copo de plastico de 200 ml para facilitar a
degluticéo.

2.2.5.2. Caracteristicas da amostragem de provadores

Segundo IAL (2004), o nimero de provadores deve ser entre 50 a 100 individuos.
A amostragem foi composta por 100 individuos de ambos 0s sexos, universitarios ou
ndo, com faixa etaria entre 18 a 50 anos, que segundo IAL (2004) é a mais
recomendavel para avaliar a acuidade sensorial.

Os individuos foram provadores ndo treinados convidados a participar da pesquisa
com 72 horas de antecedéncia e nessa oportunidade ja receberam os devidos
esclarecimentos sobre a pesquisa e a analise sensorial. Individuos com alergia ou
intolerancia, conhecidos, a glaten ou quaisquer ingredientes do pao, ndo participaram da

pesquisa.
2.3.  Submisséo ao Comité de ética

Considerando que o projeto envolve seres humanos, este foi submetido ao Comité
de Etica em Pesquisa - CEP da Universidade Federal do Amazonas — UFAM e obteve

parecer favoravel (CAAE 24765613.8.0000.5020); os participantes assinaram o TCLE e
foi obtida carta de anuéncia da instituicdo onde foi realizada a avaliagdo sensorial.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Caracterizacdo microbioldgica do pao enriquecido

Todas as amostras do pao enriquecido analisadas nos dias zero, trés e sete estavam
aptas ao consumo humano, nao tendo sido verificada presenca de Coliformes totais e

fecais, Salmonella sp e Bacillus cereus.

3.2. Determinagéo quimica do pédo enriquecido

Os resultados obtidos referentes a caracterizacdo quimica do pdo enriquecido
comparando-o0 a um pdo com formulagdo comum encontram-se na tabela 2.

A anélise do teor de umidade do pdo mostrou que as amostras estdo dentro dos
limites estabelecidos pela Tabela Brasileira de Composicdao de Alimentos - TACO
(UNICAMP, 2006) para os diversos tipos de pdes (pdo de aveia, de soja, de gluten, de
milho, de trigo integral, de trigo tipo francés e de trigo sovado), sendo que o valor se
assemelha mais ao do pdo de trigo integral, j& que o pao enriquecido apresentou 35,4%
de umidade e o pdo de trigo integral, segundo a tabela TACO, possui 34,7% de
umidade. Verificou-se que o pdo de formulagdo comum obteve 23,5% de umidade
assemelhando-se ao péo de trigo sovado que tem 25,8% de umidade. A presenca de uma
porcentagem maior de umidade no péo enriquecido em relacdo ao pdo comum pode ser
explicada pela composicdo dos ingredientes (farinha de pupunha, pé de folhas de
caruru, p6é de semente de jerimum) que apesar de terem sido submetidos a secagem em
estufa, mantiveram alguma umidade, mesmo com o tempo e temperatura empregados, a
incorporacdo desses ingredientes favoreceu a maior retencdo de agua no produto final.

Com relacdo ao teor de cinzas, pode-se observar que os valores tanto do péo
enriquecido quanto do pdo comum estdo em conformidade com os valores da TACO
(UNICAMP, 2006), sendo que, o teor de cinzas do pdo enriquecido se equipara ao pao
de trigo sovado (1,6% e 1,5%, respectivamente). Um dos fatores que pode ter
colaborado para uma porcentagem maior de cinzas no pdo enriquecido em relacdo ao
pdo comum é a presenca de uma maior quantidade de minerais com a inser¢do dos

ingredientes.
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Quanto ao teor de fibras foi possivel verificar uma diferenca significativa desse
componente entre os pées analisados. O pao enriquecido foi 0 que apresentou o maior
teor de fibras (3,0%) j& o pdo comum apresentou 2,3% de fibras. Segundo a TACO
ambos os valores estdo de acordo com o preconizado, observando que o valor do péo
enriquecido se assemelha ao do pédo de gluten (3,0% e 2,5%, respectivamente) e o do
pdo de formulacdo comum se iguala ao do pdo de trigo tipo francés (2,3%). Segundo
Ministério da Saude (1998) os alimentos, em relacdo ao seu teor de fibras, podem ser
classificados em: fonte de fibras, com no minimo 3g por 100g (s6lidos) e minimo 1,5¢
de fibras por 100 ml (liquidos) e alto teor de fibras, com no minimo 6g de fibras por
100g (so6lidos) e minimo 3g de fibras por 100 ml (liquidos), portanto, o pdo enriquecido
pode ser considerado um alimento fonte de fibras. J& Mattos & Martins (2000), citando
a quantidade de fibras em diferentes alimentos, adotaram a seguinte classificagdo:
alimentos com teor muito alto de fibras (minimo 7 g fibras/100 g); alto (4,5 a 6,9 g
fibras/100 g); moderado (2,4 a 4,4 g fibras/100 g) e baixo (inferior a 2,4 g fibras/100 Q).
Considerando tal classificagdo, o péo enriquecido pode ser considerado de teor
moderado e p&o de formulagdo comum com baixo teor de fibras. Resultados
semelhantes foram obtidos por Borges et al (2011) em pées contendo farinha integral de
linhaca e por Vasconcelos et al (2006) em pées de forma contendo farinha de trigo
especial e soja integral.

Os pdes apresentaram um teor de proteinas abaixo do que preconiza a TACO para
os diversos tipos de pdo. A menor porcentagem de proteina € a do pdo de trigo tipo
francés (8,0%) e os paes enriquecidos e de formulacdo comum apresentaram,
respectivamente, 5,4% e 6,6%. Porém, considerando que o alimento é considerado fonte
de proteina se tiver minimo de 10% da IDR de referéncia por 100g em solidos
(Ministério da Saude, 1998) ambos os pdes consistem fontes de proteina. Segundo
SILVA (2014) embora a quantidade de proteina na pupunha — que € um dos
ingredientes da formulacdo do pdo enriquecido - ndo seja alta, € considerada como boa
fonte desse recurso devido ao seu valor nutritivo, por apresentar todos 0os aminoacidos
essenciais na sua cadeia. Por outro lado, Borges et al (2011) afirmam que, considerando
aspectos tecnoldgicos, a presenca de alto teor de proteinas pode ser indesejavel, ja que
elas ndo sdo formadoras de gluten e isso resultaria em enfraquecimento da estrutura

protéica da massa e reducdo de sua elasticidade e viscosidade.
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Os teores de lipidios encontrados foram de 2, 04% e 1,5%, respectivamente para o
pdo enriquecido e para o pdo de formulagdo comum. Segundo a TACO (Unicamp,
2006) esses valores estdo dentro do estabelecido para pées e se assemelham mais ao pao
de glaten, cujo teor de lipidios é de 2,7%. O maior teor observado no péo enriquecido
pode ser justificado pela sua prépria composicdo, principalmente pela introducdo da
farinha de pupunha em sua formulacdo, que apresenta 8,4% de lipidios (Laboratério de
Tecidos Vegetais do CEPEC, 2010).

O teor de carboidratos disponiveis calculados por diferenca variou de 52,4% no
pdo enriquecido e 64,9% no pdo comum. Os teores desse componente encontrados no
péo de formulacdo comum apresentam-se acima dos observados para todos os tipos de
pdes da tabela TACO, o pdo que possui maior teor de carboidratos é o de trigo sovado
(61,5%). O pédo enriquecido apresentou menor teor de carboidratos e estd em
conformidade com o limite preconizado para o pdo de milho (56,4%). A diminuicéo
significativa nos carboidratos no péo enriquecido pode ser interpretada com reducéo no
teor de amido. Skrbic et al (2009) também obtiveram reduc&o no teor de carboidratos ao
produzirem paes a partir de farinhas mistas de trigo integral e refinado. Para tais autores,
as farinhas integrais e seus derivados geralmente apresentam menor quantidade desse

componente.

3.3. Caracterizacao fisico-quimica do pao enriquecido

Na tabela 03 foi observado que o nivel de acidez no pdo enriquecido variou de
2,54 no dia zero, 1,69 no dia trés e 2,12 no dia sete estando adequado (1,5 - 3,3 ml de
NaOH 0,1 N por 10g de pao) em péo adicionado somente da levedura Saccharomyces
cerevisiae (QUILEZ, RUIZ, ROMERO, 2006; BELZ et al., 2012 apud FARIAS, 2012).

Com relacdo ao pH os resultados podem ser observados na tabela 03 variaram em
6,41 no dia zero, 6,04 no dia 3 e 6,21 no dia sete, obtendo uma média de 6,22 ao longo
dos sete dias. Oura, Soumalainen e Viskari apud Farias (2012) consideram pH 5,3 a 6,2
como adequados para paes sendo, portanto, o pH do péo enriquecido € satisfatorio.

Gurgel et al (2010) adicionando soro de leite e carbonato de célcio em paes
observou que o pH médio variou de 5,04 a 7,07, sendo verificada a elevagdo do mesmo
com 0 aumento na concentracdo de carbonato de calcio, também foi observada reducéo

da acidez. Segundo Gurgel et al (2010) o aumento gradativo no pH acompanhado de
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reducdo na acidez ja era esperado, tendo em vista que esse sal de calcio pode ser usado

em alimentos como aditivo regulador de acidez.

3.4.Avaliacéo sensorial do p&o enriquecido

Teste de aceitagdo

Os indices de rejeicdo foram obtidos somando-se os valores com notade 1 a 4, o
indice de indiferenca corresponde ao valor da nota 5 e o indice de aceitacdo foi obtido
somando-se as notas do escore 6 a 9. A aceitacdo sensorial dos atributos aroma, cor,
sabor, textura e aceitabilidade geral mostrou-se satisfatdria, sendo os atributos sabor e
aceitabilidade geral os que obtiveram maior indice de aceitacdo, com 86% e 90%
respectivamente. O indice que obteve menor aceitacdo foi a textura, apresentando 77%

de aceitacédo, conforme apresentado na figura 2.
Teste de intencdo de compra

Pode-se verificar na figura 3 que os provadores apresentaram atitude positiva
quanto a intencdo de compra do pédo enriquecido. Dentre os 100 provadores que
avaliaram os pdes 45 revelaram que provavelmente comprariam (escore 4) e 34
afirmaram que certamente comprariam (escore 5). Esse resultado demonstra o interesse
dos provadores pelo péo enriquecido, observando-se que somente um provador afirmou
que certamente ndo compraria (escore 1). Os indices de rejeicdo, indiferenca e aceitacdo

estdo expressos na figura 4.
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4. CONCLUSOES

A utilizacdo da farinha multipla composta por farelo de trigo, farinha de pupunha,
po de caruru e po de semente de jerimum no pdo de formulacdo comum, alterou a
composicdo quimica do pdo com destaque para 0 aumento nos teores de fibras e
proteinas, sendo possivel classificar o péo enriquecido como fonte de fibras e de
proteinas, segundo a legislacdo brasileira. O produto final teve boa aceitacdo sensorial e
intencdo de compra, porém, em estudos futuros deve ser melhorado o atributo textura
que obteve menor aceitacédo por parte dos provadores.

Este produto teria importante papel para a populacéo que ndo consome quantidade
necessaria de fibras e proteinas em sua alimentacdo, nesse sentido contribuiria para um

melhor processo digestivo e melhor ingestdo de proteinas de origem vegetal.

A incorporacéo da farinha foi promissora para a comercializacdo do produto pela

sua aceitacdo e contetido em componentes nutricionais.
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Figura 1 — Ficha de resposta para teste de aceitacdo sensorial e intencdo de compra do

péo enriquecido.

Ficha de Avaliacao Sensorial

Idade: Sexo: ()F ()M Escolaridade:
Frequéncia com que vocé consome pdo: ( ) diariamente; ( ) mais de 2x por semana; ( ) 1 vez por semana; ( ) 1 vez
por més; () raramente
Por favor, avalie a amostra e indique, utilizando a escala abaixo, o quanto vocé gostou ou desgostou da cor, aroma,
sabor, textura e aceitabilidade geral da amostra do pdo enriquecido.

1. Desgostei muitissimo

Desgostei muito
Desgostei regulamente
Desgostei ligeiramente
Indiferente

Gostei ligeiramente
Gostei regulamente
Gostei muito

Gostei muitissimo

© o~ WN

Finalmente indique, utilizando a escala abaixo, qual a sua atitude se vocé encontrasse esses produtos & venda.
1. Certamente ndo compraria

Provavelmente ndo compraria

Talvez comprasse/ talvez ndo comprasse
Provavelmente compraria

Certamente compraria

g~ wn

Comentarios e sugestoes:

Figura 2 — Resultado da andlise sensorial quanto a aceitacéo, rejeicdo e indiferenca dos
atributos aroma, cor, sabor, textura e aceitabilidade geral do péo enriquecido.
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Figura 03 — Resultado do teste de intencdo de compra utilizando escores de 1 a 5.
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Tabela 2 — Composicao quimica do pao enriquecido com farinha multipla composta por
ingredientes amazonicos e do pdo de formulacdo comum.

Nutrientes Pao enriquecido Pao comum
Umidade (g) 35,362% 0,295 23,564+ 2,102
Cinzas (9) 1,6364 %+ 0,0220 0,8937°+ 0,0525
Lipidios (g) 2,0472%+0,0250 1,5867"+ 0,1591
Proteinas (g) 5,4860°+ 0,2729 6,6745% 0,0171
Carboidratos (g) 52,445+ 0,607 64,931% 2,137
Fibras (g) 3,0228% 0,2247 2,3503%+ 0,1584

*Médias seguidas de mesma letra na linha nao diferem entre si, pelo teste de Tukey, ao
nivel de 5% de probabilidade ou (P<0,05).

Tabela 3- Médias e desvios padrdo das analises fisico-quimicas do pao enriquecido.

Dia 0 Dia 3 Dia 7 Média
Ph 6,41%+0,0919 6,04°£0,0021 6,212+ 0,0212 6,22
Acidez (mL de 2,54 1,69 2,12 2,11
NaOH 0,1N/10
g pao)

*Médias seguidas de mesma letra na linha ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey, ao
nivel de 5% de probabilidade ou (P<0,05).
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Tabela 1 — Ingredientes utilizados nas formulacdes dos pées enriquecido e comum

(medidas para formulacdo de um pdo em forma de bolo inglés).

Ingredientes PC PE1 PE?2 PE3 PE4 PE5
Farinha de 200 100 100 100 130 130
trigo (9)
AcUcar 20 20 20 20 20 20
cristal (g)
Sal (9) 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5
Clarade 1/4 1/4 Ya Ya Ya Ya
ovo
"Fermento 2 2 2 2 2 2
bioldgico

seco

instantaneo

()

Oleo de soja 1 1 1 1 1 1 fio
(fio)

Agua QN=* QN* QN~* QN* QN* QN=*
Farelo de - 60 60 60 50 20
trigo (9)

Farinha de - 20 15 15 10 10
pupunha (g)

P6 de - 5 10 5 5 5
caruru (g)

P6 de - 5 5 10 5 5

sementes de
jerimum (g)

PC: Pdo comum. PE1: Pdo enriquecido formulacdo 1. PE2: Pao enriquecido formulacao

2. PE3: P&o enriquecido formulacdo 3. PE4: Pédo enriquecido formulacdo 4. PE5: Pdo

enriquecido formulagdo 5. *Quantidade necesséaria para dar consisténcia elastica.
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ANEXO

UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS - UFAM
Programa de Pos-graduacdo em Ciéncias de Alimentos

Laboratdrio de Alimentos e Nutricao
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Projeto: “CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA, NUTRICIONAL E ACEITABILIDADE DE
UM PAO ENRIQUECIDO COM FARINHA MULTIPLA COMPOSTA POR INGREDIENTES
AMAZONICOS.”

Pesquisador Responsavel: ESTHER MARIA OLIVEIRA DE SOUZA

Vocé esta sendo convidado (a) a participar do estudo intitulado “Caracterizacdo fisico-quimica,
nutricional e aceitabilidade de um pé&o enriquecido com farinha multipla composta por ingredientes
Amazoénicos”, elaborado no laboratério de alimentos e nutricdo do Instituto Nacional de Pesquisas da
Amazénia — INPA. Trata-se um estudo de mestrado UFAM/INPA. A pesquisa tem como objetivo
conhecer a aceitabilidade de um péo enriquecido com farinha de pupunha, farelos de caruru, de trigo e
de semente de jerimum em sua composicdo. Antes de aceitar participar do estudo, leia atentamente as
explicacbes que informam sobre o procedimento da pesquisa. Cada participante adulto voluntario
receberd uma amostra do pao enriquecido. O procedimento tera o tempo de duracdo de aproximadamente
5 minutos para a degustacdo da amostra. O participante recebera agua filtrada para lavagem da cavidade
oral e neutralizagdo do paladar. O participante receberd uma ficha de avaliacdo para avaliar a amostra
guanto a cor, aroma, textura, sabor e aceitabilidade geral do pdo enriquecido. Durante sua participacdo
vocé podera se recusar a responder qualquer pergunta ou participar de procedimento que possa causar
constrangimento, ou abandonar o procedimento em qualquer momento. Sua participagcdo serd como
voluntéario, ndo receberd nenhum privilégio financeiro ou de qualquer natureza, entretanto, serdo
garantidos cuidados necessarios a sua participagdo de acordo com seus direitos individuais e respeito ao
seu bem estar fisico e psicolégico. Qualquer divida podera entrar em contato com a responsavel pelo
estudo através do celular (92) 81189563.

A sua participacdo poderéd envolver riscos ou desconfortos caso seja intolerante ou alérgico a
glaten ou a qualquer ingrediente presente na formulacdo. Preveem-se também beneficios como conhecer
a aceitabilidade do pdo enriquecido, facilitar a inser¢do de um produto novo no mercado, identificar qual
atributo deve ser melhorado na formulagdo, verificar se o consumidor teria interesse em adquirir o
produto através dos resultados obtidos e através de entrevista de aceitabilidade.

Se todas as suas duvidas foram esclarecidas, pedimos o seu consentimento para inclusdo na
pesquisa por meio da assinatura abaixo indicada e lhe entregamos uma cépia desse documento.

CONSENTIMENTO POS-INFORMAGCAO:

Eu , por me considerar informado e esclarecido sobre o
estudo que sera realizado, livremente consinto minha inclusdo como participante da pesquisa.

........ [oeviiid .
Assinatura do(a) Participante Data
Impresséo do dedo polegar direito caso o
responsavel ndo saiba escrever seu Assinatura do pesquisador

nome.
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