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“Seria mais facil fazer como todo mundo faz
O caminho mais curto. Produto que rende mais
Seria mais fécil fazer como todo mundo faz
Um tiro certeiro. Modelo que vende mais
[...]

Mas nos, vibramos em outra frequéncia
Sabemos que néo é bem assim

Se fosse facil achar o caminho das pedras,
Tantas pedras no caminho néo seria ruim
[...]"

Eng. do Hawaii — Outras frequéncias

Humberto Gessinger



RESUMO

O objetivo da pesquisa foi o desenvolvimento de um snack bar misto de goiaba e
acerola enriquecido com colageno hidrolisado. Foram elaborados 4 (quatro)
formulacdes do snack bar com diferentes proporcdes de polpas de goiaba e acerola.
As misturas foram adicionadas de colageno hidrolisado, glicerina e xilitol, seguida
das operacdes de homogeneizacdo, pasteurizacdo e desidratacdo. Os produtos
desidratados foram submetidos as analises fisico-quimicas (ATT, pH, SST, Aw,
SST/ATT, AA), composi¢cdo centesimal, microbiolégicas e avaliagcdo sensorial.
Verificou-se que o aumento de polpa de acerola na mistura, aumentou a acidez e o
teor de &cido ascoérbico de forma significativa. Os snacks de fruta apresentaram
auséncia de micro-organismos patogénicos. Os snacks bar obtiveram uma maior
aceitacdo dos atributos sensoriais com a diminuicdo da adicdo de polpa de acerola
nas formulacGes. Além disso, o snack bar apresentou alto contelddo protéico
(27,81% a 30,44%), e ainda resultados expressivos de carboidratos (55,35% a
58,95%) e cinzas (1,93% a 2,16%). Desta forma, o snack bar misto se mostra viavel
para entrar no mercado, visto que apresentou potenciais caracteristicas funcionais e

nutricionais e boa aceitacao global.

Palavras-chave: Andlise sensorial. Desidratac&o. Fruit bar. Frutos.



ABSTRACT

The objective of the research was the development of a mixed snack bar of guava
and acerola enriched with hydrolyzed collagen. Four (4) formulations of the snack bar
with different proportions of pulp of acerola and guava were elaborated. The mixtures
were added with hydrolyzed collagen, glycerin and xylitol, followed by
homogenization, pasteurization and dehydration. The dehydrated products were
submitted to physical-chemical analysis (ATT, pH, SST, Aw, SST / ATT, AA),
centesimal composition, microbiological and sensorial evaluation. It was found that
the increase of acerola pulp in the mixture increased the acidity and the ascorbic acid
content significantly. Fruit snacks showed absence of pathogenic microorganisms.
The bar snacks obtained a greater acceptance with the decrease of the proportion of
acerola pulp in the formulation. In addition, the snack bar presented high protein
content (27.81% to 30.44%), and also significant results of carbohydrates (55.35% to
58.95%) and ashes (1.93% to 2.16 %). In this way, the mixed snack bar proves
viable to enter the market, since it presented potential functional and nutritional

characteristics and good global acceptance.

Keywords: Sensory analysis. Dryness. Fruit bar. Fruits.
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1 INTRODUCAO

No cenéario mundial, o Brasil representa o terceiro maior produtor de frutas
frescas, perdendo somente para China e india (TREICHEL et al., 2016). O consumo
dessas frutas é crescente, principalmente por serem boas fontes de carboidratos,
fibras, vitaminas, minerais e outros nutrientes. Entretanto, face a alta perecibilidade
dos frutos, médo de obra ndo qualificada e baixo indice de processamento, sdo
necessarias alternativas tecnologicas que possibiltem aumentar a vida (util
(CAETANO; DAIUTO; VIEITES, 2012; OFFIA-OLUA; EKWUNIFE, 2015).

As frutas in natura podem ser utilizadas na elaboracdo de uma diversidade
de produtos, como geleias, compotas, doces, sucos, néctares, polpas entre outros
produtos de frutas processados, combatendo o desperdicio e sazonalidade nas
prateleiras, bem como agregando valor comercial aos produtos a base de frutas
(ARAUJO et al., 2014; STORCK et al., 2013; SALGADO et al., 2012).

Nos Uultimos anos tém aumentado de forma sistémica a procura por
alimentos mais saudaveis e com propriedades funcionais somadas a funcdo de
nutrir. A combinacdo de frutos tropicais, a exemplo de acerola e goiaba, atribui
diferentes sabores e aromas e, em adicdo a isso, a complementacdo de
componentes funcionais e nutritivos aos produtos (LIMA et al., 2008). A acerola
possui elevada concentracdo de vitamina C, enquanto que a goiaba, além da
vitamina C, contém alto teor de compostos fendlicos e fibras, portanto, podem ser
utilizadas na fabricagdo de alimentos com caracteristicas funcionais e nutricionais
(ARAUJO et al., 2014; BORGES et al., 2012; LAILY et al., 2015).

O desenvolvimento de produtos a base da mistura de frutos, como snhack
bar, pode ser uma maneira de alavancar o setor da fruticultura, pela transformacgéo
dos frutos em produtos processados mantendo as caracteristicas sensoriais mais
préximas da in natura (LITAF; KHAN; ALI, 2014; SALGADO et al., 2012). O snack
bar € o produto oriundo de uma fruta ou da mistura de frutas com diferentes
propor¢cdes, adicionado de outros ingredientes ou nao, a exemplo de pectina,
acucar, aromatizantes, corantes, atraves de um processo combinado de
concentracdo e desidratacao (KHAN, 2015; ORREGO; SALGADO; BOTERO, 2013).

Os ingredientes mais utilizados na elaboracdo do snack bar com funcéo
geleificante e emulsificante, as gomas e a pectina, sdo responsaveis por atribuir

caracteristicas da textura (elasticidade, viscosidade, dureza, gomosidade,
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adesividade e coesividade). No entanto, o colageno hidrolisado vem sendo estudado
na producdo de alimentos funcionais devido suas propriedades reologicas e
beneficios a saude humana, a exemplo da melhora do transito gastrointestinal,
atividade dos compostos bioativos (aminoacidos) e manutencéo da estrutura celular
(LITAF; KHAN; ALI, 2014; BORGES et al., 2016; PAL; SURESH, 2016)

Os snack bar sao alimentos saudaveis e alternativos para criancgas, jovens e
adultos podendo com sua ingestéo reduzir riscos contra diversas doencgas pela sua
capacidade antioxidante, também por possui elevado valor nutritivo e um baixo teor
lipidico na sua composi¢cdo (CONCHA-MEYER, 2016). Assim, o snack bar pode ser
consumido como um lanche e também utilizado como ingrediente na producdo de
outros produtos, como biscoitos, barra de cereais, frozen, canned fruit e sorvete
(KHAN, 2015).

Os produtos desidratados, a exemplo do snack bar, ttm como vantagem a
reducdo da atividade microbiana e enzimética, o que garante boa estabilidade de
shelf-life ao produto. Além disso, ao retirar agua por evaporacdo ocorre a
concentracdo dos nutrientes presentes, sdo exemplos, carboidratos e minerais
(KHAN et al., 2014; LITAF; KHAN; ALI, 2014; ORREGO; SALGADO; BOTERO,
2013; TEIXEIRA et al., 2016).

Desta maneira, a elaboracdo de um snack bar misto de goiaba e acerola
enriquecido com colageno hidrolisado se mostra viavel, visto que a mistura de frutos
na fabricacdo de novos produtos possibilita novas experiéncias de sabores e um
potencial de somar caracteristicas nutricionais e funcionais. Além disso, ainda nao
ha registros da mistura acerola-goiaba e adicdo de coldgeno no preparo de snack

bar.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Desenvolver um snack bar misto de goiaba e acerola enriquecido com

colageno hidrolisado.

2.2 Objetivos especificos

. Elaborar um snack bar de fruta com diferentes proporcdes da polpa de
acerola e goiaba;

. Melhorar o perfil protéico do snack bar com adicdo de colageno
hidrolisado;

. Analisar os parametros microbiolégicos e fisico-quimicas das
formulacoes;

. Verificar a aceitagcdo global e intencdo de compra dos produtos
desenvolvidos;

. Determinar a composicao centesimal das formulacées desenvolvidas.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Mercado das frutas

A producédo mundial de frutas € cerca de 800 milh6es de toneladas por ano,
e os paises como China, India e Brasil respondem por quase metade dessa oferta
de frutas, com 227,5, 72,5 e 43,6 milhdes de toneladas, respectivamente. O
consumo de 90% das frutas colhidas no mundo ocorre no seu pais de origem,
consequentemente, apenas 10% da producao € exportada (TREICHEL et al., 2016).

O Brasil destina cerca de 53% da producédo de frutos para o mercado in
natura, sendo que 50% é direcionado para o mercado interno e 3% para 0 externo.
Enquanto isso, 47% da producéo de frutos é destinada ao processamento, e destes,
26% é direcionando para o mercado brasileiro e 21% para o mercado internacional
(AGRONEGOCIO, 2015; TREICHEL et al., 2016).

A fruticultura brasileira vem ganhando destaque pelo potencial de producéo
de diversas frutas e em diversos climas ao decorrer do ano, 0 que gera resultados
expressivos e oportunidades para o agronegocio brasileiro. Nos dltimos anos, ndo se
tem observado crescimento significativo na oferta, oscilando a producdo que se
estima entre 41 a 43 milhdes de toneladas de frutas. Isso muito se deve as
variacfes climaticas que o Brasil foi acometido e influenciou na disponibilidade de
fruta no mercado (AGRONEGOCIO, 2015; TREICHEL et al., 2016).

Estudos relataram que a alta perecibilidade e a baixa capacidade de
processamento dos frutos in natura produzem perdas que variam de 30% a 50% da
producdo anual (OFFIA-OLUA e EKWUNIFE, 2015). O manuseio e preservagao
inadequada das frutas sdo os grandes responsaveis pelas perdas pés-colheita e por
dificultar a comercializacdo in natura para grandes distancias e longos periodos. A
industrializacdo das frutas € uma alternativa de reducéo dos desperdicios e elevacao
do consumo de frutas durante todo o ano na forma processada (ARAUJO et al.,
2014; CAETANO; DAIUTO; VIEITES, 2012; STORCK et al., 2013; SALGADO et al.,
2009).

Frutas frescas e processadas s&do interessantes para 0 agronegocio
brasileiro, somente em 2015 o segmento totalizou aproximadamente 820 mil
toneladas exportadas, somando US$ 735,49 milhdes, ou seja, um acréscimo de 11%

do comercializado e de 4% na receita gerada quando comparado ao ano anterior.
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Os néctares, sucos, polpas e drinques de frutas foram os principais produtos de
frutas exportados em 2015. A transformacgéo da fruta em produto industrializado,
além de agregar valor promove o0 aproveitamento do excedente da producéo
fruticola e potencializacéo da comercializa¢do durante todo o ano (AGRONEGOCIO,
2015; TREICHEL et al., 2016).

Na regido nordeste, a exemplos os estados do Ceara e Piaui, vém
aumentando sua producgdo/ano através da fruticultura irrigada, como exemplo, da
acerola. A acerola (Malpighia emarginata DC.) apesar de ser uma das principais
frutas cultivadas na regido Norte dos estados citados, apresenta uma baixa
demanda de industrializacdo ocasionando a perda do excedente durante o periodo
de safra.

3.2 Acerola (Malpighia emarginata DC.)

A acerola (Malpighia emarginata DC.) € um fruto tropical, pertencente a
familia da Malpighiaceae, oriundo das ilhas Andinas, do Norte da América do Sul e
Central, produzida por uma planta rastica e de facil adaptacdo em todo o mundo
(ARAUJO et al., 2014). Conhecidas como cerejas-das-Andinas, sdo boas fontes de
vitamina C (1000 mg a 4000 mg por 100 g) e de substancias antioxidantes,
antocianinas e carotenoides, que atuam contra radicais livres no mecanismo celular
(JAESCHKE; MARCZAK; MERCALI, 2016; MERCALLI et al., 2014).

No mercado nacional destaca-se por sua versatilidade industrial, podendo
ser utilizada para producdo de geleias, sucos e polpas, com potencial para
enriguecimento de sucos, misturas de frutas e outros alimentos, como nutracéuticos,
bebidas, barras alimenticias nutritivas e iogurtes para atletas (ARAUJO et al., 2014;
FARAONI et al., 2012; JAESCHKE; MARCZAK; MERCALI, 2016; SALGADO et al.,
2009; SILVA; PENNA, 2012).

A producdo de acerola na regido Norte e Nordeste tem aumentado
sugerindo a necessidade de estudos para o desenvolvimento de novos produtos a
partir do fruto in natura, da polpa de fruta e dos sucos. H4 ainda uma tendéncia por
produtos com caracteristica funcional e nutricional a base de acerola por conter
elevada concentragdo de fitoquimicos e vitamina C. Estudos de forma mais

abrangente vém observando as atividades anti-inflamatéria e antioxidante dos
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fitonutrientes presentes na acerola (LEFFA et al., 2015; PEREIRA; RESENDE;
GIAROLA, 2014).

Outro fruto com caracteristicas semelhantes a acerola, é a goiaba (Psidium
guajava L.) que possui uma elevada demanda para industrializagdo por suas

caracteristicas sensoriais agradaveis, por exemplo sabor e aroma.

3.3 Goiaba (Psidium guajava L.)

A Goiaba (Psidium guajava L.) € um fruto originario do México e Peru,
produzido principalmente na regido Tropical e Subtropical, incluindo Asia, Austrélia e
América, também muito apreciado no mundo por apresentar caracteristicas tipicas
de sabor e aroma. Além do mais, possui elevado percentual de vitamina C,
carboidrato, vitamina A, vitamina B, boa quantidade de fibras, compostos fendlicos e
carotendides (ALBUQUERQUE et al., 2015; KHAN, 2015; STORCK et al., 2013). No
Brasil ha um alto potencial de demanda por produtos processados a base de goiaba,
como as polpas, sucos, geleias, goiabadas, tal qual € observado no exterior também
(LAILY et al., 2015).

Esse interesse esta relacionado aos novos habitos alimentares e desejos
dos consumidores, que buscam uma dieta que agregue a funcdo de nutrir, ao
potencial funcional dos alimentos mantendo a salude e o prazer das refeicdes. A
goiaba, quando adicionada a dieta, pode auxiliar o organismo melhorando o sistema
imunoldgico e o transito gastrointestinal por conter uma boa quantidade de fibras e
atividade antioxidante (ARAUJO et al., 2014; KHAN, 2015; LAILY et al., 2015).

Nesse sentido, o setor alimenticio busca otimizar a cadeia produtiva das
frutas, de modo que possa assegurar a qualidade nutritiva, seguranca e
funcionalidade alimentar, submetendo as frutas in natura aos processos mais

naturais, bem como a desidratacao de alimentos por evaporacao de agua.

3.4 Desidratacao

A desidratacdo € um processo muito simples e o mais natural para
conservacdo de frutas, legumes, ervas aromaticas, entre outros alimentos. Essa
tecnologia possibilita a conservacdao da produgcdo excedente de frutas,
transformando-as em produtos de maior valor agregado, maior estabilidade



17

microbiolégica e diminui as perdas no campo. (KHAN et al.,, 2014). Os produtos
desidratados também possuem a vantagem de reduzir custos de embalagem e
armazenagem, e podem ser estocados em temperatura ambiente por meses,
diminuindo a sazonalidade de frutas, legumes, hortifrutos na forma natural apos
periodo de colheita (NOGUEIRA; CORNEJO; WILBERG, 2015).

Dentre os métodos de desidratacdo, a secagem € a técnica mais utilizada,
nesse sentindo, se da pelo processo de transferéncia de calor e de massa do
material através da vaporizacdo. As condi¢cdes de secagem devem ser controladas,
a exemplo a temperatura, velocidade do ar e umidade relativa de acordo com as
caracteristicas da matriz do alimento. O processo ocorre em trés estagios: inducao
ou estabilizacdo, secagem propriamente dita e taxa decrescente de secagem. Nesta
tltima a diminuicdo de velocidade de secagem é observada, visto que a taxa de
agua na superficie do produto é deficiente, portanto, podem ocorrer danos a matéria
biolégica caso ultrapasse o tempo de secagem ou/e temperatura de secagem
(AZEREDO et al., 2006; CRUZ, 2013; MACIEL et al., 2016).

Os produtos desidratados a base de frutas podem ser obtidos por diversos
métodos de secagem, bem como vaccum drying, hot-air drying, freeze drying,
microwave drying, spray drying, sun drying. Todos esses métodos possuem
variaveis independentes, por exemplo do binbmio tempo x temperatura e calor
especifico da matriz alimentar, que podem influenciar suas performances. Em adicdo
a isso, os produtos desidratados obtidos a partir do processo de secagem podem
possuir diferentes caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas, principalmente
referente ao tipo de fruta, combinacao de ingredientes e condicbes de secagem que
foram submetidos (CHUYEN et al., 2016; DIAMANTE; BAI; BUSCH, 2014).

A secagem por circulagdo de ar quente (hot-air drying) utiliza geralmente
temperaturas que variam entre 50 °C e 70 °C que sdo capazes de reter compostos
bioativos responsaveis pela atividade oxidante em desidratados de frutas, além de
outros nutrientes termossensiveis (DIAMANTE; BAI; BUSCH, 2014). No entanto,
guando se usa temperaturas elevada, diminuiu-se o tempo do processo, mas pode
produzir perdas de compostos bioativos e mudancgas na coloragdo. As temperaturas
elevadas também podem ser responsaveis pela degradacdo dos compostos
termolabeis e por acelerar as reacdes de escurecimento enzimatico, devendo ser
rigorosamente controladas (CHUYEN et al., 2016).

Para a manufatura do snack bar através da secagem por ar quente deve-se
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considerar as caracteristicas intrinsecas das matérias-primas, suas composi¢coes
quimicas e a manutencao das caracteristicas sensoriais no produto final. No entanto,
esse produto pode ser obtido por diversas matérias-primas influenciando suas

propriedades qualitativas.

3.5 Snack bar

Os primeiros registros de snack bar foram descritos na década de 80 nos
Estados Unidos, no entanto, sua origem se confunde com a Pérsia Antiga. Séo
conhecidas ainda como Pestil na Turquia, Bastegh ou Pastegh na Arménia, Quamar
al deen na Siria e outros paises arabes, Fruit leather nos Estados Unidos. Mas,
podem ser encontradas com outras denominacdes na literatura cientifica, sendo elas
fruit bar, snack bar, leathery sheets. Sado produtos desidratados a base de frutas,
com aspecto delgado, flexivel, liso e de textura endurecida como couro (Imagem 1)
(LITAF; KHAN; ALI, 2014; YILMAZ et al., 2017).

Imagem 1 — Fruit bars comerciais.

Fonte:http://kiddiescornerdeals.com

Podem ser obtidos a partir de frutas frescas, polpas de frutas, suco
concentrado misto e de outros ingredientes submetidos a concentracdo e
desidratacéo, postos em superficie antiaderente e laminado. Depois de desidratado

e embalado o snack bar pode ser estocado por longos periodos, porque ocorre
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remocao de grande parte da umidade durante o processamento, o que dificulta as
reacOes quimicas e enzimaticas e a acdo microbiana (LITAF; KHAN; ALI, 2014).

Os snack bar estdo sendo elaborados principalmente com frutos de clima
temperado como macéa, pera, abacaxi, mamao, kiwi, cereja, framboesa, morango
entre outros. Porém, tem sido utilizada a mistura desses frutos no desenvolvimento
do produto, o que tem agradado os consumidores pelos diferentes sabores
conferidos, por exemplo, o doce de morangos e o acido do ruibarbo, o blend de
morango, damasco, banana e pera, o mixed de maca, banana e abacaxi. Estudos
também demonstraram o potencial de aumentar o valor nutritivo, a estabilidade
durante estocagem pelo uso da técnica da mistura de frutas e da desidratacédo
(LITAF; KHAN; ALI, 2014; OFFIA-OLUA; EKWUNIFE, 2015; YILMAZ et al., 2017).

Em propor¢cdes menores normalmente sdo utilizadas gomas, pectinas,
polimeros e géis para a elaboracdo do snack bar, em especial para conferir
caracteristicas de textura e compor a estrutura da matriz alimentar. Em adicdo a
isso, o coldgeno hidrolisado pode ser uma alternativa com potencial nutritivo, além

de atribuir boas caracteristicas reolégicas ao produto.

3.6 Colageno hidrolisado

O colageno é uma proteina abundante em animais, sendo que compde mais
de 30% das proteinas presentes no nosso corpo. E um produto extraido
principalmente de peles, tendbes e cartilagens de animais, tais quais, bovinos,
suinos e pescados (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2013; SILVA; PENNA, 2012).

Nos humanos, constitui a pele, veias, dentes, tecidos conjuntivos, 0Ssos,
tenddes, cartilagens, masculos, etc. No entanto, na fase adulta ocorre um déficit de
producdo de colageno, sendo necessario a suplementacdo atraves de alimentos
como iogurtes, pudins, chas, sucos, bebidas, sobremesas e também na forma de
suplemento alimentar (SILVA; PENNA, 2012).

O colageno hidrolisado é obtido a partir do colageno bruto (em p6 ou fibras
de colageno) submetido a reacao de hidrolise. Tem importancia por sua composi¢ao
rica em aminoacidos estando em concentracédo elevada a prolina e glicina que sao
essenciais, por fim apresentam efeitos benéficos ao organismo como regeneragéo e

estabilidade da estrutura celular. Considera-se assim, um ingrediente de
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propriedades funcionais contribuindo na integridade estrutural do organismo (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2013; SILVA; PENNA, 2012).

A legislacdo de alimentos nédo restringe o uso de colageno na forma de
ingrediente para a producéo de alimentos, podendo ser utilizado na suplementacéo
nutricional, e na formulacdo de alimentos com caracteristicas funcionais (PAL;
SURESH, 2016; SILVA; PENNA, 2012). Autores relatam que a adi¢cao de 2 a 30%
de colageno hidrolisado produz uma melhora significativa no bem-estar do
consumidor (BILEK; BAYRAM, 2015). Muitos estudos relacionam que o colageno
hidrolisado possui atividade antioxidante, terapéutica, antimicrobiana, de retardar
envelhecimento e melhorar o transito gastrointestinal nos humanos (AGUILERA,
PARK, 2016; BORGES et al., 2016; PAL; SURESH, 2016).

A industria alimenticia tem estudado a adicdo de colageno hidrolisado por
suas boas caracteristicas reoldgicas, capacidade de retencdo de agua, atividade
emulsificante e por ser quimicamente inerte. Destaca-se também seu uso para
aumentar o teor de proteinas em sucos, chas, sopas, sobremesas (mousses e
gelatina), barra alimenticia, queijos e produtos carneos (BORGES et al., 2016;
BILEK; BAYRAM, 2015; FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2013; PAL; SURESH,
2016). Apesar do valor bioldgico do colageno hidrolisado (contém 8-9 aminoacidos
essenciais) seu uso € objetivado devido a estabilidade estrutural que fornece a
matriz presente (SILVA; PENNA, 2012).

As industrias alimenticias nos ultimos anos vém se reinventando em busca
de inovacdes tecnoldgicas que possibilitem atender os novos nichos de mercado
garantindo a qualidade nutricional e funcional dos alimentos, além de agregar
valores as matérias-primas através de processamento adequado. Portanto, o
desenvolvimento de novos produtos a base de frutas é uma boa alternativa para

atender os consumidores que buscam habitos alimentares mais saudaveis.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Local e Periodo de Estudo

A pesquisa foi realizada nos meses de Junho a Setembro de 2017, em que a
elaboracdo do snack bar misto com diferentes propor¢cdes de polpa de goiaba
(Psidium guajava L.) e polpa de acerola (Malpighia emarginata DC.) enriquecido com
colageno hidrolisado foi realizada no Laboratério de Tecnologia de Produtos de
Origem Vegetal - LATPOV/IFPI, as analises fisico-quimicas no Laboratério de
Analises de Alimentos - LAA/IFPI e a analise sensorial, no Laboratério de Andlise
Sensorial de Alimentos - LASA/IFPI. As analises microbiolégicas foram realizadas no
Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Nucleo de Estudos, Pesquisas e

Processamento de Alimentos - NUEPPA na Universidade Federal do Piaui (UFPI).

4.2 Matérias-primas e ingredientes

Para a elaboragcdo do snack bar misto foram adquiridas goiabas in natura,
amadurecidas, comercializadas na Central de Abastecimento do Estado do Piaui,
localizado na cidade de Teresina. Sendo que a acerola, em estagio de maturacao
fisiolégica, foi adquirida de uma propriedade rural, localizada em Ubajara-CE,
proveniente de colheita manual, embalada em sacos plasticos de 1 kg e postas em
caixa de papeldo, transportada até a cidade de Teresina, Piaui. Os demais
ingredientes, edulcorante, umectante e colageno hidrolisado, foram adquiridos no

comércio local.

4.3 Formulacéao

Na elaboracdo do snack bar misto, o colageno hidrolisado foi adicionado na
propor¢cao de 10%, o edulcorante (xilitol) na propor¢édo de 4,5% e o umectante
(glicerina) na proporgéo 2,0%. Foram testadas quatro formulagdes, onde havia uma
formulacdo padréo (F1), sem adicdo de acerola, e trés formulacdes com diferentes
proporcdes de polpa de acerola (F2, F3, e F4).
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4.4 Obtencao do snack bar misto

As acerolas e goiabas inicialmente foram higienizadas por imersdo em
solucédo de detergente neutro a 3% por 5 minutos e enxaguadas em agua corrente.
Em seguida, os frutos selecionados quanto a integridade e estadio de maturacéo,
foram sanitizados por imersdo em &gua clorada a 20 ppm de cloro ativo por 20
minutos. Em seguida, os frutos foram despolpados e refinados em despolpadeira (ClI
— DMFE100), envasados em sacos de polietiieno de 500 g e refrigerados até o
momento da formulacdo. Na etapa de mistura, foi adicionado o colageno hidrolisado
(10% p/p), o edulcorante (4,5%), o umectante (2,0%) e as polpas conforme as
proporcdes definidas. A mistura foi homogeneizada em liquidificador industrial
(VITALEX-2L) por 5 minutos e, em seguida, pasteurizadas a temperatura de 90 °C
por 10 minutos. Depositou-se a massa em bandejas antiaderente, em camadas finas
de 5 mm, e foi desidratada a 60 °C / por 20 horas (MELLONI — Pratic Dryer). O
produto desidratado foi resfriado a temperatura ambiente, fatiado em retangulo por
moldes em aco inox e acondicionado em embalagens de polietileno. A Figura 1

apresenta o fluxograma para a obtencéo do snack bar.

Figura 1 - Fluxograma de producao do snack bar misto
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Fonte: Elaborado pelo autor, 2017.
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4.5 Andlises de caracterizacao fisico-quimica

Todas analises foram realizadas, segundo as metodologias descritas pela
Association of Official Analytical Chesmists — AOAC (2005), no Laboratério de
Bromatologia do IFPI — Campus Teresina Central. O pH foi analisado por meio de
potenciébmetro de bancada digital (METTLER TOLEDO AG - FiveEasy™FE20), a
Atividade de Agua (aw) foi obtida por meio de equipamento de bancada digital
(NOVASINA AG - LabSwift-aw), os Sodlidos Soluveis Totais (SST) foram
determinado por refratometria por meio de leitura direta em refratdbmetro de bancada
digital (NOVA — DR-500) e os resultados expressos em °Brix. A Acidez Total
Titulavel (ATT) foi obtida através de titulometria usando solucdo de Hidroxido de
Sodio (NaOH) a 0,1 M e expressa em g de ac. citrico.100? g. A relagdo SST/ATT foi
obtida por a razdo dos valores de Sdélidos Soluveis Totais e Acidez Total Titulavel
(AOAC, 2005).

4.6 Acido Ascorbico - AA (Vitamina C)

Seguiu-se metodologia descrita pela Association of Official Analytical
Chesmists - AOAC, em que o teor de acido ascorbico foi determinado por titulometria
e os resultados expressos em mg de &c. ascorbico.100 g. A amostra foi triturada,
dissolvida em 100 mL solucdo de acido oxalico a 0,5%, depois diluiu-se 5 mL dessa
dissolugcdo em 50 mL de &gua destilada, em seguida titulou-se com reagente de
coloracdo, 2,6 —diclorofenolindofenol (DFI), que foi reduzido na titulacdo com a
viragem de coloracdo azul escuro para ligeiramente réseo persistente por 15
segundos (AOAC, 2005).

4.7 Andlises microbioldgicas

As amostras foram submetidas as analises microbiolégicas recomendadas
pela resolucdo RDC N° 12 de 2001 (BRASIL, 2001): Numero Mais Provavel de
coliformes a 35 °C e 45 °C, Contagem de Bolores e Leveduras depois de 7 dias de
incubacdo e de deteccdo de presenca de Salmonella ssp. baseadas nas

metodologias descrita pela American Public Health Association (APHA, 2001).
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4.8 Analise Sensorial

Para participar do painel sensorial foram considerados 120 assessores
sensoriais nao treinados, alunos e servidores do IFPI — Campus Teresina Central,
com faixa etaria de 18 a 55 anos de idade, de ambos 0s sexos, 0s quais receberam
orientacdes especificas sobre os testes antes de serem submetidos a eles (IAL,
2008), além da anuéncia ao estudo mediante a assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE (Anexo B), o qual foi submetido a
processo de aprovacdo pelo Comité de Etica da Faculdade Santo Agostinho (N°
CAAE: 73423517.4.0000.5602), seguindo o preconizado pela Resolugcdo n° 466 de
12 de dezembro de 2012 (BRASIL, 2013).

Cada assessor recebeu quatro (04) amostras do snack bar codificadas com
nameros de trés digitos aleatdrios e servidas sob condi¢des controladas no periodo
da manha (9 horas as 11 horas) e da tarde (14 horas as 16 horas) (DUTCOSKY,
2013).

Para avaliar a aceitabilidade das amostras, foi utilizado o método afetivo por
meio da aplicacdo da Escala Hedbnica estruturada de 9 pontos (Anexo A) que variou
do 1- “desgostei muitissimo” ao 9- “gostei muitissimo”. Em adigao a isso, foi aplicado
o teste de intencdo de compra (Anexo A) do produto por meio de escala de 5 pontos
que variou de 1- “certamente ndao compraria” ao 5- “certamente compraria” (IAL,
2008; DUTCOSKY, 2013).

4.9 Composicéo centesimal e Valor Energético Total

Foi utilizado o método oficial da AOAC (2005) para determinacdo da
umidade (em estufa a 105 °C), cinzas (em mufla a 500-600 °C), lipideos (por
extracdo a quente), proteinas (pelo método Kjeldahl) e carboidratos foram obtidos
por diferenca (IAL, 2008). O valor energético total foi calculado por meio da formula
(BRASIL, 2003): VET(Kcal)=(%Proteinax4) +(%Carboidratox4) + (%Lipideosx9).

4.10 Analise estatistica

Os dados obtidos foram submetidos a estatistica descritiva basica para a

avaliacdo da média e desvio padrdo. Para as variaveis relacionadas aos parametros
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fisico-quimicos e sensoriais foi realizado analise de variancia (ANOVA) e teste de
Tukey ao nivel de 5% de significancia, utilizando o Statistical Analysis System (SAS,
1997).



26

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Parametros fisico-quimicos do snack bar misto

A Tabela 1 expressa os resultados para parametros fisico-quimicos e o teor
de acido ascorbico obtidos para snack bar misto de goiaba e acerola enriquecido

com colageno hidrolisado.

Tabela 1 — Resultados de parametros fisico-quimicos para o snack bar misto de
polpa de goiaba e acerola

Formulacdo  ATT pH SST SST/ATT  Aw AA
F1 1,14 459 6,632 5822 0,572 6,362
F2 1,48> 4612 7,162  484b 0582 19,095
F3 1,44b 4572 597b  440° 0,562 43,48°¢
F4 1,132 4612 647  55g8a 0,62° 45,46 °

Nota: F1- formulagcdo sem polpa de acerola; F2, F3 e F4 — formula¢des com diferentes concentracdes
de polpa de acerola; AA= Teor de acido ascérbico; Aw= Atividade de agua; SST= Sdlidos solluveis
Totais em °Brix; ATT = Acidez Titulavel Total expressa em grama de ac. citrico por cem grama.

* Letras diferentes na mesma coluna indicam diferencas estatisticas a nivel de 5% significancia
(Tukey, p<0,05).

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

A acidez da formulacdo F1, sem adicdo de acerola, apresentou diferenca
estatistica (p<0,05) para as formulagdes intermediarias (F2 e F3), ndo apresentando
diferenca para a formulacdo com a maior concentracdo de polpa de acerola (F4).
Observa-se que a adicdo da polpa de acerola, em determinadas concentracoes,
pode aumentar a acidez do produto, porém, ndo se comportando de forma
linearmente proporcional.

Considera-se que o comportamento da acidez do produto pode sofrer efeitos
sinérgicos da mistura das frutas e/ou das condi¢des de processo (CONCHA-MEYER
et al.,, 2016; KHAN, 2015; RUIZ et al.,, 2012; SUN-WATERHOUSE et al., 2010;
TORRES et al. 2015). Além disso, é importante ressaltar que a concentracdo de
acidos dos frutos esta correlata com os atributos de sabor e aroma dos produtos
elaborados, influenciando diretamente no grau de aceitagdo (CONCHA-MEYER et
al., 2016; RUIZ et al., 2012).

Corroborando com esse estudo, Khan (2015) encontrou para blend bar de
polpa de goiaba e maca, acidez com valores médios que variaram de 1,27% a
1,46%, valores esses semelhantes ao encontrado para o snack de goiaba com

acerola. Diferente disso, Concha-Meyer et al. (2016) analisando kiwi fruit leather,
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encontrou valores de 1,54% de acidez para o produto, enquanto Teixeira et al.
(2016) obtiveram acidez entre 2,38% a 3,41% para fruta laminada com diferentes
concentragdes de polpas de umbu e manga, valores esses superiores a este estudo.

Quanto ao pH (Tabela 1), as formulacbes com diferentes proporcbes de
polpa de frutas (F1, F2, F3 e F4) ndo diferiram estatisticamente entre si (p<0,05).
Percebe-se que a adicdo de polpa de acerola ndo influenciou no pH do snack bar,
embora que pode aumentar a acidez. Esses parametros fisico-quimicos podem
manter as caracteristicas de qualidade do produto por um periodo maior de
armazenamento (OFFIA-OLUA; ERWUBIFE, 2015).

Ainda segundo Jorge et al. (2012) tanto a polpa de acerola quanto a polpa
de goiaba possuem pH e acidez semelhantes, o que pode explicar a estabilidade do
pH nas formula¢gdes. Além disso, os valores de pH apresentados pelos produtos
desenvolvidos dificultam o desenvolvimento de bactérias patogénicas, além de evitar
as alteracdes enzimaticas e fisico-quimicas durante o armazenamento (AZEREDO
et al., 2006; OFFIA-OLUA; ERWUBIFE, 2015).

O snack bar elaborado sem adicdo de polpa de acerola (F1) apresentou
(SST) de 6,63°Brix e diferiu estatisticamente (p<0,05) da formulacdo F3, com
concentracdo intermediaria de polpa de acerola. Observa-se que a adicdo de polpa
de acerola em algumas concentracfes diminuiu o teor de SST, embora néo se
apresentando de forma proporcional, ja que a formulacdo com a maior propor¢céao de
polpa de acerola (F4) nao foi diferente da formulacdo F1, sem adicdo de polpa de
acerola.

Esse comportamento pode ser considerado efeitos do sinergismo entre as
polpas de frutas e/ou ingredientes (AZEREDO et al., 2006; SUN-WATERHOUSE et
al., 2016). Confirmando com os resultados deste estudo, Franca (2016) e Caetano,
Daiuto e Vieites (2012) observaram baixos valores de SST para a polpa de acerola,
variando de 4,4°Brix a 11,2°Brix, dessa forma podendo ter reduzido o teor de SST do
snack bar. A determinacdo dos soélidos solluveis totais de alimentos € um importante
parametro de qualidade por ser associado a atribuicdo de sabor e aceitagédo
sensorial dos produtos a base de frutas, a exemplo do snack bar (KHAN, 2015).

Além das polpas de frutas, Sun-Waterhouse et al. (2010) também considera
a adicdo de ingredientes sélidos, a exemplo do xilitol, o que pode influenciar o teor
de SST do produto final. O xilitol € um edulcorante natural que apresenta baixo valor

calérico e uma dogura semelhante a sacarose, além de caracteristicas funcionais
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gue vem sendo muito utilizada em produtos como a goma de mascar, uma vez que
possui efeito bactericida e bacteriostatico a microbiota bucal (GHASEMI; LAZEHERI,
TAMOUROSPOUR, 2017).

Nesse sentido Offia-Olua e Erwunife (2015) observaram que elevado niveis
de acucares podem atrapalhar a qualidade sensorial em fruit leather. Corroborando,
Concha-Meyer et al. (2016) apresentaram valores encontrados de 11,90 a 12,78°Brix
para fruit bar. Enquanto, Litaf, Khan e Ali (2014) encontraram valores dez vezes
maiores ao registrado nesse estudo, variando de 14,41°Brix a 89,26°Brix para apple
leather com diferentes concentracdes de polpa de macéa. Dessa forma, Salgado et
al. (2009) estudaram a substituicdo de sacarose visando a diminuigdo do consumo
de acucar por causar efeitos adversos como diabetes, obesidade entre outras
doencas, de forma semelhante a esta pesquisa.

Quanto a relacdo SST/ATT (Ratio) representa a interacdo entre os acidos e
acucares presentes na composicao quimica de produtos de frutas (FRANCA, 2016).
A Tabela 1 apresenta os valores médios encontrados que foram significativamente
diferentes entre si (p<0,05). Observou-se uma diminui¢do do ratio (SST/ATT) com a
adicdo de polpa de acerola nas formula¢c@es intermediarias (F2 e F3) comparado a
formulacéo F1, sem polpa de acerola. Porém, essa reducdo ndo se apresentou sob
forma linear, de modo que a formulacdo F4, com maior quantidade de polpa de
acerola, ndo apresentou diferenca da formulacéo F1.

Esses resultados podem ser atribuidos aos efeitos da mistura, reduzindo a
relacdo de quantidades de acucares/acidos das formulacdes, bem como o0s
processos térmicos que foram submetidos aumentando a concentracdo de acidos
(CONCHA-MEYER at al.,, 2016; CRUZ, 2013; TANAKA, 2007). Corroborando
Faraoni et al. (2012) encontraram em sucos mistos a maior relacdo SST/ATT nas
formulacbes com as maiores concentracfes de polpa de goiaba. A maior relagéo
SST/ATT atribui caracteristicas peculiares, a exemplo do sabor e aroma, mais
palataveis ao produto que definem a sua aceitagdo (CHUYEN et al., 2016; KHAN,
2015; SUN-WATERHOUSE et al., 2010; TORRES et al. 2015).

Com relacdo a atividade de &agua (Aw) Sun-Waterhouse et al. (2016)
demonstraram que é um fator que pode determinar a vida util do snack bar, ja que
representa a agua disponivel para reacdes bioquimicas e/ou enzimaticas, e também
para o crescimento microbiano. Em adi¢édo, Diamante et al. (2013) relataram que a

reducdo dessa agua livre dos alimentos promove uma maior estabilidade durante a
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estocagem.

A Aw apresentou valores médios entre 0,56 e 0,62 para as diferentes
formulacdes de snack bar (Tabela 1). A formulacdo sem adicdo de polpa de acerola
(F1) ndo apresentou diferenca significativa (p<0,05) para as amostras com diferentes
guantidades de polpa de acerola (F2, F3 e F4), entdo apresentando uma diminuicao,
a formulacdo F3, diferiu da formulagdo F4 com a maior concentracdo de polpa de
acerola.

Observa-se que os diversos teores de polpa de acerola adicionados
promoveram efeitos diferentes, visto que a formulacdo intermediaria (F3) obteve
valor de Aw de 0,56, inferior ao da formulacdo F4, com a maior proporgcéo de polpa
de acerola. Contudo, observa que todos os shack bar desenvolvidos apresentaram
Aw abaixo de 0,70, limite seguro que pode inibir o crescimento microbiano
patogénico e conferir uma maior estabilidade da sua qualidade nutricional
(CONCHA-MEYER et al., 2016).

Consolidando o estudo, Ruiz et al. (2012) encontraram uma Aw maior para
apple leather de 0,70 considerando ser um nivel que estabelece margem segura
para estocagem a temperatura ambiente. Ja Torres et al. (2015) também registraram
valores variando de 0,54 a 0,69 para apple e quince fruit leather, valores
semelhantes foram encontrados nesta pesquisa. No entanto, valores menores foram
registrados por Sun-Waterhouse et al. (2010), entre 0,48 a 0,46 para snack bar
funcionais, além disso, apresentaram um baixo rendimento.

Conjuntamente, a acidez, a Aw e o0 pH podem estabelecer uma barreira
contra as alteracdes indesejaveis do snack bar desidratado ao promover uma
estabilidade fisico-quimica (KHAN, 2015). Ja que, a elevada concentracdo de acidos
dificulta o crescimento de bactérias patogénicas. Somado a isso, a baixa atividade
de agua e o pH acido sdo importantes fatores para inibicdo da deterioracédo por
micro-organismos e as alteracbes fisico-quimicas/enzimaticas durante o
armazenamento do produto. No entanto, essas condi¢cdes adversas as bactérias
podem favorecer crescimento de fungos filamentosos e leveduras, devendo assim
existir um rigoroso controle das condicdes de processamento e pos-processamento
do produto (TORRES et al. 2015).

Em adicdo a estes parametros de qualidade, é importante ressaltar a
presenca de acido ascorbico e o seu valor nutricional nos alimentos. Dessa maneira,

segundo Tanaka (2007) ele pode combater o escorbuto, doenca causada pela
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deterioracdo do sistema imunolégico, bem como agir como estimulante da producéo
de colageno nos seres humanos.

Ainda é considerado um agente antioxidante, inativando os radicais livres e
absorvendo os ions ferro. Dessa forma, as células sédo protegidas de danos
oxidativos. Por sua vez, essa atividade antioxidante também é benéfica na
fabricacdo de varios alimentos, como 0s sucos, refrigerantes, compotas, gomas de
mascar entre outros, evitando alteracdes indesejaveis (BILEK; BAYRAN, 2015).

O teor de &cido ascérbico (AA) encontrado no snack bar com polpa de
goiaba (F1) aumentou linearmente conforme o aumento da proporcdo de polpa de
acerola nas formulacdes seguintes (F2, F3 e F4) (Tabela 1). No entanto, as duas
amostras com as maiores concentracdes de polpa de acerola (F3 e F4), ndo se
diferiram estatisticamente entre si (p<0,05). Observa-se entdo que a adi¢cdo de polpa
de acerola até concentracdo intermediaria comporta-se aumentando
proporcionalmente o teor de vitamina C, acima disso, pode promover uma
estabilidade do teor de AA.

Corroborando Franca (2016) estudou diferentes tipos de acerola para o
processamento, onde encontrou alto contedudo de vitamina C em suco de acerola
verde que variaram de 1.375,95 a 3.125,10 mg.1001g, enquanto Tanaka (2007)
encontrou valores ainda maiores de 33.330 mg.100%g em suco de acerola verde,
corroborando ainda Lima et al. (2008) perceberam o potencial nutricional da adicédo
de polpa de acerola em suco misto.

Observa entdo que o teor de vitamina C pode sofrer perdas durante o
processo de aquecimento do produto desidratado, entretanto ressaltar-se que o
consumo de uma porcao (200 g) diaria do snack bar da formulagdo F3 supriria a
necessidade diaria de vitamina C de 45 mg segundo o preconizado pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (BRASIL, 2005).

Reforgcando Offia-Olua e Erwunife (2015) apresentou um teor de 22,33 mg
de acido ascorbico, enquanto que Diamante et al. (2013) observaram valores
semelhantes ao do snack bar de goiaba e acerola, de 21,52 a 38,98 mg de acido
ascorbico em fruit leather.

O snack bar misto desenvolvido apresenta alto teor de vitamina C, uma vez
gue aumentou quase 7 vezes o teor de AA presente na formulagdo sem polpa de
acerola (F1). Respaldando o achado Da Silva et al. (2016), perceberam um aumento

de até 25 vezes no teor de AA com adicdo de 5% de polpa de acerola em bebida
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hidroeletrolitica.

Considera-se que a maior degradacdo de acido ascérbico pode ocorrer
durante o processamento dos desidratados, conforme Chuyen et al. (2016)
observaram que os principais fatores sdo, o tempo de secagem, temperatura,
presenca de luz e oxigénio no meio, de maneira semelhante Yilmaz et al. (2017)
registraram que o tempo de secagem afeta a qualidade e retencdo de compostos
bioativos de frutas desidratadas. Entretanto, Mercali et al. (2014) observaram que o
oxigénio do meio é o principal fator limitante da retencéo de vitamina C.

Diante disso, a degradacédo do teor de AA do snack bar durante o
processamento pode ser reduzida com o uso de secagem a frio, secagem a vacuo e
de desidratadores de cabine, além de rigoroso controle do bindmio
tempoxtemperatura, visto que a vitamina C € muito sensivel e instavel ao calor
(DIAMANTE; BAI; BUSCH, 2014; ORREGO; SALGADO; BOTERO, 2013; YILMAZ et
al., 2017).

5.2 Qualidade microbioldgica do snack bar misto

Os resultados das andlises microbiolégicas dos produtos foram satisfatérios
(Tabela 2), ndo houve crescimento de micro-organismos permanecendo inferiores
ao limite estabelecido pela legislacdo brasileira para descartes de amostras
(BRASIL, 2001). Isso reflete um controle higiénico-sanitario durante as etapas do
processamento do snack bar, de forma a garantir a sanidade dos produtos

desenvolvidos.

Tabela 2 — Anadlise microbiolégica dos snacks bar misto desenvolvidos com
diferentes proporcdes de polpa de goiaba e acerola

Formulacdo Coliformesa Coliformesa Salmonella Fungos
35°C (NMP/g) 45°C (NMP/qg) spp. filamentosos e
leveduras (UFC/Q)
F1 <3 <3 Aus em 25¢g <10 (est)
F2 2,3x10 <3 Aus em 25¢g <10 (est)
F3 <3 <3 Aus em 25¢g <10 (est)
F4 <3 <3 Aus em 25g <10 (est)

Nota: NMP/g = nimero mais provavel por grama; UFC/g = unidade formadora de colénias por grama;
Est = estimada. Aus — auséncia.
Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Observa-se entdo que as formulagcées de snack bar misto com diferentes

proporcdes de polpa de acerola (F2, F3 e F4) apresentaram estabilidade microbiana,
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assim como a formulacdo F1 (sem polpa de acerola). Observa-se que esses
resultados refletem o uso de tratamento térmico durante as etapas de
processamento, somados a correta manipulagdo das matérias-primas contribuiram
de forma sistémica para garantir a qualidade do snack bar.

Além disso, a estabilidade fisico-quimica pode ser efeito da mistura de polpa
de frutas e/ou condi¢cdes de processo, uma vez que o snack bar apresentou baixa
Aw, pH &cido e a acidez elevada, sendo considerados os principais fatores
intrinsecos responsaveis pela inibicdo do crescimento da microbiota patogénica e
deteriorante dos produtos de frutas (AZEREDO et al., 2006; RUIZ et al., 2012;
TORRES et al., 2015).

Confirmando, Teixeira et al. (2016) apresentaram uma fruta laminada mista
com acidez elevada e pH acido com qualidade satisfatoria para consumo humano.
Ao mesmo tempo que Concha-Meyer et al. (2016) encontraram em leathers de kiwi e
morango com resultados microbioldgicos satisfatorios. Ainda reforcando o estudo,
Azeredo et al. (2006) relacionaram a qualidade microbiologica encontrada a baixa

Aw, o baixo teor de umidade e a acidez elevada encontrada no produto final.

5.3 Qualidade sensorial do snack bar misto

Tabela 3 — Resultados obtidos para analise sensorial do snack bar misto pelo painel
de 120 julgadores

Formulacdo Aroma Sabor Cor Textura AG IC
F1 6,232 5,802 6,662 5912 6,202 3,252
F2 6,092 5,582 6,572 5,28 2 6,07 3,132
F3 5,972 5,332 6,282 4,98° 5,802 2,68°
F4 5,842 4,74° 6,082 4,63P 5,51° 2,52°

Nota: AG — Aceitagédo Global; IC — Intencdo de Compra. * Letras diferentes na mesma coluna indicam
diferencas estatisticas a nivel de 5% (Tukey, p<0,05).
Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Com relacdo a aceitacdo do aroma nao foram percebidas diferencas
estatisticas (p<0,05) entre a formulagao sem polpa de acerola (F1) e as formulacdes
com diferentes proporcdes de polpa de acerola como pode ser observado na Tabela
3. Observa-se que adicdo de polpa de acerola, nas diferentes formulagcdes, nao
influenciou o atributo aroma. Esse atributo pode estar correlato a polpa de goiaba,
uma vez que esta possui um aroma caracteristico adquirido pelos processos,
bioguimicos de sintese e degradacdo de acucares/acidos com produgcdo de

compostos aroméaticas e volateis durante o amadurecimento do fruto (CHITARRA;



33

CHITARRA, 2006).

Quanto ao sabor, a Tabela 3 mostra que a formulagédo F1 nao difere das
formulagbes intermediarias (F2 e F3), enquanto a formulagdo F4, com a maior
proporcao de acerola, apresentou diferenca significativa (p<0,05) das formulacdes
F1 e F2. Diante disso, o sabor do snack bar misto pode sofrer efeitos negativos da
adicao das maiores concentracdes de polpa de acerola.

Segundo Lima et al. (2008) a polpa de acerola sendo utilizada em
concentracbes elevadas, pode afetar a aceitabilidade do produto. Além de
apresentar baixa relacdo SST/ATT, que pode reduzir a percepcao do sabor doce,
visto que apresenta baixa concentracdo de acUcares e uma elevada acidez
(CAETANO; DAIUTO; VIEITES, 2012; CRUZ, 2013; FRANCA, 2016; TANAKA,
2007).

Entretanto, a polpa de goiaba apresenta um maior conteido de acucares,
porém a acidez também é elevada (JORGE et al., 2012). Desta forma, a aceitacéo
do sabor do snack bar de goiaba e acerola tem sido influenciado pela baixa relagédo
SST/ATT do produto, uma vez que o equilibrio entre os acgucares e 0s acidos pode
afetar o grau de docura do produto (OFFIA-OLUA; ERWUNIFE, 2015).

Corroborando com o achado, Khan et al. (2014) observaram uma média dos
scores no periodo inicial de estocagem de 6,75 em blended leather, enquanto Offia-
Olua e Erwunife (2015) encontraram scores entre 7,10 e 7,39 em mixed fruit leather,
valores estes superiores aos encontrados para o snack bar misto. Torres et al.
(2015) relataram que os tipos de frutas e/ou ingredientes usados na elaboragéo
afetam o sabor do produto.

Os scores para a aceitacdo de cor do snack bar misto variaram entre 6,66 a
6,08 (Tabela 3), segundo a Escala Hedbnica (Anexo A) representando a opiniao
‘gostei ligeiramente” dos assessores. As formulacbes desenvolvidas nao
apresentaram diferencas significativas entre si (p<0,05), tanto a formulacdo sem
polpa de acerola (F1) quanto as formulacbes F2, F3 e F4, com diferentes
concentracbes de polpa de acerola. Desta maneira, a adicdo de polpa de acerola
nao influenciou na aceitacao da cor do produto.

Entdo considera-se que a cor do snhack bar misto pode ser efeito das
condicbes de processo, uma vez que a temperatura e o tempo de secagem
promovem a oxidacdo dos seus componentes, e consequentemente produz efeitos
de escurecimento (ORREGO; SALGADO; BOTERO, 2013). Assim como pode
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ocorrer uma maior oxidacdo dos pigmentos presentes, a exemplo dos carotendides
da polpa de goiaba, podendo atribuir cor escura ao produto (KHAN, 2015).

Segundo Khan (2015) em seu estudo foi percebido uma boa aceitacéo para
a cor em frutas laminadas de goiaba e maca, semelhante ao snack bar de goiaba e
acerola. Porém Khan et al. (2014) observaram efeitos negativos na aceitacao
relacionada a mudanca de cor com o aumento do tempo de secagem. Enquanto
Offia-Olua e Erwunife (2015) encontraram scores que variaram entre 7,00 e 7,35 em
mixed fruit leather, valores estes superiores aos encontrados no snack bar.

Com relacdo a textura a formulacdo F1, sem polpa de acerola, e as
formulacbes com diferentes concentracdes de polpa de acerola (F3 e F4)
apresentaram diferencas significativas (p<0,05) (Tabela 3). Mas ainda assim, a
formulacdo com a menor concentracdo de polpa de acerola (F2) se mostrou
semelhante a formulacdo sem polpa de acerola (F1). As maiores proporcbes de
polpa de acerola afetaram a aceitacao da textura, diminuindo conforme o aumento
da adigc&o de polpa de acerola nas formulagdes (F3 e F4).

Assim, Offia-Olua e Erwunife (2015) perceberam scores médios de 7,15 a
7,10 em mixed fruit leather, scores que foram superiores aos encontrados no snack
bar de goiaba e acerola. Enquanto Concha-Meyer et al. (2016) encontraram scores 5
e 6 em morango leather e kiwi leather e Torres et al. (2015) registrou score de 5,8
em apple and quince fruit leather, resultados proximos aos deste estudo.

Entdo considera-se que a textura do produto pode sofrer efeitos negativos
correlatos a adicao de diferentes proporcdes de polpa de acerola, além disso, as
condicBes de secagem e/ou ingredientes também podem afetar a textura do snack
bar (CONCHA-MEYER et al., 2016). Diante disso, Pal e Suresh (2016) relataram que
o colageno hidrolisado confere caracteristicas de pegajosividade, coesividade,
viscosidade na matriz presente, além disso Sun-Waterhouse et al. (2010)
observaram que a quantidade de umidade do snack bar pode influenciar a aceitagéo
do perfil de textura do produto.

Conjuntamente, a Tabela 3 mostra os resultados obtidos para a aceitagcéo
global do snack bar de goiaba e acerola, que apresentou scores que variaram entre
6,20 (“Gostei ligeiramente”) a 5,51 (“Nem gostei, nem desgostei”). Considera-se que
todas as formulagdes obtiveram uma boa aceitacdo. Entretanto, demonstraram
diferencgas significativas (p<0,05) entre as formulagdes F1, sem polpa de acerola, e a
formulacdo F3 e F4, com as maiores quantidades de polpa de acerola. Percebe-se
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entdo que a adicdo de polpa de acerola reduziu a aceitacdo da formulacdo F3 e F4,
enquanto, as formulac¢des F1 e F2 né&o diferiram entre si.

De forma geral, o snack bar misto apresentou uma boa aceitacdo, uma vez
qgue os atributos avaliados apresentaram scores acima de 5,0 (exceto o sabor e a
textura). Sobretudo, em virtude das novas experiéncias sensoriais trazidas, destaca-
se gue o shack bar € um produto consolidado no mercado Internacional e comum
dos paises arabes (FARAONI et al., 2012; LITAF; KHAN; ALI, 2014; YILMAZ et al.,
2017).

Atribui-se a aceitacdo global do snack bar a mistura de polpas de goiaba e
acerola, além de ingredientes e/ou condicbes de processo preservando as
caracteristicas dos frutos in natura, a exemplos dos atributos aroma, cor e o sabor
(CONCHA-MEYER et al., 2016; SUN-WATERHOUSE et al., 2016; TORRES et al.,
2015). Em adigéo isso, o snack bar apresentou uma baixa relagdo SST/ATT e uma
elevada acidez correlatos a diminuicdo da aceitacdo do sabor (KHAN, 2015; LITAF;
KHAN; ALI, 2014). As caracteristicas negativas de textura também foram
mencionadas pelos assessores, principalmente com relagdo a mastigabilidade
influenciando o grau de aceitacdo (CONCHA-MEYER et al., 2016; TORRES et al.,
2015).

Respaldando o achado, Teixeira et al. (2016) encontraram uma diminui¢ao
da aceitacdo com aumento da acidez proveniente da polpa de umbu, com valores
entre 1,48 a 1,44 g de &cido citrico/100 g, valores semelhantes a esse estudo. Por
outro lado, Litaf, Khan e Ali (2014) relacionaram a reducdo da aceitabilidade aos
efeitos da textura, a exemplo da perda de mastigabilidade durante a estocagem.

Em adicdo a avaliacao dos atributos sensoriais do snack bar misto aplicou-
se também o teste de Intencdo de Compra (IC). A Tabela 3 mostra os scores médios
obtidos variando de 3,25 a 2,52, sendo que a amostra sem polpa de acerola (F1)
seguida da formulacdo F2 apresentaram os melhores scores, ndo diferindo
estatisticamente entre si (p<0,05).

Os resultados mostram que as formula¢gées com as maiores concentracoes
de polpa de acerola (F3 e F4) foram consideradas com ‘“indiferenga” pelos
assessores (Anexo A). Entdo observa-se que a reducéo da IC estar relacionada a
aceitabilidade dos aspectos sensoriais sabor e textura, uma vez que estes podem
sofrer efeitos negativos conforme o aumento da adicdo de polpa de acerola. No

entanto, as formulagbes desenvolvidas se mostraram promissoras para 0 mercado
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nacional (OFFIA-OLUA; ERWUNIFE, 2015; RUIZ et al., 2012).

5.4 Composicédo centesimal e valor energético do snack bar misto

A Tabela 4 apresenta os valores obtidos para o teor de umidade das
formulacbes de snack bar. A formulacdo F1, sem polpa de acerola, apresentou
diferenca significativa (p<0,05) apenas da formulacdo F4, com a maior quantidade
de polpa de acerola. No entanto as formulacbes com as propor¢cdes intermediarias
de polpa de acerola (F2 e F3) também diferem estatisticamente (p<0,05) da
formulacdo F4. Considera-se entdo que a adicao das propor¢cdes menores de polpa

de acerola nao influenciou o teor de umidade do snack bar misto.

Tabela 4 — Resultados obtidos para composicdo centesimal e valor energético do
snack bar misto

Formulacdo %Umidade %Cinzas %Proteinas %Lipideos %Carboidratos VET

F1 10,962 1,952 27,812 0,322 58,952 349,922
F2 11,712 1,032 30,442 0,272 55,354 346,81 %
F3 11,892 2,16° 28,402 0,252 57,302 345,02°
F4 13,4550 2,133 28,892 0,19° 56,322 338,62°¢

Nota: F1- formulacdo sem polpa de acerola; F2, F3 e F4 — formula¢gbes com diferentes concentracdes
de polpa de acerola; VET — Valor Energético Total: expresso em KCal.100-1g de amostra.

* Letras diferentes na mesma coluna indicam diferencas estatisticas a nivel de 5% (Tukey, p<0,05).
Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Segundo Jaeschke, Marczak e Mercali (2016) e Jorge et al. (2012) a polpa
de acerola possui elevado conteudo de agua, assim como a polpa de goiaba, o que
pode dificultar a secagem do produto. Resultados semelhantes a esse estudo foram
percebidos para um snack bar funcional com o teor de umidade entre 10,7%-11,7%
(SUN-WATERHOUSE et al., 2010). Ainda confirmando o achado da pesquisa,
Torres et al. (2015) também obtiveram um baixo teor de umidade para fruit leather, o
gue atribuiu uma maior estabilidade do produto.

Quanto ao teor de cinzas, as formulacées com diferentes concentracdes de
polpa de acerola (F2 e F3) apresentaram diferencas significativas entre si (p<0,05).
Observou-se que a adi¢do de polpa de acerola aumentou o teor de cinzas, porém
nao de forma linearmente proporcional, por vez que a formulagdo com a maior
concentragcédo de polpa de acerola (F4) nao difere das formula¢des intermediarias
(F2 e F3), e nem da formulacdo sem polpa de acerola (F1).

Assim considera-se que a mistura de polpas de frutas aumentou o teor de
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cinzas do snack bar, em certas concentragbes, apresentando potencial mineral,
além do mais, o processo de secagem pode favorecer o aumento da concentracéo
desses nutrientes (Yilmaz et al., 2017). Corroborando com o achado, Concha-Meyer
et al. (2016) registraram teores de cinzas entre 2,2% e 2,6%, sendo estes valores
proximos aos encontrados no snack bar misto, também estando semelhantes a
pesquisa de Sun-Waterhouse et al. (2016) que correlacionaram o alto teor de cinzas
encontrado ao contéudo mineral do produto.

Os alimentos com potencial caracteristica funcional e nutricional se mostram
a nova tendéncia do setor alimenticio (FARAONI et al., 2012). Dentre eles, os
shacks de frutas proteicos que visam atender o mercado voltado para os atletas,
praticantes regulares de atividades esportivas e adeptos que buscam novas
alternativas saudaveis (BANACH et al., 2016; VALVERDE et al., 2016). De acordo
com Faraoni (2012) produtos a base de frutas, em geral, possuem baixas
concentracdes de proteinas, no entanto o setor de manufatura vem buscando novas
tecnologias e inovagbes para o desenvolvimento desses produtos com elevada
atividade biolégica (PARN et al., 2015; BILEK; BAYRAM, 2015).

A Tabela 4 mostra que os resultados de proteinas para as formulacdes de
snack bar de goiaba e acerola (F2, F3 e F4) ndo apresentaram diferencas
estatisticas entre si (p<0,05) e nem da formulacdo F1, sem adicdo de polpa de
acerola. Entdo, a adicdo das diferentes propor¢cdes de polpa de acerola néo
influenciou na composicao de proteina do snack bar misto.

Considera entdo que a adicdo de colageno hidrolisado conferiu potencial
caracteristica funcional e nutricional ao produto, uma vez que aumentou
significativamente o teor de proteinas em todas as formulacfes de snack bar de
goiaba e acerola. Este resultado encontrado no snack bar misto foi semelhante ao
observado por Bilek e Bayram (2015) aumentando o teor de proteinas com a adi¢cao
de 2,5% de colageno hidrolisado em drink de fruta.

Corroborando com este estudo Banach et al. (2016) encontraram em snack
proteico a base de pescado, 19,78% de proteinas, enquanto Valverde et al. (2016)
encontraram valores entre 9,9% a 26,2% de proteinas em snack com diferentes
fragOes de gema de ovo, no entanto esses valores de proteinas foram menores aos
encontrados no snack bar adicionado de colageno hidrolisado que variaram de
27,81% a 30,44%.

Corroborando com esses resultados, Concha-Meyer et al. (2016)
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encontraram teores de proteinas em kiwi leather de 2,8% e em stramberry leather,
3,1%, bem como Sun-Waterhouse et al. (2010) encontraram valores entre 2,01 a
2,74% nos snack bars funcionais, enquanto que Offia-Olua e Ekwunife (2015)
obtiveram valores ainda menores para mixed fruit leathers de 0,58% a 0,71%, desta
forma o snack bar de goiaba e acerola mostra-se com alto conteudo proteico (212 g
de proteina por 100 g ou por por¢do) (BRASIL, 2012).

Em adicdo isso, a presenca de colageno hidrolisado na dieta humana
promove efeitos benéficos, a exemplo a melhora do sistema imunolégico, sistema
gastrointestinal, além de ajudar na producdo do colageno endogeno retardando o
envelhecimento celular (PAL; SURESH, 2016). Conforme Bilek e Bayram (2015) as
proteinas do colageno apresentam boa digestibilidade, além de boa retencdo de
aminoacidos essenciais apos tratamentos térmicos, a exemplo a pasteurizagéo,
sendo considerado um excelente ingrediente funcional para alimentos.

Todas as formulacdes desenvolvidas apresentaram baixo conteudo lipidico
(Tabela 4). Os resultados mostram que a formulacdo F1 apresentou diferenca
significativa (p<0,05) apenas com a formulagao F4, com o maior teor de polpa de
acerola. Percebe-se entdo que o teor de gordura do snack apresentou diminuicéo
com a adicdo da maior proporcéo de polpa de acerola (F4).

A baixa concentracao de lipideos nas formula¢des pode resultar dos efeitos
sinérgicos da mistura das polpas de frutas e das condi¢des de processo (AZEREDO
et al., 2006; SUN-WATERHOUSE et al.,, 2016). As polpas de frutas geralmente
possuem baixo conteddo de lipideo, entretanto, a polpa de goiaba e de acerola
podem apresentam constituintes como o0s carotendides, pigmentos de natureza
lipidica, de modo que podem fazer parte da composicdo quimica do produto final
(FARAONI et al., 2012; FRANCA, 2016; KHAN et al., 2015).

Ratificando este estudo Concha-Meyer et al. (2016) em fruit leathers de
morango e kiwi observaram o aumento dos teores lipidicos de 0,9% para 2,1%.
Enquanto que Sun-Waterhouse et al. (2010) encontraram teores de lipideos de 8,5%
a 10,0% em snack bars funcionais, teores maiores aos encontrados no snack bar
misto.

Os carboidratos nas formulagbes com diferentes proporcdes de polpa de
acerola (F2, F3 e F4) ndo apresentaram diferencas significativas entre si (p<0,05), e
nem da formulagéo F1, como pode ser observado na Tabela 4. Entdo, a adicido de
diferentes propor¢gbes de polpa de acerola nédo influenciou no percentual de
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carboidratos no snack bar misto. Esses resultados podem ser efeitos da mistura de
polpas e/ou adi¢céo de ingredientes (TORRES et al., 2015).

Offia-Olua e Ekwunife (2015) perceberam para mixed fruit leather de
banana, abacaxi e macéa a diminuicdo do teor de carboidratos de 84,77% a 80,0%.
Enquanto, Khan (2015) observou que a evaporacdo da agua do produto durante o
tratamento térmico em fruit leather aumentou a concentracdo dos acucares. Desta
forma, é importante destacar que a presenca desses aclUcares € um fator que
determina a qualidade e a aceitacdo da fruta in natura e/ou processada, além da
importancia nutricional (BORGES et al., 2012).

O conteudo de carboidratos no snack bar pode ser influenciado pelo tipo de
frutos e as condi¢cbes de processo (CHUYEN et al., 2016; SUN-WATERHOUSE et
al., 2010; TORRES et al. 2015). Considerando esses fatores, Caetano, Daiuto e
Vieites (2012) observaram que a polpa de acerola possui baixos teores de acucares,
0 que coopera com Jorge et al. (2012) que encontraram maiores teores de aclUcares
totais para a polpa de goiaba. Em adicdo a isso, 0 processo de desidratacdo do
produto retira a maior parte da agua, assim aumentando a concentracdo dos
constituintes solidos, inclusive os carboidratos (CHUYEN et al., 2016; KHAN, 2015).

Com relacdo ao valor energético total (VET), a Tabela 4 mostra os
resultados para as diferentes formula¢des de snack bar, onde que a formulagéo F1,
sem polpa de acerola, diferiu estatisticamente (p<0,05) das formulagdes F3 e F4,
com a adicdo das maiores guantidades de polpa de acerola. Observa-se que a
adicdo de diferentes concentracdes de polpa de acerola diminuiu o VET do snack
bar de goiaba e acerola, no entanto esse comportamento ndo foi observado na
formulacdo F2, com o menor teor de polpa de acerola, uma vez que nao diferiu da
formulacdo sem polpa de acerola (F1).

Esses resultados podem ser explicados pela diminuicdo dos teores de
lipideos e também pelo aumento da umidade, conforme o aumento da adicdo de
polpa de acerola e/ou através dos efeitos dos tratamentos térmicos e/ou ingredientes
nas formulagdes de snack bar misto (BILEK; BAYRAM, 2015; CHUYEN et al., 2016;
KHAN, 2015). Além disso, o VET também pode sofrer efeitos sinérgicos da mistura
de polpas de frutas, visto que aumentaram os teores de cinzas do produto (TORRES
et al., 2015).

Segundo a legislacdo, o snack bar misto pode ser considerado um produto

de alto contetdo energético, acima de 40kcal por porcdo (100 g), no entanto com
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pouca restricdo aos consumidores, ja que apresenta baixo teor de solidos soluveis,
sugar-free, baixo valor calérico e auséncia de conservantes quimicos (BRASIL,
2012; KHAN et al., 2014).
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6 CONCLUSAO

Foi possivel utilizacdo das polpas de goiaba e acerola e do coladgeno
hidrolisado como ingredientes para a elaboracdo do snack bar misto. A acidez e o
teor do acido ascorbico aumentaram com o aumento da proporcao de polpa de
acerola nas formulacdes de snack bar. Todas as formulacbes de snack bar se
apresentaram aptas para o consumo. O aumento da adicdo de polpa de acerola
também afetou a aceitacdo dos atributos sabor e textura nos produtos
desenvolvidos. O snack bar misto apresentou potenciais caracteristicas funcionais e
nutricionais, além da boa aceitacdo global, de maneira que se mostra viavel para a

insergéo no mercado.
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ANEXO A - Ficha para Avaliagdo Sensorial e Intengcdo de Compra do snack bar
misto.

Nome: .Data:__ [/ | .
Faixa etaria: ( ) de 18 a 24 anos; ( ) entre 25 e 30 anos; ( ) entre 31 e 40 anos;( )
entre 41 e 50 anos; ( ) de 51 a 55 anos.

Sexo: ()M () F Escolaridade:

Prezado(a) participante,

Vocé estd recebendo quatro (04) amostras codificadas de snack bar. Por favor,
deguste e avalie da ESQUERDA para a DIREITA indicando sua opinido através de
notas de acordo com as escalas abaixo. OBS: beba agua antes e entre o intervalo
da degustacéo de cada amostra.

Escala Hedbnica Atributos Sensoriais
Amostra ["Aroma | Sabor | Cor | Textura | Aparéncia Global

1- Desgostei muitissimo

2- Desgostei muito

3- Desgostei moderadamente
4- Desgostei ligeiramente

5- Nem gostei nem desgostei
6- Gostei ligeiramente

7- Gostei moderadamente

8- Gostei muito

9- Gostei muitissimo

Escala de Intencdo de Compra ]
Amostra | Atitude de Compra

1- Certamente NAO compraria

2- Provavelmente NAO compraria
3- Indiferente

4- Provavelmente compraria

5- Certamente compraria

Ordene da esquerda para direita a amostra que mais gostou.

Comentéarios
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ANEXO B - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

Prezado(a) participante,

Vocé esta sendo convidado (a) para participar, como voluntario (a), da pesquisa
“ELABORA(}AO DE UM SNACK BAR MISTO DE GOIABA (Psidium guajava L.) E
ACEROLA (Malpighia emarginata DC) ENRIQUECIDO COM COLAGENO
HIDROLISADQ?”, desenvolvida por ANTONIO MIQUEIAS DE OLIVEIRA VIEIRA,
discente do curso de Graduagcdo em Tecnologia em Alimentos Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui — IFPI, sob orientacdo do Prof. Dr. Robson
Alves da Silva. O objetivo central do estudo desenvolver um snack bar misto.
Convidamos vocé, estudante ou ndo, dos 18 aos 55 anos de idade e com saude, a
participar de forma voluntaria da analise sensorial de amostras de “snack de fruta”.
Reforcamos que a sua participacdo € muito importante para o desenvolvimento da
pesquisa. E importante enfatizar que a sua participacdo € voluntaria, ou seja, ndo é
obrigatdria, e vocé tem plena autonomia para decidir se quer ou ndo participar, bem
como retirar sua participacdo a qualguer momento. Vocé nao sera penalizado caso
decida ndo participar da pesquisa ou, tendo aceitado, desistir desta, a qualquer
tempo, ndo passard por qualquer tipo de constrangimento por parte dos
pesquisadores. Ainda, serdo garantidas a confidencialidade e a privacidade das
informacdes por vocé prestadas. Ao participar da pesquisa o voluntario ndo sofrera
nenhum prejuizo e ndo sentird nenhum desconforto na colheita dos dados, além
disso qualquer dado que possa identifica-lo sera omitido, durante e na divulgacéo
dos resultados da pesquisa, e 0 material sera armazenado em local seguro. Além
disso, a qualquer momento, durante a pesquisa, ou posteriormente, vocé podera
solicitar do pesquisador informac¢des sobre sua participacdo e/ou sobre a pesquisa,
0 que podera ser feito através dos meios de contato explicitados neste Termo. Caso
vocé concorde em participar da andlise sensorial (teste) e ndo tenha alergia e/ou
outros problemas de saude relacionados a ingestdo do produto avaliado, a sua
participagdo consistira, portanto, avaliar quatro (04) amostras de “snack” de fruta
codificadas, e degusta-las uma por vez com o auxilio de agua entre a degustacéo de
uma amostra e outra. Em seguida, por meio de um instrumento de avaliacao
sensorial, tipo um questionario, vocé atribuird uma nota para cada caracteristica de
cada amostra de acordo com uma escala de notas de 1 a 9 (Desgostei muitissimo a

gostei muitissimo, respectivamente). Ao mesmo tempo, utilizando o mesmo
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instrumento de avaliacdo sensorial, com base em sua opinido sobre as quatro
amostras, indicara numa escala de 1 a 5 sua nota em relacdo a atitude de compra.
O tempo de duragcdo do teste sera de acordo com 0 seu tempo gasto para a
avaliacdo das amostras. Os instrumentos de avaliacdo sensorial serdo avaliados e
armazenados, em arquivos digitais, mas somente terdo acesso aos arquivos o
pesquisador e seu orientador”. Ao final da pesquisa, todo material sera mantido em
arquivo, por pelo menos 5 anos, conforme Resolugdo n° 466/2012 e orientagdes do
CEP/FACULDADE SANTO AGOSTINHO. A sua colaboracdo nesta pesquisa podera
contribuir de forma direta para o desenvolvimento de opc¢des alimentares, como
shack de fruta, mais saudaveis, isentos de conservantes quimicos e ingredientes
gue tém causado alergias e/ou intolerancias alimentares, com qualidade nutricional e
sanitaria, aos consumidores e grupos especificos. A pesquisa podera trazer riscos
aos participantes por se tratar de um produto com adicdo de ingredientes
industrializados, a exemplo de edulcorante e umectante, no entanto a proporcao
utilizada ja confirmada em trabalhos cientificos ndo deverdo causar desconforto,
prejuizo, alergia ou intolerancia alimentar aos comensais. Além do mais ha um valor
nutricional e potencial alegacédo funcional, visto que edulcorantes e umectantes ja
séo usados em dietas restritas, bem como em alimentos similares. Contudo, caso
ocorra algum imprevisto ao(s) painelista(s) ap6s ou durante a degustacdo do
produto, o coordenador da pesquisa e sua equipe devem ser comunicados, onde 0s
mesmos serdo responsaveis em proceder com deslocamento do(s) integrante(s)
para o departamento médico da propria instituicdo (IFPI), arcar com todas
assisténcias e despesas necessdrias ao restabelecimento da saude do(s)
participante(s). Mas, por se referir de um produto isento de ingredientes alergénicos
(a exemplo de derivados lacteos, gliten, ovo, toxinas entre outros), aumenta o
namero de consumidores que poderdo se beneficiar com mais alternativas
alimentares, somado ao potencial nutritivo (boa fonte de carboidratos, vitaminas,
minerais) e ao baixo teor lipidico. Ao término do estudo, os achados serdo oportuna
e adequadamente divulgados, aos participantes da avaliagdo sensorial, comunidade
académica e cientifica, respeitando os principios bioéticos, em especial o da
autonomia e o da beneficéncia, por meio de palestras dirigidas aos participantes
realizadas na Instituicdo (IFPI) e publicagdo como artigo cientifico. Ressalta-se que a
sua participagcdo ndo acarretara em custos, estes serdo por conta da pesquisa. Além
disso, em caso de se sentir prejudicado por algo previsto ou nao previsto no termo
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de consentimento, podera procurar o pesquisador e/ou seu orientador para maiores
esclarecimentos e resolucdes. Este termo sera redigido em duas vias, sendo uma
para o participante e outra para o pesquisador, e rubricadas pelo participante da
pesquisa e pelo pesquisador. “Em caso de duvida quanto a conducgado ética do
estudo, entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade Santo
Agostinho, no endereco: Av. Valter Alencar 665 - Sado Pedro Teresina - Pl - Cep:
64.019-625. O Comité de Etica em Pesquisa € a instancia que tem por objetivo
defender os interesses dos participantes da pesquisa em sua integridade e
dignidade e para contribuir no desenvolvimento da pesquisa dentro de padrbes
éticos. Dessa forma o comité tem o papel de avaliar e monitorar o andamento do
projeto de modo que a pesquisa respeite 0s principios éticos de protecdo aos
direitos humanos, da dignidade, da autonomia, da ndo maleficéncia, da

confidencialidade e da privacidade”.

Robson Alves da Silva
RG: 2.058.441
CPF: 927.639.283-15

Antdnio Miquéias de Oliveira Vieira
RG: 2007028054464
CPF: 062.051.313-66
Em qualquer etapa do estudo, vocé tera acesso aos profissionais responsaveis pela
pesquisa para esclarecimento de eventuais duvidas. O principal investigador € o
Prof. Dr. Robson Alves da Silva, que pode ser encontrada no endereco Praca da
Liberdade, n° 1597 — Centro, Teresina, Piaui, CEP 64000-040, Tel: (086) 3232-9421,

e-mail: robson@ifpi.edu.br.

Teresina (PI), de de 2017.

Declaro que entendi os objetivos e condigbes de minha participagéo na pesquisa e
concordo em participar.

(Assinatura do participante da pesquisa)
Nome legivel do participante:
RG e CPF:
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