UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

JESSICA MEUS BRUM

DESENVOLVIMENTO, CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E ACEITACAO
SENSORIAL DE FROZEN YOGURT FERMENTADO COM GRAOS DE KEFIR
ENRIQUECIDO COM BIOMASSA DE BANANA VERDE (Musa sp.) E MANGA

(Mangifera indica)

DEVELOPMENT, PHYSICAL-CHEMICAL CHARACTERIZATION AND
SENSORY ACCEPTANCE OF FROZEN YOGURT FERMENTED WITH KEFIR
GRAINS ENRICHED WITH BIOMASS GREEN BANANA (Musa sp.) AND MANGA

(Mangifera indica)

Itaqui
2018



JESSICA MEUS BRUM

DESENVOLVIMENTO, CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E ACEITACAO
SENSORIAL DE FROZEN YOGURT FERMENTADO COM GRAOS DE KEFIR
ENRIQUECIDO COM BIOMASSA DE BANANA VERDE (Musa sp.) E MANGA

(Mangifera indica)

Trabalho de Concluséo de Curso apresentado
ao Curso de Nutricdo da Universidade Federal
do Pampa, como requisito parcial para

obtencdo do Titulo de Bacharela em Nutricao.

Orientador: Prof2. Dra?. Marina Couto Pereira

Coorientador: Profd. Drd. Fernanda Fiorda
Mello

Itaqui
2018



Ficha catalografica elaborada automaticamente com os dados fornecidos
pelo(a) autor(a) através do Modulo de Biblioteca do
Sistema GURI (Gestao Unificada de Recursos Institucionais) .

B893d

Brum, Jessica Meus

Desenvolvimento, caracterizacdo fisico- quimica e aceitacgédo

sensorial de frozen yogurt fermentado com grdos de kefir
enriquecido com biomassa de banana verde (musa sp.) e manga
(mangifera indica). / Jessica Meus Brum.

44 p.

Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduacgdo)-- Universidade
Federal do Pampa, NUTRICAO, 2018.
"Orientagdo: Marina Couto Pereira".

1. Alimento funcional. 2. Iogurte. 3. Sorvete. 4. Produto
artesanal. 5. Polpa de manga. I. Titulo.




JESSICA MEUS BRUM

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E ACEITACAO SENSORIAL DE
FROZEN YOGURT FERMENTADO COM GRAOS DE KEFIR ENRIQUECIDO
COM BIOMASSA DE BANANA VERDE (Musa sp.) E MANGA (Mangifera

indica)

Trabalho de Conclus@o de Curso apresentado
ao Curso de Nutri¢do da Universidade Federal
do Pampa, como requisito parcial para obtengdo

do Titulo de Bacharela em Nutrigéo

Trabalho de Conclusio de Curso defendido e aprovado em Ot/ 12,208

Banca examinadora:

Mowing 0o Py

Prof®. Dr*. Marina Couto Pereira

Orientadora

Universidade-Federal do Pampa

Profﬂr". Fernanda Fiorda Mello
Coorientadora

Universidade Federal do Pampa

=
. va\guOu\Ck. Line NQ"&)’V\DV\
Dr*. Barbara Viero de Noronha

Universidade Federal do Pampa



APRESENTACAO

O presente trabalho de conclusdo de curso esta apresentado na forma de Artigo
Cientifico a ser submetido a Revista Semina Ciéncias Agrarias, ISSN 1679-0359 (Versdo On
Line) (ANEXO 1).

Autores

Jessica Meus Brum?; Marina Couto Pereira?,

LAcadémica do Curso de Nutricdo, Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA),
Itaqui, RS, Brasil. E-mail: jessika-mheus@hotmail.com;

2Professora Adjunta  no  Departamento  de  Nutricéo, UNIPAMPA.



RESUMO

O seguinte trabalho teve como objetivo desenvolver e caracterizar os aspectos fisico-quimicos
e sensoriais de um frozen yogurt fermentado com gréos de kefir enriquecido com biomassa de
banana verde e manga (Mangifera indica). O frozen yogurt fermentado com gréos de kefir
(amostra A) foi elaborado com 36% de manga, 30% de leban (creme de kefir), 20% de
biomassa de banana verde, 8% de agUcar, 5% de agua e 1% de gelatina sem sabor. Uma
amostra de frozen yogurt comercial (amostra B), adicionada de manga na mesma proporgéo
(36%), também foi preparada. Ambas as amostras foram submetidas a analise fisico-quimica
(pH, solidos soluveis totais, parametro instrumental de cor, atividade de agua, umidade e
conteldo de cinzas), teste de aceitabilidade e intencdo de compra. Ambas as amostras
apresentaram teores de umidade de acordo com o preconizado para Gelados Comestiveis
(RDC n° 266/2005), embora somente a amostra B tenha apresentado teor dentro do
especificado para solidos sollveis totais. Entretanto, a amostra A pode ser considerada um
produto light segundo a Informacao nutricional complementar contida na Portaria n°2/1998.
Ambas as amostras apresentaram teores ndo regulamentados, como atividade de agua, pH e
cinzas semelhantes a outros trabalhos que analisaram sorvetes e frozen. A amostra B
apresentou maior aceitabilidade e intencdo de compra, cujas notas indicaram que 0S
provadores teriam apontado na escala hedénica “gostei muito” ou "gostei regularmente” ¢
“talvez sim/ talvez ndo” ou “provavelmente eu compraria”, enquanto para a amostra A “gostei
ligeiramente” e “provavelmente eu ndo compraria” ou “talvez sim/talvez ndo”. A nota inferior
da amostra A foi atribuida, principalmente, pela insatisfacdo com a textura, aparéncia e cor. A
textura foi influenciada pelo teor inferior de sélidos solUveis e superior de umidade, que
tornou o produto menos cremoso e mais arenoso; e a aparéncia e a cor pela coloragdo mais
alaranjada provocada pela adi¢do da biomassa de banana verde. Desta forma, o frozen yogurt
elaborado a partir do leite fermentado com gréos de kefir, enriquecido com biomassa de
banana verde e manga, apresenta, dentre os parametros analisados, caracteristicas fisico-
qguimicas para Gelados Comestiveis Light, podendo ser uma estratégia promissora para a
fabricacdo de um produto artesanal com potencial funcional, desde que sejam testadas novas
formulacGes para melhorar sua aceitabilidade, principalmente no que se refere a textura, cor e

aparéncia.

Palavras-Chave: Alimento funcional, iogurte, sorvete, produto artesanal, polpa de manga.



ABSTRACT

The objective of this work was to develop and characterize the physical-chemical and sensory
aspects of frozen yogurt fermented with kefir grains enriched with green banana and mango
biomass (Mangifera indica). Fermented yogurt with kefir grains (sample A) was made with
36% mango, 30% leban (kefir cream), 20% green banana biomass, 8% sugar, 5% water and
1% unflavored gelatin. A sample of commercial frozen yogurt (sample B), added with mango
in the same ratio (36%), was also prepared. Both samples were submitted to physical-
chemical analysis (pH, total soluble solids, instrumental parameter of color, water activity,
moisture and ash content), acceptability test and purchase intention. Both samples presented
moisture contents according to the recommended for edible ice creams (RDC No. 266/2005),
although only sample B presented content within the specified for total soluble solids.
However, sample A may be considered a light product according to the complementary
nutritional information contained in Portaria n © 2/1998. Both samples presented unregulated
contents, such as water activity, pH and ash similar to other studies that analyzed ice cream
and frozen. Sample B showed greater acceptability and purchase intent, whose scores
indicated that the tasters would have indicated in the hedonic scale "I liked" or "liked
regularly” and "maybe yes / maybe not" or "probably would buy”, while for Sample A "I
liked it slightly” and "I probably would not buy it" or "maybe yes / maybe not." The bottom
note of sample A was attributed mainly to dissatisfaction with texture, appearance and
color.The texture was influenced by the lower content of solids soluble and superior in
moisture, which made the product less creamy and more sandy, and appearance and color by
the more orange coloration caused by the addition of green banana biomass. kefir, enriched
with green banana biomass and mango, presents, among the analyzed parameters, physico-
chemical characteristics for Light Edible Ice Cream, po as it is a promising strategy for the
manufacture of a craft product with functional potential, provided new formulations are tested
to improve their acceptability, especially in texture, color and appearance.

Key words: Functional food, yogurt, ice cream, artisanal product, mango pulp.
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1 INTRODUCAO

Acompanhando o progresso na qualidade de vida da populacdo, a industria
alimenticia, a fim de atender as expectativas do consumidor, estd comprometida no
desenvolvimento de novos produtos com qualidade sensorial, mas que se destaquem também
pelos possiveis beneficios a salde, através do seu potencial nutricional e funcional (CORTE,
2008).

Os alimentos com aspectos funcionais possuem fungdes bioldgicas diferenciadas, pois,
a partir de componentes bioativos sdo capazes de produzir efeitos metabdlicos e/ou
fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a saude (FRANCISCO, 2016). No entanto, devido aos altos
custos, o desenvolvimento de produtos funcionais tem sido restrito & populagdo com maior
poder aquisitivo (CECIL, 2008; SILVA, 2012).

Dentre os alimentos funcionais, se destacam os produtos simbioticos, os quais
possuem uma combinacdo de probidticos e prebidticos. Os probidticos sdo micro-organismos
vivos que se administrados em quantidades adequadas modulam a microbiota intestinal
estimulando a proliferacdo de bactérias benéficas em detrimento das potencialmente
prejudiciais, conferindo diversos beneficios a saude do hospedeiro (FAO/WHO, 2002). Ja os
prebidticos sdo ingredientes alimentares, ndo digeriveis pelo hospedeiro, que além de outros
beneficios, aumentam a sobrevivéncia dos probioticos no alimento e durante sua passagem
pelo trato digestério superior, pelo fato de seu substrato especifico estar disponivel para a
fermentagdo (FERREIRA, 2012).

A associacdo de ingredientes prebidticos com microrganismos probi6ticos na
elaboracdo de produtos lacteos pode resultar na obtencdo de produtos simbioticos
(CARDARELLI, 2006). Como iogurtes e produtos lacteos fermentados (RAIZEL et al.,
2011).

O Kkefir, origindrio das montanhas do Céucaso no Tibet ou Mongdlia (OTLE;

CAGINDI, 2003), consiste em grdos gelatinosos irregulares brancos ou levemente

14



amarelados, composto por uma matriz de proteinas e polissacarideos, no qual estd contida
uma mistura complexa de micro-organismos probioticos que vive em simbiose, formada por
bactérias acido-lacticas, acido-acéticas e leveduras (BOSCH et al., 2006). Relatos clinicos
sobre o kefir na literatura apontam beneficios no tratamento de doencas infecciosas, de
origem viral ou bacteriana, diarreia associada a antibiéticos, reducao de alergias e efeito sobre
a modulagéo da microbiota intestinal (SAAD et al., 2013).

Apesar do kefir também ser utilizado na fermentacao de agua, suco, aglicar mascavo e
varios tipos de leite, tradicionalmente ele é utilizado na fermentagdo do leite bovino UHT,
produzindo uma bebida de consisténcia cremosa e espessa, de gosto acido, aroma moderado
de levedura fresca, efervescéncia carbonatada natural (WESCHENFELDER et al., 2009) e
pode conter de 0,5 a 1,5 de etanol (% v/m) (BRASIL, 2007).

Embora apresente elevado valor nutricional e propriedades funcionais, pesquisas
demostram que quando consumido puro a bebida ndo possui boa aceitabilidade
(WESCHENFELDER et al., 2009; WROBLEWSKA et al., 2009; SILVA, 2015)
principalmente, devido a acidez acentuada.

Entretanto, produtos a base de kefir sdo muito apreciados e produzidos em escala
industrial em paises como Irlanda (REA et al., 1996), Turquia (GUZEL-SEYDIM et al.,
2005) e Espanha (IRIGOYEN et al., 2005), embora no Brasil seja apenas produzido de forma
artesanal e em algumas partes do mundo ainda seja desconhecido.

A diversificacdo desse produto tal como a utilizagdo de frutas como coadjuvantes Ihe
confere, além de melhores atributos sensoriais, outras propriedades funcionais, advindos das
suas vitaminas, minerais, fibras e, principalmente de compostos bioativos antioxidantes.

Neste contexto, destaca-se a banana (Musa sp.) que € uma fruta nutritiva e acessivel a
maioria da populacéo e disponivel o ano todo, sendo a quarta fruta mais consumida no mundo

(SOUZA, et al., 2011). O fruto ainda verde possui maior concentracdo de sais minerais e
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compostos fendlicos, baixas quantidades de agucar e altas quantidades de amido resistente
(CARMO, 2015).

O amido resistente (AR) pode ser definido como a soma do amido e produtos de sua
degradacdo ndo absorvido/digerido pelo intestino delgado de individuos saudaveis, o qual é
utilizado como substrato pela microbiota intestinal na fermentagdo colbnica, tais como 0s
prebidticos, que regularizam o transito intestinal, contribui para a queda do indice glicémico
dos alimentos, agem na saciedade e como protetores de doengas intestinais (CARMO, 2015).

A biomassa da banana verde € a polpa da banana verde cozida que permite a
elaboracdo de produtos alimenticios, melhorando a sua aparéncia, textura, qualidade
nutricional e funcional, aumentando o rendimento, sem promover alteracdo do sabor
(RANIERI et al., 2014).

A Manga (Mangifera indica) também se sobressai dentre as frutas tropicais de
importancia econdmica para o pais, por ser uma fruta polposa, suculenta, de aroma, cor e
sabor doce muito agradavel. Apresenta alto teor de carboidratos, fibras, vitaminas, sais
minerais e uma importante fonte de compostos bioativos, dentre os quais se destacam 0s
carotendides e a vitamina C (MELO; ARAUJO, 2011; RODRIGUEZ-AMAYA, 1999),
tornando-se um coadjuvante interessante para o desenvolvimento de produtos (BALLY,
2011).

Segundo o regulamento técnico (BRASIL, 2000), frozen yoghurt/iogurte/yogur sdo
produtos obtidos basicamente com leite, submetidos a fermentacdo lactea através da acdo do
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, ou a partir de iogurte com ou sem a
adicdo de outras substancias alimenticias, sendo posteriormente aerado e congelado.

O’Brien et al. (2016) em um estudo sobre a estabilidade dos micro-organismos
probidticos do kefir sob temperatura de congelamento, constataram que a carga microbiana
era suficiente para o produto ser considerado um probidtico e ainda acabaria com as

preocupacbes de embalagens que pudessem ser vazadas decorrentes da fermentacao
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secundéria das leveduras durante o armazenamento, que limitava a fabricacdo do produto em
larga escala.

A elaboracdo de um frozen yogurt a partir do leite fermentado com gréos de
kefir(leban-creme dessorado), enriquecido com biomassa de banana verde e polpa de manga,
indica ser uma boa estratégia para obtencdo de um alimento que além de oferecer qualidade
sensorial e nutricional também apresenta caracteristicas funcionais, advindas dos probiéticos,
prebidticos e compostos bioativos antioxidantes, em um alimento cuja categoria (frozen) é
geralmente bem aceita pelo publico em geral. Dessa forma, este trabalho teve como objetivos
desenvolver, caracterizar as propriedades fisico-quimica e analisar a aceitacdo sensorial de
frozen yogurt fermentado com grdos de kefir enriquecido com biomassa de banana verde

(Musa sp.) e manga (Mangifera indica.).

2 MATERIAIS E METODOS

2.1.1 Elaboracéo da biomassa de banana verde

As amostras de banana verde (Musa sp.) foram provenientes do comércio local do
municipio de Itaqui/RS. Os frutos foram selecionados em estadio verde e transportados até o
Laboratério de Processamento da UNIPAMPA Campus Itaqui onde realizou-se o
despencamento e a selecdo dos frutos. Foram escolhidos os frutos que ndo apresentaram
danos, apo6s foram lavados em &gua corrente e detergente, objetivando o estancamento do
latex e limpeza dos frutos (MARTINS et al., 2007). O preparo da biomassa de banana verde
consiste na obtencdo dos frutos verdes que foram selecionados anteriormente, seguidos da
lavagem e cozimento por imersdo em 15 L de agua sob pressdo a 15 minutos. Por
conseguinte, o descascamento e a obtencdo da massa ocorrem por trituracdo da polpa a ser

congelada a -5 °C posteriormente (ORMENESE, 2010).
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2.1.2 Elaboracéo da polpa de manga

As amostras de Manga (Mangifera indica) foram provenientes do comércio local do
municipio de Itaqui/RS. Os frutos foram adquiridos no estadio maduro e transportados até o
Laboratdrio de Processamento da UNIPAMPA Campus Itaqui, onde foram lavados, triturados
em liquidificador convencional e acondicionados em formas de gelo submetidas a

temperaturas de congelamento (-18 °C) por 20 & 30 dias (SOARES; SAO JOSE, 2013).

2.1.3 Elaboracéo do kefir

Os grdos de kefir foram doados por uma familia da comunidade local (ltaqui/RS). O
kefir foi produzido através da adi¢do dos gréos de 35% (p/v) a uma quantidade de leite bovino
integral UHT. Apds o periodo de fermentacdo do leite (22 a 24 h) a temperatura ambiente
(20 °C a 25 °C), a bebida foi filtrada para a retirada dos grdos de kefir, que foram utilizados
para uma nova fermentagdo. Em seguida, a bebida foi utilizada para a preparacdo do frozen
yogurt conforme procedimento de TERRA (2007), onde foi mantida na geladeira enquanto

filtrava o soro e obtencdo do leban.

2.1.4 Elaboracéo do frozen yogurt de Kefir (Amostra A)
O leban que permaneceu no filtro foi homogeneizado com polpa de manga, biomassa
de banana verde, aglcar e gelatina sem sabor, conforme Tabela 1. Apds, foi acondicionado

em freezer a 18 °C para congelar, em frascos de vidro.
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Tabela 1. Ingredientes do frozen yogurt de manga preparado a partir do leite

fermentado com gréos de kefir e enriquecido com biomassa de banana (amostra A).

Ingredientes %
Polpa de manga 36
Leban 30
Biomassa de banana verde 20
Acucar cristal 8
Agua 5
Gelatina sem sabor 1

2.1.5 Elaboracéo do frozen yogurt comercial (Amostra B)

Uma amostra de frozen yogurt comercial (sabor natural/tradicional) foi adquirida em
forma de po6, contendo os seguintes ingredientes: aclcar, leite em pd, glicose em po,
maltodextrina, gordura vegetal de palma, iogurte em po, ésteres de mono e dissacarideos de
acidos graxos com 4&cido acético, &cido citrico, carboximetilcelulose, aromatizante.
Informacdes nutricionais em 100g de produto: valor energético 405 kcal= 1693 KJ.
Carboidratos: 84 g; Proteinas: 5 g; Gorduras totais: 7 g; Gorduras saturadas: 3 g; Gorduras
trans: 0 g; Fibra alimentar: 0 g; Sédio: 113 mg.

A amostra foi preparada conforme instru¢fes do fabricante, onde 800 g do p6 foram
liquidificados com 1,5 L de agua por 4 minutos. Adicionou-se nesta formulacdo (36%) da

fruta (manga). A amostra foi em seguida acondicionada em freezer (-18 °C).

2.1.6 Analises fisico-quimicas
As amostras de frozen yogurt A e B foram analisadas quanto suas caracteristicas
fisico-quimicas. Todas as analises foram realizadas em triplicata (n=3) para umidade,

atividade de agua, cinzas, pH, SST, e cor.
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a) Determinacéo de umidade
Para a determinacgdo de umidade do frozen yogurt pesou-se cerca de 5 g das amostras
(A e B) e foram secas a 130 °C por 54 minutos, até a massa constante em uma balanca

determinadora de umidade por infravermelho da marca OHAUS MB 25 (DONATO, 2013).

b) Atividade de 4gua (Aw)

A atividade de agua foi determinada através do equipamento Aqualab. As amostras
foram dispostas em uma céapsula , tomando o cuidado de ndo ultrapassar a metade de altura da
capsula, e em seguida inseridas dentro do equipamento que a partir de um feixe infravermelho
focado em um pequeno espelho determina o ponto de orvalho preciso da amostra. A
temperatura do ponto de orvalho é entdo traduzida em atividade de agua, em 5 minutos

(NOGUEIRA, 2017).

¢) Residuo mineral (cinzas)

Cerca de 20 mL de amostra foram levadas para secar em estufa a 120 °C por 13 horas
em cépsulas de porcelana, previamente aquecidas em mufla (550 £ 10 °C), resfriadas em
dessecador e pesadas. Em seguida, as amostras foram incineradas em mufla (550 + 10 °C),
pelo periodo aproximado de 4 horas, onde o residuo ficou branco ou ligeiramente
acinzentado. As capsulas foram transferidas para um dessecador para resfriamento e logo apds

foram pesadas (IAL, 2008).

d) Determinacéo de pH
A medida do pH, seguiu a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008),
realizada da seguinte forma: Calibrou-se o pHmetro (AZ*), com solucdes tampdes pH 4 e

pH 7, de acordo com as instru¢es do manual do fabricante. Mediu-se 30 mL das amostras em
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tubos falcon, agitando o contedo no vortex até que as particulas ficassem uniformemente

suspensas para realizagéo da leitura diretamente na amostra.

e) Solidos soluveis totais (SST)

Para a determinacdo dos SST o refratdbmetro da marca NOVA modelo 2WR, foi
ajustado para a leitura de n em 1,3330 (indice de refragdo) utilizando agua a 23 °C, de acordo
com as instrucdes do fabricante. Foram transferidas de 4 gotas da amostra homogeneizada
previamente filtrada em algoddo, para o prisma do refratdmetro. Apds um minuto, foi feita a

leitura diretamente na escala obtendo-se o indice de refragdo em °Brix. (IAL, 2008).

f) Parametros instrumentais de cor

As amostras foram avaliadas em relacdo aos parametros instrumentais de cor de
acordo com o sistema CIELab, em colorimetro (Konica Minolta). Foi fixado angulo de
observacdo em 10° e o iluminante padrdo como D65, que corresponde a luz natural do dia. Os
resultados foram expressos em valores L*, a* e b*, onde os valores de L* (luminosidade ou
brilho) variam do preto (0) ao branco (100), as coordenadas crométicas a* do verde (-60) ao

vermelho (+60) e b* do azul (-60) ao amarelo (+60) (FIORDA et al., 2016.b).

2.1.7 - Andlise da aceitabilidade sensorial e intencédo de compra do frozen yogurt

As amostras de frozen yogurt (A e B) elaborados foram submetidas ao teste sensorial de
aceitabilidade e intensdo de compra (Apéndice 1). Para este teste de aceitabilidade foi
utilizada a escala heddnica de 9 pontos (9 = gostei extremamente, 5 = ndo gostei nem
desgostei e 1 = desgostei extremamente). A intensdo de compra foi avaliada, utilizando a
escala de 5 pontos (5 = certamente compraria, 3 = talvez comprasse / talvez ndo comprasse, 1
= certamente ndo compraria) (STONE; SIDEL,1993). Os testes foram realizados no

laboratorio de anélises sensorial da UNIPAMPA Campus Itaqui com 100 provadores. Foram
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recrutados consumidores adultos de ambos os sexos, conforme interesse e disponibilidade em
participar da pesquisa, sendo excluidos do teste analfabetos, fumantes, gestantes e portadores
de patologias que interferem na absorgéo intestinal e na sensibilidade gustativa, olfativa ou
que apresentam reducdo da capacidade visual. Foi exigido de cada provador a leitura e
assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndice 2) e o preenchimento
do Questionario de Recrutamento de Provadores (Apéndice 3) para participacdo na pesquisa.
Foram calculados a média, o desvio padréo e coeficiente de variacdo das notas recebidas. As
amostras (15 ml) foram servidas a temperatura de -18 °C em cabines individuais sobre
iluminacdo branca. As amostras foram codificadas com nimeros aleatdrios de trés digitos e
oferecidas de forma randomizada. Agua mineral foi fornecida aos provadores para enxague
entre as amostra conforme descrito por (FIORDA et al., 2016.a) e submetido ao Comité de

Etica.

2.2- Anélise Estatistica
Os resultados da analise sensorial e caracterizacao fisico-quimica foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) e teste de comparacdo de média DMS (# minima significativa)

através do teste Tukey a 5% de probabilidade , com o auxilio do Programa R.

3 - RESULTADOS, DISCUSSAO E CONCLUSOES

3.1- Caracteristicas fisico-quimicas

De acordo com as caracteristicas fisico-quimicas dos frozen yogurt, exibidas na Tabela
2, percebe-se que as amostras apenas ndo diferiram com relacdo ao valor de pH e cor L*, por
outro lado a amostra A obteve valor estatisticamente mais alto de umidade, atividade de agua

e cor a* e valores mais baixo de SST, cinzas e cor b*.
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Tabela 2. Caracterizacéo fisico-quimica de frozen yogurt de manga preparado a partir
de leite fermentado com graos de kefir (Amostra A) e comercial (Amostra B)

Parametros Amostra A Amostra B
pH 4,02 +£0,005 4,06 £ 0,004 @
SST! (°Brix) 18,67 +0,14 " 31,2+1,56°
Umidade (%) 7423 +232% 65,04 +1,27°
Aw? 0,98 £ 0,0004 # 0,97 + 0,00007 ©
Cinzas (%) 0,44 £0,03° 0,61+£0,042
Cor L* 59,43 +2,13% 57,09 +4,36°
Cor a* 1,36 £ 0,082 -3,25 +0,38°
Cor b* 23,32+0,52° 32,72+1,96°

*Valores expressos como média + desvio padrao.

**NUmeros com mesma letra (a-a;b-b) na mesma linha ndo diferem estatisticamente ao nivel
de 5% de significancia (Teste Turkey)

1SST: Sélidos soltveis totais; 2Aw: Atividade de agua.

Cor: L* = Luminosidade 0 (preto) a 100 (branco); a* = vermelho (+60) a verde (-60); e b* =
amarelo (+60) a azul (-60).

As amostras apresentaram valores de pH semelhantes aos citados na literatura para
frozen yogurt, onde a faixa de 4,0 a 4,4 é considerada ideal, uma vez que ndo apresenta-se
excessivamente amargo ou acido (CORTE, 2008; FERREIRA, 2011; NOGUEIRA et al.,
2018; MARTIM, 2002). Isto se deve, provavelmente, pelo fato do tempo de fermentacdo
utilizado por estes autores (24 h), o mesmo tempo de fermentagdo utilizado neste estudo, a
fim de alcancar maior consisténcia do leban (creme de kefir ap6s dessorado).

Segundo Ferreira (2011), o resultado de pH esta dentro do esperado, ja que o frozen
yogurt de maneira geral apresenta um pH menor e consequentemente uma acidez maior
qguando comparado com 0s sorvetes tradicionais, devido ao processo de fermentagdo que
ocorre durante o preparo do iogurte.

De acordo com Vicente e Castillo (2003) o sorvete de iogurte € um produto diferente
dos demais sorvetes, porque antes da preparacdo do sorvete deve haver uma fermentagédo

preliminar, por meio da agdo de microrganismos, que consomem parte dos agucares
23



transformando-os em &cido lactico. Por isso, em decorréncia da fermentacdo de parte dos
acucares presentes na mistura base do frozen yogurt, por meio da acdo da cultura l4ctica,
ocorre acidificacdo do mesmo, originando caracteristicas similares as do leite fermentado.
Como consequéncia essa acidificacdo pode afetar as caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais do frozen yogurt.

Vale ressaltar que a atual legislacdo brasileira ndo dispde de padrdes de identidade e
qualidade para frozen yogurt especificamente; nesse caso adota-se a Resolu¢cdo RDC n° 266,
de 22 de setembro de 2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que
aprova o regulamento técnico para a fixacdo da identidade e qualidade de gelados
comestiveis, preparados, pds para o preparo e bases para gelados comestiveis, para efeitos de
comparacdo. Dessa forma, a legislagdo vigente ndo contempla padrdes de pH (BRASIL,
2005).

Pode-se dizer que a adicdo de polpa de frutas em frozen yogurt e sorvetes também é
um fator que contribui com a elevacdo da acidez, devido ao contetdo de acidos organicos
presentes, situacdo que foi observada no presente trabalho, assim como constatada por Aguiar
(2016) ao avaliar sorvete com adigdo de 50% de polpa de acerola (pH 4,1- 4,5) e Favaro-
Trindade et al. (2006) ao adicionar 13% de polpa de acerola no sorvetes (pH 4,5 - 5,0).

Com relagdo aos SST, a legislagdo brasileira Resolugdo RDC n° 266, de 22 de
setembro de 2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2005)
aponta que sorvetes de leite adicionados de polpa de frutas, bem como o frozen yogurt devem
conter um teor minimo de 26 °Brix em sua composi¢cdo. Apenas 0 conteudo de SST
encontrado na amostra B alcangou o preconizado, apresentando 40% a mais do que a amostra
A, assim como os valores obtidos por Ferreira (2011) para sorvete de iogurte de caja-manga
(28,79 °Brix) e Aguiar (2016) para sorvete com polpa de acerola (30 a 33,33 °Brix).

Este fato pode ser explicado devido ao teor reduzido de aglcares da amostra A, uma

vez que o objetivo foi elaborar um frozen saudavel e, portanto, com baixo teor de calorias
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vazias (ndo nutritivas). Almeida et al. (2016) também obtiveram valores de SST mais baixos
(18 °Brix) que o preconizado pela legislagdo ao elaborar sorvete de manga diet e sem lactose.

Neste caso, o frozen yogurt de kefir néo pode ser considerado diet, entretanto pode ser
considerado light, uma vez que apresenta uma reducdo de mais de 50% de aclcar quando
comparado a um frozen comercial, como por exemplo o frozen yogurt da marca Lifeway®. A
legislacéo brasileira de informacdo nutricional complementar, Portaria n°27 de 13 de janeiro
de 1998 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), destaca que alimentos
podem ser considerados light quando apresentar reducdo minima de 25% de determinado
nutriente ou valor energético quando comparado ao produto convencional.

Segundo Almeida et al. (2016) o acucar é considerado um ingrediente importante na
formulacéo de sorvetes devido ao seu efeito sobre o sabor, 0 seu papel de aumentar o teor
solidos solUveis e viscosidade podendo torna-lo mais cremoso. No entanto, € importante
avaliar que a frutose tem poder edulcorante maior que a sacarose e, portanto, essa reducéo do
teor de sélidos sollveis nédo significa que a dogura esteja reduzida.

Com relacdo a umidade dos frozen yogurt, apesar da amostra A apresentar um teor
12% maior, ambas as formulagdes mostraram-se de acordo com a legislacdo brasileira
(BRASIL, 2005) que preconiza 0 maximo de 74% de umidade. Ferreira (2011) encontrou
valor semelhante de umidade para frozen yogurt de caja-manga (71, 21%), assim como
Aguiar (2016) para sorvete com polpa de acerola (66,46% a 69,89%).

Segundo Clarke (2004) a 4gua representa uma proporcao elevada do sorvete, podendo
variar de 60 a 72%. Segundo Aguiar (2016) a alta umidade do sorvete pode ser atribuida a
quantidade de polpa de fruta e a quantidade de agua presente no leite.

Quanto a atividade de agua (Aw), as amostras A e B obtiveram valores muito
proximos, embora a amostra A tenha apresentado valor significativamente mais alto.
Nogueira (2017) obteve valores menores aos encontrados neste estudo de ao analisar sorvete

de jaca (0,94 a 0,96 Aw), conforme a Tabela 2.
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De acordo com Landgraf & Franco (1996), bactérias deteriorantes, leveduras e fungos
ndo crescem em atividade de agua abaixo de 0,91, 0,88 e 0,80, respectivamente. O frozen
yogurt elaborado neste trabalho propiciaria a multiplicacdo destes micro-organismos por
apresentar valores acima. No entanto, o pH minimo para o desenvolvimento bacteriano € de
4,5, conforme Tabela 2, e os valores obtidos neste estudo séo inferiores a este. Os mesmos
autores ressaltam que, pH ~ 4,0 apenas se o produto estiver em condic¢des inadequadas de
congelamento (superior a -10 °C) este pode se tornar um veiculo de micro-organismos,
principalmente os patdgenos, ndo encontrado neste estudo, a temperatura utilizada neste
estudo foi de (-18 °C).

Portanto, é necessario manter a temperatura no processo de congelamento para que
haja diminuicdo da atividade microbiana, com a formacgéo de cristais de gelo que diminui a
quantidade de agua disponivel (Aw).

De acordo com Dias et al. (2018) alguns microrganismos patdgenos possuem
sensibilidade as substancias produzidas pelas bactérias lacticas dos gréos de kefir. Muitas
espécies de Lactocbacillus sdo capazes de produzir uma variedade de compostos
antimicrobianos, como &cidos organicos, didxido de carbono, etanol, polissacarideos e
bacteriocinas que apresentam potencial no controle de patdgenos e bactérias como (Samonella
sorotipos Enteritidis e Typhimurium, E. coli O157:H7, S. aureus e L. monocytogenes) que
passam a ndo ser um fator de deterioracdo durante a producdo e armazenamento dos
alimentos

Com relacdo a determinacdo de cinzas, observou-se um conteldo 28% superior na
amostra B. Ferreira (2011) encontrou o resultado de 0,44% no teor de cinzas para sorvete de
caja-manga, valor semelhante aos encontrados neste estudo, assim como Corte (2008) que
obteve valores de 0,48% a 0,56% ao analisar um frozen yogurt com propriedades funcionais a

partir de bio-iogurtes suplementados com caseinato de calcio, prebidticos e probioticos.
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Segundo Madrid (1996) os sorvetes sdo ricos em sais minerais como célcio, sédio,
potéssio, magnésio, entre outros por apresentarem em suas formulagdes leite e polpa de fruta.
Dessa forma, Pereira et al. (2012) afirma que a concentracdo de cinzas na mistura base de
frozen yogurt esta diretamente relacionada a fracdo de sélidos desengordurados do leite
presente na formulacdo. No presente estudo foi utilizado 30% de creme de kefir, 36% de
polpa de manga e 20% de biomassa de banana verde na amostra A, que obteve 0,44% de
cinzas o que demonstra que havia uma grande fracdo de solidos desengordurados no produto,
0 mesmo pode-se dizer da amostra B de preparado de frozen yogurt comercial com 36% de
polpa de manga que obteve 0,61% de cinzas.

De acordo com Silva et al. (2016) e Abreu et al. (2018) o alto teor de cinza encontrado
na amostra B de frozen yogurt, esta relacionado com a matéria-prima utilizada, uma vez que o
teor de cinzas presente no leite de vaca de acordo com Ribeiro (2005) se apresenta em torno
de 0,65%, valor aproximado ao encontrado na amostra B que tem como ingredientes leite
integral bovino em po e iogurte integral em pd. Chinelate et al. (2012) salienta que o aumento
do teor de cinzas significa um maior teor de sais minerais no alimento.

Porém, deve-se ressaltar que a legislacdo brasileira Resolu¢cdo RDC n° 266, de 22 de
setembro de 2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2005)
ndo contempla o requisito fisico-quimico cinzas, parametro ndo estabelecido no Brasil.

Com relagéo aos parametros instrumentais de cor foi verificado que houve diferenca
estatistica entre as amostras A e B, exceto com relacdo a coordenada L*, indicando que a
adicdo de 20% de biomassa de banana verde (Amostra A) ndo interferiu na luminosidade
quando comparado a amostra tradicional, conforme Tabela 2.

O valor positivo de croma a* e negativo de b* apresentado pelo frozen yogurt de kefir
(amostra A), contrapondo o valor negativo de croma a* e positivo de b* para o frozen yogurt
comercial (amostra B), indica que o frozen yogurt de amostra A ao ser enriquecido com 20%

de biomassa de banana verde tendeu para a coloracdo laranja, possivelmente devido a
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oxidacgéo da fruta; e a amostra B intensificou a cor amarelada, que pode ser proveniente da
manga que foi o Unico ingrediente adicionado ao frozen yogurt comercial.

Benevindes et al. (2008) também encontrou tendéncias semelhantes com relacdo as
coordenadas L* (57,9 e 56,9), a* (15,7-15,9) e b* (49,1-51,4) em amostra de polpa de manga
ubd, entretanto, por se tratar especificamente da polpa de manga pura, demonstrou uma

coloragdo amarelada-alaranjada mais intensificada.

3.2- Analise da aceitabilidade sensorial e intengdo de compra de frozen yogurt

Dos 100 provadores envolvidos na anélise de aceitabilidade do frozen elaborado, 64%
eram do sexo feminino e 36% do sexo masculino, predominantemente adultos jovens, com
idade variando entre 15 e 25 anos, que possuiam alguma relagdo com a universidade, onde
84% eram alunos, 11% funcionarios e 5% professores.

A minoria dos provadores 32% relatou ndo ter o hébito de consumir bebida
fermentada. Dos 68% que possuiam o habito de consumir (43% afirmaram consumir
semanalmente, 11% consumiam 3 vezes por semana, 10% mensalmente e 4% diariamente).

A maioria dos provadores 78% afirmou ndo ter o habito de consumir frozen yogurt.
Apenas 22% relataram que possuiam o hébito de consumir (10% semanalmente, 9%
mensalmente, 2% 3 vezes por semana e 1% diariamente).

No Brasil 0 mercado de frozen yogurt comecou a ser difundido h& aproximadamente
27 anos, iniciando nas cidades de S&o Paulo, Rio de Janeiro e Porto Alegre. Atualmente,
outras sorveterias especializadas também comecaram a comercializar o produto, mas nunca
em escala industrial, sempre de forma artesanal (Corte, 2008). Entretanto, frozen yogurt a
base de kefir ainda n&o esta sendo utilizado como uma alternativa comercial no Brasil, mesmo
em sua forma artesanal ndo ha registros da producao e comercializacdo do mesmo atualmente.

Segundo Corte (2008) nédo se tem estimativa de consumo per capta anual do consumo

de frozen yogurt por se tratar de um produto com pouca difusdo comercial e de custo mais

28



elevado. Por esse motivo ndo existe grande difusdo da comercializagdo de frozen yogurt no
Rio Grande do Sul, tampouco no municipio de Itaqui-RS e regido.

Com relacdo a aceitabilidade (nota global) dos frozen yogurt de manga pode-se
constatar que houve diferenca estatistica entre a amostra preparada a partir do leite
fermentado com gréos de kefir, enriquecido com biomassa de banana e a comercial (Tabela

3).

Tabela 3 — Aceitagdo global e intencdo de compra de frozen yogurt de manga preparados
a partir de leite fermentado com gréaos de kefir, enriquecido com biomassa de banana

(Amostra A) e mistura pronta comercial (Amostra B)

Amostra Aceitacdo global Intencdo de compra
A 6,13 + 1,74° 2,89 +1,14°
B 7,62 £1,26% 395+1,178

*Valores expressos como média + desvio padrao.
**NUmeros com mesma letra na mesma coluna ndo diferem estatisticamente ao nivel de 5%

de significancia (Teste Turkey).

A amostra B apresentou maior aceitabilidade, indicando que os provadores teriam
apontado os termos “gostei regularmente” e “gostei muito” na escala hedonica, enquanto que
a amostra A foi julgada como “gostei ligeiramente”.

A nota inferior recebida pela amostra A provavelmente esteja relacionada aos
provadores ndo possuir o habito de consumir kefir, embora tenham afirmado o consumo de
bebida lactea fermentada. Fato que também foi considerado por Weschenfelder et al. (2009)
em pesquisa de aceitabilidade com kefir.

Resultados semelhantes também foram encontrados por Czaikoski et al. (2016), ao
analisar sorvete com adigcdo de polpa de manga em diferentes concentragdes, onde todas as
amostras receberam avaliagdo similar, sendo classificadas entre as notas 6 ‘“gostei

ligeiramente” e 7 “gostei moderadamente”.
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Com relacdo a intencdo de compra, pode-se verificar que a amostra B obteve uma
pontuacéo significativamente maior, onde os provadores indicaram “talvez sim/talvez n&o” ou
“provavelmente eu compraria”. Por outro lado, a amostra A obteve valores estando entre
“provavelmente eu ndo compraria” e “talvez sim/talvez ndo”.

A amostra B ja esta inserida no mercado em sua forma tradicional, a formulagéo com
polpa de manga foi preparada especificamente para este estudo, por isso era esperado que
obtivesse uma média razoavel de intencdo de compra, ratificando uma melhor aceitacdo
atribuida.

Czaikoski et al. (2016), encontrou valor de intencdo de compra 4 que significa
“possivelmente compraria” para a amostra de sorvete sem a polpa de manga e as demais, com
adicdo ficaram com média entre 3,1 e 3,4, indicando que “talvez comprasse/ talvez néo
comprasse”. Este resultado indica que a manga pode nd&o ser uma boa escolha para
saborizacéo de sorvetes e frozen yogurt.

De acordo com a figura 1, pode-se observar a comparacdo do perfil sensorial da
amostra A e da amostra B, onde quanto maior a sobreposicdo das amostras, maior é a
semelhanca entre si e quanto mais proxima da extremidade maior é a nota do atributo em

questéo.
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Textura
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+ 1,432

Figura 1. Perfil sensorial de frozen yogurt de manga preparados a partir de leite
fermentado com gréos de kefir, enriquecido com biomassa de banana (Amostra A) e

mistura pronta comercial (Amostra B)

A amostra B foi estatisticamente a mais aceita, uma vez que apresentou notas
significativamente mais altas (=7,5) para todos os atributos (textura, aparéncia, cor, aroma e
sabor), indicando que os provadores, indicando a expressdo “gostei regularmente” ou “gostei
muito” do produto.

A amostra A obteve nota em torno de 6,15 para sabor e aroma, demonstrando que 0s
provadores indicaram gostar ligeiramente destes atributos. Entretanto, o que mais desagradou
na amostra A foi a aparéncia (5,34), a cor (5,59) e a textura (5,94), indicando que 0s

provadores ficaram indiferentes ou gostaram ligeiramente destes atributos neste produto.
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Com relagéo ao sabor e aroma, deve-se levar em conta os aspectos peculiares do kefir,
que contem, além do gosto &cido, aroma moderado de levedura fresca e efervescéncia
carbonatada, no qual os provadores provavelmente ndo estavam habituados.

Quanto a nota baixa atribuida a textura da amostra A (Figura 1), pode-se relacionar
com o valor baixo encontrado de sélidos soltveis totais e mais alto de umidade (Tabela 2),
quando comparado com amostra B, tornando o produto menos cremoso e mais arenoso.

De acordo com Soler e Veiga (2001), os so6lidos sollveis totais apresentam toda a
parte ndo aquosa dos gelados comestiveis. Tal componente desempenha um importante papel
na qualidade do produto final, conferindo aos gelados uma melhor textura. Portanto, na forma
congelada, quanto maior a concentracdo de agua e menor de agUcares, maior a quantidade de
cristais de gelo e mais arenosa seré a textura do produto final.

Santos (2012) ao analisar os dados da aceitabilidade de kefir, aromatizado com as
frutas mangaba e siriguela, observou-se que a amostra mais bem avaliada foi a de mangaba,
uma vez que a mesma apresentava menor quantidade de agua e maior viscosidade.

As notas mais baixas atribuidas a cor e aparéncia da amostra A (Figura 1) parecem
estar associadas a coloracdo laranja mais escuro (croma a*) provocada pela adicdo da
biomassa de banana verde na formulacao do frozen yogurt de kefir.

Desta forma, o frozen yogurt elaborado a partir do leite fermentado com gréos de kefir,
enriquecido com biomassa de banana verde e manga, apresenta, dentre os parametros
analisados, caracteristicas fisico-quimicas para Gelados Comestiveis Light, podendo ser uma
estratégia acessivel, de facil preparo e promissora para a fabricacdo de um produto artesanal
com potencial funcional, desde que sejam testadas novas formula¢Ges para melhorar sua
aceitabilidade, principalmente no que se refere a textura, cor e aparéncia.

Acredita-se que sejam necessarios testes para avaliar o escurecimento da biomassa de
banana verde durante o congelamento, para padronizar o tempo de armazenamento e

utilizacdo deste ingrediente na elaboracdo do produto. Além disso, sugere-se a realizacdo de
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branqueamento da manga antes da elaboracdo e congelamento da polpa para também evitar
possivel escurecimento. Ainda, a escolha de outra fruta para saborizagdo de frozen yogurt

deve ser pesquisada e também testada.
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APENDICES
Apéndice 1
FICHA AVALIACAO SENSORIAL DE FROZEN YOGURT PROBIOTICO

Nome: Data:

TESTE DE ACEITAGAO — ESCALA HEDONICA

Avalie cada amostra, da esquerda para a direita, usando a escala abaixo para descrever cada
atributo:

1 — Desgostei muitissimo

2 — Desgostei muito

3 — Desgostei regularmente
4 — Desgostei ligeiramente
5 — Indiferente

6 — Gostei ligeiramente

7 — Gostei regularmente

8 — Gostei muito

9 — Gostei muitissimo

Amostra Aparéncia Cor Aroma Sabor Textura Nota global

TESTE DE INTENCAO DE COMPRA

Em relacéo as amostras avaliadas, qual seria a sua atitude de compra?
1 — Certamente eu ndo compraria

2 — Provavelmente eu ndo compraria

3 —Talvez sim / Talvez ndo

4 — Provavelmente eu compraria

5 — Certamente eu compraria

Amostra Nota para intensdo de compra

Comentarios:
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Apéndice 2
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, Profa. Dra. Marina Couto Pereira, estou convidando vocé da comunidade da Unipampa a participar
de um estudo intitulado “Aspectos sensoriais e funcionais de frozen yogurt fermentado com gréos de Kkefir,
enriquecido com biomassa de banana verde (Musa sp.) e manga (Mangifera indica)” realizando um teste de
visualizacdo e degustacdo de frozen yogurt probidtico para avaliar suas caracteristicas. Esta pesquisa esta
sendo realizada visando a utilizacdo do kefir como alternativa na producdo de produtos probiéticos, como o
frozen yogurt.

O objetivo desta pesquisa é desenvolver um frozen yogurt probiético e investigar sua aceitacdo no mercado
através de consumidores voluntarios.

a) Caso vocé participe da pesquisa, serd necessario que compareca a uma sessao no Laboratério de Analise
Sensorial, da Universidade Federal do Pampa (Rua Luiz Joaquim de Sa& Britto, s/n Bairro Promorar) para
participar da avaliagdo da aceitabilidade do frozen yogurt probiético. A sessdo sera realizada em novembro de
2018, nos periodos das 7:30 as 12:00 e das 14:00 as 18:00. Nesta sessdo serdo avaliadas amostras de frozen
yogurt probiético e a sessao tera duragcdo de aproximadamente quinze minutos.

b) N&o estdo previstos riscos relacionados ao produto exceto no caso de vocé apresentar alergia e/ ou
intolerancia ao leite e , desconhecendo fato, participar do estudo .E possivel ainda que sinta leve desconforto
apenas por provar mais de uma amostra do produto. Durante a pesquisa 0s participantes serdo sempre
acompanhados e orientados por pesquisadores devidamente treinados.

c) Os beneficios esperados com essa pesquisa sdo: avaliar um produto probiético novo no mercado, quanto sua
aceitacdo pelo mercado consumidor, relacionando suas caracteristicas fisicas com sensoriais. No entanto, nem
sempre vocé sera diretamente beneficiado com o resultado da pesquisa, mas podera contribuir para o avango
cientifico.

d) A Prof2, Dra. Marina Couto Pereira, e-mail: marinacoutopereiraa@gmail.com tel: (53) 98468-7879 ,como
responsavel por este estudo podera ser contatada (inclusive a cobrar) para esclarecer eventuais ddvidas que
vocé possa ter e fornecer-lhe as informagdes que queira, antes, durante ou depois de encerrado o estudo.

e) A sua participagdo neste estudo é voluntéria e para participar deste estudo vocé néo tera nenhum custo e se
vocé nao quiser mais fazer parte da pesquisa podera desistir a qualquer momento e solicitar que lhe devolvam o
termo de consentimento livre e esclarecido assinado o qual foi elaborado em duas vias idénticas, uma delas é
sua e a outra sera arquivada pelo pesquisador responsavel.

f) As informacdes relacionadas ao estudo poderdo ser conhecidas pelos pesquisadores. No entanto, se qualquer
informagdo for divulgada em relatério ou publicacdo, isto serd feito sob forma codificada, para que a sua
identidade seja preservada e seja mantida a confidencialidade.

g) As despesas necessarias para a realizacdo da pesquisa ndo sdo de sua responsabilidade e pela sua
participacdo no estudo vocé ndo recebera qualquer valor em dinheiro. Como membro da Comunidade da
Unipampa (estudante, professor, colaborador), vocé terd a garantia de que problemas como: alergia decorrente
do estudo sera assistida pelo Sistema Unico de Satde (SUS).

h) Quando os resultados forem publicados, ndo aparecera seu nome, e sim um c6digo, seu nome e identidade
serdo mantidos em sigilo. Os resultados deste trabalho poderdo ser apresentados em encontros ou revistas
cientificas, entretanto, ele mostrara apenas os resultados obtidos como um todo, sem revelar seu nome,
instituicao a qual pertence ou qualquer informacédo que esteja relacionada com sua privacidade. Os resultados da
pesquisa estardo sintetizados no Trabalho de Conclusédo de Curso da académica Jessica Meus Brum, o qual
ficara disponivel na biblioteca da instituicao Universidade Federal do Pampa —Campus Itaqui-RS.

Eu, li esse termo de consentimento e compreendi a natureza e
objetivo do estudo do qual concordei em participar. A explicacdo que recebi menciona os riscos e beneficios do
estudo. Eu entendi que sou livre para interromper minha participagdo a qualquer momento sem justificar minha
deciséo.

Eu concordo voluntariamente em participar deste estudo.

(Assinatura do participante da pesquisa)

Itaqui, / / Assinatura do Pesquisador
(Profa. Dra.Marina Couto Pereira)

Se vocé tiver alguma consideracéo ou divida sobre a pesquisa, entre em contato: Comité de Etica em Pesquisa
—CEP/Unipampa — Campus Uruguaiana- BR 472, km 92, Prédio Administrativo- Sala 23, CEP: 97500-970,
Uruguaiana — RS. Telefone (55) 3421- 4321- Ramal 2289 ou ligacbes a cobrar para 55-84541112 E-
mail:cep@unipampa.edu
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Apéndice 3
QUESTIONARIO PARA RECRUTAMENTO DE PROVADORES

Desejamos provadores para avaliar a aceitacdo de frozen yogurt probidtico, que esta sendo
desenvolvido em nosso laboratério. Ser um provador ndo exigird de vocé nenhuma habilidade
excepcional e ndo envolvera nenhuma tarefa dificil, além disso vocé ndo é obrigado a ingerir a
amostra. Por favor, preencha este formulario. Se tiver qualquer ddvida ou necessitar de informacées
adicionais, por favor, entre em contato (Marina Couto Pereira, email:
marinacoutopereiraa@gmail.com).

Dados Pessoais

Nome

E-mail
1-Faixa etaria 2-Sexo
()15-25 () masculino
()25-35 () feminino
()35-50

( ) acima de 50 anos

3-Ocupagio 4-Escolaridade
( ) aluno ( )1°grau

() funcionario () 2°grau

() professor () 3°grau

() outro ( ) outro

5) Experiéncia como provador:
Ja participou de algum teste sensorial?

( )Nao ( ) Sim

6) Consome alguma bebida fermentada néo alcodlica?

( )Ndo () Sim

7) Com qual frequéncia?
( ) Diariamente () Semanalmente

( ) 3 x por semana () Outros. Qual?
8) consome frozen yogurt?

( )Ndo ()Sim

9) Com qual frequéncia?
( )Diariamente () Semanalmente

( )3x por semana () Outros. Qual?

’
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ANEXO

Anexo 1

NORMAS PARA SUBMISSAO
Normas editoriais para publicacdo na Semina: ciéncias agrarias

A revista Semina: Ciéncias Agrarias, com periodicidade trimestral, ¢ uma publicacdo de
divulgacdo cientifica do Centro de Ciéncias Agréarias da Universidade Estadual de Londrina.
Tem como objetivo publicar artigos, comunicacdes, relatos de casos e revisdes relacionados
as Ciéncias Agrondmicas, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Medicina Veterinaria,
Zootecnia e areas afins.

Categorias dos Trabalhos

a) Artigos cientificos: no méximo 25 paginas incluindo figuras, tabelas e referéncias
bibliogréaficas

b) Comunicacdes cientificas: no maximo 12 paginas, com referéncias bibliogréaficas limitadas
a 16 citacdes e no maximo duas tabelas ou duas figuras ou uma tabela e uma figura

b) Relatos de casos: No maximo 10 péginas, com referéncias bibliogréficas limitadas a 12
citacBes e no maximo duas tabelas ou duas figuras ou uma tabela e uma figura

c) Artigos de revisdo: no maximo 35 péaginas incluindo figuras, tabelas e referéncias
bibliogréaficas

Apresentacdo dos Trabalhos

Os originais completos dos artigos, comunicagOes, relatos de casos e revisdes podem ser
escritos em portugués, inglés ou espanhol e devem ser enviados em trés copias impressas em
papel A4, com espacamento duplo, elaborado no editor de texto Word for Windows, fonte
Times New Roman, tamanho 12 normal, com margens esquerda e direita de 2,5 cm e superior
e inferior de 2 cm, respeitando-se o nimero de paginas, devidamente numeradas, de acordo
com a categoria do trabalho. Figuras (desenhos, grafico e fotografias) e tabelas serdo
numeradas em algarismos arabicos e devem estar separadas no final do trabalho. As figuras e
tabelas deverdo ser apresentadas nas larguras de 8 ou 16 cm com altura maxima de 22 cm,
lembrando que se houver a necessidade de dimensdes maiores, no processo de editoracdo
havera reducdo para as referidas dimensdes. As legendas das figuras deverdo ser colocadas
em folha separada obedecendo a ordem numérica de citagdo no texto. Fotografias devem ser
identificadas no verso e desenhos e grafico na parte frontal inferior pelos seus respectivos
nameros do texto e nome do primeiro autor. Quando necessario deve ser indicado qual é a
parte superior da figura para o seu correto posicionamento no texto.

Preparacdo dos manuscritos

Artigo cientifico

Deve relatar resultados de pesquisa original das areas afins, com a seguinte organiza¢do dos
topicos: Titulo; Titulo em inglés;

Resumo com Palavras-chave (no maximo seis palavras); Abstract com Key-words (no
maximo seis palavras); Introdugdo; Material e Métodos; Resultados e Discussdo com as
conclusdes no final ou Resultados, Discussdo e Conclusdes separadamente; Agradecimentos;
Fornecedores, quando houver e Referéncias Bibliograficas. Os topicos devem ser escritos em
letras maiusculas e minudsculas e destacados em negrito, sem numeracdo. Quando houver a
necessidade de subitens dentro dos tdpicos, os mesmos devem receber nimeros arabicos. O
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trabalho submetido ndo pode ter sido publicado em outra revista com o mesmo conteudo,
exceto na forma de resumo de congresso, nota previa ou formato reduzido.

Na primeira pagina do manuscrito devem constar as seguintes informacdes:

1. Titulo do trabalho: O titulo, acompanhado de sua traducdo para o inglés, deve ser breve e
suficientemente especifico e descritivo,contendo palavras que permitam ao leitor ter uma
idéia do conteudo do artigo.

2. Nomes dos autores: Deverdo ser escritos por extenso, separados por ponto e virgula, logo
abaixo do titulo do trabalho. A instituicdo, os 6rgdos de fomento e a identificacdo dos autores
deverdo ser feitos por inser¢do numérica de notas de rodapé ao final do titulo e dos nomes. O
autor para correspondéncia com endereco completo, telefone, fax e E-mail deverd ser
destacado com um asterisco sobrescrito junto ao seu numero de identificacdo

A partir da segunda pagina do manuscrito a apresentagdo do trabalho deve obedecer a
seguinte ordem:

1. Titulo do trabalho, acompanhado de sua traducédo para o inglés.

2. Resumo e Palavras-chave: Deve ser incluido um resumo informativo com um minimo de
150 e um maximo de 300 palavras, na mesma lingua que o artigo foi escrito, acompanhado de
sua traducdo para o inglés (Abstract e Key words).

3. Introducdo: Devera ser concisa e conter revisdo estritamente necessaria a introdugdo do
tema e suporte para a metodologia e discusséo.

4. Material e Métodos: Podera ser apresentado de forma descritiva continua ou com subitens,
de forma a permitir ao leitor a compreensédo e reproducdo da metodologia citada com auxilio
ou nao de citacOes bibliogréficas

5. Resultados e discussdo com conclusdes ou Resultados, Discussdo e Conclusdes: De acordo
com o formato escolhido, estas partes devem ser apresentadas de forma clara, com auxilio de
tabelas, graficos e figuras, de modo a ndo deixar davidas ao leitor, quanto a autenticidade dos
resultados, pontos de vistas discutidos e conclusGes sugeridas.

6. Agradecimentos: As pessoas, instituicdes e empresas que contribuiram na realizacdo do
trabalho deverao ser mencionadas no final do texto, antes do item Referéncias Bibliograficas

Observagoes:

Quando for o caso, antes das referéncias, deve ser informado que o artigo foi aprovado pela
comissdo de bioética e foi realizado de acordo com as normas técnicas de bioseguranca e
ética.

Notas: Notas referentes ao corpo do artigo devem ser indicadas com um simbolo sobrescrito,
imediatamente depois da frase a que diz respeito, como notas de rodapé no final da pagina.
Figuras: Quando indispensaveis figuras poderdo ser aceitas e deverdo ser assinaladas no texto
pelo seu numero de ordem em algarismos arabicos. Se as ilustracbes enviadas ja foram
publicadas, mencionar a fonte e a permissao para reproducao.

Tabelas: As tabelas deverdo ser acompanhadas de cabecalho que permita compreender o
significado dos dados reunidos, sem necessidade de referéncia ao texto.

Grandezas, unidades e simbolos: Devera obedecer as normas nacionais correspondentes
(ABNT).

7. CitacOes dos autores no texto: Deverd seguir o sistema de chamada alfabética escrita com
letras maiUsculas seguidas do ano de publicacdo de acordo com os seguintes exemplos:

Os resultados de DUBEY (2001) confirmam que o.....

De acordo com SANTOS et al. (1999), o efeito do nitrogénio.....

Beloti et al. (1999b) avaliaram a qualidade microbioldgica.....

...... e inibir o teste de formacao de sincicio (BRUCK et al., 1992).

...... comprometendo a qualidade de seus derivados (AFONSO; VIANNI, 1995).

8. Referéncias Bibliograficas: As referéncias bibliograficas, redigidas segundo a norma NBR
6023, ago. 2000, da ABNT, deverdo ser listadas na ordem alfabética no final do artigo. Todos
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0s autores participantes dos trabalhos deverdo ser relacionados, independentemente do
numero de participantes (Unica exce¢do a norma — item 8.1.1.2). A exatiddo e adequacéo das
referéncias a trabalhos que tenham sido consultados e mencionados no texto do artigo, bem
como opinides, conceitos e afirmacgdes sdo da inteira responsabilidade dos autores.

As outras categorias de trabalhos (Comunicagdo cientifica, Relato de caso e Revisdo) deverdo
seguir as mesmas normas acima citadas, porém, com as seguintes orientacfes adicionais para
cada caso:

Comunicacao cientifica

Uma forma concisa, mas com descricdo completa de uma pesquisa pontual ou em andamento
(nota prévia), com documentacdo bibliografica e metodologia completas, como um artigo
cientifico regular. Devera conter os seguintes tépicos: Titulo (portugués e inglés); Resumo
com Palavras-chave; Abstract com Key-words; Corpo do trabalho sem divisdo de tdpicos,
porém seguindo a seqiiéncia — introducdo, metodologia, resultados (podem ser incluidas
tabelas e figuras), discussao, conclusao e referéncias bibliograficas.

Relato de caso

Descri¢do sucinta de casos clinicos e patolégicos, achados inéditos, descricdo de novas
espécies e estudos de ocorréncia ou incidéncia de pragas, microrganismos ou parasitas de
interesse agrondmico, zootécnico ou veterinario. Devera conter 0s seguintes topicos: Titulo
(portugués e inglés); Resumo com Palavras-chave; Abstract com Key-words; Introducdo com
revisdo da literatura; Relato do (s) caso (s), incluindo resultados, discussdo e concluséo;
Referéncias Bibliogréaficas.

Artigo de revisdo bibliogréafica

Deve envolver temas relevantes dentro do escopo da revista. O nimero de artigos de revisdo
por fasciculo é limitado e os colaboradores poderdo ser convidados a apresentar artigos de
interesse da revista. No caso de envio espontaneo do autor (es), é necessaria a inclusdo de
resultados proprios ou do grupo envolvido no artigo, com referéncias bibliograficas,
demonstrando experiéncia e conhecimento sobre o tema.

O artigo de revisdo devera conter os seguintes topicos: Titulo (portugués e inglés); Resumo
com Palavras-chave; Abstract com Key-words; Desenvolvimento do tema proposto (com
subdivisGes em topicos ou ndo); Conclusdo; Agradecimentos (se for o caso) e Referéncias
Bibliogréficas.

Outras informacgdes importantes

1. O autor principal devera enviar, junto com o original, autorizacdo para publicacdo do
trabalno na Semina Ciéncias Agrarias, comprometendo-se a ndo publicad-lo em outro
periddico.

2. A publicagdo dos trabalhos depende de pareceres favoraveis da assessoria cientifica “Ad
hoc” e da aprovagdo do Comité Editorial da Semina Ciéncias Agrarias, UEL.

3. Né&o serdo fornecidas separatas aos autores, uma vez que os fasciculos estardo disponiveis
no endereco eletronico da revista (http://www.uel.br/proppg/semina).

4. Os trabalhos ndo aprovados para publicacéo serdo devolvidos ao autor.

5. Transferéncia de direitos autorais: Os autores concordam com a transferéncia dos direitos
de publicacdo do referido artigo para a revista. A reproducdo de artigos somente é permitida
com a citacdo da fonte e é proibido o uso comercial das informacdes.

6. As questdes e problemas ndo previstos na presente norma serdo dirimidos pelo Comité
Editorial da area para a qual foi submetido o artigo para publicacéo.

7. Os trabalhos devem ser enviados para:
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Universidade Estadual de Londrina
Centro de Ciéncias Agréarias
Departamento de Medicina Veterinaria Preventiva
Comité Editorial da Semina: Ciéncias Agrarias
Campus Universitério - Caixa Postal 6001
86051-990, Londrina, Parana, Brasil.
Informagdes: Fone: 0xx43 33714709
Fax: Oxx43 33714714
E-mails: vidotto@uel.br; csvjneve@uel.br
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