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RESUMO

O arroz é considerado o principal alimento para mais da metade da populacdo mundial,
principalmente nos paises asiaticos e em outros paises em desenvolvimento, como o Brasil. Por
apresentar tamanha importancia na dieta de uma grande parte da populacdo mundial, suas
caracteristicas nutricionais e composi¢do quimica estdo ligadas diretamente com a salde dessas
pessoas. E por isso este trabalho teve como objetivo desenvolver um brownie funcional sem
gluten a partir de blend de farinha de arroz negro com arroz integral e avaliar a percepgédo
sensorial dos académicos do curso de nutricdo no UniFOA. Verificou-se que o brownie
funcional sem gluten além de ter um valor nutricional diferenciado, possui um custo e preco
justo tanto para o desenvolvimento quanto para venda. O produto conseguiu manter
caracteristicas sensoriais semelhantes ao produto convencional, obtendo uma boa aceitagdo
sensorial e intengdo de compra. Sendo assim, o desenvolvimento deste brownie funcional sem
gluten apresentam-se como uma alternativa relevante na elaboracéo de tais produtos, uma vez
que contribui para atender a demanda por produtos isentos de gluten, além da variedade e

qualidade esperada.

Palavras-chaves: Brownie funcional; farinha de arroz; sem gluten



ABSTRACT

Rice is considered the main food for more than half of the world's population, mainly in
Asian countries and other developing countries, such as Brazil. Because it is so important in the
diet of a large part of the world's population, its nutritional characteristics and chemical
composition are directly linked to their health. This is why this study aimed to develop a gluten-
free functional brownie from a blend of black rice flour and brown rice and to evaluate the
sensory perception of the nutrition students at UniFOA. Gluten-free functional brownie has
been found not only to have a different nutritional value but also to have a fair cost and price
for both development and sale. The product was able to maintain sensory characteristics similar
to the conventional product, obtaining good sensory acceptance and purchase intention. Thus,
the development of this gluten-free functional brownie is a relevant alternative in the
preparation of such products, as it contributes to meet the demand for gluten-free products,

besides the variety and quality expected.

Keywords: Functional brownie; rice flour; without gluten
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1. INTRODUCAO

O arroz é considerado o principal alimento para mais da metade da populacéo
mundial, principalmente nos paises asiaticos e em outros paises em desenvolvimento,
como o Brasil. Por apresentar tamanha importancia na dieta de uma grande parte da
populacdo mundial, suas caracteristicas nutricionais e composicao quimica estdo ligadas
diretamente com a salde dessas pessoas. Seu grdo é constituido principalmente por
amido, apresentando quantidades menores de proteinas, lipidios, fibras e cinzas, porém,
a composicdo do grao e de suas fragOes esta sujeita a diferencas varietais, variacdes
ambientais, de manejo, de processamento e de armazenamento, produzindo grdos com
caracteristicas nutricionais diferenciadas (ZHOU et al.,2002; WALTER et al., 2008).
Segundo Naves et al., (2006) as diferencas varietais € que determinam as maiores
variagGes no teor proteico.

A maioria do arroz consumido pela populacdo brasileira é o arroz branco, do
subgrupo polido, porém ha diversas outras variedades no mercado, conhecidas como 0s
tipos especiais de arroz. Segundo Magalhdes Janior et al. (2012), qualquer arroz que
apresente qualidade sensorial ou de processamento diferente dos tipos
predominantemente consumidos pela populacdo, além da forma, tamanho, contetdo de
amilose, cor do gréo e aroma, pode ser qualificado como tipo especial de arroz. Dentre
esses tipos de arroz, destaca-se 0 arroz preto, que séo 0s graos provenientes de plantas da
espécie Oryza sativa L., que apresentam o pericarpo de coloracao preta (BRASIL, 2009).

O arroz negro é considerado um alimento funcional, pois seu consumo pode afetar
beneficamente uma ou mais func¢des no corpo, contribuindo positivamente tanto para o
bem-estar e salide, quanto para a reducéo do risco de doencas. Comparado ao arroz branco
polido e integral, o arroz preto possui mais proteinas, fibras e compostos fendlicos
(BASSINELO et al., 2008). Os compostos fendlicos sdo metabdlitos secundarios dos
vegetais com diferentes funcBes nas plantas e apresentam efeitos benéficos na sadude
humana devido a sua acdo antioxidante, auxiliando na prevencédo de danos celulares e de
doengas cronicas, incluindo doencas cardiovasculares, envelhecimento (HYUN &
CHUNG, 2004; CONTRERAS-CALDERON et al., 2011; SANTOS et al., 2011) dentre
outras. Segundo Nam et al. (2005), a maior atividade antioxidante é observada nos graos
de arroz que apresentam o pericarpo preto ou vermelho, devido a maior concentracdo de

polifendis.



De acordo com Bastos et al., (2004), a cultivar IAC-600, que € a primeira cultivar
de arroz preto do Brasil, apresenta 1,28% de cinza, 9,71% de proteina bruta, 2,02% de
fibra, 80,12% de carboidrato e 825 MM trolox. g™ de compostos fendlicos.

O arroz é um dos cereais mais produzidos e consumidos no mundo, atras apenas
do milho e do trigo, respectivamente (USDA, 2016), porém, diferente desses dois, quase
que todo arroz produzido é consumido diretamente como gréo beneficiado. Uma pequena
parcela do arroz produzido passa por algum processo de industrializacdo, que geralmente
ocorre para que seja obtida a sua farinha que podera ser usada na composi¢do de outros
produtos.

Assim, por meio do grdo podemos obter a farinha de arroz para a elaboracéo de
alimentos, como bolos, biscoitos, pées e brownie, que € material de estudo deste trabalho.
A procura por alternativas visando a substitui¢do da farinha de trigo vem aumentando,
esse fato tem ocorrido em virtude da busca por uma alimentagdo mais saudavel e/ou a
incapacidade de algumas pessoas consumir alimentos com glaten, como os pacientes
celiacos. As farinhas habitualmente utilizadas como substitutas da farinha de trigo séo: as
farinhas de améndoas, de banana, de amido de milho, de alfarroba, de maracuja, de
amaranto, de arroz, entre outros tipos. Essas sdo farinhas indicadas como uma opc¢ao para
pessoas com algum tipo de intolerancia e/ou alergia, por exemplo os celiacos (ARAUJO,
2011).

Com isso a elaboracdo do brownie funcional sem gluten a partir de blend de
farinha de arroz negro com arroz integral prevé que com as substituicdes que seréo
realizadas, contribuird para o desenvolvimento de um produto funcional com valor
nutricional diferenciado do produto desenvolvido com a receita tradicional. Diante do
exposto este trabalho tem como objetivo elaborar um brownie funcional a partir de um
blend de farinha de arroz branco com o negro, e analisar a aceitacao e intencdo de compra

do produto.



2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Desenvolver um brownie funcional sem glaten a partir de blend de farinha de
arroz negro com arroz integral e percepcéo sensorial dos académicos do curso de nutricdo
no UniFOA.

2.2 Objetivos Especificos
e Desenvolver um brownie sem glaten utilizando blend de farinha de arroz negro
com arroz integral;
e Obter a farinha de arroz negro e arroz integral;
e Avaliar a partir de pesquisa de mercado, o custo total do produto desenvolvido;
e Avaliar a qualidade microbiolégica do brownie;
e Avaliar a aceitacdo sensorial e intengcdo de compra do produto;

e Desenvolver o rotulo nutricional do brownie sem glaten.

3. MATERIAL E METODOS

O projeto de pesquisa foi aprovado pelo Comité de Etica com o CAAE
0971414019.3.0000.5237 sob o parecer n° 3.301.546.

As anélises foram realizadas no Laboratorio de Técnica e Dietética e Sensorial do
UniFOA.

3.1 Obtencao das farinhas e Desenvolvimento do brownie funcional sem glaten

Primeiramente foi feito o processo de obtencéo das farinhas. O arroz negro e o
arroz integral (Oryza sativa L) foram comprados em gréos inteiros e logo triturados
separadamente no liquidificador. Posteriormente, o produto obtido do processamento
(arroz integral e negro), foram peneirados visando a obtencéo de farinhas.

O brownie foi elaborado no laboratério de Tecnica Dietética do UNIFOA. Os
ingredientes foram adquiridos em estabelecimentos comerciais da cidade de Volta
Redonda — RJ.

O brownie funcional foi processado utilizando os seguintes os ingredientes

listados na Quadro 1.



Quadro 1. Ingredientes do brownie funcional

INGREDIENTES QUANTIDADE
Arroz integral 609
Arroz negro 60g
Oleo de algoddo 75ml
Acucar mascavo 1209
Barra de chocolate 80g
Ovos 2und

Para o desenvolvimento do brownie foram necessarios: pesar as farinhas, o agucar
e 0 Oleo e separar, depois em um bowl colocou o chocolate e derreteu no microondas.
Apobs essa etapa bateu-se 0s ovos, 0 agUcar, as farinhas e o 6leo no liquidificador até
formar uma massa homogénea, depois misturou-se ao chocolate derretido. Em uma forma
com papel manteiga adicionou-se a massa e levou-se ao forno 230° por aproximadamente
20 minutos para o processo de cozimento (Fluxograma 1). Apds o resfriamento do
brownie a temperatura ambiente, os mesmos foram cortados. Foi separado uma
amostragem para analise microbioldgica e apds o resultado da analise microbioldgica,

realizou-se a analise sensorial.

Obtencdo das farinhas

\V4

Selecdo dos ingredientes

AV

Pesagem dos ingredientes

\V4

Preparo da massa

AV

Forneamento do Brownie

\V4

Resfriamento

Fluxograma 1. Processamento do brownie funcional sem gluten



3.2 Rotulagem nutricional do brownie funcional sem gluten

A rotulagem nutricional do alimento foi baseada na composi¢do nutricional do
produto, sendo que para o calculo do valor energético e dos nutrientes do produto foram
utilizadas as tabelas de composicdo de alimentos. De acordo como tamanho da porcédo
recomendada pela RDC n° 359 de 2003.

3.3 Testes microbioldgicos

Para a avaliacdo da qualidade microbioldgica do produto foi utilizada a Resolugédo
- RDC n° 12, de 2001, que define o Regulamento Técnico para os padrdes
microbiologicos para alimentos (BRASIL, 2001). Foram realizadas as analises de
coliformes a 45°C e Salmonella, Staphylococcus coagulase e contagem de Bolores e
Leveduras, segundo as metodologias recomendadas por Brasil (2003).

3.4 Teste de aceitacdo sensorial

O teste de aceitacéo sensorial foi realizado com 60 consumidores que aceitaram a
participar da pesquisa. Foram avaliados os seguintes atributos sensoriais: a aparéncia,
aroma, sabor, textura e impressao global da amostra. Para este teste, foi utilizado uma
escala hedonica estruturada de nove pontos ancorada nos extremos por “desgostei

extremamente” e “gostei extremamente” (STONE & SIDEL, 2010).

3.5 Intencdo de compra
Juntamente com a aceitagdo sensorial, foi avaliada também a intencdo de compra
do produto, utilizando-se escala estruturada de cinco pontos variando de “certamente ndo

compraria” a “certamente compraria” (MEILGAARD et al., 1999).

3.6 Anélise dos resultados
Os resultados foram analisados no Excell® por analise de dados, em planilhas

agrupadas visando o desenvolvimento de graficos.



3.7 Riscos e beneficios

Esse estudo ndo possui riscos. Os beneficios sdo diversos, como estimular o
desenvolvimento de alimentos funcionais pelos estudantes de nutricdo, com vistas a
ampliar o leque de conhecimentos, bem como contribuir para pesquisas futuras visando

o desenvolvimento de alimentos sem gluten.
3.8 Critério de incluséo
Como critério de inclusdo, foram selecionados somente alunos de nutricdo do

UniFOA maiores de idade.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Custo do Brownie funcional sem gluten

O custo total e unitario do brownie funcional sem gluten estdo apresentados no quadro

INGREDIENTES QUANTIDADE | VALOR TOTAL (R$)
Arroz integral 609 0,24
Arroz negro 60g 2,40
Oleo de algoddo 75ml 0,56
AcUcar mascavo 120g 1,10
Barra de chocolate 80g 5,60
Ovos 2und 0,66

Valor Total = R$ 10,32 = 8 unidades
Cada unidade sai a = R$ 1,30

Quadro 2. Custo Total e Unitario do Brownie funcional sem gluten.

Verifica-se que o Brownie funcional sem gluten além de ter um valor nutricional
diferenciado, possui um custo e pre¢o justo tanto para o desenvolvimento quanto para

venda.



No tratamento da doenca celiaca por exemplo, o paciente precisa retirar totalmente
o0 gluten da alimentacdo, pelo resto da vida, encontrando, dificuldades como o pouco
conhecimento sobre a doenga, a falta de produtos isentos de gliten no mercado e/ou
custos elevados destes produtos. (MARTINS, 2015).

Sendo assim, o desenvolvimento de um brownie sem gluten visa contribuir para a
fabricacéo e estimular o mercado a elaborar mais produtos desta natureza, visando atender

a demanda de alimentos para pessoas com necessidades especiais.

4.2 Informagéo Nutricional do Brownie

O rétulo nutricional do brownie funcional sem gliten esta apresentado no quadro

Quadro 3. Rotulo Nutricional do brownie funcional sem gluten.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porc¢do de 60 g (fatia média)

Quantidade por porgéo %VD (*)
218 kcal
Valor energético 912 kJ 11
Carboidratos 2749 9
Proteinas 49 5
Gorduras totais 1034 19
G. monoinsaturada lg **
G. polinsaturadas 39 **
Gorduras saturadas 49 19
Gorduras trans Og fake
Fibra alimentar 29 8
Saédio 24,4 mg 1

(*) Valores diarios de referéncia com base numa dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

(**) VD néo estabelecido

Verifica-se pelo presente estudo que o brownie funcional sem gllaten

apresentou valor energético, carboidratos teor de proteina e gorduras totais semelhantes



ao encontrado por Matos et al. (2017) para o brownie tradicional e um brownie com
farinha de banana verde. Entretanto, um teor de gorduras totais menor (10,3 g), além de
um teor de fibra maior (2g), sendo que os autores encontraram 14g para lipidios totais e
0,86 e 0,82 g de fibras respectivamente.

De acordo com Matos et al. (2017) o brownie tradicional e o brownie com farinha
de banana verde apresentaram a seguinte informacéo nutricional: valor energeético de 242
kcal e 243 kcal, além de carboidratos (279 e 26 g), proteinas (2,44 g e 2,28 g), gorduras
totais (14g) para ambas as amostras de brownie tradicional e com farinha de banana verde,
respectivamente.

Filho et al. (2018) comparou os rotulos de brownies que foram formulados quatro
amostras com diferentes niveis de substituicdo de farinha de trigo (FT) por farinha da
casca do pequi (FCP) e uma amostra controle sem adicdo de FCP. A amostra controle (60
g) apresentou os seguintes valores: 34,9 g de carboidratos, 3,3 g de proteinas, 11,8 g de
lipideos, 0,52 g de fibras e 259 kcal de valor energético.

Comparado o estudo atual feito com brownie funcional sem glaten com o
analisado por Filho et al. (2018) verifica-se que 0 mesmo apresentou teores menores de
carboidrato e do valor energético, entretanto, valores de fibras melhores.

Justificando no entanto, que o produto da presente pesquisa feita com brownie
funcional sem gluten se destaca devido a maior quantidade de fibras e os lipideos uma
vez que as fracOes lipidicas se dividem em gorduras monoinsaturadas, polinsaturadas,
Omega 3 e mega 6.

Verifica-se que o rotulo nutricional dos alimentos deve possuir todas as
informacdes necessarias visando garantir que o consumidor possa fazer escolhas mais
saudaveis. O glaten pode ser encontrado em cereais como o trigo, o centeio, a cevada e a
aveia. No que tange os produtos isentos de gluten, as prepara¢fes em que hé substituicdes
de farinha de trigo pela farinha de arroz, por exemplo, sdo boas opgbes para esses
pacientes celiacos. O tratamento mais eficaz para pessoas portadoras dessa doenga € a
adesdo a dieta isenta de gluten. (CORTAT et al., 2015). O arroz negro principalmente,
possui excelentes qualidades nutricionais. Quando comparado ao arroz integral
tradicional, o arroz negro o supera em quantidades de fibras, carboidrato e de proteinas,
tendo também um menor valor calorico total e menos gordura (BERGMAN, 2002).

Assim, os rotulos sdo componentes de comunicacdo entre o produto e 0s
consumidores, e devem ajuda-los na hora de tomar a decisédo de compra, amplificando a

eficacia do mercado e o0 bem-estar do consumidor (MACHADO et al., 2006). As por¢des



que sdo indicadas nos rétulos alimentos ou bebidas foram determinadas com base em uma
dieta de 2.000 kcal, que é considerado para uma alimentacao saudavel (BRASIL, 2003a;
LOBANCO et al., 2009).

A fibra é um componente importante na alimentagdo, sendo que o brownie
funcional sem gluten contribuiu com 8% do valor diario (%VD).

Uma pessoa deve ingerir diariamente entre 25 a 30 gramas de fibras. Sendo que
as fibras soltveis ajudam na diminuicdo do nivel de colesterol, contribuindo para a
prevencdo de doengas cardiovasculares, atuam contra a obesidade, proporcionando uma
maior saciedade. Além disso, as fibras alimentares geram o retardo na absor¢édo de glicose
e ainda protege contra o cancer de intestino. Ja as insolUveis aceleram a velocidade do
transito fecal, aumenta o bolo fecal e estimula um funcionamento bom intestinal, previne
a constipacao e o cancer colorretal (COSTA, 2008).

Os alimentos funcionais podem ser encontrados de forma natural ou artificial, 0s
de formas naturais sdo alimentos que possuem: acidos graxos (linoleico, 6mega 3 e 6, e
limonoides), fibras, probioticos (lactobacilos e bifidobactérias) e outros. Cabe destacar
que, em apenas 60g do produto tem 2g de fibras, tendo como recomendacao diaria ingerir
de 25 a 30 gramas (VIDAL et al., 2012).

4.3 Analise Sensorial e Qualidade Microbioldgicas do brownie funcional sem glaten

4.3.1 Qualidade Microbioldgica do brownie funcional sem gluten

A andlise sensorial foi realizada apds a analise microbiol6gica do brownie cujo
objetivo principal visa garantir a qualidade do produto elaborado e proceder a analise
sensorial sem gerar qualquer risco aos provadores.

Assim, observa-se que os resultados dos testes microbioldgicos do brownie
funcional sem gluten estdo de acordo com a legislacdo vigente RDC n° 12, de 2001, que
define o Regulamento Técnico para os padrdes microbioldgicos para alimentos (BRASIL,
2001).

Segundo Franco e Landgraf, (1996) é fundamental a analise microbioldgica
para verificar quantos e quais microrganismos estao presentes e conhecer as condigdes de
higiene em que o alimento foi produzido, os riscos a saide do consumidor que o alimento
pode oferecer e se ele vai ter vida Gtil prolongada.

De acordo o presente estudo, os resultados demonstraram conformidade com a

legislagdo vigente, apresentando auséncia de todos 0s microrganismos analisados,
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coliformes a 45°C e Salmonella, Staphylococcus coagulase e contagem de bolores e
leveduras (BRASIL, 2001; BRASIL, 2003).

4.3.2 Analise Sensorial do brownie funcional sem glaten

Participaram do estudo 60 provadores ndo treinados, sendo 88,3% (n=53) do
sexo feminino e 11,6% (n=7) do sexo masculino. Verifica-se que 10% (n=6) alunos do
curso de nutricdo sdo do 2° periodo, 15% (n=9) do 4° periodo, 21,6% (n=13) do 6°
periodo, 21,6% (n=13) do 7° periodo e 31,6% (n=19) do 8° periodo. A frequéncia do
consumo foi de 8,3% (n=5) “1 vez na semana”, 5% (n=3) “2 a 3 vezes na semana”, 85%
(n=51) “raramente” ¢ 1,6% (n=1) “Nunca”. Pela figura 1 observa-se 0s resultados em

relacdo aos atributos impressao global, aroma, sabor e cor.

50
75%
45
40 65%
% 50%
0 g 47%
0,
’s — 42%
20
0,
15 25% 290
10
: 8% 7% 8%
0, 0, 0, 0, 0,
: bt 22 2o 2 L &
Impressdo Global Aroma Sabor Cor
H Gostei extremamente 1 Gostei muito M Gostei moderamente
i Gostei ligeiramente E Nem gostei/nem desgostei

Figura 1. Aceitagdo do brownie: atributos de impresséo global, aroma, sabor e cor.

Verifica-se que o aroma e a cor foram os atributos que obtiveram melhores
avaliagdes por parte dos provadores ndo treinados, sendo “gostei extremamente” 65% e
0 aroma com uma aceitacao de 75%.

Observa-se que em relacdo a impressdo global o brownie sem gliten obteve
100% de aceitagdo, aroma 98%, sabor 100%, cor 100%. Resultados similares foram
observados por Gongalves, Lelis e Santos (2018) onde obtiveram a partir das somas dos
pontos da indicag¢do “gostei muito” e “gostei extremamente” 85% na impressdo global,

sendo assim, considerado um bom produto.
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Queiroz et al. (2016) avaliaram brownies de farinha de coco e farinha de arroz.
Foram elaborados trés tipos de brownies (100% de farinha de coco (F1), 50% de farinha
de coco e 50% de farinha de arroz (F2) e com 100% farinha de arroz (F3). Os autores
verificaram que os produtos isentos de gluten obtiveram boa aceitacdo sensorial e foram
de baixo custo.

Matos et al. (2017) avaliaram a elaboracdo do brownie com farinha de banana
verde. Foram desenvolvidas duas formulagdes, uma receita tradicional de brownie e outra
com a substitui¢do total da farinha de trigo por farinha de banana verde. A partir dos testes
realizados, os autores verificaram que os brownies desenvolvidos com farinha de banana
verde obtiveram uma boa aceitacédo pelos provadores, e que o0 sabor obteve maior média
em relacdo a amostra padréo sem a presenca da farinha de banana verde.

Henrique (2017) avaliou a aceitabilidade de bolo de chocolate com adicdo de
farinha de amaranto, sem leite e sem gluten. Definiu-se trés formulacGes, baseadas na
quantidade de farinha de amaranto presente no bolo, sendo estas com 10, 20 e 30% de
concentracdo de farinha de amaranto. Entre os atributos aroma, textura e sabor, o que
apresentou o menor valor, atribuido pelos avaliadores, foi a textura. Este resultado
demostra que os ingredientes da mistura utilizados na preparacdo do bolo ndo
favoreceram sua textura. As trés formulacdes apresentaram média 5 para textura,
correspondendo a atitude “nem gostei, nem desgostei *“, mas as amostras com 20% e 30%
de adicéo de farinha de amaranto apresentaram potencial de comercializagdo, uma vez
que os valores médios para avaliacdo global destas formulagfes foram iguais ou
superiores a 6.

Observa-se pela Figura 2, a intencdo de compra do brownie.

40 63,3%
35
30
25
20
15
10

36,6 %

® Certamente compraria 4 Provavelmente compraria

Figura 2. Intengdo de compra do brownie.



12

Quanto a intencdo de compra, a figura 2 evidencia que a maioria dos
participantes compraria a amostra.

Verifica-se que 63,3% dos provadores “certamente compraria” e 36,6%
“provavelmente compraria”, totalizando 100% aceitagdo do produto. Alguns resultados
similares foram analisados por Gongalves, Lelis e Santos (2018) com relacdo a intengéo
de compra, onde foi bem aceita ja que 48% dos avaliadores julgaram que “certamente
compraria” e 25% “provavelmente compraria”.

No estudo de Henrique (2017) os provadores tiveram maior interesse pelo bolo
com 20% de farinha de amaranto, no qual 50% dos participantes comprariam este produto
caso 0 encontrassem a venda, seguido pelo bolo com 30% desta farinha, possuindo
486,65% de intencdo de compra. J& Simon (2014) obteve 96% de intencdo de compra em
uma das suas quatros formulag6es elaboradas de brownie de chocolate sem glaten.

Assim, destaca-se que os resultados encontrados no presente estudo com o
brownie de farinha de arroz integral e arroz negro, obteve maior aceitacdo pelos

julgadores, discentes do curso de nutricdo.
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5. CONCLUSAO

Conclui-se que o brownie funcional sem glaten possui propriedades nutricionais
semelhantes ao produto tradicional em relacdo ao valor energético, carboidratos e
proteinas, entretanto, menor teor de lipidios totais e maior teor de fibras. Além disso, o
produto conseguiu manter as caracteristicas sensoriais semelhantes ao produto
convencional, obtendo uma boa aceitagdo sensorial e intencéo de compra. Sendo assim,
0 desenvolvimento deste brownie funcional sem glaten apresentam-se como uma
alternativa relevante na elaboracédo de tais produtos, uma vez que contribui para atender

a demanda por produtos isentos de gluten, além da variedade e qualidade esperada.
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TESTE DE ACEITACAO

Sexo: () feminino () masculino Idade: Periodo: Data: _ [/ /

1) Com que frequéncia vocé consome brownie?
( ) Diariamente ( )1 xnasemana( )2a3xnasemana ( ) Raramente ( ) Nunca

2) Tipo de brownie consumido:
( ) Tradicional ( ) Funcional

Por favor, observe, aspire e prove a amostra de BROWNIE, e avalie 0 quanto gostou ou
desgostou para cada um dos atributos abaixo.

9 — Gostei extremamente Impressdo Global

8 — Gostei muito Aroma _
7 — Gostei moderadamente Sabor _
6 — Gostei ligeiramente Cor _

5 — Nem gostei/nem desgostei
4 — Desgostei ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente
2 — Desgostei muito

1 — Desgostei extremamente

Indique na escala abaixo, sua inten¢do de compra em relagdo ao produto.

( ) Certamente compraria

() Provavelmente compraria

( ) Tenho duvidas se compraria
() Provavelmente ndo compraria
( ) Certamente ndo compraria

Comentarios
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

1- Identificacdo do responsavel pela execucdo da pesquisa:

Titulo do Projeto: Desenvolvimento de brownie funcional sem glaten a partir de blend de
farinha de arroz negro com arroz integral e percepcao sensorial dos académicos do curso
de nutricdo no UniFOA.

Orientador do Projeto: Kamila de Oliveira do Nascimento

Aluna Responsavel: Alici Vitorino Tirello

Telefones de contato do responsavel do Projeto: (24) 999455724

Endereco do Comité de Etica: Av. Paulo Erlei Alves Abrantes, 1325 - Trés Pocos, Volta
Redonda - RJ, 27240-560

2- Informac0es ao participante ou responsavel:

a) Vocé esta sendo convidado (a) a participar de uma pesquisa que tem como
objetivo avaliar sensorialmente um brownie funcional sem glaten a partir de blend
de farinha de arroz negro com arroz integral;

b) Trata-se de uma avaliagdo da aceita¢do sensorial e inten¢do de compra do produto
a partir de um teste sensorial. O produto funcional sera avaliado por estudantes de
nutricdo do UniFOA, escolhidos aleatoriamente.

c) Antes de aceitar a participar da pesquisa, leia atentamente as explicacdes abaixo
que informam sobre o procedimento: A pesquisa constara de uma parte inicial de
identificacdo, com informacdes sobre sexo, idade e periodo do curso de nutri¢éo,
além da frequéncia e tipo de brownie consumido. A segunda o teste de aceitacéo
sensorial que serd realizado a partir da avaliacdo sensorial do brownie. Seréo
avaliados os seguintes atributos sensoriais: a aparéncia, aroma, sabor, textura e
impressdo global da amostra. Para este teste, serd utilizado uma escala heddnica
estruturada de nove pontos ancorada nos extremos por “desgostei extremamente”
e “gostei extremamente”. Juntamente com a aceitagdo sensorial, sera avaliada
também a intencdo de compra do produto, utilizando-se escala estruturada de
cinco pontos variando de “certamente ndo compraria” a “certamente compraria’;

d) Vocé podera recusar a participar da pesquisa e podera abandonar o procedimento
em qualquer momento, sem nenhuma penalizacdo ou prejuizo. Durante o
procedimento vocé podera recusar participar caso sentir algum constrangimento.

e) A sua participacdo como voluntério, ndo auferira nenhum privilégio, seja ele de
carater financeiro ou de qualquer natureza, podendo se retirar do projeto em
qualquer momento sem prejuizo.

f) A sua participacdo ndo envolvera riscos;

g) Serdo garantidos o sigilo e privacidade, sendo reservado ao participante ou seu
responsavel o direito de omissdo de sua identificacdo ou de dados que possam
comprometé-lo.

h) Na apresentacao dos resultados ndo serdo citados os nomes dos participantes.

i) Confirmo ter conhecimento do contetdo deste termo. A minha assinatura abaixo
indica que concordo em participar desta pesquisa e por isso dou meu
consentimento.

Volta Redonda, de de20 .

Participante:




