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RESUMO

Introducéo: O vegetarianismo é uma condic¢do alimentar em que o aporte
nutricional precisa ser observado de forma mais complexa. As plantas
alimenticias ndo convencionais (PANC’s) sdo dtimas fontes alternativas
para melhorar o aporte nutricional de alimentos. Objetivo: O presente
estudo teve como objetivo o desenvolvimento de uma pizza com massa
enriquecida com farinhas de plantas alimenticias ndo convencionais para
analise sensorial. Metodologia: A pizza foi enriquecida com farinhas de
ora-pro-nébis e pain¢o. Os ingredientes que compuseram a massa foram:
farinha de arroz, fermento bioldgico, aglcar, goma xantana, agua, 6leo de
girassol, ovo e sal. Foi realizado teste sensorial, avaliando os pardmetros de
cor, sabor, textura, aroma e aceitacdo global, a partir de escala hedénica de
9 pontos,com 51 individuos frequentadores de um restaurante vegetariano
particular. Resultados: Obteve-se uma pizza com aumento nutricional de
proteinas e minerais oriundos da insercdo da ora-pro-nobis e painco. A
aceitacdo da mesma obteve um indice de aprovagdo acima de 70% para
todos os itens avaliados. Conclusdo: O uso de plantas alimenticias ndo
convencionais é uma boa alternativa quando necessario o enriquecimento de
um produto, validando-se com analise sensorial.

1. INTRODUCAO

O vegetarianismo é a exclusdo total

com 0 consumo de subprodutos animais,
incluindo ou ndo na sua dieta ovos e

laticinios.

ou parcial de alimentos de origem animal da
dieta. A maior parte dos vegetarianos opta
por essa alimentacdo por motivos tais como:
ambientais, de saude, espirituais, religiosos
(ARAUJO,  2010;
RODRIGUES et al., 2012).

ou humanitarios

O individuo que segue a dieta
vegetariana pode ser classificado de acordo

Deste modo, classifica-se como

ovolactovegetariano 0 vegetariano que

utiliza ovos, leite e laticinios na alimentacao;
lactovegetariano € o0 vegetariano que néo
utiliza ovos, mas faz uso de leite e laticinios;
ovovegetariano é 0 vegetariano que ndo
utiliza mas consome

laticinios, 0VOS;
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vegetariano estrito é o vegetariano que néo
utiliza nenhum derivado animal
alimentacédo (SBV, 2012).

na sSsua

A carne, embora seja apontada como
um item que deva estar presente em uma
dieta equilibrada, deve ser consumida sem
excessos, visto que o alto consumo deste
alimento, principalmente se contiver excesso
de gordura, tem sido apontado como um
fator  preocupante, haver

pois  pode

desenvolvimento de problemas como
gastrite, refluxo e dificuldade de absorcéo de
nutrientes. As carnes vermelhas e as

processadas, também conhecidas como
embutidos, possuem uma alta concentracdo
de colesterol, acidos graxos saturados e
sodio, estando assim associadas também a
desenvolvimento de problemas, aumentando
a incidéncia de doencas cardiovasculares e
até mesmo de cancer (INCA, 2010; PALMA,

et al., 2009).

Em relagdo a ingestdo de
micronutrientes é possivel observar que
vegetarianos ndo ingerem quantidades
suficientes de ferro heme, pois 0 mesmo so é
obtido a partir de produtos carneos. Assim,
para suprir a necessidade diaria desse tipo de
ferro torna-se necessario 0 consumo mais
variado de alimentos de origem vegetal, que
contem o ferro ndo-heme, ou suplementacéo
(NORONHA et al., 2018; SLYWITCH,

2012).

Diante desse contexto do risco de

ingestdo  inadequada de macro e

micronutrientes na rotina alimentar dos
individuos vegetarianos, as hortalicas néo
convencionais tornam-se uma boa alternativa
para 0 aproveitamento da biodiversidade
brasileira, pois sdo fontes nutricionais
acessiveis, devido ao baixo custo, além de
enriquecer nutricionalmente a dieta e novos
produtos (QUEIROZ et al., 2015; KINUPP

& LORENZI, 2014).

As PANC’s geralmente apresentam

teores de minerais e proteinas
significativamente maiores do que as plantas
domesticadas, além de serem mais ricas em
fibras e

antioxidantes (KINUPP & BARROS, 2008).

compostos com  funcOes

A ora-pro-nobis (Pereskia Aculeata
Mill) é usada na culinaria por causa de seu
ato conteudo nutricional. Suas folhas contém
altos niveis de proteinas quando comparadas
a outras plantas comumente usadas para a
alimentacdo humana, e também contém altos
niveis de minerais, fibras, vitamina A
vitamina C e 4&cido fdlico (ALMEIDA,
2014). Foi encontrado nas folhas da cactacea
um teor de ferro de 14,18 e 28,12mg/g de
Quando

comparados com alimentos em 100g de

matéria seca, respectivamente.
matéria seca descritos na Tabela Brasileira
de Composicdo de Alimentos (TACO,
2011), pode ser destacado que o teor de ferro
a Vvarios

da ora-pro-nébis foi superior

2
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alimentos referidos popularmente como

fonte de ferro, como: beterraba crua
(1,43mg) e cozida (2,13mg), couve manteiga
(2,70mg),
(4,48mgq), figado bovino grelhado (12,89mg)

(SILVA & PINTO, 2006; TAKEITI, 2009).

refogada espinafre  refogado

No que tange o0 enriquecimento
nutricional da dieta de vegetarianos, cita-se 0
pain¢o, uma espécie de milho. Ele é um
alimento importante em muitos paises
subdesenvolvidos, devido a sua capacidade
de crescer sob condicBes climéticas adversas
como pouca chuva. Em contraste, este milho
é a principal fonte de energia e proteina para
milhdes de pessoas na Africa. Tem sido
relatado que o paingco tem fungdes nutritivas
e médicas (OBILANA & MANYASA, 2002;

YANG et al., 2012).

Com base nas informagOes
apontadas, o presente trabalho teve por
objetivo o0 desenvolvimento de uma pizza
enriquecida com as farinhas de ora-pro-ndbis
e painco, visando aumento do valor
nutricional do produto para o publico
vegetariano e analise das caracteristicas

sensoriais do mesmo.

2. METODOLOGIA
2.1.Formulacdes
O presente artigo apresenta estudo de
caracteristica experimental, com producédo de

pizza, enriquecida com ora-pro-nobis e

painco. Houve a substituicdo da farinha de
trigo, para que houvesse um aumento da
concentracdo das farinhas das PANC. A
pizza foi produzida em laboratério de
dietética, com os procedimentos higiénico-

sanitarios necessarios.

No que diz respeito a mistura das
farinhas, foram utilizados 60% de farinha de
arroz, 20% de farinha de ora-pro-nobis e
20% de farinha de paingo, totalizando 100%
de farinha, conforme apresentado na Tabela
1.

Tabela 1. Formulagdo da massa da pizza

desenvolvida com o enriquecimento a partir
de farinhas de ora-pro-ndébis e painco.

Produto Quantidade
Farinha de arroz 1509
Farinha de paingo 50g
Farinha de ora-pro-nobis 50¢
Fermento bioldgico seco 5¢
AcUcar 10g
Sal 5¢
Goma xantana 5¢
Agua filtrada 100 ml
Oleo de girassol 20 ml
Ovo de galinha 509

O processamento da massa se iniciou
com a pesagem de todos os ingredientes, em
balanca digital modelo SF-400. Apods a
pesagem, os ingredientes secos (farinhas,
acucar, sal e goma xantana) foram dispostos
a um bol de inox e misturados manualmente,
com ajuda de uma espatula de silicone,

durante 30 segundos.
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Logo apds foram adicionados o0s
ingredientes liquidos (ovo de galinha, 6leo
de girassol, agua) e misturados manualmente
novamente até a obtencdo de uma massa

homogénea.

Por ultimo, foi agregado na massa o
fermento bioldgico e deixado em repouso
durante 20 minutos

para acdo de

crescimento.

Apds o preparo, a massa foi dividida
em trés partes iguais, sendo aberta uma a
uma na bancada com ajuda de um rolo
manual, necessitando de uma pequena
quantidade de farinha de arroz para néo

grudar.

Depois de aberta, as massas foram

acondicionadas em formas redondas,
devidamente untadas com farinha de arroz, e
pré-assadas em forno combinado industrial,
modelo Rational, durante 10 minutos a

temperatura de 180°C.

Para compor a pizza, foi produzido
molho de tomate com ingredientes naturais,
sem adicdo de conservantes, auxiliando na
conforme

conservagdo dos  nutrientes,

tabela 2.
Tabela 2. Formulacdo do molho da pizza

desenvolvida com o enriquecimento a partir
de farinhas de ora-pro-ndébis e painco.

Alho 18¢g
Sal 5¢
Pimenta 5¢

Azeite de oliva 20 ml

Produto Quantidade
Tomate 1000g
Cebola 80g

O molho usado para o recheio do
produto foi iniciado com a higienizacdo dos
tomates, em &gua corrente, com remocéo das
suas sementes e corte dos mesmos em quatro

partes.

Foram dispostos os tomates cortados
em uma forma de inox, acrescentado o0s
dentes de alhos sem casca, a cebola sem

casca e cortada, o sal, pimenta e azeite.

Apl6s o0s ingredientes  estarem
espalhados na forma, foi levado ao forno
modelo Rational,

combinado industrial,

durante 40 minutos a temperatura de 180°C.

Apols 0s tomates estarem assados,
foram transferidos para o liquidificador,
modelo Philco PH900 com 12 velocidades, e
batido tudo na velocidade 2 durante
aproximadamente 5 minutos, até obtencdo de

uma mistura homogénea.

Para finalizacdo da pizza, foi
adicionado cebola, tomate, pimentdo-verde e
queijo ralado tipo mussarela, orégano

desidratado e manjericéo fresco.

A montagem da pizza seguiu a
sequéncia a seguir: massa pré-assada, molho
de tomate, queijo do tipo mussarela ralado,
cebola em rodela,

tomates em rodelas,
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folhas de

manjericdo frescas e orégano desidratado.

pimentdo verde em rodela,

Posteriormente a pizza foi levada ao
forno novamente por mais 20 minutos a
temperatura de 180°C para a conclusdo da

etapa de assar.

As pizzas foram dispostas em
embalagens de papeldo, especificas para
acondicionamento das mesmas e

transportadas até o restaurante para

realizacdo da analise sensorial.

2.2. Analise sensorial
A analise sensorial foi realizada com
51 participantes em um restaurante
vegetariano localizado na é&rea central da

cidade de Foz do Iguacgu/PR.

Os participantes avaliaram a pizza de
acordo com os parametros de sabor, textura,
aroma, aparéncia, cor e aceitacdo global,
pontuando-os a partir da escala hedbnica de
nove pontos, conforme apresentado por
Teixeira (2009). Caso houvesse alguma
sugestdo, 0s

participantes  poderiam

responder uma pergunta aberta para

comentarios sobre o produto.

A escala hedbnica é uma ferramenta
de avaliacdo com base em pontuacdo, para
avaliar um novo produto. A escala é

composta de conforme tabela 3.

Tabela 3. Apresentacdo da escala hedbnica
utilizada para teste de aceitacdo da pizza sem
gluten enriquecida com ora-pro-nobis e
paingo.

Escala Qualificacéo

[EEN

Desgostei muitissimo
Desgostei muito
Desgostei moderamente
Desgostei ligeiramente
Indiferente

Gostei ligeiramente
Gostei moderamente
Gostei muito
Gostei muitissimo

O©CoO~NO Ol & WIN

Cada

restaurante, assinou o TCLE — Termo de

provador, ao entrar no
Consentimento Livre e Esclarecido (anexo
01). Antes de se servir para o almogo, 0s
participantes receberam um pedaco de pizza
de 30g e ao terminar a degustagéo,

preencheram a ficha de avaliacdo (anexo 02).

Todos os dados foram inseridos e
processados em ferramenta Google Formse
planilhas eletrdnicas do Microsoft Excel
2010.

A pesquisa foi aprovada pelo Comité
de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Estadual do Oeste do Parana —
UNIOESTE, sob o numero de parecer
2.676.666, disposto na secdo de anexos

(anexo 03).

A submissdo do projeto, que
estruturou a pesquisa, foi registrada sob o

namero CAAE: 89480518.0.0000.0107.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A massa da pizza apresentou um
firme, com boa

aspecto consistente,

aderéncia das farinhas ndo convencionais.

A coloracdo da massa apresentou um
tom verde escuro, devido ao pigmento
clorofila presente na farinha de ora-pro-
nobis, sendo a variavel que obteve menor
aceitacdo. Dos provadores 13,7% avaliaram
como indiferente e 11,7% avaliaram como

“desgostei” (grafico 1).

Segundo descrito por Fennema
(2010), a clorofila ndo apresenta sabor e odor
especifico em alimentos. Em seu estudo o
autor complementa que a cor desejada da
massa de pizza ou mesmo massas de paes,
seria a cor dourada ou amarronzada, devido a
reacdo de Maillard sofrida na farinha de
trigo.

Grafico 1. Grafico de aceitabilidade dos

provadores de pizza enriquecida de ora-pro-
ndbis e painco, referente ao quesito cor.

B Gostei extremamente
B Gostei muito

M Gostei moderadamente
M Gostei ligeiramente

M Indiferente

M Desgostei ligeiramente

Desgostei moderadamente

Desgostei muito

Desgostei extremamente

A cor aparenta ser um fator

significativo para a aceitagdo. Fasolin et al.
(2007)

observaram que conforme o

percentual de farinha de banana era
aumentado em seus biscoitos, tornando-os
mais escuros, a aceitacdo dos mesmos

diminuia.

No que diz respeito a textura, 29,4%

dos provadores assinalaram a opcgdo gostei

muito e 255% assinalaram  gostei
moderadamente, como demonstrado no
grafico 2.

No entanto, dos 15 provadores que
40%

relataram a falta de crocancia da massa da

responderam a pergunta aberta,
pizza, tal efeito que pode ser justificado pela
absorcdo do molho de tomate pela massa no
momento que assou.

Grafico 2. Grafico de aceitabilidade dos

provadores de pizza enriquecida de ora-pro-
ndbis e painco, referente ao quesito textura.

B Gostei extremamente
B Gostei muito

M Gostei moderadamente
M Gostei ligeiramente

H Indiferente

H Desgostei ligeiramente

Desgostei moderadamente

Desgostei muito

Desgostei extremamente

Na pizza desenvolvida o aporte
nutricional de fibras foi de 5,38g por porcéo.
Giuntini et al. (2003) salientam que nem
sempre 0s produtos alimenticios ricos em
fibras sdo bem aceitos pelos consumidores,
devido as alteracBes que estas provocam na

textura e sabor.
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Silva et al. (2014) relatam que a
agradavel textura da massa de pizza pode se
dar ao fato de que o ovo juntamente com a
goma xantana desempenharam o papel do
gliten no desenvolvimento da rede visco
elastica e na retencdo do CO,, tornando a

massa mais macia.

Fennema (2010) conclui que o acerto
na textura de massas sem glaten é o maior
desafio da industria de alimentos, visto que o
glaten, devido sua rede visco elastica,
proporciona a massa, maciez e crocancia,

tornando-a mais agradavel sensorialmente.

O aroma da pizza foi o segundo
pardmetro com maior indice de aceitagdo,
com 92,2% dos
“gostei”, conforme demonstrado no gréafico
3.

itens avaliados como

Gréfico 3. Grafico de aceitabilidade dos
provadores de pizza enriquecida de ora-pro-
nébis e painco, referente ao quesito aroma.

consumidores, tendo grande importancia na

aceitacdo dos produtos alimenticios.

Teixeira (2009) conclui que o aroma

¢ essencial para compor o sabor dos
alimentos, quais podemos comprovar quando
estamos resfriados e, entdo, ndo sentimos o

sabor dos alimentos.

O quesito sabor foi 0 mais aceito pelo
publico provador, com 94,1% de sele¢do do
item gostei, sendo gostei extremamente
(17,6%) e gostei muito (39,2%), conforme

demonstrado no grafico 4.
Grafico 4. Grafico de aceitabilidade dos

provadores de pizza enriquecida de ora-pro-
nébis e painco, referente ao quesito sabor.

M Gostei extremamente

B Gostei muito

M Gostei moderadamente

M Gostei ligeiramente

® Indiferente

H Desgostei ligeiramente
Desgostei

moderadamente
Desgostei muito

Desgostei extremamente

M Gostei extremamente

B Gostei muito

M Gostei moderadamente

B Gostei ligeiramente

m Indiferente

M Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente

Desgostei muito

Desgostei extremamente

Para Cobbuci (2010) o aroma é uma
das caracteristicas de um produto que
possuem capacidade de atrair ou repelir os

Estes valores demonstraram que a
adicdo de ora-pro-nobis e paingo nao
interferiram significativamente no sabor da

pizza.

Conforme apresentado por Fidelix et
al. (2010), para que um produto seja
aprovado no mercado, o sabor € um dos itens
mais importantes e denotam a preferéncia do

consumidor.
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Em concordancia com Rocha (2008),
0 sabor é o atributo mais apreciado em um
(2003)

acrescentam que a mistura de farinhas de

alimento. E Santucci et al.
produtos ndo-convencionais com a farinha
de arroz ou de trigo, melhora a qualidade
nutricional de produtos e pode aumentar sua
palatabilidade tornando estes produtos mais

aceitos pelos consumidores.

No quesito aceitacdo global, os itens
“gostel muito” e ‘“‘gostei moderadamente”
foram os mais aceitos, com 41,2% e 25,5%

respectivamente (gréafico 5).

Gréfico 5. Gréfico de aceitabilidade dos
provadores de pizza enriquecida de ora-pro-
ndbis e paingo, referente ao quesito aceitacéo
global.

B Gostei extremamente

B Gostei muito

M Gostei moderadamente

M Gostei ligeiramente

M Indiferente

m Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente

Desgostei muito

Desgostei extremamente

Castro (2007) apresenta que um
produto é sensorialmente aceito quando o
mesmo tem um indice de aceitabilidade

maior que 70%.

Os resultados presentes neste estudo
indicam que somados todos os itens “gostei”
haverd um resultado de mais de 70% de

aceitacdo em todos os atributos avaliados.

Sobre as informagGes nutricionais, 0
aumento do valor nutricional foi dado pela
minerais

adicdo de  proteinas e

(principalmente calcio e ferro),
acrescentados com a insercdo das farinhas
das PANC na preparacdo (Tabela 4). No
estudo de Ferreira (2017), o mesmo relata
comumente

que esses nutrientes sdo

utilizados pelo publico vegetariano.
Tabela 4. Informagdes nutricionais da massa

da pizza enriquecida com farinha de plantas
alimenticias nao convencionais.

Informacgé&o Nutricional

Quant. Quant.
total porcao
Valor energético (kcal) 1184,4  394,8
Carboidratos (g) 190,76 63,58
Proteinas (g) 29,12 9,7
Lipideos (Q) 29,49 9,83
Fibras (Q) 16,15 5,38
Sédio (mg) 1307,5 435,83
Ferro (mg) 51,16 17,05
Calcio (mg) 673,3 224,4

Fonte: Adaptado a partir da tabela TACO, 2010.

Almeida et al. (2014) e Rocha et al.
(2008) relataram elevados teores de fibras e
encontrados na

minerais composicao

nutricional das folhas de ora-pro-nébis, em

destaqgue ao calcio e ferro, conforme
apresentado na tabela 5.
Segundo Silva et al. (2014), na

composicdo do grdo de painco em 100g
estdo presentes as vitaminas do complexo B,
tiamina (B1) com 0,421 mg/g, riboflavina
(B2) com 0,290 mg/g, niacina (B3) com 4,7
mg/g, piridoxina (B6) com 0,384 mg/g de
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grdo. Este grdo apresenta vitamina E (a-
tocoferol) com 0,05 mg/g, vitamina K
(filoquinona) com 0,9 pg/g e folatos com 85
Mo/g de grdo. A farinha de paingo pode ser
uma excelente opgdo de substituicdo ou
enriquecimento de preparacBes para 0
publico vegetariano.

Tabela 5. Composicédo nutricional em 100g de

folhas liofilizadas de Ora-pro-ndbis (Pereskia
Aculeata Mill.)

Composicao Folhas
Proteinas (g) 29,0
Lipideos (g) 51
Carboidratos (g) 29,5
Fibra alimentar total (g) 21,6
Cinzas 14,8
Calcio (g) 1,3
Ferro (mg) 3,6
Fdsforo (mg) 320
Acido ascorbico (mg) 43
Magnésio (mg) 586

Fonte: Sitio Flora Bioativas.

5. CONCLUSAO

Conclui-se que a pizza enriquecida
com farinha de ora-pro-nébis e paingo, pode
ser uma alternativa viavel ao publico
vegetariano visto que os indices de
aceitabilidade e valores nutricionais foram
altos. O uso de plantas alimenticias néo
convencionais para enriquecimento de
produtos alimenticios se mostra uma boa
alternativa, mesmas

pois as possuem

caracteristicas  nutricionais  preservadas

(produto natural).
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ANEXOS

Anexo 01 — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

w unioeste

Universidade Estadual do Oeste do Parana

Pré-Reitoria de Pesquisa e Pos- CONEP em 04/08/2000

Graduagio Comité de Etica em Pesquisa —

CEP
ANEXO I

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - TCLE

Titulo do Projeto: Desenvolvimento de pizza sem gliten com massa enriquecida com
farinha de ora-pro-nobis (Pereskia Aculeata Mill) e paingo (Panicum Miliaceum) para
analise sensorial com individuos frequentadores de restaurantes vegetarianos da cidade
de Foz do Iguagu/PR.

Pesquisadores:
Flora Miranda Arcanjo Fone: (45) 99822-0651
Katlyn Catarina Kuhn Fone: (45) 99988-6946

Convidamos vocé a participar de nossa pesquisa que tem o objetivo analisar
sensorialmente uma pizza sem gluten desenvolvida com o enriquecimento da massa com
farinha de ora-pro-nébis e paingo. Esperamos, com este estudo, garantir um melhor
aporte nutricional, melhorando a ingestdo de nutrientes, a partir do enriquecimento de
um alimento com plantas alimenticias ndo convencionais.

Para tanto, caso vocé participe da pesquisa, lhe sera oferecido uma amostra de
50g de uma pizza sem gliten para o teste sensorial. Apds a degustagdo, vocé recebera
um questionario com pontuacdo de 1 a 9, sendo 1 “gostei extremamente” e 9 “desgostei
extremamente”, para avaliar o alimento.

Durante a execucdo do projeto ha a possibilidade de desconforto ou
constrangimento por ndo conhecer as plantas usadas no desenvolvimento do produto, ou
percepcao de gosto nao habituado ao paladar. No caso de ocorrer constrangimento ou
percepcao de gosto ndo habituado de forma a se sentir incomodado, o pesquisador
questionara sobre a necessidade de interromper o teste sensorial, prestando todo o
suporte nesse caso.

Outro ponto a ser considerado ¢ o fato de, no momento da pesquisa, o
participante sentir um mal estar. Na presenga de qualquer mal estar os pesquisadores
prestardo a ajuda de primeiro atendimento/procedimento. E se algo mais grave for
detectado, 0 SAMU sera acionado.

Sua identidade nao sera divulgada e seus dados serdo tratados de maneira
sigilosa, sendo utilizados apenas fins cientificos. Vocé também nao pagara nem recebera
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para participar do estudo. Além disso, vocé podera cancelar sua participagdo na pesquisa
a qualquer momento. No caso de duvidas ou da necessidade de relatar algum
acontecimento, vocé pode contatar os pesquisadores pelos telefones mencionados acima
ou o Comité de Etica pelo niimero 3220-3092.

Este documento sera assinado em duas vias, sendo uma delas entregue ao sujeito
da pesquisa.

a) Eu, Katlyn Catarina Kuhn, estudante de nutri¢do da Faculdade Unido das Américas
(UNIAMERICA) declaro que forneci todas as informagdes do projeto ao
participante e/ou responsavel. E serei responsavel pelos testes que vocé ira realizar,
me dispondo a esclarecer eventuais duvidas sobre a pesquisa.

b) Eu , i o
texto acima e compreendi a natureza e objetivo do estudo do qual fui convidado a
participar. A explicacdo que recebi menciona os riscos e beneficios do estudo. Eu
entendi que sou livre para interromper minha participagdo no estudo a qualquer
momento sem justificar minha decisao. Eu concordo voluntariamente em participar
deste estudo.

(assinatura do sujeito da pesquisa)

(assinatura do pesquisador)

Foz do Iguagu, de de
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Anexo 02 — Questionario de avaliagdo da pizza.

Analise sensorial — Limiar para a analise da pizza sem gliten com massa
enriquecida com farinha de ora-pro-nébis e paingo.

Nome:

Data: / /.

A partir da escala hedonica de 9 pontos abaixo, analise a amostra da pizza sem
glaten com massa enriquecida com farinha de ora-pro-nobis e paingo, diante a sabor,
aparéncia e aroma:

( 1) Gostei extremamente

(2 ) Gostei muito

( 3 ) Gostei moderadamente
(4) Gostei ligeiramente

(5) Indiferente

( 6) Desgostei ligeiramente

(7 ) Desgostei moderadamente
( 8 ) Desgostei muito

(9 ) Desgostei extremamente

SABOR TEXTURA AROMA | APARENCIA | COR | ACEITACAO
GLOBAL

Comentérios sobre o produto:

Responsavel pela coleta de dados:

Data: / /

14



Kuhn, K. C.; Arcanjo, F. M.; Fernandes, |.

Anexo 03 - PARECER SUBSTANCIADO DO CEP.

UNIOESTE - CENTRO DE
CIENCIAS BIOLOGICAS E DA W‘m
SAUDE DA UNIVERSIDADE

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Desenvolvimento de uma pizza sem gliten com massa enriquecida com farinha de ora-
pro-noébis (Pereskia Aculeata Mill) e painco (Panicum Miliaceum) para anélise sensorial
com individuos frequentadores de um restaurante vegetariano da cidade de Foz do
Iguagu/PR.

Pesquisador: Flora Miranda Arcanjo

Area Tematica:

Versao: 1

CAAE: 89480518.0.0000.0107

Instituicao Proponente: CENTRO EDUCACIONAL DAS AMERICAS LTDA.
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 2.676.666

Apresentacao do Projeto:

Pesquisa pretende desenvolver uma pizza que sera testada através da analise sensorial por um grupo de
individuos. A andlise sera realizada a partir de questionario no formato de escala heddnica de nove pontos,
com perguntas abertas e fechadas. Espera-se obter uma pizza sem gliten com maior valor nutricional a
partir de uma planta ndo convencional com boa aceitabilidade sensorial.

Objetivo da Pesquisa:

Desenvolver uma pizza sem gliten com massa enriquecida com farinha de ora-pro-nébis (Pereskia Aculeata
Muller) e paingo (Panicum Miliaceum) e

apresentar os resultados obtidos da analise sensorial de um novo produto.

Avaliacdo dos Riscos e Beneficios:

RISCOS: Os riscos da pesquisa sao considerados como minimos. O individuo participante pode se sentir
constrangido ou inseguro por ndo conhecerem a planta alimenticia usada no enriquecimento do produto.
Além disso, o participante pode perceber gostos ndo habituados no paladar, gerando gosto perduravel ou
relatando sabor residual no paladar. Na presenca de algum desses itens, o participante sera questionado
sobre a necessidade de interromper o estudo. Caso este seja o desejo, a pesquisa sera cessada
imediatamente. Outro ponto a ser considerado é o fato de, no

Endereco: UNIVERSITARIA

Bairro: UNIVERSITARIO CEP: 85.819-110
UF: PR Municipio: CASCAVEL
Telefone: (45)3220-3272 E-mail: cep.prppg@unioeste.br

Pagina 01 de 03
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UNIOESTE - CENTRO DE
CIENCIAS BIOLOGICAS E DA Wm
SAUDE DA UNIVERSIDADE

Continuacéo do Parecer: 2.676.666

momento da pesquisa, o participante sentir um mal estar. Na presenca de qualquer mal estar os
pesquisadores prestarédo a ajuda de primeiro atendimento/procedimento. E se algo mais grave for detectado,
o SAMU sera acionado. As plantas escolhidas para o teste sensorial nao possuem fatores antinutricionais
ativos, pois as PANC's serdo servidas cozidas ou assadas, o que diminui algum teor antinutricional (mais de
90%).

BENEFICIOS: Os beneficios para os participantes da pesquisa so o aporte nutricional melhorado a partir
de um Unico alimento enriquecido com plantas nao convencionais, garantindo a quantidade necessaria para
a ingestao de nutrientes. Além de adquirirem conhecimento sobre o uso dessas plantas para o
desenvolvimento de produtos ja consumidos no dia-a-dia.

Comentarios e Consideracoes sobre a Pesquisa:

Pesquisa Relevante e com mérito cientifico que atende todos os padrdes éticos.

Consideracoes sobre os Termos de apresentacao obrigatoria:

Todos os termos de apresentagdo obrigatérios foram apresentados e estdo em conformidade com as
normas éticas vigentes.

Recomendacdes:

Nao ha recomendagdes

Conclusoes ou Pendéncias e Lista de Inadequacées:

Sugere-se aprovagao

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagao
Informacdes Basicas| PB_INFORMAGCOES_BASICAS_DO_P 13/05/2018 Aceito
do Projeto ROJETO 1130846.pdf 12:47:00
Folha de Rosto folha_rosto_as.pdf 13/05/2018 |KATLYN CATARINA | Aceito

10:41:19 |KUHN
Projeto Detalhado / | projeto_pesq_final.pdf 11/05/2018 |KATLYN CATARINA | Aceito
Brochura 13:35:13 |KUHN
Investigador
Declaracao de carta_autoriz.pdf 11/05/2018 |KATLYN CATARINA | Aceito
Instituicao e 13:34:44 (KUHN
Infraestrutura
Declaragao de carta_instit.pdf 11/05/2018 |KATLYN CATARINA | Aceito

Endereco: UNIVERSITARIA

Bairro: UNIVERSITARIO CEP: 85.819-110
UF: PR Municipio: CASCAVEL
Telefone: (45)3220-3272 E-mail: cep.prppg@unioeste.br
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Continuacéo do Parecer: 2.676.666

UNIOESTE - CENTRO DE
CIENCIAS BIOLOGICAS E DA
SAUDE DA UNIVERSIDADE

Qg

Instituicdo e carta_instit.pdf 13:34:11  |KUHN Aceito

Infraestrutura

Declaragao de declar_pesqg_n_iniciada.pdf 10/05/2018 |KATLYN CATARINA | Aceito

Pesquisadores 21:12:24 |KUHN

TCLE / Termos de | Tcle_final.pdf 10/05/2018 |KATLYN CATARINA | Aceito

Assentimento / 21:10:11  [KUHN

Justificativa de

Auséncia

Brochura Pesquisa |brochura_pesquisa.pdf 10/05/2018 |KATLYN CATARINA | Aceito
21:09:55 [KUHN

Situacao do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciacao da CONEP:

Nao

Endereco:
Bairro: UNIVERSITARIO
UF: PR

Telefone: (45)3220-3272

Municipio:

CASCAVEL, 25 de Maio de 2018

UNIVERSITARIA

CASCAVEL

Assinado por:
Dartel Ferrari de Lima
(Coordenador)

CEP: 85.819-110

E-mail:

cep.prppg@unioeste.br
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