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ANALISE SENSORIAL DE PREPARACOES SAUDAVEIS A BASE DE PRODUTOS
REGIONAIS AMAZONICOS

RESUMO

A Doenca Celiaca — DC é desencadeada em individuos geneticamente predispostos, pela
ingestdo do glaten presente no trigo, centeio, cevada, malte e aveia. O tratamento da doenca
celiaca é basicamente dietético, devendo-se excluir o gluten da dieta por toda a vida. A maior
dificuldade na alimentacdo dos celiacos estd no acesso aos produtos elaborados com
substitutos da farinha de trigo e que apresentem caracteristicas sensoriais favoraveis e
agradaveis ao consumidor. A farinha de tapioca é um produto natural amazénico sem glaten e
desponta como uma alternativa alimentar para doencas celiacas Em razao disso, o presente
trabalho teve como objetivo desenvolver preparagdes utilizando farinha de tapioca. Os dados
coletados foram tabulados e analisados no programa Microsof Excel 2007. Participaram da
analise 95 provadores, 65% do sexo feminino e 35% do sexo masculino. Os participantes
eram estudantes e funcionarios da UFAM-AM com a média de idade entre dezoito e quarenta
e oito anos. Foram preparadas duas receitas do grupo padaria e confeitaria, sendo elaboradas e
modificadas a partir de uma preparacdo padrao de bolo de tapioca e mingau de banana pacova
com tapioca. Todos os ingredientes utilizados na obtencdo das preparacbes submetidas a
analise sensorial sdo isentos de glaten. Para analise sensorial foi utilizado o teste de
aceitabilidade com escala hed6nica de sete pontos, variando de 7 = gostei muitissimo a 1 =
desgostei muitissimo. O estudo demonstrou que as duas preparacdes a base de farinha de
tapioca foram muito bem aceitas por ambos os sexos, obtendo pontuacdo acima de 90% .
Diante do exposto, conclui-se que € viavel a utilizacdo da farinha de tapioca na elaboracéo de
preparacOes destinadas ao paciente celiaco, visto que a farinha de tapioca € um alimento
produzido a partir da fécula de mandioca (Manihotesculenta Crantz), naturalmente isenta de
gluten, e amplamente consumida na Regido Amazonica.

INTRODUCAO

Conhecida como uma enteropatia induzida por glaten, espru celiaco ou espru ndo-
tropical, a Doenca Celiaca — DC é desencadeada em individuos geneticamente predispostos,
pela ingestdo do gldten presente no trigo, centeio, cevada, malte e aveia. Pessoas com doenca
celiaca sdo sensiveis as prolaminas, chamadas como gliadinas, que estdo presentes na fracdo
do gluten desses cereais. Prolaminas sdo peptideos resistentes a digestdo e estimulam reacéo
imunolégica intestinal tanto inata como adaptativa em funcdo de uma resisténcia
transepitelialintestinal diminuida na doenca celiaca que resulta na passagem destes peptideos
pela barreira intestinal chegando a lamina propria e ativando as células imunes do tipo
apresentadoras de antigenos. Como resultado, em resposta aos antigenos gliadina e glutenina

presentes nestas fontes alimentares, ocorre atrofia das vilosidades intestinais, desencadeando



uma diminuicdo da superficie absortiva e, conseqlientemente, ocasionando diarréia,
esteatorréia ou constipacdo (FERREIRA et al., 2009).

De acordo com a Federacdo Nacional das Associacbes de Celiacos do Brasil
(FENACELBRA), no Brasil sdo afetados em torno dois milhdes de pessoas e a maioria sem
diagnostico.

O tratamento da Doenca Celiaca caracteriza-se basicamente pela exclusdo de
alimentos fonte de glaten, mesmo nos periodos de laténcia uma vez que esses tendem a ser
transitorios. A importancia de se manter uma dieta rigorosa esta no fato da doenca nédo so
causar sintomas digestivos, mas também por provocar outras condi¢fes extras digestivas
como anemia entre outros, Mesmo com a abstinéncia de cereais livres de gluten, pode levar
meses Ou anos para que o intestinos e recupere completamente e volte a apresentar morfologia
normal (FERREIRA et al,2009; ARAUJO et al, 2010).

A maior dificuldade na alimentacdo dos celiacos estd no acesso aos produtos
elaborados com substitutos da farinha de trigo e que apresentem caracteristicas sensoriais
favoraveis e agradaveis ao consumidor (FERREIRA et al,2009).

A farinha de tapioca € um produto produzido da fécula da mandioca e bastante
consumido na regido norte e nordeste do Brasil (DIAS; LEONEL, 2006).

Desta forma, visto que a farinha de tapioca € um produto natural amazdnico sem
gluten, desponta como uma alternativa alimentar para pacientes celiacos. Em razdo disso, o
presente estudo teve como objetivo elaborar preparacdes saudaveis sem gluten utilizando a

farinha de tapioca.

OBJETIVOS

GERAL

Elaborar preparacdes a base de produtos amazonicos sem gliten para portadores de doenca

celiaca.

ESPECIFICOS

e Elaborar ficha técnica das preparacdes enfatizando a composic¢do nutricional;



e Auvaliar sensorialmente as preparacdes verificando a aceitacdo da incorporacdo destas
em preparacOes destinadas a individuos portadores da doencga celiaca.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

A raiz de mandioca (Manihot esculenta Crantz) é cultivada nas mais diversas
regides do Brasil e sua producdo tem sido dirigida tanto para consumo direto como para
industria de transformacdo (DIAS; LEONEL, 2006). A farinha de tapioca € um produto
caracteristico das regides Norte e Nordeste do Brasil, que é produzido a partir da fécula
extraida das raizes da mandioca (SILVA et al., 2002), definida como um produto obtido sob a
forma granulada e submetido ao processo tecnoldgico adequado. As fases de fabricacdo da
farinha de tapioca sdo o esfarelamento, encarogcamento, escalamento, expansdo (chamada

localmente de espocagem), classificacdo e embalagem (DIAS; LEONEL, 2006).

Tabela 1 — Composicéo fisico-quimica da farinha de tapioca.

Variaveis (g/100q) Farinha de Tapioca
Umidade 571
Cinzas 0,10
Fibras 0,31
Proteinas 0,02
Matéria graxa 0,13
Acucares sollveis totais 0,10
Amido 89,92
pH 4,31

Fonte: (DIAS; LEONEL, 20006).

Na regido amazodnica a farinha de tapioca é consumida na forma de mingaus, roscas,
bolos, pudins, sorvetes, assim como acompanhando o extrato de frutas de palmeiras, como o
vinho do acai. (DIAS; LEONEL, 2006).

A Doenca Celiaca (DC) é uma doenca autoimune desencadeada pela ingestdo de
cereais que contém gluten por individuos geneticamente predispostos, é também necessaria a
presenca de fatores imunoldgicos e ambientais para que a doenca se expresse (ARAUJO et
al., 2010). O glaten esta presente no trigo, aveia, centeio e cevada, e seus derivados, agindo
agressivamente sobre a mucosa do intestino delgado de individuos que apresentam a doenca
celiaca, danificando suas vilosidades e prejudicando a absorcao de nutrientes (CASTRO et al,
2007).



O tratamento da doenca celiaca € basicamente dietético, devendo-se excluir o gluten
da dieta por toda a vida (ARAUJO et al, 2010). Ap6s realiza-lo, ocorre o desaparecimento dos
sintomas gastrointestinais dentro de dias ou semanas, assim como O reaparecimento das

vilosidades e recuperacdo da capacidade de digestdo e absor¢do (CASTRO et al, 2007).

MATERIAL E METODOS

Realizou-se analise sensorial no Laboratorio de Técnica Dietética da Universidade
Federal do Amazonas (UFAM-AM) de duas formulagdes dietéticas a base de farinha de
tapioca, visto que é um alimento naturalmente isento de gluten.

Foram preparadas duas receitas do grupo padaria e confeitaria, sendo elaboradas e
modificadas a partir de uma preparacdo padrao de bolo de tapioca e mingau de banana pacova
com tapioca (houve reducdo da quantidade de agucar adicionado), onde todos os ingredientes
foram pesados para posteriormente serem elaboradas as fichas técnicas.

Para anélise sensorial foi utilizado o teste de aceitabilidade com escala hedonica de
sete pontos. A escala hedodnica foi escolhida pela sua aplicabilidade em analises de
preferéncia e aceitabilidade, com provadores ndo treinados As escalas afetivas séo
mensuradas por meio de uma escala de sete pontos, variando de 7 = gostei muitissimo a 1 =
desgostei muitissimo. As preparacdes foram consideradas aprovadas quando o percentual de
votos registrados na regido de aceitacdo (5, 6 e 7), em relacdo ao total de provadores, foi
superior a 75%.

Participaram da andlise sensorial individuos adultos, de ambos 0s sexos,
universitarios, apds leitura e assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
conforme Resolucdo 196/96 do Conselho Nacional da Saude.

Para a andlise sensorial, cada provador recebeu aproximadamente 33g de bolo de
tapioca e 43g de mingau de banana com tapioca em copos descartaveis. Adicionalmente
serviu-se com agua gelada entre as provas sensoriais para limpeza do palato.

Os provadores ficaram distantes uns dos outros para que ndo houvesse influencia de
opinido e foram orientados quanto aos procedimentos de prova e preenchimento da ficha de
aceitabilidade.

Os dados coletados foram tabulados e analisados no programa Microsof Excel 2007.



A composi¢do nutricional das preparagdes teve seu valor energético total (VET) e
percentual de macronutrientes calculados a partir de um programa Microsof Excel 2007e pelo

auxilio de tabelas de composicao dos alimentos.

RESULTADOS

Caracterizacdo da Amostra

Participaram da andlise sensorial 95 provadores néo-treinados, sendo 65% do sexo
feminino e 35% do sexo masculino, com idade variando 18 e 48 anos. Os participantes eram
estudantes e funcionarios da UFAM (ISB Coari).

Anélise Sensorial

Todos os ingredientes utilizados na obtencdo das preparacfes submetidas a analise
sensorial sdo isentos de gluten.

Analisando-se quantitativamente os valores encontrados na escala hedobnica, as
preparacdes foram consideradas aprovadas quanto ao percentual de votos registrados,
formulacbes apresentaram pontuagdes parecidas, todas acima de 90% o que pode ser

observado nas tabelas 2 e 3.

Tabela 2 — Comparagdo dos valores obtidos para a preparacdo do bolo de tapioca com

provadores do sexo masculino (n=33) e do sexo feminino (n=62). Coari-AM, junho de 2014.

Escala hedbnica n (feminino) % (feminino)  n (masculino) % (masculino)
5 Gostei 15 24,1 5 15,1
6 Gostei muito 24 38,7 10 30,3
7 Gostei muitissimo 20 32,2 15 45,4
Total 95 90,8

As demais opg¢des da escala hedbnica ndo foram colocadas nas tabelas devido as porcentagens serem inferiores a 10%.

Tabela 3 — Comparacdo dos valores obtidos para a preparacao do mingau de banana com tapioca

com provadores do sexo masculino (n=33) e do sexo feminino (n=62) Coari-AM, junho de 2014.

Escala hedbnica n (feminino) % (feminino)  n (masculino) % (masculino)




5 Gostei 10 24,1 9 27,2

6 Gostei muito 22 38,7 11 33,3
7 Gostei muitissimo 29 32,2 12 36,6
Total 98,2 97,1

As demais opg¢des da escala hedbnica ndo foram colocadas nas tabelas devido as porcentagens serem inferiores a 10%.

As tabelas 5 e 6 apresentam as informacgdes nutricionais das preparacdes obtidas a

partir das fichas técnicas de preparo.

Tabela 5- Mingau de banana com tapioca

INFORMAGCAO NUTRICIONAL- Porgéo de: 200 ml (1 copo)

Valor energético 235,55 kcal
Carboidratos 478 ¢
Proteinas 49
Gorduras Totais 3,15¢
Gorduras Saturadas 199
Gorduras trans 0

% Valores diarios com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios

podem ser maiores ou menores dependendo das suas necessidades energéticas.

Tabela 6- Bolo de tapioca

INFORMACAO NUTRICIONAL- Porco de: 65 g (1 fatia)

Valor energético 142 Kcal
Carboidratos 27,49
Proteinas 1,89
Gorduras Totais 2,89
Gorduras Saturadas 1,89
Gorduras trans 0

% Valores diarios com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou 8.400 kJ. Seus valores

diarios podem ser maiores ou menores dependendo das suas necessidades energéticas.




DISCUSSAO

O presente estudo demonstrou que as duas preparacfes a base de farinha de tapioca
foram muito bem aceitas por ambos 0s sexos.

Resultados obtidos no estudo de Castro et al. (2007), que analisou sensorialmente
bolos sem gliten a base de quinoa, obtiveram aceitagdo dos produtos variando entre 76 e
78%. Os resultados deste estudo apontam aceitacdo do bolo de tapioca variando entre 90 e
95%, confirmando a 6tima aceitacdo do produto.

O estudo de Cruz, Costa e Figueiredo (2013), que utilizou farinha mista de banana e
tapioca na preparacdo de mingau obteve aceitacdo do produto de 91%. O mingau elaborado
neste estudo, utilizando banana pacovd in natura e farinha de tapioca apresentou maior
aceitacdo, variando entre 97 e 98% de aceitacao.

Diante do exposto, conclui-se que é viavel a utilizacdo da farinha de tapioca na
elaboracdo de preparacOes destinadas ao paciente celiaco, visto que a farinha de tapioca € um
alimento produzido a partir da fécula de mandioca (Manihotesculenta Crantz), naturalmente
isenta de glaten, e amplamente consumida na Regido Amazénica.

Estudos com esta temética utilizando outros alimentos da regido devem ser
encorajados de maneira a melhorar a qualidade de vida do paciente celiaco, oferecendo-lhes

alternativas para composi¢do de sua dieta, quanto em termos sensoriais como nutricionais.
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ANEXOS

ANEXO-1 FICHA TECNICA DE PREPARACAO BOLO DE TAPIOCA
FICHA TECNICA DE PREPARO

Tipo de Produto (Grupo): PADARIA E CONFEITARIA

Item: Bolo de Tapioca

Rendimento: 1597,2g Porcéo: 65¢

Nivel de complexidade: BAIXO Por¢do (Medida caseira): 1 fatia média
Ingredientes PB (g, ml) | PL (g, ml) FC
Farinha de tapioca 500 500 1
Leite de coco 200 200 1
Leite condensado 395 395 1
Agua 400 400 1
Margarina light 10 10 1
Coco ralado 50 50 1
Ovo 62 40 1,55
Sal 2,20 2,20 1

Modo de Preparo:

1. Colocar a tapioca de molho em 400 ml de agua durante 15 minutos.
2. Misturar todos os ingredientes 3. Untar a forma com a margarina light.
4. Assar em forno médio em 180 graus pré-aquecido por uma hora e meia

7. Desenformar e servir.

Percentual de Macronutrientes

CHO: 77,1%

PTN: 5%

LIP: 17,9%




INFORMACAO NUTRICIONAL - Porcio de: 65 g (1 fatia)

Valor energético 142 Kcal
Carboidratos 27,49
Proteinas 1,89
Gorduras Totais 2,89
Gorduras Saturadas 1,89
Gorduras trans 0

% Valores didrios com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou 8.400 kJ. Seus valores

di&rios podem ser maiores ou menores dependendo das suas necessidades energéticas.




ANEXO-2 FICHA TECNICA DE PREPARACAO BOLO DE TAPIOCA
FICHA TECNICA DE PREPARO

Tipo de Produto (Grupo): PADARIA E CONFEITARIA

Item: Mingau de banana com Tapioca

Rendimento: 4,100kg Porcdo: 200 ml

Nivel de complexidade: BAIXO  Porcdo (Medida caseira): 1 copo (200ml)
Ingredientes PB (g, ml) PL (g, ml) FC
Banana Pacova in natura 2525 1420 1,77
Tapioca 300 300 1
Leite condensado 790 790 1
Agua 1500 1500 1

Modo de Preparo:

1. Retirar a casca da banana. 2. Cortar a banana em rodelas pequenas e leva-la ao fogo
em 1000 ml de agua e deixar ferver por quinze minutos. 3. Bater a banana no
liquidificador junto com a &gua que foi fervida. 4. Misturar todos os ingredientes. 5.
Adicione o restante da agua, levar a preparacdo para coc¢do por quinze minutos e

servir.

Percentual de Macronutrientes

CHO: 81,1%

PTN: 6,8%

LIP:12,1%

INFORMACAO NUTRICIONAL- Porcio de: 200 ml (1 copo)

Valor energético 235,55 kcal




Carboidratos 4789

Proteinas 49
Gorduras Totais 3,159
Gorduras Saturadas 199
Gorduras trans 0

% Valores didrios com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou 8.400 kJ. Seus valores

di&rios podem ser maiores ou menores dependendo das suas necessidades energéticas.




ANEXO 3 - TESTE DE ACEITACAO

NuUmero do entrevistado:

Sexo:F( ) M( ) Idade:

TESTE DE ACEITACAO

Por favor, avalie as amostras servidas e indique 0 quanto vocé gostou ou desgostou de cada
um dos atributos sensoriais do produto dando notas de acordo com a escala abaixo:

7 Gostei
muitissimo
6 Gostei
muito
5 Gostei
4 | N&o gostei
nem
desgostei
3 | Desgostei
2 | Desgosteli
muito
1 | Desgostei
muitissimo

Mingau de banana com tapioca:
Bolo de tapioca:

Comentarios:

16



ANEXO 4 - PARECER DO COMITE DE ETICA
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PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Analise sensorial de preparacdes saudaveis a base de produtos regionais amazonicos
da Regido do Médio Solimdes-AM

Pesquisador: Geina Faria dos Santos

Area Tematica:

Versédo: 2

CAAE: 15676513.9.0000.5020

Instituicdo Proponente: Fundacio Universidade do Amazonas
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 275.003
Data da Relatoria: 15/05/2013

Apresentacao do Projeto:

Este trabalho visa elaborar preparacdes saudaveis a base de produtos regionais amazdnicos a fim de
incentivar o consumo de frutas, legumes e verduras. Esta pesquisa & de natureza exploratoria quali-
quantitativa. O estudo sera dividido em cinco etapas: visita a feira de Coari, pesquisa bibliografica, analise e
modificacéo de receitas, elaborac&o das fichas técnicas e avaliac&o da aceitabilidade das preparacdes. O
levantamento de frutas e hortaligas tipicas da Regido do Médio Solimdes sera realizado por meio de visitas
a feira do produtor rural do municipio de Coari, Estado do Amazonas. Posteriormente, sera verificada a

composicio dos alimentos por meio de consulta bibliografica. Para o levantamento de receitas regionais,

sera realizada entrevista com os proprietarios de restaurantes, padarias e cafés regionais, além de pesquisa
de receitas pela internet utilizando os alimentos anteriormente identificados. Depois de identificados os
principais alimentos regionais e selecionadas as receitas, a modificac&o das receitas sera realizada por meio
do preenchimento do modelo adaptado de Ficha Técnica de Preparacéo de Botelho e Camargo (2005).As
preparacfes regionais serdo feitas no Laboratério de Técnica e Dietética da Universidade Federal do
Amazonas (UFAM), Instituto de Saude e Biotecnologia (ISB Coari), na cidade de Coarl-AM. A analise
sensorial sera realizada no mesmo laboratorio, por individuos adultos, de ambos os sexos, apos assinatura
de Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.Para analise sensorial sera

Enderego: Rua Teresina, 4950

Bairro: Adriandpolis CEP: {9.057-070
UF: AM Municipio: MANAUS
Telefone: (92)3305-5130 Fax: (92)3305-5130 E-mail: cep@ufam edu_br
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utilizado o teste de aceitabilidade com escala heddnica de sete pontos e intenc&o de compra, variando de 7
= gostel muitissimo a 1 = desgostel muitissimo (FERREIRA, 2000). As preparacdes serao consideradas
aprovadas quando o percentual de votos registrados na regido de aceitacéo (5, 6 e 7), em relacéo ao total
de provadores, for superior a 75%. A composi¢éo nutricional das preparacdes tera seu valor energético total
(VET) e percentual de macronutrientes calculados a partir de um software de nutricdo e pelo auxilio de
tabelas de composi¢do dos alimentos. Os dados coletados serdo armazenados em banco de dados no
programa Microsoft Excel 2007 e posteriormente avaliados por meio de analise descritiva utilizando o

mesmo programa.

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Primario: Elaborar preparactes a base de frutas e hortalicas tipicas da regido amazdnica, visando a
adequacéo nutricional, sensorial e acessibilidade

financeira.

Objetivo Secundario: ldentificar as principais frutas e hortalicas tipicas da Regido do Médio Solimbes,
Municipio de Coari, Estado do Amazonas; Analisar receitas de

preparacdes da regido Norte quanto a sua composi¢éo nutricional Elaborar ficha técnica das preparaces
enfatizando o custo e composi¢do nutricional; Avaliar sensorialmente as preparacdes regionais elaboradas

em relacéo a aceitabilidade.

Avaliagao dos Riscos e Beneficios:

Riscos:

Os riscos envolvidos séo relacionados a manipulacéo e acondicionamento das preparacdes. Assim, seréao
tomados os cuidados com higiene e

sanitizagdo dos materiais, do ambiente, dos manipuladores para com os ingredientes durante todo o
decorrer dos procedimentos a fim de evitar

possiveis riscos relacionados as doencas transmitidas por alimentos.

Beneficios:

Os individuos que participarem da pesquisa podem inserir as preparacdes avaliadas em sua pratica
alimentar cotidiana, onde poderéao ser

fornecidas as fichas técnicas de preparagéo das receitas que tiverem alta aceitabilidade. Os dados obtidos
servirdo para avaliar as necessidades de

informacéo e fornecer subsidios para implementacédo de campanhas de informacéo e educacéo pelo
governo, sociedade civil e instituictes de

ensino, visando a incorporacédo de comportamentos que favorecam uma maior conscientizacio em relacéo

ao consumo de alimentos regionais.
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Comentarios e Consideragoes sobre a Pesquisa:

Esta pesquisa € de natureza exploratoria quali-quantitativa (MINAYO e SANCHES, 1993). O estudo sera
dividido em cinco etapas: visita & feira de Coari, pesquisa bibliografica, analise e modificacéo de receitas,
elaboracé&o das fichas técnicas e avaliagdo da aceitabilidade das preparacées.O levantamento de frutas e
hortaligas tipicas da Regido do Médio Solimées sera realizado por meio de visitas & feira do produtor rural
do municipio de Coari, Estado do Amazonas. Posteriormente, sera verificada a composig&o dos alimentos
por meio de consulta bibliografica. Para o levantamento de receitas regionais, sera realizada entrevista com
os proprietarios de restaurantes, padarias e cafés regionais, alem de pesquisa de receitas pela internet
utiizando os alimentos anteriormente identificados.Depois de identificados os principais alimentos regionais
e selecionadas as receitas, a modificac&o das receitas sera realizada por meio do preenchimento do modelo
adaptado de Ficha Técnica de Preparac&o de Botelho e Camargo (2005).As preparacdes regionais serdao
feitas no Laboratorio de Técnica e Dietéetica da Universidade Federal do Amazonas (UFAM), Instituto de
Salde e Biotecnologia (ISB Coari), na cidade de Coarl-AM, atentando para os cuidados com higiene e
sanitizacdo dos materiais, do ambiente, dos

manipuladores para com o0s ingredientes durante todo o decorrer dos procedimentos a fim de evitar
possiveis riscos relacionados as doencgas transmitidas por alimentos.A analise sensorial sera realizada no
mesmo laboratorio. Os testes de aceitabilidade seréo realizados em ambientes ndo controlados. King et al.
(2007) afirma que ndo ha influéncia do contexto ambiental nos resultados dos testes afetivos_Durante os
testes, seréao

controladas a aleatorizag&o das amostras e a individualizacédo dos julgamentos. Os provadores seréo
instruidos a aguardar pelo menos 30 segundos e beber agua entre as amostras provadas, para que a
amostra anterior ndo influencie na proxima avaliagdo.A comunidade universitaria sera avisada sobre as
analises sensoriais das preparagdes por meio de cartazes e panfletagem. A amostra sera de conveniéncia,
participardo da pesquisa no minimo 100 individuos adultos, de ambos 05 sexos, ndo treinados e que
concordem em participar da pesquisa assinando o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Para
analise sensorial sera utilizado o teste de aceitabilidade com escala heddnica de sete pontos. A escala
heddnica fai escolhida pela sua aplicabilidade em analises de preferéncia e aceitabilidade com provadores
néo treinados. As escalas afetivas sdo mensuradas por meio de uma escala de sete pontos, variando de 7 =
gostel muitissimo a 1 = desgostei muitissimo (FERREIRA, 2000). As preparagdes serao consideradas
aprovadas quando o percentual de votos registrados na regido de aceitagéo (5, 6 e 7), em relac&o ao total

de provadores, for superior a 75%. A composi¢&o nutricional das preparactes tera seu valor
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energético total (VET) e percentual de macronutrientes calculados a partir de um software de nutricéo e pelo

auxilio de tabelas de composi¢éo dos alimentos.

Consideragoes sobre os Termos de apresentagao obrigatoria:

Folha de rosto - adequada; TCLE - adequado

Recomendagodes:
néo ha novas recomendacdes, mantém-se as anteriores quanto ao desenho experimental e sua relagéo

inexistente com a hipotese do estudo.

Conclusoes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:

todas as pendéncias foram atendidas

Situagdo do Parecer:

Aprovado
Necessita Apreciagao da CONEP:
Né&o

Consideragoes Finais a critério do CEP:

MANAUS, 17 de Maio de 2013

Assinador por:
Ana Paula Pessoa de Oliveira

(Coordenador)
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