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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo avaliar o uso da farinha de residuo de maracuja
da caatinga (Passiflora cincinnata) para o desenvolvimento de biscoitos tipo cookies,
avaliando o seu consumo. Trata-se de um estudo quantitativo e de carater
experimental, descritivo e analitico. O desenvolvimento da farinha foi realizado a partir
da secagem das cascas de P. cincinnata em desidratador industrial, e posterior
moagem em moinho de facas, sendo armazenadas em recipientes fechados. Os
biscoitos tipo cookies foram desenvolvidos em trés formulaces com substituicéo
parcial de 10, 20 e 30% da farinha de trigo pela farinha de P. cincinnata. A
caracterizacao fisico-quimica da farinha e dos biscoitos desenvolvidos foi realizada,
avaliando a composicao centesimal dos produtos. Os testes de aceitacdo sensorial
dos biscoitos foram realizados empregando a escala hedbnica de 9 pontos. Foram
realizadas analises microbiologicas de contagem total de aerObios mesdfilos,
coliformes a 45°C/g, Estafilococcus coagulase positiva/g e Salmonella sp/25g. A
populacdo de estudo foi composta por 100 voluntarios para o teste de aceitacéo
sensorial das formula¢cbes do biscoito e por 15 idosos para o acompanhamento do
consumo dos biscoitos, que foram alocados de forma randémica em trés grupos, de
acordo com a formulagéo de biscoito que iriam consumir, sendo os grupos 1, 2 e 3 0s
que utilizaram 10, 20 e 30% da farinha desenvolvida na formulagéo, respectivamente.
Cada grupo composto por 5 individuos. O acompanhamento do consumo dos
biscoitos foi realizado, sendo fornecidos 30g dos biscoitos para consumo diario
durante 12 semanas. Apos esse periodo, foram avaliadas a aceitacao e intencéo de
compra dos biscoitos pelos idosos, utilizando uma escala de atitudes, além de avaliar
as escolhas alimentares desses participantes, através do Food Choice Questionnaire
e o interesse familiar no consumo dos biscoitos. Foi possivel observar que a farinha e
os biscoitos desenvolvidos apresentaram composi¢cado centesimal adequada para o
desenvolvimento de alimentos funcionais, com altos teores de fibras, cinzas e acidez.
Além disso, quanto ao teste sensorial, 0s biscoitos apresentaram escores dentro da
faixa de aceitacdo, indicando que podem ser facilmente consumidos. Ademais, 0
biscoito apresentou seguranca microbioldgica ao verificar resultados dos parametros
microbioldgicos dentro do limite estabelecido pela legislacdo vigente. Da mesma
forma, apds o periodo de 12 semanas de consumo, os idosos ndo apresentaram
rejeicdo ao produto e ainda revelaram o interesse de seus familiares em consumi-lo.
Desta forma, observa-se que a casca de P. cincinnata revelou-se como uma matéria-
prima de interesse para o desenvolvimento de alimentos funcionais saborosos e de
boa adeséo, promovendo uma alimentacao familiar saudavel.

Descritores: Alimentos funcionais. Comportamento alimentar. ldosos. Seguranca
alimentar.
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ABSTRACT

The objective of the present study was to evaluate the use of the passion fruit residue
flour, of the caatinga (Passiflora cincinnata) for the development of cookies, evaluating
their consumption. This is a quantitative, experimental, descriptive and analytical
study. The development of the flour was carried out by drying the P. cincinnata peel in
an industrial dehydrator, and then grinding in a knife mill, after that, stored in closed
containers. Cookies were developed in three formulations with partial replacement of
10, 20 and 30% of the wheat flour by the P. cincinnata flour. The physicochemical
characterization of the flour and the biscuits developed was performed, evaluating the
centesimal composition of the products. The sensorial acceptance tests of the biscuits
were performed using the 9-point Hedonic Scale. Microbiological analyzes of total
counts of mesophilic aerobes, coliforms at 45 ° C/g, Estafilococcus coagulase
positive/g and Salmonella sp/25g. The study population consisted of 100 volunteers
for the sensorial acceptance test of the biscuit formulations and 15 elderly individuals
to follow the consumption of the biscuits, which were randomly selected to three groups
according to the biscuit formulation that they would consume, with groups 1, 2 and 3
using 10, 20 and 30% of the flour developed in the formulation, respectively. Each
group consists of 5 individuals. The monitoring of the consumption of the biscuits was
carried out, being provided 30g of the biscuits for daily consumption during 12 weeks.
After this period, the acceptance and intention to buy cookies by the elderly were
evaluated using a scale of attitudes, as well as evaluating the food choices of these
participants, through the Food Choice Questionnaire and the family interest in the
consumption of cookies. It was possible to observe that the flour and the biscuits
developed presented adequate centesimal composition for the development of
functional foods, with high fiber contents, ashes and acidity. In addition, as for the
sensorial test, the biscuits presented scores within the range of acceptance, indicating
that they can be easily consumed. More than that, the biscuit presented microbiological
safety when verifying results of the microbiological parameters within the limit
established by the current legislation. Similarly, after the 12-week period of
consumption, the elderly did not present rejection to the product and still showed the
interest of their relatives in consuming it. Thus, it is observed that P. cincinnata skin
proved to be a raw material of interest for the development of tasty functional foods
and good adhesion, promoting a healthy family diet.

Descriptors: Functional food. Food behavior. Elderly. Food safety.
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1 INTRODUCAO

A relevancia da familia nos habitos alimentares € um fator de destaque, uma
vez que essa instituicdo coletiva constitui um espacgo, que possui papel fundamental
para o desenvolvimento humano e social (HAMMERSCHMIDT; SANTOS, 2009).
Individuos inseridos em um contexto familiar onde a pratica alimentar € saudavel,
tendem a escolher alimentos benéficos para a sua dieta (ROOS; LEHTO; RAY, 2012).
Desta forma, sdo necessarios estudos relacionados aos habitos alimentares, com
membros de uma mesma familia.

Atualmente, observa-se uma maior preocupacao das pessoas com sua saude,
optando por alimentos mais saudaveis, o que gera um desafio para as industrias
alimenticias (SZAKALY et al., 2012).

Estudos revelam que subprodutos de alimentos possuem inumeras
propriedades de beneficio a saude, podendo ser empregados como componentes da
formulacao de alimentos (AMORIM, 2014; FERREIRA et al. 2015; MARTINEZ-SAE;
DEL CASTILLO, 2015; KOWALSKA et al. 2017). Partes nédo utilizadas das frutas,
COmo cascas e sementes, por exemplo, possuem em sua composi¢cdo diversos
nutrientes, apresentando altos teores de fibras, substancias de grande importancia
para a saude (AMORIM, 2014; WEN et al. 2016). O emprego de subprodutos com
propriedades benéficas a salude na producdo de alimentos, pode agregar valor ao
produto, caracterizando-o como alimento funcional, além de reduzir a contaminacao
ambiental causadas por estes (ELIJAH et al., 2014).

Neste contexto, o desenvolvimento de alimentos funcionais empregando
subprodutos alimentares pode ser considerado um processo inovador na industria
alimentar, uma vez que fornece beneficios a saude do consumidor de maneira
sustentavel, atendendo a recomendacao das Na¢des Unidas, de reduzir o desperdicio
de alimentos a fim de alcancar um mundo mais sustentavel até o ano 2030 (RAAK et
al., 2017).

Um dos alimentos utilizados no processamento pela industria alimenticia € o
maracuja, fruta amplamente encontrada no Brasil (MELETTI, 2011). Segundo
Gongalves e Souza (2006), o Brasil € um dos principais produtores mundiais de
maracuja, responsavel pela producdo de mais de 400 mil toneladas do fruto.

Industrialmente, o maracuja é muito utilizado na producédo de polpas para consumo
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de sucos, porém residuos como a casca sao descartados na natureza e nao
aproveitado no desenvolvimento de produtos alimenticios (DE OLIVEIRA, 2002).

Dentre as varias espécies de maracuja encontradas no Brasil, a mais estudada
e mais consumida € o maracuja amarelo (Passiflora edulis Sims) (BERNACCI et al.,
2005; JUNIOR et al., 2009). Estudos indicam que a casca de maracuja é rica em fibras
e, portanto, pode ser uma boa alternativa para producao de alimentos funcionais. Silva
et al. (2011) ao utilizarem a pectina presente na casca do maracuja em ratos
diabéticos, encontraram resultados positivos com efeito hipoglicemiante, além de
efeitos hipocolesterolémicos e anti-inflamatérios. Da mesma forma, Janebro et al.
(2008), verificaram que, apds 60 dias de uso diario de 30g de farinha de casca de
maracuja, os participantes de sua pesquisa apresentaram resultados favoraveis ao
controle glicémico, bem como o aumento do colesterol HDL.

Esses beneficios sdo caracteristicos do maracujd amarelo, entretanto
considerando o bioma da caatinga, destaca-se a espécie Passiflora cincinnata Mast.,
conhecida popularmente como maracuja da caatinga ou maracuja do mato (DE
OLIVEIRA; RUGGIERO, 2005). O maracuja da caatinga € largamente encontrado no
Brasil, entretanto seu consumo € pouco comum, devido a pouca atratividade do seu
sabor caracteristico (DE OLIVEIRA; RUGGIERO, 2005). Poucos estudos sé&o
realizados com essa espécie de maracuja, sendo observada uma escassez quanto ao
seu emprego no desenvolvimento de alimentos funcionais, sendo necesséaria a
realizacdo de pesquisas que empreguem a P. cincinnata na producdo de novos
alimentos, avaliando sua composi¢ao centesimal, bem como sua aceitacao sensorial

e consumo familiar.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral
O presente estudo teve como objetivo avaliar o uso da farinha de residuo de
maracuja da caatinga (Passiflora cincinnata) para o desenvolvimento de

biscoitos tipo cookies, avaliando a adesdo do seu consumo.

2.2 Objetivos especificos
e Obter farinha de casca de maracuja da caatinga,

e Elaborar biscoitos tipo cookies a partir da farinha obtida;
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e Avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiolégica da farinha e dos biscoitos;
e Avaliar a aceitacdo do biscoito;
e Avaliar a adesdo e comportamento de familias de idosos em relacdo ao

consumo dos biscoitos desenvolvidos.

3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Influéncia da familia nos habitos alimentares

Desde os primérdios da sociedade a familia é caracterizada como uma
instituicho de grande importancia para a formac¢do do individuo, seja no
desenvolvimento do seu carater ou no estabelecimento de seus valores sociais.
Alguns autores conceituam a familia como um grupo de individuos ligados por lagos
sanguineos, que possuem afeicdo muatua entre si, lacos afetivos e indmeros
sentimentos envolvidos, pois, segundo Zagabria e Tendrio (2012), sao as relacdes
afetivas que caracterizam a convivéncia familiar, levando ao reconhecimento da
identidade de um individuo, além de sua realidade quanto ao grupo a que pertence.

A familia pode ser considerada como o primeiro ambiente social em que o
individuo esté inserido, relacionado diretamente com a transmisséo de valores, ideias
e crencas, bem como costumes e habitos. Desta forma, possui uma significativa
influéncia no comportamento do individuo, processo que se inicia na infancia com a
construcdo de relacdes sociais (DESSEN; DA COSTA POLONIA, 2007).

O contexto familiar pode determinar as escolhas individuais, desde as tomadas
de decisdes mais simples, como escolhas alimentares, bem como as mais complexas,
desempenhando um importante papel no desenvolvimento do individuo, ao determinar
sua personalidade bem como, influenciar de forma significativa no comportamento
individual (PRATTA; SANTOS, 2007).

A sociedade familiar influencia diretamente nas escolhas alimentares
individuais, uma vez que € nesse cenario que a alimentacdo € apresentada pela
primeira vez ao individuo (MINTZ, 2000). Um estudo realizado por Burgess-Champoux
et al. (2009), ao analisar a participacao em refei¢cdes familiares regulares, com habitos
alimentares e ingestao alimentar por adolescentes, observaram que a realizagcéo de
refeicdes regulares em familia, na adolescéncia, esta associada a habitos alimentares
mais saudaveis, com maior consumo de vegetais, além de uma dieta rica em vitaminas

€ minerais.
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Um resultado semelhante foi observado por Suggs et al. (2018), que avaliaram
os efeitos de realizar refeicbes em casa, com a familia, no consumo de alimentos por
criancas suicas, revelando que, comer em casa com a familia foi associado a um
maior consumo de vegetais e menor consumo de doces e refrigerantes, evidenciando
a influéncia positiva da familia nos habitos alimentares de criangas.

Jarosz (2017), por sua vez, verificou que o arranjo familiar influencia
significativamente nos habitos alimentares, ao observar que pais de criancas
pequenas realizam refeicdbes com os familiares com maior frequéncia quando
comparados aos pais de adolescentes, bem como os pais solteiros, que realizam
refeicbes com familiares com menor frequéncia.

Evidencia-se a importancia da familia nos habitos alimentares, que atua na
maioria das vezes, de forma positiva nas escolhas de alimentos. Por este motivo,
refeicBes realizadas em familia podem atuar como importante fator para hébitos

alimentares saudaveis.

3.2 Alimentos funcionais e saude

O termo alimentos funcionais se refere a alimentos adicionados de novos ou
mais ingredientes, gerando um produto com funcdo aumentada, capaz de produzir
uma melhoria da satide (HANNINEN; SEM, 2008). Segundo a portaria n° 398/1999 da
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), o alimento funcional € definido
como qualquer alimento ou ingrediente que, ao ser consumido, produz efeitos
metabdlicos, fisiologicos e/ou de beneficios a saude, além de suas funcdes
nutricionais basicas, sendo seguro para consumo sem necessidade de supervisao
médica.

A propriedade funcional é caracterizada pela acdo de compostos ativos
presentes no alimento, possuindo acdes benéficas para a saude do individuo que os
consomem, auxiliando tanto no crescimento quanto no desenvolvimento e
manutencdo, além de outras fun¢cbes do organismo humano (ZAPAROLLI et al.,
2013). Por este motivo, a busca por alimentos funcionais € uma das principais
tendéncias na indastria de alimentos (HANNINEN; SEM, 2008).

Segundo Basho; Bin (2010), os beneficios que os alimentos funcionais podem
fornecer a saude humana sdo inumeros, dentre eles os efeitos de reducdo do
colesterol, efeito hipotensivo, a capacidade de reduzir os riscos de aterosclerose,

efeitos anticancerigenos, estimulagao do sistema imune e efeitos hipoglicémicos. Uma
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alimentacdo saudavel, rica em alimentos funcionais, pode prevenir diversas doencgas,
dentre elas a diabetes e hipertensao arterial, que sdo muito frequentes na atualidade
(BASHO; BIN, 2010).

Muitos estudos tém sido realizados a fim de evidenciar os beneficios dos
alimentos funcionais sobre a salde humana. Zaparolli et al. (2013), por exemplo,
avaliaram o conhecimento e o consumo de alimentos funcionais capazes de
auxiliarem no controle do Diabetes mellitus em pacientes hospitalizados. Para isso, foi
aplicado um questionario, avaliando o consumo de alimentos como o alho, a batata
yacon, cebola, farinha de casca de maracuja e linhaga, conhecidos por sua a¢do no
controle da diabetes, verificando que poucos pacientes consumiam alguns desses
alimentos, observando uma necessidade de intervencdo por profissionais
capacitados.

Ja um estudo realizado por Paz et al. (2015) avaliou as propriedades funcionais
de frutas tropicais brasileiras, encontrando atividades antioxidantes e antimicrobianas
para frutas como acerola, acai e tamarindo. Martinez et al. (2016), por sua vez,
realizaram melhorias nas propriedades funcionais do legume Medicago sativa L.
(alfafa), aplicando-o em dietas experimentais em ratos hipertensos, e obtiveram uma
reducdo na pressdo sanguinea dos animais, além da diminuicdo dos riscos de
formacéao de pedra nos rins, bem como, a¢éo antioxidante e melhorias no metabolismo
da glicose.

Os diversos efeitos benéficos que alimentos funcionais podem fornecer
comprovam a importancia de inseri-los na dieta habitual, tanto de individuos sadios

guanto de portadores de doencas cronicas.

3.3 Fibras dietéticas

Segundo Macagnan et al. (2016) o conceito de fibras dietéticas, ou fibras
alimentares, surgiu inicialmente em 1953 e, de acordo com o Codex Alimentarius
(2008), podem ser definidas como polimeros de hidratos de carbono que possuem
dez ou mais unidades monomericas que, por sua vez, nao podem ser hidrolisados por
enzimas enddgenas no intestino delgado de seres humanos.

Uma das principais fontes de fibras na alimentacéo sao as frutas, entretanto,
de acordo com Claro et al. (2010), possuem um custo alto, o que dificulta o acesso e

a aquisicdo desses produtos por uma parcela da populacdo. Buscar alternativas
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capazes de melhorar o acesso da populacdo a tais alimentos € necessario, uma vez
gue o consumo de fibras € tdo importante para a saude.

Atualmente, as fibras dietéticas tem sido alvo de grande interesse tanto para as
indastrias de alimentos, quanto para os consumidores, pois atuam como um
componente essencial de uma alimentacdo saudavel, devido aos seus beneficios
sobre a saude humana. As fibras dietéticas séo classificadas quanto a sua
solubilidade em agua sendo, portanto, fibra dietética soluvel (FDS) e fibra dietética
insoltvel (FDI) e, de acordo com tal classificacdo, cada tipo de fibra possui
propriedades funcionais caracteristicas. Vale ressaltar que, as fibras dietéticas podem
ser inseridas como aditivos na producédo de alimentos funcionais que, na sua grande
maioria, as possuem como componente ativo (MACAGNAN, 2016).

Alimentos como frutas, legumes e cereais sao exemplos de alimentos que
contém fibras, capazes de regular o transito intestinal, reduzir o colesterol, além de
prevenir ou tratar diabetes, doencas cardiovasculares, cancer do cdlon, auxiliando
também positivamente no problema de obesidade (MA; MU, 2016; MACAGNAN,
2016). Devido as propriedades funcionais das fibras dietéticas, pesquisas tém sido
realizadas na tentativa de descobrir novas propriedades e comprovar seus efeitos
fisioldgicos na saude humana.

Ma; Mu (2016) avaliaram os efeitos da FDS e FDI de cominho em ratos
portadores de diabetes tipo 2, observando que os ratos que utilizaram FDS em dose
média durante 4 semanas apresentaram uma melhor regulacao da glicose no sangue,
insulina, hormdnios e metabolismo lipidico no figado. Outro estudo realizado por Dong
et al. (2016) avaliaram os efeitos do consumo do sumo de laranja adicionado de fibras
do bagaco da fruta, analisando o efeito de saciedade nos consumidores. Com isso,
Dong et al. (2016) p6de observar que houve um aumento significativo na saciedade
dos consumidores do sumo de laranja enriquecido com fibra. Desta forma, as fibras
podem atuar na obesidade, ao aumentar a saciedade e reduzir a necessidade maior

gue individuos obesos sentem de se alimentarem.

3.4 Propriedades funcionais do maracuja
Conhecido popularmente como maracuja, Passiflora spp. € uma fruta tropical
da familia de Passifloraceae. H4 uma grande biodiversidade no niumero de espécies

nativas da familia Passifloraceae no Brasil, sendo o maracuja amarelo (Passiflora
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edulis Sims) o mais comumente consumido (BERNACCI et al., 2005; JUNIOR et al.,
20009).

Considerando o bioma da caatinga, merece destaque a espécie Passiflora
cincinnata Mast., conhecida popularmente como maracuja da caatinga ou maracuja
do mato, trata-se de uma fruta tropical da familia Passifloraceae amplamente
encontrada no Brasil, entretanto o seu consumo em algumas regiées ndo é comum,
possivelmente devido a pouca atratividade do seu sabor caracteristico (DE OLIVEIRA;
RUGGIERO, 2005). O maracuja da caatinga difere do maracuja amarelo quanto ao
gosto e a cor do suco, além de diferencas no colorido da flor e do fruto, que possui
uma casca verde no maracuja da caatinga (DE OLIVEIRA; RUGGIERO, 2005).

De acordo com Bernacci et al. (2005), 95% dos pomares brasileiros sao
ocupados pela espécie Passiflora edulis Sims, sendo esta espécie e a Passiflora alata
Curtis (maracuja doce), as Unicas que alcancam o mercado, e a Passiflora cincinnata
Mast explorada apenas localmente. Segundo Junior et al. (2009), a espécie Passiflora
cincinnata Mast possui uma maior resisténcia tanto aos patégenos que, muitas vezes,
afetam o cultivo do maracuja amarelo, bem como sdo mais tolerantes a seca,
apresentando-se, como uma alternativa a producao agricola. O cultivo do maracuja
da caatinga pode ser uma opcéo de renda para 0s pequenos agricultores, fortalecendo
a agricultura familiar, principalmente na regido Nordeste do Brasil, considerando que
essa espécie, nativa da regido, esta adaptada com suas condi¢des climaticas e de
cultivo em geral (JUNIOR et al., 2009).

Sabe-se que 0 maracuja possui alguns beneficios a salde, segundo Figueiredo
et al. (2016) as espécies do género Passiflora possuem diversos efeitos sobre a saude
humana, dentre eles os mais conhecidos séo a prevencao e tratamento da depresséo,
insOnia e ansiedade.

Macagnan et al. (2015), observaram que o emprego da casca de maracuja,
como alimentagdo em animais, ocasionou uma reducado significativa de glicose no
sangue em jejum, além dos efeitos de reducédo dos niveis de triglicerideos e colesterol
hepatico. Um resultado semelhante foi encontrado na pesquisa realizada por Marques
et al. (2016), que observaram que o emprego da farinha da casca do maracuja foi
eficaz na reducdo do colesterol total e triglicerideos apds 30 dias de consumo por
pacientes hospitalizados com lipodistrofia HIV. Além disso, uma reducdo nas
concentracfes de LDL e um aumento nos niveis de HDL foram observados nos

individuos que consumiram a farinha da casca de maracuja durante 90 dias.
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Contudo, a maioria dos estudos realizados com o emprego da casca do
maracuja utilizam o maracuja amarelo, sendo encontrados poucos estudos que
relatam os beneficios do consumo do maracuja da caatinga, bem como o uso de sua
casca como alternativa para desenvolvimento de produtos. Um estudo que merece
destaque é o realizado por Do Amaral Souza; De Carvalho Santos (2013), que
avaliaram os efeitos hipoglicemiantes da farinha da casca do maracuja da espécie
Passiflora cinccinata (maracuja da caatinga) em ratos diabéticos, observando que os
animais submetidos a dieta acrescentada de 20% da farinha apresentaram uma
reducdo do peso corporal total, além da reducdo dos seus niveis glicémicos,
possuindo entdo, efeitos tanto no controle e reducdo de peso como efeito
hipoglicemiante.

Através dos estudos realizados a respeito das propriedades funcionais do
maracuja, € possivel observar que sua casca € rica em fibras alimentares, podendo
ser utilizado no desenvolvimento de alimentos funcionais, provendo beneficios através
de uma alimentacdo saudavel, capaz de melhorar a salude dos individuos obesos,
diabéticos e dislipidémicos (FREIRE, 2015). Vale ressaltar que, estudos afirmam que
0 emprego da casca do maracuja, em quantidades adequadas, nédo é téxico, podendo
ser empregada para consumo humano com seguranca (DOS SANTOS MEDEIRQOS,
2009; ASCHERI et al., 2013).

4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Tipo de estudo
Trata-se de um estudo quantitativo e de carater experimental, descritivo e

analitico.

4.2 Local do estudo

O desenvolvimento da farinha da casca do maracuja da caatinga ocorreu no
Centro de Tecnologia de Alimentos (CTA) do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia
e Tecnologia Baiano (IFBAIANO) — Campus Uruguca — Ba.

A formulacao do biscoito tipo cookies foi desenvolvida em uma empresa de
producdo de biscoitos de Jequié — Ba. A caracterizacao fisico-quimica da farinha e
dos biscoitos foi realizada no Laboratério de Alimentos, alocado na Universidade

Estadual do Sudoeste da Bahia — UESB, Campus de Jequié. J& as analises
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microbiol6gicas foram terceirizadas e realizadas por uma empresa de analise de
alimentos de Itabuna — Ba.

O teste de analise sensorial, por sua vez, foi realizado no Laboratorio de
Alimentos da UESB, Campus de Jequié. O acompanhamento do consumo do biscoito,
foi realizado com pacientes cadastrados no Servico de Acompanhamento do Diabetes

Mellitus de uma Unidade Basica do municipio de Jequié.

4.3 Populacao do Estudo

A populacéo do estudo foi selecionada usando amostra de conveniéncia (nao-
probabilistica, intencional) composta de 100 participantes, estudantes, funcionérios e
professores da UESB, com idade a partir de 18 anos, que participaram
voluntariamente, do teste de analise sensorial do biscoito.

Para o acompanhamento do consumo dos biscoitos, foram selecionados 15
idosos, cadastrados em uma Unidade Béasica de Saude, da cidade de Jequié,
diagnosticados com diabetes mellitus tipo Il. Os individuos foram selecionados de
forma randdémica a trés grupos, de acordo com a formulac&o de biscoitos que iriam
consumir, sendo os grupos 1, 2 e 3 aqueles que consumiam as formula¢cées com 10%,
20% e 30% de farinha da casca de P. cincinnata, respectivamente. Cada grupo foi

composto por 5 participantes.

4.3.1 Critérios de Incluséo

Os critérios de incluséo, para o teste de aceitacdo do biscoito, foram pessoas
maiores de 18 anos dos sexos masculino e feminino, que aceitaram participar
voluntariamente da pesquisa, mediante apresentacdo do Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE) (APENDICE A), ap6s sua assinatura. Para o
acompanhamento do consumo dos biscoitos, foram incluidos idosos, segundo
classificagdo da OMS para paises em desenvolvimento (OMS, 2005), cadastrados em
uma Unidade Basica de Saude, diagnosticados com diabetes mellitus tipo Il e que
aceitassem patrticipar voluntariamente da pesquisa, mediante apresentacédo do TCLE,

apos sua assinatura.

4.3.2 Critérios de Excluséo
Foram excluidos do teste de analise sensorial de aceitacdo individuos

fumantes, pessoas com deficiéncias mentais, analfabetos, gestantes, individuos com
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resfriado, usuéarios de proteses dentérias, e/ou que apresentem alguma complicagéo
na cavidade bucal, que pudessem influenciar na percepc¢éao dos gostos, além daqueles
gue possuiam intolerancia/alergia a qualquer componente do produto.

Para o acompanhamento do consumo dos biscoitos, foram excluidos da
pesquisa, pessoas que possuiam alguma alergia ou intolerancia aos componentes do
biscoito, ou alguma restricao alimentar, além daquelas que ndo se enquadraram nos

critérios de inclusao.

4.4 Obtencao do residuo

Os maracujas da caatinga foram obtidos de agricultores de Lajedo do Tabocal,
no sudoeste da Bahia, regido que apresenta boa producédo desses frutos. A aquisicao
dos frutos foi realizada respeitando tempo de maturacao estabelecido e padronizado
para estagios iniciais de amadurecimento. Os produtos foram higienizados em agua
corrente e, logo apas, imersos em solucao de hipoclorito de sédio a 80 ppm durante
15 minutos, sendo lavados em agua corrente apos esse periodo.

Apos higienizagédo, os frutos foram despolpados, e as cascas cortadas em 4
partes, acondicionadas em embalagens de polietileno e estocadas em camara de
congelamento a -18 °C. Vale ressaltar que, a polpa obtida dos frutos foi utilizada para
fins de ensino e pesquisa no CTA do IFBAIANO — Campus Urucuca. Os demais
ingredientes para o desenvolvimento da formulagcdo do biscoito tipo cookies foram
obtidos no mercado local.

Vale destacar que, foi realizado o cadastro do acesso ao patriménio genético

no Sistema Nacional de Gestdo do Patriménio Genético sob o nimero ABFF15A.

4.5 Obtencao da farinha da casca de maracuja da caatinga

A casca do maracuja da caatinga foi submetida a secagem desidratador de
frutas industrial a 60 °C durante 24 horas. Posteriormente, os residuos foram moidos
em um moinho de facas e a farinha obtida foi acondicionada em recipientes com

tampa.

4.6 Caracterizacdao fisico-quimica
Foram realizadas as seguintes andlises fisico-quimicas, na farinha e nas
formulacdes de biscoitos desenvolvidas, segundo o Manual de Normas Analiticas do

Instituto Adolfo Lutz (2008), realizadas em triplicata.
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e Perda por Dessecagdo (Umidade): realizada em estufa a 105 °C, até peso
constante.

e Determinacao de acidez alcool-soluvel: através do processo de titulacdo, com
hidroxido de sodio 0,1 N.

e Determinacao do pH: determinado utilizando pHmetro calibrado.

e Percentual de Proteinas: determinado pelo Analisador de Proteinas e
Nitrogénio RAPID N Exceed, segundo o método de Dumas.

e Cinzas: realizada a partir da calcinacdo das amostras em mufla a 550°C, até
peso constante.

e Gordura total: através da extracdo com éter de petréleo, utilizando sistema
Soxhlet.

e Determinacdo do teor de fibra alimentar soluvel (FAS) e fibra alimentar
insoltvel (FAI) foram determinadas pelo método enzimo-gravimétrico seguindo
o0 método AOAC - Official Methods of Analysis . O teor de fibra alimentar total
(FAT) é calculado somando-se os resultados de FAS e FAL

e Determinacao de carboidratos: realizada por diferenca.

4.7 Caracterizacdo microbioldgica

As andlises microbiolégicas foram realizadas segundo Ferreira; Pena (2010),
seguindo as recomendacfes da RDC N° 12/2001 da ANVISA para analises de
farinhas, realizando contagem total de aerdbios mesofilos, coliformes a 45°C/qg,

Estaf.coag.positiva/g e Salmonella sp/25g.

4.8 Desenvolvimento da formulacao

O desenvolvimento da formulacdo do biscoito tipo cookies foi realizado se
acordo com a formulacdo padrdo de cookies apresentada no método 10-50D da
American Association of Cereal Chemists (AACC). Foram desenvolvidas trés
formulacdes com 10% (formulacéo 1), 20% (formulacdo 2) e 30% (formulacéao 3) de
substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha da casca de maracuja da caatinga,
baseada nos estudos realizados por Aquino (2010) e Fasolin et al. (2007). Vale
destacar que uma formulacdo controle foi desenvolvida, a fim de comparar as

formulacdes, como apresentado na Tabela 1.
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Tabela 1 — Formulacfes dos biscoitos desenvolvidos. Setembro de 2018, Jequié, BA, Brasil.

Componentes Formulagdes
Padréo* 1 2% 3**
Farinha de trigo (9) 223,20 200,88 178,56 156,24
Farinha de P. cincinnata (g) 22,32 44 .64 66,96
Acucar (g) 100,00 100,00 100,00 100,00
Margarina (g) 67,50 67,50 67,50 67,50
Fermento quimico (g) 5,00 5,00 5,00 5,00
Agua (mL) 17,80 17,80 17,80 17,80
Sal (g9) 2,10 2,10 2,10 2,10

Adaptada de Aquino (2010) e Fasolin et al. (2007). Padrao: formulacdo desenvolvida com farinha de
trigo, sem substituicdo parcial pela farinha de P. cincinnata. **1: formulacdo desenvolvida com 10% de
farinha de P. cincinnata; 2: formulacéo desenvolvida com 20% de farinha de P. cincinnata; 3: formulacio
desenvolvida com 30% de farinha de P. cincinnata.

4.9 Andlise sensorial: Teste de aceitacao

A fim de avaliar a formulagdo de maior aceitagédo, foram fornecidas amostras
das trés formulagBes do biscoito desenvolvidas aos participantes. As amostras foram
servidas na temperatura de 25 °C, em prato de acrilico, com tamanho padronizado
para 7,0 g. Os testes de aceitagcdo foram conduzidos em cabines individuais, sob luz
branca, sendo servidas as trés formulagdes (substituindo a farinha de trigo por 10%,
20% e 30% de farinha da casca de maracuja da caatinga) de biscoito tipo cookies
desenvolvidos. Os consumidores experimentaram as amostras do produto, codificada
com 3 digitos.

Todos os testes foram realizados empregando a escala hedonica de 9 pontos,
que varia de “gostei muitissimo” a “desgostei muitissimo” (APENDICE B) adaptada de
Minim (2013). Os dados obtidos a partir da escala hedbénica de 9 pontos foram
transformados de nominais para numeéricos, a fim de facilitar a compreensao dos
resultados, variando entre 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo). Durante o
teste, foi servida agua para os participantes entre as sessdes. Vale ressaltar que, o
teste de aceitacao foi realizado de maneira monédica, ou seja, foi servido um biscoito
de cada vez, em uma bandeja, juntamente com uma ficha e um copo de agua. Apoés
a resposta do participante, as formulacfes seguintes do biscoito foram servidas da

mesma forma.

4.10 Acompanhamento do consumo dos biscoitos
Nesta etapa da pesquisa, foram oferecidos aos participantes 30 g de biscoitos

desenvolvidos para consumo diario durante 12 semanas. Os participantes da



25

pesquisa eram visitados semanalmente pelo pesquisador em seus domicilios, para
oferecimento do produto, que podia ser consumido a qualquer hora do dia.

Apos o periodo de 12 semanas de consumo do biscoito, foi realizado um teste
sensorial de aceitagéo, utilizando a escala de atitudes, adaptada de Minim (2013) bem
como avaliagédo de intencéo de compra do produto, adaptada de Sozo (2017). Para
ambos, foi utilizada a escala de atitude (APENDICE C), capaz de medir a aceitacéo
do produto através de atitudes do consumidor, relacionado a frequéncia em que
estaria disposto a consumir o produto. No teste de aceitagcdo sensorial, foram
utilizadas nove categorias, que vao de “sé comeria esse biscoito se fosse forgado” até
“‘comeria esse biscoito sempre que tivesse oportunidade”. As categorias foram
transformadas em escores numéricos de 1 a 9, sendo que 1 indicava a menor
disposi¢cdo em consumir o biscoito e 9 indicava a maior disposicdo em consumir 0
biscoito. Ja na avaliagdo de intencdo de compra, foram utilizadas cinco categorias,
que vao de “decididamente eu compraria” até “decididamente eu nao compraria®. As
categorias foram transformadas em escores numéricos de 1 a 5, sendo que 1 indicava
a maior intencdo dos consumidores em comprar os biscoitos e 5 indicava a menor
intencdo dos consumidores na compra dos biscoitos.

Com o objetivo de avaliar as escolhas alimentares dos participantes da
pesquisa, apos o periodo de 12 semanas, foi aplicado o Food Choice Questionnaire
(FCQ), validado por Diniz et al. (2015) (APENDICE D), onde os participantes julgaram
fatores relacionados as escolhas dos alimentos, como saude, humor, conveniéncia,
apelo sensorial, preco, familiaridade, preocupacdo com o peso corporal, entre outros.
No FCQ, o participante era convidado a pensar sobre a declaragao: “Para mim &
importante que o alimento que eu coma no dia-a-dia seja...”, para em seguida, indicar
os fatores que ele julgava mais significativos nas suas escolhas alimentares. Para
Isso, foi utilizada a escala do tipo Likert de quatro pontos, como 1 (nada importante);
2 (um pouco importante); 3 (moderadamente importante) e 4 (muito importante). Neste
sentido, quanto maior a pontuacao indicada pelo participante, maior a importancia
atribuida ao aspecto julgado.

Por fim, os participantes foram questionados sobre o interesse de algum
familiar em consumir o biscoito, respondendo sim, quando pelo menos um familiar
demonstrasse o interesse, ou ndo, quando nem ao menos um familiar tivesse se

interessado.
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4.10.1 Informagdes pessoais, caracteristicas sociodemogréficas e de atitudes
Foi aplicado um questionério estruturado (APENDICE E) a fim de caracterizar
a populacédo do estudo. As informacdes coletadas a partir do questionario se referem
a informagcbdes pessoais (nome, endereco e telefone), caracteristicas
sociodemograficas e de atitudes (idade, género, cor, situacdo conjugal, escolaridade,

renda familiar, pratica de atividade fisica e religiao).

4.11 Anélises Estatisticas

Foram realizadas andlises descritivas para a caracterizacdo da populacdo do
estudo, bem como para os parametros fisico-quimicos e testes de aceitacdo sensorial
e FCQ, além de uma andlise de frequéncia para avaliar o interesse familiar no
consumo dos biscoitos.

A fim de verificar os testes a serem empregados na comparacdo de média dos
dados obtidos, a normalidade dos dados foi testada através do teste Kolmogorov-
Smirnov e, entdo, uma ANOVA unifatorial foi realizada, seguida do teste post hoc de
Bonferroni adotando sempre o nivel de significancia p < 0,05.

Para todas as analises estatisticas dos dados obtidos, foi utilizado o programa

estatistico Statistical Package for Social Sciences (SPSS), verséo 21.0.

4.12 Questdes Eticas

A pesquisa foi realizada segundo as questdes éticas descritas na Resolucao n°
466/12 do Conselho Nacional de Satde (MINISTERIO DA SAUDE, 2012), tendo em
vista que o estudo foi encaminhado para apreciacdo pelo Comité de Etica em
Pesquisa (CEP) da UESB e aprovado sob o numero do parecer 2.187.944
(APENDICE F). Desta forma, ap6s autorizacdo do CEP, a coleta de dados pdde ser
iniciada, bem como os participantes da pesquisa apenas participaram de forma

voluntaria, apos assinatura do TCLE.

5 RESULTADOS

Os resultados deste estudo seréao apresentados na forma de dois manuscritos
cientificos, elaborados e apresentados conforme as normas dos periddicos aos quais

serdo submetidos. Os temas abordados em cada um dos manuscritos visam



27

contemplar os objetivos propostos no estudo. Os manuscritos elaborados foram os

seguintes:

5.1 Manuscrito 1

Desenvolvimento e caracterizagdo de biscoitos tipo cookie utilizando residuos
de maracuja da caatinga (Passiflora cincinnata Mast.). O manuscrito serd submetido
ao periédico Brazilian Journal of Food Technology, as normas para publicacéo estédo

disponiveis em: http://bjft.ital.sp.gov.br/arquivos/NormaPublicacaoPortugues2019. pdf
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DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAO DE BISCOITOS TIPO COOKIE
UTILIZANDO CASCA DE MARACUJA DA CAATINGA (Passiflora cincinnata

Mast.)

RESUMO

O presente estudo teve como objetivo utilizar a casca de maracuja P. cincinnata Mast.,
como uma alternativa viavel para produzir alimentos (farinha e cookie) ricos em fibras
e sustentaveis ambientalmente. Para isso, foram obtidas cascas da fruta, que foram
higienizadas, desidratadas e trituradas em moinho de facas, a fim de desenvolver a
farinha, que posteriormente, foi empregada em diferentes concentracbées em 3
formulacdes de biscoitos tipo cookie (utilizando 10%, 20% e 30% da farinha
desenvolvida). Foram realizadas analises fisico-quimicas e microbioldgicas tanto para
a farinha, bem como para os biscoitos desenvolvidos e um teste de aceitacdo sensorial
foi realizado para os biscoitos. Foi possivel observar que a farinha apresentou
composicao centesimal adequada, no que diz respeito a qualidade e seguranca, bem
como beneficios a saude. Quanto a composicao fisico-quimica, a farinha apresentou
5,79 £0,11% de cinzas; 78,23 +0,84% de carboidratos totais; 5,78 +0,11% de umidade;
4,83 +0,00% de acidez; 3,74 +0,04 de pH; 1,66 +0,06% de lipidios; 8,59 +0,82% de
proteinas e 58,3 g/100g de fibra alimentar total. O estudo demonstra sua qualidade
nutricional, ao reduzir o teor lipidico do biscoito, ao comparar as formulacées com 30%
da farinha desenvolvida e a formulacdo padrdo, além de aumentar teores de cinzas e
acidez e reduzir seu pH, quando comparado a formulacdo padrdo, promovendo a
seguranca e qualidade do alimento. Além disso, o produto apresentou uma boa
aceitacdo sensorial, indicando que pode ser facilmente consumido. A farinha

apresentou capacidade promissora no desenvolvimento de alimentos funcionais,
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promotores de saude, além da conservacdo da natureza ao evitar seu descarte
inadequado.
PALAVRAS-CHAVE: desenvolvimento sustentéavel, alimentos funcionais, seguranca

alimentar.

SUMMARY

The objective of the present study was to use the passionfruit peel P. cincinnata Mast.,
as a viable alternative to produce food (flour and cookie) rich in fiber and
environmentally sustainable. For this, fruit peels were obtained, which were
hygienized, dehydrated and ground in a knife mill in order to develop the flour, which
was then used in different concentrations in 3 formulations of chip cookies (using 10%,
20% and 30% of the flour developed). Analyzes physicochemical and microbiological
composition were performed for both flour and for the cookies developed and a
sensorial acceptance test was performed for the cookies. It was possible to observe
that the flour had an adequate centesimal composition, when it was about quality and
safety, as well as health benefits. As for the physicochemical composition, the flour
had 5.79 £ 0.11% of ashes; 78.23 + 0.84% of total carbohydrates; 5.78 + 0.11%
moisture; 4.83 = 0.00% acidity; 3.74 £ 0.04 pH; 1.66 + 0.06% lipids; 8.59 + 0.82%
protein and 58,3 g/100g dietary fiber. The study demonstrates its nutritional quality by
reducing the lipid content of the final product, by comparing the formulation with 30%
of the flour developed to the standard formulation, as well as increasing the ash content
and acidity and reducing its pH when compared to the standard formulation, promoting
the safety and quality of food. In addition, the product showed good sensory

acceptability, indicating that it can be easily consumed. Flour presented promising
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capacity in the development of functional foods, health promoters, and environmental
conservation by avoiding its inappropriate disposal.

KEYWORDS: sustainable development, functional food, food safety.

1 INTRODUCAO

Em 2015, a Organizacao das Nacdes Unidas (ONU) se reuniu em Nova York,
a fim de estabelecer os objetivos para alcancar o desenvolvimento sustentavel (ODS)
até 2030. Considerando que, aproximadamente 1 bilhdo de pessoas ainda se
encontram em situagcdes de pobreza e ndo dispéem de comida suficiente, os ODS
visam realizar mudancas fundamentais nos modos de producéo e consumo de bens
e servicos (FERRANTI et al., 2018).

No Brasil, algumas regides, principalmente no norte e nordeste, possuem
cenarios e extrema pobreza e inseguranca alimentar (DEFANTE et al., 2015; PONTES
et al., 2018). Neste é possivel observar tanto a ocorréncia de desnutricdo quanto a
obesidade, devido ao baixo consumo de alimentos de qualidade nutricional e excesso
de consumo de alimentos de alta densidade caldrica. Sendo observado, por exemplo,
alto consumo de farinhas e biscoitos, e baixos consumos de frutas (CLARO et al.,
2010; LEVY et al., 2011).

As frutas sdo alimentos que possuem altos teores de fibras, substancias
importantes uma vez que seu consumo esta relacionado a regulacdo do transito
intestinal, prevencao e auxilio no tratamento de doencgas como dislipidemias, diabetes
mellitus, cancer de célon, doencas cardiovasculares e obesidade (MA; MU, 2016;
MACAGNAN, 2016).

O consumo de frutas regionais, aproveitando todas as suas partes, pode ser

uma estratégia para melhorar o estado de nutricdo das familias e promover uma



31

agricultura sustentavel, valorizando o clima local, pois este favorece menor
intervencdo para producdo de frutas, e ainda valorizando a cultura regional da
alimentacao (DA COSTA et al., 2016; UMESHA et al., 2018).

Pesquisas tém sido realizadas com o emprego de partes pouco aproveitadas
das frutas como potenciais componentes na producéo de alimentos funcionais. Dentre
elas, pode-se citar farinhas desenvolvidas com composicao centesimal de qualidade,
altos niveis de fibra e boa aceitacdo sensorial, utilizando subprodutos de alimentos
como 0 mamao (SANTOS et al. 2018), a jabuticaba (MICHELETTI et al. 2018), 0 umbu
(SILVA, 2018) e a uva (ABREU, 2018).

A casca do maracuja amarelo tem se destacado em pesquisas que utilizam
partes pouco aproveitadas das frutas para desenvolvimento de farinhas com teores
de fibras aumentados (FOGAGNOLI & SERAVALLI, 2014; PADILHA & BASSO,
2016), sendo que autores como Macagnan et al. (2015) e Marques et al. (2016)
observaram alteracdes benéficas de parametros clinicos, em ratos e em pacientes
hospitalizados com lipodistrofia HIV, respectivamente, que foram suplementados com
farinha da casca do maracuja. No entanto, trabalhos com outras espécies de
maracuja, como a Passiflora cincinnata Mast. s&o mais escassos.

A P. cincinnata Mast., espécie de maracuja comum na regido da caatinga,
popularmente conhecida como maracuja do mato ou maracuja da caatinga, € uma
espécie que possui caracteristicas diferentes do maracuja amarelo, como gosto e
cores do suco, da flor e do fruto (DE OLIVEIRA; RUGGIERO, 2005).

Neste sentido, o presente estudo teve como objetivo utilizar a casca de
maracuja P. cincinnata Mast., como uma alternativa viavel para produzir alimentos

(farinha e cookie) ricos em fibras e sustentaveis ambientalmente.
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2 MATERIAL E METODOS
2.1 Tipo de estudo

O estudo apresentou carater quantitativo e experimental.
2.2 Local de Estudo

A farinha de Passiflora cincinnata Mast. foi produzida no Centro de Tecnologia
de Alimentos do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Baiano —
IFBAIANO, Campus de Uruguca. A caracterizacdo fisico-quimica foi realizada no
Laboratorio de Alimentos, alocado na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia —
UESB, campus de Jequié e no Laboratério de Nutricdo Mineral de Plantas, da
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, campus de Seropédica. O teste de

aceitacao dos biscoitos foi conduzido no Laboratério de Alimentos da UESB de Jequié.

2.3 Obtencéao do Residuo

Os residuos de maracuja foram obtidos com fornecedores rurais na cidade de
Lagedo do Tabocal - Ba, considerando estagios iniciais de amadurecimento. O
material foi estocado sobre refrigeracdo a 5 °C, segundo Ferreira e Pena (2010) e
higienizados de acordo com Pita (2012).

Vale destacar que, foi realizado o cadastro do acesso ao patrimbénio genético

no Sistema Nacional de Gestdo do Patriménio Genético sob o nUmero ABFF15A.

2.4 Desenvolvimento da Farinha da Casca do Maracuja da Caatinga
A producdo da farinha foi realizada segundo metodologia adaptada de Costa
(2013), sendo utilizado desidratador industrial a 60 °C, durante 24 horas, para a

secagem dos residuos. Vale ressaltar que, o rendimento da farinha de casca do



33

maracujé foi calculado através da relacdo entre o peso da casca desidratada em pé e

0 peso da casca na sua forma in natura.

2.5 Desenvolvimento de Biscoito

O desenvolvimento das formula¢cdes do biscoito foi realizado de acordo com a
formulacdo padrédo de cookies apresentada no método 10-50D da American
Association of Cereal Chemists — AACC (2000). Foram desenvolvidas trés
formulacdes com 10% (formulacéo 1), 20% (formulacdo 2) e 30% (formulacédo 3) de
substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha da casca de maracuja da espécie
P. cincinnata Mast., baseada nos estudos realizados por Aquino (2010) e Fasolin et
al. (2007). Vale ressaltar que, a fim de comparar os produtos desenvolvidos, foi

utilizada uma formulagao padrao de biscoitos, empregando a farinha de trigo.

2.6 Analises Fisico-quimicas

A farinha de casca de maracuja e as formula¢gdes de biscoitos desenvolvidas
foram caracterizadas no ambito fisico-quimico, seguindo o Manual de Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Foram realizadas as analises de cinzas,
umidade, pH, acidez, lipidios e fibra alimentar total e solavel e insolavel. A
determinacdo de proteinas foi realizada pelo método de Dumas, segundo Ribeiro

(2010) e os Carboidratos Totais por diferenca, de acordo com a RDC n° 360/2003.

2.7 Analises Microbiolbgicas
Foram realizadas segundo Ferreira e Pena (2010), seguindo as
recomendacdes da RDC N° 12/2001 da ANVISA, realizando contagem total de

aerdbios mesdfilos, coliformes a 45°C/g, Estaf.coag.positiva/g e Salmonella sp/25g.
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2.8 Andlise Sensorial — Teste de Aceitacéao

Os testes de aceitacdo sensorial foram realizados segundo metodologia
adaptada de Minim (2013) empregando a escala heddnica de 9 pontos, que varia de
“‘gostei muitissimo” a “desgostei muitissimo”. As amostras foram servidas na
temperatura de 25 °C, em prato de acrilico, com tamanho padronizado para 7,0 g.
Sendo convidados a participar do teste, voluntarios néo treinados com idade superior

a 18 anos.

2.9 Anédlises Estatisticas

Para a andlise dos parametros fisico-quimicos, bem como os resultados obtidos
no teste de aceitacdo sensorial, a distribuicdo dos dados foi testada através do teste
Kolmogorov-Smirnov e, avaliada sua distribuicdo normal, foi realizada ANOVA
unifatorial, seguida do teste post hoc de Bonferroni, para comparacao das médias
entre os grupos, adotando sempre o nivel de significancia p < 0,05.

Para todas as analises estatisticas dos dados obtidos, foi utilizado o programa

estatistico Statistical Package for Social Sciences (SPSS), verséo 21.0.

2.10 Etica na Pesquisa

O estudo foi realizado segundo as questdes éticas descritas na Resolu¢do n°
466/12 (BRASIL, 2012), sendo encaminhado para apreciacdo pelo Comité de Etica
em Pesquisa da UESB e aprovado sob o numero do parecer 2.187.944. Os
participantes da pesquisa participaram de forma voluntaria, ap6s assinatura do Termo

de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A farinha desenvolvida apresentou rendimento de 19,5%, considerado alto
guando comparado ao encontrado para farinha da casca de meléo (8,81%) por Vieira
et al. (2017), bem como para a farinha de casca de pequi (12,6%) obtido por Costa et
al. (2017).

A Tabela 1 apresenta os resultados para andlise descritiva dos parametros
fisico-quimicos avaliados para a farinha desenvolvida e comparados a farinha de trigo
e de mandioca, conforme descrito na Tabela Brasileira de Composi¢cao de Alimentos

— TACO (2011).

Tabela 1 - Composicdo centesimal da farinha desenvolvida comparada a farinha de trigo e de
mandioca. Setembro 2018, Jequié, BA, Brasil.

Parametro avaliado Farinhq ) Farir_lha**de Farinha de
desenvolvida Trigo Mandioca**
Cinzas (%) 5,79 +0,11 0,8 0,9
Carboidratos totais (%) 78,23 +0,84 75,1 87,9
Umidade (%) 5,78 +0,11 13,0 9,4
Acidez (%) 4,83 +0,00 NA NA
pH 3,74 0,04 NA NA
Lipidios totais (%) 1,66 +0,06 1,4 0,3
Proteinas totais (%) 8,59 +0,82 9,8 1,6
Fibra alimentar total (g/100g) 58,30 2,3 6,4
Fibra alimentar solavel (g/1009) 12,30 NA NA
Fibra alimentar insoltvel (g/100g) 46,00 NA NA

*Farinha de casca de P. cincinnata. **Segundo a Tabela Brasileira de Composi¢do de alimentos —
TACO (2011). NA: ndo avaliado.

Dentre as farinhas de consumo alimentar, as farinhas de trigo e de mandioca
se destacam pelo seu alto consumo nas familias brasileiras, sobretudo as de baixo
poder aquisitivo (FERREIRA et al., 2002). Segundo dados da Pesquisa de
Orcamentos Familiares (POF) 2008-2009, a quantidade média adquirida para o
consumo domiciliar per Capita no Brasil de farinha de mandioca foi de 5,33 kg, seguida
da farinha de trigo, com 3,39 kg adquiridos (IBGE, 2010).

A regido nordeste se destaca no consumo de farinhas, sendo que suas familias

possuem o habito de adicionar tal alimento as refeicbes, com consumo per capita
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anual de 9,67 kg para a farinha de mandioca, consumo superior quando comparado
as regides sul e sudeste, que consumiram 0,81 kg e 1,17 kg (IBGE, 2010).

Segundo Levy et al. (2011) o consumo de farinhas e seus derivados, como péaes
e biscoitos, € maior nas familias de baixo poder aquisitivo. Sabe-se que o alto
consumo destes produtos esta diretamente relacionado ao aumento da obesidade e
do sobrepeso em classes mais baixas. Neste sentido, visando melhorar a qualidade
nutricional da farinha de trigo, o Ministério da Saude determinou a adi¢do de ferro e
acido félico por meio da RDC n°344 de 2002.

Assim, a farinha desenvolvida, nesta pesquisa, pode ser uma alternativa mais
saudavel para a dieta dessas familias, uma vez que, ao comparar sua composicao
com as farinhas de trigo e mandioca, observa-se que a farinha desenvolvida
apresentou maior teor de cinzas. Quanto ao teor de carboidratos a farinha
desenvolvida apresentou quantidades similares em relacdo as farinhas de trigo e
mandioca. Este resultado pode estar relacionado a grande quantidade de fibras totais
presentes na sua composicado, onde € possivel observar um teor de fibra alimentar
total cerca de 25 e 9 vezes maior na farinha desenvolvida comparada a farinha de
trigo e mandioca, respectivamente. Segundo Ciudad-Mulero et al. (2019), o consumo
de fibras esta associado a diversos beneficios a saude, como regulacdo do
funcionamento intestinal, prevenindo doencas colorretais, entre outros.

Outro parametro que se destaca na comparacao entre as farinhas é a umidade,
gue foi menor para a farinha desenvolvida, estando em conformidade com a legislacao
vigente, a RDC n° 263/2005 (ANVISA, 2005), que determina valor maximo de 15% de
umidade para farinhas. Este resultado pode ser considerado uma vantagem, visto que

a umidade de um alimento esta diretamente relacionada a sua qualidade e seguranca,
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uma vez que, elevados teores de agua propiciam a contamina¢do microbiologica
(DOS SANTOS PICANCO, 2018).

Observa-se um elevado teor de acidez apresentado pela farinha desenvolvida
e, da mesma forma, é possivel verificar um pH &cido, caracteristicos da espécie P.
cincinnata, proporcionando uma maior estabilidade ao produto e sua melhor
conservacao. Ja o teor de lipidios e proteinas da farinha desenvolvida se mostrou
semelhante, quando comparada a farinha de trigo.

Além de ser uma alternativa positiva, auxiliando no consumo de maiores teores
de fibras, promovendo beneficios as saudes das familias, a utilizacao de farinha de P.
cincinnata pode contribuir para a agricultura sustentavel, uma vez que esta espécie é
comumente encontrada no semiarido, com destaque na regido nordeste do Brasil e
ainda subutilizado (DO CARMO et al., 2017). Do mesmo modo, 0 emprego da casca
dessa fruta na producdo de farinha colabora ainda mais para o desenvolvimento
sustentavel, considerando que o seu descarte no meio ambiente passa a ser reduzido.

A farinha desenvolvida foi empregada nas concentracdes de 10%, 20% e 30%
(g/g) em substituicdo a farinha de trigo, em trés formulacbes de biscoitos. A
composicao fisico-quimica das formula¢gdes desenvolvidas, bem como a comparacao
das médias entre os grupos, sdo apresentadas na Tabela 2.

Avaliando os resultados da das comparacdes, é possivel observar que houve
uma diferenca significativa para o0s parametros fisico-quimicos. Contudo,
considerando o teste post hoc de Bonferroni, observa-se que, quanto ao teor de
umidade, houve diferenca significativa entre a formulacdo padréo e as formulacdes

contendo a farinha desenvolvida.
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Tabela 2 — Andlise descritiva dos parametros fisico-quimicos dos biscoitos desenvolvidos.
Setembro 2018, Jequié, BA, Brasil.

Parametro Formulacdo Formulacdo Formulagcdo Formulacdo ANOVA
avaliado padrao* 1* 2% 3* (p<0,05)
Umidade (%) 5,81 +0,582 4,40 £0,13* 7,67 0,26 7,42 0,24 0,00
Cinzas (%) 2,09 +0,15° 2,04 +0,03°¢ 2,28 +0,04¢ 2,65 +0,10 0,00
Acidez (%) 2,08 0,462 5,26 +0,20° 8,21 +0,48 9,3 +0,69 0,00
pH 5,68 +0,162 4,62 +0,16° 3,76 +0,97¢ 3,38 +0,05 0,00
Lipidios totais 15,13 +0,08f 16,01 +0,09° 15,23 +0,03¢ 14,62 +0,12 0,00
(%)
Proteinas totais 5,19 +0,429 4,28 £0,52 3,92 +0,31 4,14 0,33 0,00
(%)

Carboidratos 71,93 +0,65 73,56 +0,83 71,13+0,56 71,96 +0,85 0,00
totais (%)

"Formulagéo padrdo: desenvolvida com farinha de trigo, sem substituicdo parcial pela farinha de P.
cincinnata; Formulac@o 1: desenvolvida com 10% de farinha de P.cincinnata; Formulagdo 2:
desenvolvida com 20%; Formulacéo 3: desenvolvida com 30%.

a: diferenga entre a formulagdo padréo e 1, 2 e 3; b: diferenca entre formulagdo 1 e 2; c: diferenca entre
formulagdo 1 e 3; d: diferenca entre formulacdo 2 e 3; e: diferenca entre formulacéo padréo e 3; f:
diferenca entre formulacdo padrdo e 1 e 3; g: diferenca entre formulacéo padrédoe 2 e 3

Da mesma forma, foi observada diferenca significativa entre as formulagdes 1
e 2 (p=0,00) e 1 e 3 (p=0,00), sendo que a formulacdo 1 apresentou menor umidade
entre todas. Essa diferenca pode ser explicada devido a variacdo das concentracoes
da farinha de P.cincinnata adicionada a formulagao. Ja entre as formulacfes 2 e 3 (p=
1,00), ndo houve diferenca significativa. O teor de umidade estd diretamente
relacionado ao tempo de vida atil do produto, uma vez que a agua presente
proporciona ao desenvolvimento microbiolégico. Desta forma, as formulacdes
desenvolvidas apresentam menor risco de contaminagcdo microbioldgica.

Ao analisar o contetdo de cinzas nos produtos desenvolvidos, houve diferenca
significativa entre as formulacdes padréo e 3 (p= 0,00), formulacfes 1 e 3 (p= 0,00) e
formulacbes 2 e 3 (p= 0,02), observando que entre todas as formulacdes
desenvolvidas, aquela com 30% da farinha desenvolvida foi a que apresentou maior
conteudo de cinzas. Tais resultados revelam o maior conteludo de minerais na
formulacdo com maior teor da farinha desenvolvida.

Quanto a acidez total, foi verificada uma diferenca significativa entre a

formulacdo padrdo quando comparada as formulagbes 1, 2 e 3 (p= 0,01; p= 0,00; p=
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0,00), observando que a formulagdo padrédo apresentou a menor acidez em
comparacgao aos hiscoitos enriquecidos com a farinha desenvolvida. Houve diferenca
significativa entre as formulacdes 1 e 2 (p=0,02) e 1 e 3 (p= 0,00), sendo verificado
gue ao aumentar a concentracao de farinha na formulacdo, houve aumento da sua
acidez.

Da mesma forma, em concordancia com o teor de acidez, a formulagéo padréo
apresentou diferenca significativa comparada aos biscoitos enriquecidos com a
farinha desenvolvida (p= 0,00), apresentando o maior pH das formula¢des. Houve
diferenca significativa entre as formulacdes 1 e 2 (p=0,00), 1 e 3 (p=0,00) e 2 e 3 (p=
0,02), sendo que, ao aumentar a concentragdo da farinha desenvolvida na formulacao,
menor foi o valor de pH do produto final. Esse resultado esté diretamente relacionado
ao teor de acidez encontrado nos biscoitos desenvolvidos.

Os altos teores de acidez acompanhados dos reduzidos valores de pH podem
ser explicados devido a acidez caracteristica da espécie P. cincinnata (OLIVEIRA;
MAPELLI, 2015). Tais resultados revelam a farinha desenvolvida como alternativa de
interesse industrial, uma vez que reduz a necessidade de aditivos com propriedades
acidificantes, utilizados com o objetivo de proporcionar qualidade e seguranca ao
alimento, aumentando o tempo de prateleira do produto. (COSTA, 2013; OLIVEIRA;
MAPELLI, 2015).

Ao observar o teor de lipidios, houve uma diferenca significativa entre a
formulacdo padrao comparada as formulacdes 1 e 3 (p= 0,00; p= 0,02), com excecéao
da formulacéo 2 (p= 1,00). Considerando as formula¢des enriquecidas com a farinha
desenvolvida, todas diferiram significativamente entre si, observando que o teor de
lipidios seguiu uma tendéncia decrescente significativa, a partir da concentracéo de

30% da farinha na formulacéo.
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Em relacéo ao teor de proteinas, a formulacao padrédo apresentou diferencas
significativas quando comparada as formulac¢ées 2 e 3 (p= 0,00; p= 0,02), revelando
maiores quantidades de proteinas em comparacdo as formulagcfes preparadas com a
farinha desenvolvida. Contudo, o teor de proteinas nédo diferiu de forma significativa
ao comparar as formulagcdes padrédo e 1 (p= 0,05). Do mesmo modo, ndo houve
diferenca significativa entre as médias de proteinas das formulagfes 1 e 2 (p= 1,00),
1e 3 (p=1,00) e 2 e 3 (p=1,00), revelando que o teor de proteinas ndo foi alterado
ao variar a concentracdo da farinha desenvolvida na formulacdo. O mesmo foi
observado quanto ao teor de carboidratos nos biscoitos desenvolvidos, ndo sendo
encontrada uma diferenca significativa ao comparar esse parametro entre todas as
formulacdes desenvolvidas.

Quanto a avaliacdo microbiologica dos biscoitos desenvolvidos, foi possivel
observar que, tanto a farinha quanto os biscoitos desenvolvidos estavam de acordo
com a legislacado vigente, a RDC N° 12/2001 da ANVISA (Tabela 3).

Tabela 3 — Avaliagdo microbioldgica da farinha e dos biscoitos desenvolvidos. 2018, Itabuna,
BA, Brasil.

Parametro Farinha Formulagcdo Formulagdo Formulacéo VMP*
desenvolvida 1rxx 2Xr% 3rx*
Contagem total 2,3 x102 1,6 x 10t 1,8 x 10t 1,4 x 10t -
(UFC/mL)
Coliformes 45°C < 3,6 3,6 3,6 <3,6 100
(NMP/qg)
Staphylococcus 1,2 x 10t 1,0x 10t 1,3x10* 1,1x 10t 5 x102

auerus coag.
posit. (UFC/qg)
Salmonella sp. Ausente Ausente Ausente Ausente Auséncia
25¢g
*VMP: Valor maximo permitido. ““Formulacdo 1: desenvolvida com 10% de farinha de
P.cincinnata, formulacao 2: desenvolvida com 20% e formula¢ao 3: desenvolvida com 30%.

Os resultados microbiologicos corroboram com os resultados encontrados para
os teores de umidade, acidez e pH dos produtos desenvolvidos, que estéo
relacionados ao maior tempo de vida utii dos alimentos e menor risco de

desenvolvimento de microrganismos. Desta forma, observa-se que os alimentos
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desenvolvidos sdo seguros, no que diz respeito a avaliagdo microbiolégica, para
consumo humano.

Os bhiscoitos desenvolvidos foram avaliados quanto a aceitacdo sensorial por
102 voluntarios com idade entre 18 a 47 anos, sendo 81 mulheres (79,4%) e 21
homens (20,6%). A Tabela 4 revela os resultados (média e desvio-padrao) para a

aceitacao dos biscoitos desenvolvidos.

Tabela 4 - Aceitacdo dos biscoitos enriquecidos com 10, 20 e 30% da farinha da casca do
maracuja Passiflora cincinnata Mast. Setembro de 2018, Jequié, BA, Brasil.

Escores Média(+ DP) Termos hedobnicos
Formulacéo 1 8,11 (+ 1,07)8 Gostei muito a  gostei
muitissimo*
Formulacéo 2 6,95 (* 1,50)° Gostei ligeiramente a gostei
moderadamente
Formulacéo 3 5,89 (#1,78)°¢ N&o gostei/nem desgostei a

gostei ligeiramente

*Faixa 1- notas hedbnicas de 6 a 9 (categorias situadas entre “gostei ligeiramente” e “gostei
extremamente”) indicaram a aceitacdo da amostra.*Faixa 2 — notas hedonicas de 1 a 5 (equivalente a
categorias situadas entre “desgostei extremamente” e “indiferente”) indicaram a rejeicao e/ou nédo
aceitacao da amostra.

**|_etras diferentes indicam diferenca significativa entre as médias envolvidas, ao nivel de significancia
p < 0,05 (Teste post hoc de Bonferroni).

Ao observar a Tabela 4, é possivel afirmar que a média de aceitacdo dos
produtos diminuiu conforme a concentracdo da farinha desenvolvida aumentou.
Contudo, os resultados revelam que as formulagbes nao apresentaram rejeicao,
sendo que as formulagdes 1 e 2 alcangaram média dentro da faixa de aceitacéo e a
formulacao 3 obteve uma média de aceitacdo considerada indiferente.

A comparacdo das médias de aceitacdo evidenciou que houve diferenca
significativa entre as médias de aceitacdo para todas as formulacbes avaliadas,
confirmando a menor aceitacdo a medida que se aumenta a concentracao de farinha
desenvolvida nos biscoitos.

Os resultados encontrados para a aceitagao dos biscoitos revelam que, ainda
existe uma dificuldade tecnolégica no desenvolvimento de produtos com alegacéo de

saude e excelente aceitacao. Autores como Santiago et al. (2016) e Damasceno et al.
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(2018) encontraram resultados similares para biscoitos diet e paes adicionados de
farinha de casca de maracuja, respectivamente, observando que a medida que a
concentracéo da farinha aumentou nos produtos, sua aceitacao reduziu.

Tal resultado pode ser explicado pelo fato de ainda haver a concepgéo de que
alimentos saudaveis sdo menos agradaveis ao paladar, contudo a preocupacao em
ingerir alimentos que promovam saude tem aumentado, o que tende a melhorar a
aceitacao desse tipo de produto (VIANA et al., 2017). Um estudo realizado por Brazil
et al. (2016), ao avaliar o efeito da informacédo de beneficios a saude fornecidos por
cha verde e damasco, observaram que antes de obterem a informacéo, os provadores
apresentaram uma reduzida aceitagao aos alimentos, que aumentou ao terem acesso
a informacao dos beneficios que poderiam proporcionar a saude.

Segundo a POF 2008-2009, o consumo domiciliar anual de biscoitos no Brasil
€ de 4,79 kg e 5,62 kg na regiao nordeste. Considerando que tal alimento esta
relacionado a ingestao de gordura trans, acUcares e pobre ingestao de fibras, a adi¢ao
de farinhas a sua composi¢cdo, como a da casca de P. cincinnata, pode ser uma
alternativa para melhorar o consumo de fibras, fornecendo os beneficios a saude

relacionados a este componente em alimentos.

CONCLUSOES

Foi possivel observar que a casca de maracuja da espécie P. cincinnata pode
ser utilizada como uma alternativa viavel para produzir alimentos (farinha e cookie)
ricos em fibras e sustentaveis ambientalmente. Visto que, apresentou capacidade
promissora no desenvolvimento de alimentos funcionais, promotores de saude, além
de aproveitar um produto de ampla producdo na regido, porém muitas vezes

subutilizado. Contudo, se faz necessaria a realizacdo de estudos que caracterizem a
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farinha quanto aos seus componentes funcionais, além de ensaios clinicos que

evidenciem suas propriedades de promoc¢ao de saude.
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5.2 Manuscrito 2

Comportamento da familia em relagdo ao consumo de biscoito enriquecido com
casca de maracuja da caatinga (P. cincinnata). O manuscrito sera submetido ao
periddico Revista de enfermagem UFPE on line (REUOL), as normas para publicacéo
estao disponiveis em:
https://periodicos.ufpe.br/revistas/revistaenfermagem/about/submissions#authorGuid

elines
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COMPORTAMENTO DA FAMILIA EM RELACAO AO CONSUMO DE BISCOITO
ENRIQUECIDO COM CASCA DE MARACUJA DA CAATINGA (P. cincinnata)

Evely Rocha Lima', Solange Aparecida de Paula?, Maria Patricia Milagres?

RESUMO

Objetivo: avaliar a adesao e comportamento de familias de idosos em relacao ao
consumo de biscoitos desenvolvidos utilizando farinha de maracuja da caatinga
(Passiflora cincinnata), por um periodo de 12 semanas. Método: Trata-se de um
estudo quantitativo e de carater descritivo e analitico, de delineamento longitudinal.
0 estudo foi realizado no periodo de novembro de 2018 a fevereiro de 2019, com 15
idosos selecionados a trés grupos diferentes, que consumiriam 30 g dos biscoitos por
um periodo de 12 semanas, sendo acompanhados semanalmente. Ao final do periodo
de 12 semanas, a aceitacao dos biscoitos foi avaliada, empregando a escala de
atitudes, bem como a intencao de compra. A fim de avaliar as escolhas alimentares
dos participantes da pesquisa, foi utilizado o Food Choice Questionnaire. Os
participantes foram questionados sobre o interesse de algum familiar em consumir o
biscoito. Resultados: o produto foi bem aceito e a maioria dos participantes afirmou
que o compraria, caso estivesse disponivel no mercado. Quanto as escolhas

alimentares, apenas o fator “aspectos éticos” nao apresentou importancia para os



49

participantes. Ao serem questionados sobre o interesse dos familiares em consumir
os biscoitos, 73,3% dos voluntarios relataram o interesse de pelo menos um familiar.
Conclusdo: apesar do periodo de 12 semanas de consumo, os participantes da
pesquisa nao relataram rejeicao ao produto, além de relatarem o interesse familiar

No seu consumo.

Descritores: Doenca Cronica; Comportamento Alimentar; ldosos; Alimentos

Funcionais.

ABSTRACT

Objective: to evaluate the adherence and behavior of elderly families in relation to
the consumption of cookies developed using passionfruit flour of the caatinga
(Passiflora cincinnata) for a period of 12 weeks. Method: This is a quantitative
descriptive and analytical study, with a longitudinal design. The study was carried
out from November 2018 to February 2019, with 15 elderly people selected to three
different groups, who consumed 30 g of the cookies for a period of 12 weeks, and
were followed weekly. At the end of the 12-week period, the acceptance of biscuits
was evaluated using the attitudes scale as well as the intention to buy. In order to
evaluate the food choices of the research participants, the Food Choice
Questionnaire was used. Participants were asked about the interest of some family
member in consuming the biscuit. Results: The product was well accepted and most
participants said they would buy it if it was available in the market. Regarding food
choices, only the "ethical aspects” factor did not present importance to the
participants. When questioned about the family members' interest in consuming the
cookies, 73.3% of the volunteers reported the interest of, at least, one relative.

Conclusion: despite the 12-week period of consumption, the research participants
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did not report rejection of the product, besides reporting the family interest in

consume.

Keywords: Chronic Disease; Feeding Behavior; Elderly; Functional Food.
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INTRODUCAO

Os habitos alimentares compreendem praticas diretamente influenciadas pelo
ambiente familiar, uma vez que estao relacionados aos costumes tradicionais
familiares, que passam de geracao em geracado, levando a praticas alimentares
saudaveis ou nao." Com o processo de transicao nutricional, passando de estagios de
subnutricao para o estagio de obesidade, é possivel observar aumento no consumo
de alimentos com elevados teores de carboidratos, gorduras trans e saturadas.?

Como exemplo, destaca-se o consumo de biscoitos pelas familias brasileiras.
Segundo dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares, as familias consumiram 4,79
kg de biscoitos no Brasil no periodo de 2008 a 2009.3 Da mesma forma, ao avaliar o
consumo alimentar de beneficiarios do Programa Bolsa Familia, Cabral et al.4
observaram que um terco das familias relatou utilizar o beneficio na aquisicao de
biscoitos, fazendo parte da sua dieta habitual.

Contudo, os biscoitos sao alimentos que possuem altos indices de gorduras
saturadas e gorduras trans, que estao diretamente relacionados ao desenvolvimento

de doencas cronicas nao transmissiveis (DCNT), como a obesidade, hipertensao
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arterial e diabetes mellitus, por exemplo.> As DCNT acometem, principalmente, a
populacao idosa, uma vez que estao relacionadas ao processo de envelhecimento,
caracterizado por alteracoes fisiologicas, como perda de massa muscular
esquelética, aumento de massa gorda corporal e perdas naturais de sabor e cheiro,
que podem influenciar nos habitos alimentares dos idosos.®

Desta forma, destaca-se a necessidade do desenvolvimento de produtos
alimentares saborosos e saudaveis, visando atender aos idosos, que possuem grande
representatividade na populacao mundial, uma vez que segundo Yannakoulia et al.b,
a populacao idosa vem crescendo ao longo dos anos e estima-se que, em 2050, a
populacao mundial com 65 anos ou mais seja cerca de 2,1 bilhdes.

Neste sentido, estudos tém sido realizados na busca de desenvolver alimentos
praticos, saudaveis e acessiveis a populacao, empregando subprodutos de frutas,
como uma alternativa benéfica, uma vez que possuem altos teores de fibras em sua
composicdo.’”? Segundo Gidley e Yakubov,'® a ingestdo de fibras esta diretamente
relacionada a prevencao de DCNT, reduzindo os riscos de morbimortalidade por essas
doencas.

Contudo, tais pesquisas sao realizadas com o foco na tecnologia do
desenvolvimento do produto, bem como na sua caracterizacao e aceitacao sensorial,
nao realizando, entretanto, a avaliacdo da adesao das familias aos produtos
desenvolvidos. A analise sensorial baseia-se na oferta de uma determinada
quantidade do alimento a um grupo de pessoas, avaliando a aceitacao em um
momento pontual, porém nao pode avaliar a adesao do consumidor ao produto. Além
disso, tais pesquisas sao realizadas com individuos isolados, contudo sabe-se que os

habitos alimentares sao atitudes construidas em familia, uma vez que se inicia na
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infancia, considerando que a crianca tende a escolher os mesmos alimentos que os
adultos ao seu redor costumam comer."

Estudos revelam a capacidade que a familia tem de influenciar no
desenvolvimento dos habitos e nas escolhas alimentares individuais, como observado
por Haycraft et al.'? e Wang e Fielding-Singh,'3 ao verificarem respectivamente que,
filhos de maes de peso saudavel consumiam alimentos mais saudaveis, da mesma
forma que adolescentes que possuiam regras alimentares estabelecidas pelos pais.
Neste sentido, observa-se a necessidade de pesquisas que avaliem e acompanhem a
adesao a determinados alimentos ao longo de um periodo, a fim de compreender o
comportamento das familias em relacao a estes produtos.

Considerando o emprego de subprodutos de frutas no desenvolvimento de
alimentos saudaveis, o maracuja merece destaque no cenario brasileiro e, dentre as
diversas espécies da fruta, a Passiflora cincinnata Mast., ou maracuja da caatinga,
ainda é pouco estudada. Além disso, segundo Bernacci et al.', apesar de ser
abundante no bioma da caatinga, a P. cincinnata é explorada apenas a nivel local,
sendo necessario a realizacdo de estudos que empreguem essa espécie no

desenvolvimento de alimentos funcionais.

OBJETIVO

Avaliar a adesao e comportamento de familias de idosos em relacao ao
consumo dos biscoitos desenvolvidos utilizando farinha de maracuja da caatinga (P.

cincinnata), por um periodo de 12 semanas.

METODO

Trata-se de um estudo quantitativo e de carater descritivo e analitico, de

delineamento longitudinal. A pesquisa foi realizada numa unidade basica de saude,
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bem como nos domicilios dos participantes, em Jequié, Bahia, Brasil, no periodo de

novembro de 2018 a fevereiro de 2019.

A populacao do estudo foi selecionada usando amostra de conveniéncia (nao-
probabilistica, intencional) composta de 15 idosos, cadastrados em uma Unidade
Basica de Saude, da cidade de Jequié, diagnosticados com diabetes mellitus tipo II.
Os individuos foram selecionados, aleatoriamente, a trés grupos diferentes, de
acordo com a formulacao de biscoitos que iriam consumir, sendo os grupos 1, 2 e 3
aqueles que consumiam as formulacoes com 10%, 20% e 30% de farinha da casca de
P. cincinnata, respectivamente. Cada grupo foi composto por 5 participantes.

Foram incluidos no estudo idosos, segundo classificacdo da Organizacao
Mundial de Salde'> para paises em desenvolvimento, cadastrados em uma Unidade
Basica de Saude, diagnosticados com diabetes mellitus tipo Il. Pessoas que nao
atenderam aos critérios de inclusao, bem como alérgicos ou intolerantes aos
componentes do biscoito foram excluidas do estudo.

Foram oferecidos 30 g de biscoitos desenvolvidos com farinha de casca de P.
cincinnata na sua composicao, para consumo diario durante 12 semanas. A farinha
foi desenvolvida através da secagem das cascas de P. cincinnata, que foram
trituradas em moinho de facas e os biscoitos, por sua vez, foram desenvolvidos
segundo a formulacao padrao de cookies apresentada no método 10-50D da American
Association of Cereal Chemists - AACC.'® Vale ressaltar que, foram realizadas analises
microbiologicas dos biscoitos, conforme recomendacées da RDC N° 12/2001 da
ANVISA,"7 a fim de garantir a seguranca dos voluntarios da pesquisa.

O estudo foi explicado previamente, sendo que os participantes da pesquisa
eram visitados semanalmente pelo pesquisador em seus domicilios, para

oferecimento do produto, que podia ser consumido a qualquer hora do dia.
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A fim de caracterizar a populacao de estudo, foi aplicado um questionario
estruturado, que coletou informacoes pessoais e caracteristicas sociodemograficas e
de atitudes, como idade, género, cor, situacao conjugal, escolaridade, renda
familiar, pratica de atividade fisica e religiao.

Apds o fornecimento dos biscoitos durante 12 semanas, um teste sensorial de
aceitacao foi realizado, utilizando a escala de atitudes, adaptada de Minim,'® bem
como avaliacao de intencao de compra do produto pelos participantes, adaptada de
Sozo et al." No teste de aceitacao sensorial, foi utilizada a escala de atitude (FACT),
capaz de medir a aceitacao do produto através de atitudes do consumidor,
relacionado a frequéncia em que estaria disposto a consumir o produto. Nesse teste
sao utilizadas nove categorias, que vao de “so6 comeria esse biscoito se fosse forcado”
até “comeria esse biscoito sempre que tivesse oportunidade”. As categorias foram
transformadas em escores numéricos de 1 a 9, sendo que 1 indicava a menor
disposicao em consumir o biscoito e 9 indicava a maior disposicao em consumir o
biscoito. Ja para avaliar a intencao de compra dos consumidores em relacao ao
biscoito, foram utilizadas cinco categorias, que vao de “decididamente eu
compraria” até “decididamente eu nao compraria”. As categorias foram
transformadas em escores numeéricos de 1 a 5, sendo que 1 indicava a maior intencao
dos consumidores em comprar os biscoitos e 5 indicava a menor intencao dos

consumidores na compra dos biscoitos.

Com o objetivo de avaliar as escolhas alimentares dos participantes da
pesquisa, apos o periodo de 12 semanas, foi aplicado o Food Choice Questionnaire
(FCQ), validado por Diniz et al.?, onde os participantes julgaram fatores
relacionados as escolhas dos alimentos, como saude, humor, conveniéncia, apelo

sensorial, preco, familiaridade, preocupacao com o peso corporal, entre outros. No
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FCQ, o participante era convidado a pensar sobre a declaracao: “Para mim é
importante que o alimento que eu coma no dia-a-dia seja...”, para em seguida,
indicar os fatores que ele julgava mais significativos nas suas escolhas alimentares.
Para isso, foi utilizada a escala do tipo Likert de quatro pontos, como 1 (nada
importante); 2 (um pouco importante); 3 (moderadamente importante) e 4 (muito
importante). Neste sentido, quanto maior a pontuacao indicada pelo participante,

maior a importancia atribuida ao aspecto julgado.

Ao final do processo de acompanhamento do consumo do biscoito, os
participantes foram questionados sobre o interesse de algum familiar em consumir o
biscoito, respondendo sim, quando pelo menos um familiar demonstrasse o interesse,

ou nao, quando nem ao menos um familiar tivesse se interessado.

Foram realizadas analises descritivas para a caracterizacao da populacao do
estudo, bem como para os testes de aceitacao sensorial e FCQ, além de uma analise

de frequéncia para avaliar o interesse familiar no consumo dos biscoitos.

A fim de verificar os testes a serem empregados na comparacao de média dos
dados obtidos para a aceitacao sensorial e FCQ, a normalidade dos dados foi testada
através do teste Kolmogorov-Smirnov e, entao, uma ANOVA unifatorial foi realizada,
adotando o nivel de significancia p < 0,05.

Para todas as analises estatisticas dos dados obtidos, foi utilizado o programa

estatistico Statistical Package for Social Sciences (SPSS), versao 21.0.

A pesquisa foi realizada segundo as questoes éticas descritas na Resolucao n°
466/12 do Conselho Nacional de Salide?! sendo aprovada pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB) e aprovado sob os

numeros dos pareceres 2.187.944 e 2.783.597. Desta forma, os participantes da
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pesquisa apenas participaram de forma voluntaria, apds assinatura do Termo de

Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE.

RESULTADOS

A populacao do estudo foi composta por 15 idosos, com idade variando dos 60 aos
85 anos, com média de 70 + 7,4 anos. A Tabela 1 descreve as informacoes
sociodemograficas e de atitudes dos participantes, sendo possivel observar que a
maioria dos participantes era do sexo feminino (86,7%), casados (40,0%), com
escolaridade até o ensino fundamental (86,7%) e renda equivalente a um salario

minimo (86,7%).

Tabela 1. Caracteristicas sociodemograficas e de atitudes dos idosos

participantes da pesquisa. Jequié (BA), Brasil, 2018.

Variaveis N %
Sexo
Masculino 2 13,3
Feminino 13 86,7
Cor
Amarelo 1 6,7
Branco 4 26,7
Pardo 8 53,3
Negro 2 13,3

Situacao Conjugal
Solteiro(a) 3 20,0

Casado(a) 6 40,0



Divorciado(a)
Vilvo(a)
Escolaridade
Ensino Fundamental
Ensino Médio
Renda familiar
Abaixo de um salario minimo
Um salario minimo
Nao declarada

Atividade fisica

13

13

13,3

26,7

86,7

13,3

6,7
86,7

6,7

53,3

46,7
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Ao avaliar a aceitacao sensorial, bem como a intencao de compras dos

significativa entre os grupos.

Tabela 2. Aceitacao sensorial e intencao de compra utilizando escala de

atitudes. Jequié (BA), Brasil, 2019.

Variaveis Grupos* Média Desvio ANOVA
padrao (p<0,05)
1 7,80 1,30

participantes em relacao ao biscoito (Tabela 2), foi possivel observar que o produto
foi bem aceito e a maioria dos participantes afirmou que compraria o produto, caso
estivesse disponivel no mercado. Ao realizar a ANOVA para comparacao das médias

de aceitacao e de intencao de compra, foi observado que nao houve uma diferenca
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Aceitacao sensorial 2 8,40 1,34 0,78
3 8,00 1,41
1 1,60 0,89
Intencao de compra 2 1,60 0,55 0,83
3 2,00 1,73

*Grupos 1, 2 e 3: consumiram biscoitos com 10%, 20% e 30% de farinha de P.

cincinnata, respectivamente.

Através do FCQ, foi possivel observar que todos os fatores apresentaram
importancia dentro da faixa de “moderadamente importante” a “muito importante”
nas escolhas alimentares dos idosos, com excecao do fator “aspectos éticos”, que
apresentou valores dentro da faixa de “nada importante”, como observado na Tabela
3. Ao realizar a comparacao das médias atribuidas a cada fator, foi observado que

nao houve uma diferenca significativa entre os grupos.

Tabela 3. Analise dos fatores relacionados as escolhas alimentares dos

participantes da pesquisa. Jequié (BA), Brasil, 2019.

Variaveis Grupos* Média (Desvio padrao) ANOVA (p<0,05)
1 3,05 (< 0,55)

Salde 2 3,83 (+ 0,97) 0,12
3 3,83 (£ 0,12)
1 2,86 (+ 0,63)

Humor 2 3,57 (+ 0,38) 0,13

3 3,47 (+ 0,58)



Conveniéncia 2
3
1
Apelo sensorial 2
3
1
Conteldo Natural 2
3
1
Preco 2
3
1
Controle de peso 2
3
1
Familiaridade 2
3
1
Preocupacoes éticas 2
3

3,16 (+ 0,75)
3,72 (+ 0,30)
3,80 (+ 0,44)
3,40 (+ 0,58)
3,70 (+ 0,33)
3,95 (+ 0,11)
3,26 (+ 0,72)
3,60 (+ 0,44)
3,73 ( 0,43)
3,33 (+ 0,85)
3,47 (+ 0,51)
4,00 (+ 0,00)
3,30 (+ 0,98)
3,60 (+ 0,42)
4,00 (+ 0,00)
3,60 (+ 0,55)
3,80 (+ 0,45)
3,87 (+ 0,30)
1,86 (+ 0,80)
1,47 (+ 0,65)

1,33 (+ 0,58)

0,16

0,12

0,41

0,19

0,23

0,63

0,47
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*Grupos 1, 2 e 3: consumiram biscoitos com 10%, 20% e 30% de farinha de P.

cincinnata, respectivamente.
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Ao serem questionados sobre o interesse dos familiares em consumir os
biscoitos, foi possivel observar que 73,3% (n=11) dos idosos participantes da pesquisa

relataram o interesse de pelo menos um familiar que vivia com eles.

DISCUSSAO

Como observado, o género feminino foi o de maior percentual entre os
participantes da pesquisa, fato que pode estar relacionado a maior preocupacao das
mulheres com a saude, bem como maior disposicao em assuntos relacionados a
melhoria da saude.?

Além disso, a maioria era casado, com escolaridade até o ensino fundamental
e renda equivalente a um salario minimo. Tais resultados podem ser explicados por
se tratar de uma populacao composta por idosos, uma vez que idosos de paises em
desenvolvimento tiveram um menor acesso a educacao, o que reflete no seu baixo
poder aquisitivo.?324 Estudos realizados com idosos por Nunes et al.?> e Liposcki et
al.?¢ revelaram resultados semelhantes, evidenciando a realidade da populacao idosa
de paises em desenvolvimento.

Ao observar a atitude dos participantes da pesquisa em relacao aos biscoitos,
foi possivel verificar que o biscoito se apresentava na faixa de aceitacao sensorial,
bem como intencao de compra. Segundo Gomes et al.?’, idosos tendem a escolher
alimentos mais saudaveis quando comparados a jovens e adultos, uma vez que estao
habituados a alimentos com maior conteddo natural e menos habituados a alimentos
processados e fast-foods.

Este fato também pode explicar o resultado encontrado para o FCQ, onde,
independente do grupo a que pertenciam, os participantes atribuiram de moderada

a grande importancia, aos fatores “saude”, “conteudo natural” e “controle de peso”.
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Contudo, os demais fatores como “humor”, “conveniéncia”, “apelo sensorial”,
“preco” e “familiaridade” também tiveram importancia moderada nas escolhas
alimentares dos participantes da pesquisa. Estes achados podem estar relacionados
aos fatores sociais, capazes de influenciar no processo de escolhas alimentares.
Camargo e Satolo?® observaram, em seu estudo, resultados semelhantes, verificando
que a renda e a praticidade em preparar o alimento influenciam diretamente no
momento da compra.

Além disso, foi possivel observar que o fator “aspetos éticos” nao foi
considerado importante para os participantes da pesquisa no momento das escolhas
alimentares. Temas relacionados a conservacao da natureza, bem como conflito de
interesses e rotulagem de alimentos, questionados nesse fator, sao temas
relativamente recentes. Nesse caso, os idosos podem nao estar familiarizados com
essa tematica, o que os leva a se preocupar menos com tais questoes no momento
da escolha alimentar.

Contudo, ao realizar o acompanhamento dos participantes da pesquisa no
consumo de biscoitos, foi possivel observar adesao ao alimento, além da aceitacao
relatada. Como observado, a maioria dos participantes relatou o interesse de pelo
menos um familiar em consumir o biscoito, evidenciando que o fato de ser
apresentado por um familiar levou o individuo a se interessar pelo produto. Tal
resultado corrobora para as pesquisas que apontam que refeicoes realizadas em
familia tendem a ser mais saudaveis?’, uma vez que o biscoito era consumido no
ambiente familiar, despertou o interesse de componentes da familia inseridos nesse
contexto.

Considerando que os resultados foram obtidos apds 12 semanas de ingestao

diaria do biscoito, observa-se que, apesar do longo periodo de consumo, os
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participantes da pesquisa nao relataram enjoo ou alguma rejeicao ao produto. Tal
resultado poderia divergir, caso a analise de aceitacao do produto estivesse sido
realizada apenas em um momento pontual, evidenciando a importancia do

acompanhamento no consumo de novos alimentos desenvolvidos.

CONCLUSAO

Foi possivel observar que o biscoito de caracteristica funcional consumido
pelos idosos apresentou aceitacao e foi capaz de despertar interesse de seus
familiares, indicando que é mais facil consumir alimentos saudaveis quando estes sao
apresentados por um familiar, ou seja, o ambiente familiar tende a proporcionar
uma alimentacao mais saudavel. Além disso, apesar do periodo de 12 semanas de
consumo, os participantes da pesquisa nao relataram rejeicao ao produto, resultado
que poderia ser diferente caso a aceitacao ao produto fosse realizada apenas em um
momento pontual.

Neste sentido, evidencia-se a importancia de realizar o acompanhamento no
consumo de alimentos funcionais, bem como seu consumo familiar como metodologia
de avaliacao da adesao ao produto. Entretanto, o tamanho da populacao estudada
pode ser considerado como uma limitacao do estudo, sendo necessario realizar

estudos com populacdes maiores.
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CONSIDERACOES FINAIS

Com a realizacdo deste estudo, foi possivel observar que o emprego de
subprodutos de P. cincinnata no desenvolvimento de alimentos pode ser uma
alternativa para o fornecimento de alimentos saudaveis, com uma adequada
composicdo centesimal, destacando-se o elevado teor de fibras, substancias de
grande importancia nos beneficios a saude, além da aceitacdo sensorial e adesédo das
familias ao produto, apesar do longo periodo de 12 semanas de consumo.

Contudo, a P. cincinnata ndo se revelou uma matéria-prima de interesse
apenas pela composi¢ao centesimal da farinha obtida a partir de sua casca, mas por
ser uma fruta abundante no bioma da caatinga e ainda subutilizada. A pesquisa
possibilita seu emprego no desenvolvimento de alimentos, de forma acessivel e
sustentavel para as familias, principalmente das regiées Norte e Nordeste, onde essa
espécie é mais comum.

Além disso, € valido salientar a importancia da utilizacdo das partes pouco
aproveitadas do maracuja da caatinga no desenvolvimento de biscoitos, uma vez que
este € um alimento de baixo custo, acessivel a populacdo de menor poder aquisitivo.
Neste sentido, o estudo revela que melhorar a composi¢cdo nutricional desses
produtos pode ser uma alternativa viavel a fim de alcancar uma alimentacdo mais
saudavel para essa populacao.

Vale lembrar que, a populacédo idosa merece destaque, uma vez que as
perspectivas futuras apontam para o aumento mundial dessa populagéo, devendo-se
considerar suas necessidades nutricionais com base no processo de envelhecimento.

Desta forma, os biscoitos desenvolvidos se encontraram na faixa de aceitacao
sensorial pelos idosos, além de observar o interesse de suas familias no consumo de
um alimento saudavel, revelando mais uma vez, que a familia pode influenciar
diretamente nos habitos alimentares.

Entretanto, destaca-se a necessidade de pesquisas mais aprofundadas, que
avaliem os componentes da farinha de P. cincinnata e de seus biscoitos, bem como o
impacto do seu consumo na saude, a fim de evidenciar suas caracteristicas

funcionais.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Resolucado n° 466, de 12 de dezembro de 2012, Conselho Nacional de Saude.

O presente termo, foi elaborado em atendimento & Resolucdo 466/12, destina-se a
esclarecer ao participante da pesquisa intitulada “Desenvolvimento de biscoito com
residuo de maracuja da caatinga e avaliacdo do seu impacto na saude das familias”.

Prezado Participante, sou Evely Rocha Lima, e estou realizando uma pesquisa
cientifica de Analise de Alimentos, sobre o “Desenvolvimento de biscoito com residuo de
maracuja da caatinga e avaliacdo do seu impacto na saude das familias” e gostaria de
convida-lo a nos honrar com sua participacdo. Esta pesquisa pretende verificar a qualidade
sensorial do biscoito tipo cookies desenvolvidos utilizando a farinha de casca de maracuja.

Todas as informacgfes obtidas sdo confidenciais. O questionario e 0s termos de
consentimento preenchidos por vocé serdo guardados em armarios trancados, onde somente
as pessoas envolvidas no projeto terdo acesso. As informagdes prestadas serdo utilizadas
apenas para fins académicos e o anonimato serd garantido. Sendo possivel solicitar
esclarecimentos adicionais a respeito da pesquisa em qualquer momento.

A sua participacdo nessa pesquisa é voluntéaria e livre de qualquer remuneracao. Vocé
pode se negar a responder qualquer pergunta ou pode se retirar desse estudo a qualquer
momento sem sofrer qualquer san¢cdo ou constrangimento. Caso vocé aceite participar desta
pesquisa, vocé devera provar formulagcédo do biscoito tipo cookies desenvolvido com farinha
de casca de maracujd em diferentes proporcdes. A ingestdo destes podera causar
desconfortos em caso de pessoas intolerantes ou alérgicas a qualquer ingrediente do produto.
Caso aconteca intolerancia/alergia, o participante sera encaminhado para o servi¢co de saude
para as providéncias cabiveis.

Caso aceite participar da pesquisa, vocé precisara assinar duas vias do TCLE, sendo
que uma das vias ficard com vocé e a outra sera arquivada pelos pesquisadores por cinco
anos.

Eu, , aceito
livremente participar do estudo intitulado “Desenvolvimento de biscoito com residuo de
maracuja da caatinga e avaliacdo do seu impacto na saude das familias”, sob a
responsabilidade da mestranda Evely Rocha Lima. Fui devidamente esclarecido quanto aos
objetivos da pesquisa, aos procedimentos aos quais serei submetido e os possiveis riscos
envolvidos na minha participagdo. O pesquisador me garantiu disponibilizar qualquer
esclarecimento adicional que eu venha solicitar sobre pesquisa e o direito de desistir da
participagdo em qualquer momento, sem implicar em qualquer prejuizo a minha pessoa ou a
minha familia, sendo garantido anonimato e o sigilo dos dados referentes a minha
identificacdo, bem como de que a minha participagdo neste estudo ndo me trara nenhum
beneficio econémico.

Assinatura do participante
Jequié, de de 20
Para qualquer esclarecimento, por favor, entre em contato com Evely pelo telefone (73) 99140-
5868. Vocé também podera entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da UESB
para informacdes sobre o projeto pelo telefone (73) 3528-9727.

Mestranda Evely Rocha Lima
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Resolugéo n° 466, de 12 de dezembro de 2012, Conselho Nacional de Saude.

O presente termo, foi elaborado em atendimento a Resolugdo 466/12, destina-se a
esclarecer ao participante da pesquisa intitulada “Desenvolvimento de biscoito com
residuo de maracuja da caatinga e avaliacdo do seu impacto na saude das familias”.

Prezado Participante, sou Evely Rocha Lima, e estou realizando uma pesquisa
cientifica de Analise de Alimentos, sobre o “Desenvolvimento de biscoito com residuo de
maracuja da caatinga e avaliagdo do seu impacto na saude das familias” e gostaria de
convida-lo a nos honrar com sua participacao. Esta pesquisa pretende verificar a influéncia do
consumo do biscoito produzido com farinha da casca de maracuja na sua saude, verificando
o resultado de exames de sangue (colesterol total e fragdes e glicemia em jejum).

Todas as informacdes obtidas sdo confidenciais. O questionario e os termos de
consentimento preenchidos por vocé serdao guardados em armarios trancados, onde somente
as pessoas envolvidas no projeto terdo acesso. As informacdes prestadas serao utilizadas
apenas para fins académicos e o anonimato sera garantido. Sendo possivel solicitar
esclarecimentos adicionais a respeito da pesquisa em gqualquer momento. A sua participacao
nessa pesquisa é voluntéria e livre de qualquer remuneracéo. Vocé pode se negar a responder
gualquer pergunta ou pode se retirar desse estudo a qualquer momento sem sofrer qualquer
sancdo ou constrangimento. Caso vocé aceite participar desta pesquisa, vocé devera
consumir o nosso biscoito durante 12 semanas, que serdo fornecidos durante visitas
realizadas semanalmente, e responder questionarios. A ingestdo destes podera causar
desconfortos em caso de pessoas intolerantes ou alérgicas a qualquer ingrediente do produto,
portanto pessoas alérgicas ao gluten e demais ingredientes do produto ndo devem participar
da pesquisa. Caso aconteca intolerancia/alergia, o participante sera encaminhado para o
servico de saude para as providéncias cabiveis. Além disso, o consumo diario do biscoito pode
se tornar enjoativo. Ao realizar a coleta de sangue, pode haver desconforto e/ou formacao de
possiveis hematomas. Caso aceite participar da pesquisa, vocé precisara assinar duas vias
do TCLE, sendo que uma das vias ficara com vocé e a outra serd arquivada pelos
pesquisadores por cinco anos.

Eu, , aceito
livremente participar do estudo intitulado “Desenvolvimento de biscoito com residuo de
maracuja da caatinga e avaliacdo do seu impacto na saude das familias”, sob a
responsabilidade da mestranda Evely Rocha Lima. Fui devidamente esclarecido quanto aos
objetivos da pesquisa, aos procedimentos aos quais serei submetido e 0s possiveis riscos
envolvidos na minha participacdo. O pesquisador me garantiu disponibilizar qualquer
esclarecimento adicional que eu venha solicitar sobre pesquisa e o direito de desistir da
participacdo em qualquer momento, sem implicar em qualquer prejuizo a minha pessoa ou a
minha familia, sendo garantido anonimato e o sigilo dos dados referentes a minha
identificacdo, bem como de que a minha participacdo neste estudo ndo me trard nenhum
beneficio econdmico.

Assinatura do participante
Jequié, de de 20
Para qualquer esclarecimento, por favor, entre em contato com Evely pelo telefone (73) 99140-
5868. Vocé também podera entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da UESB
para informagdes sobre o projeto pelo telefone (73) 3528-9727.

Mestranda Evely Rocha Lima



APENDICE B - FICHA DO TESTE DE ACEITACAO SENSORIAL UTILIZANDO
ESCALA HEDONICA DE 9 PONTOS

Nome:
Data:_
Amostra:
Vocé esta recebendo uma amostra codificada de cookies de farinha de maracuja
da caatinga. Por favor, prove e avalie 0 quanto vocé gostou ou desgostou da
mesma utilizando a escala abaixo.

( ) gostei muitissimo

( ) gostei muito

( ) gostei moderadamente

( ) gostei ligeiramente

( ) ndo gostei/nem desgostei

( ) desgostei ligeiramente

( ) desgostei moderadamente

( ) desgostei muito

() desgostei muitissimo
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APENDICE C - ESCALA DE ATITUDES PARA ACEITACAO E INTENCAO DE
COMPRAS

QUESTIONARIOS DE ANALISE SENSORIAL
ESCALA DE ATITUDES

NOME:
DATA:
SEXO: (M) (F)
Apés consumir o biscoito, durante 3 meses, marque a resposta que melhor
corresponde ao seu julgamento.
Cédigo da amostra:
) Comeria isso sempre que tivesse oportunidade
) Comeria isso muito frequentemente
) Comeria isso frequentemente
) Gosto disso e comeria de vez em quando
) Comeria isso, se tivesse acessivel, mas ndo me esforcaria para isso
) N&o gosto disso, mas comeria ocasionalmente
) Raramente comeria isso

) S6 comeria isso, se ndo pudesse escolher outro alimento

N e e T e e e

) S6 comeria isso, se fosse forcado

ANALISE SENSORIAL — INTENCAO DE COMPRAS
ESCALA DE ATITUDES

Baseado na avaliacdo da amostra, marque a resposta mais adequada a sua
preferéncia:

Decididamente eu compraria
Provavelmente eu compraria
Talvez sim/talvez nao
Provavelmente eu ndo compraria
Decididamente eu ndo compraria

O wWNBEF
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APENDICE D — FOOD CHOICE QUESTIONNAIRE

Nome do Participante:
QUESTIONARIO DE ESCOLHAS ALIMENTARES

Vocé esta recebendo um questionario sobre escolhas alimentares. Por favor, enumere
de 1 a 4 para cada item, considerando: 1 (nada importante); 2 (um pouco importante);
3 (moderamente importante) e 4 (muito importante).

Motivo para escolhas alimentares
Para mim é importante que o
alimento que eu coma no dia-a-dia:
Itens Fator
Contenha uma grande quantidade de vitaminas e Saude
minerais:
(1) (2) (3) (4)
Me mantenha saudavel:
1) (2) (3) (4)
Seja nutritivo:
(1) (2) (3) (4)
Tenha muita proteina:
1) (2) (3) (4)
Seja bom para a minha pele/dentes/ cabelos / unhas,
etc.:
(1) (2) (3) (4)
Seja rico em fibra e me dé saciedade:
(1) (2) (3) (4)
Me ajude a lidar com o estresse: Humor
(1) (2) (3) (4)
Me ajude a lidar com a vida:
1) (2) (3) (4)
Me ajude a relaxar:
(1) (2 (3) (4)
Me mantenha acordado (a) / alerta:
1) (2 (3) (4)
Me deixe alegre/animado:
(1) (2) (3) (4)
Faca com que eu me sinta bem:
(1) (2) (3) (4)
Seja facil de preparar: Conveniéncia
(1) (2) (3) (4)
Possa ser cozinhado de forma muito simples:
(1) (2) (3) (4)
N&o leve muito tempo para ser preparado:
(1) (2) (3) (4)
Possa ser comprado em locais perto de onde moro ou
trabalho:
(1) (2) (3) (4)

Seja facil de achar em mercearias e supermercados:

(1) (2) (3) (4)




Tenha um bom cheiro:

(1) (2) 3) (4)

Tenha uma boa aparéncia:

(1) () 3) (4)

Tenha uma textura agradavel:

(1) (@) (3) (4)

Seja gostoso:

(1) (2) (3) (4)

Apelo sensorial

N&o contenha aditivos:

1) (@) (3) (4)

Contenha ingredientes naturais:

(1) (2) (3) (4)

N&o contenha ingredientes artificiais:

(1) (2) (3) (4)

Conteldo
natural

N&o seja caro:

(1) (2) 3) (4)

Seja barato:

(1) (2) 3) (4)

Tenha o preco justo:

(1) (2) 3) (4)

Preco

Tenha poucas calorias:

1) (2) (3) (4)

Me ajude a controlar o peso:

(D) (2) (3) (4)

Controle de
peso

Seja 0 que eu costumo comer:

OIAICONC)

Seja familiar:

OXAICONC)

Seja parecido com a comida que eu comia quando era
crianga:

(1) (2) (3) (4)

Familiaridade

Venha de paises que eu aprove a forma como os
alimentos sao produzidos:

1) (2) (3) (4)

Mostre com clareza, a identificacdo do pais de origem:

1) (2) (3) (4)

Seja embalado de forma que ndo prejudique o0 meio
ambiente:

(1) (2) (3) (4)

Preocupacgéo
ética
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APENDICE E — QUESTIONARIO SOCIODEMOGRAFICO E DE ATITUDES

Informacdes Pessoais

82

1.Nome: 3.Telefone fixo:
2.Endereco: 4.Celular:
Caracteristicas Sociodemograficas e de atitudes
5.Sexo: 8.Situacdo conjugal: | 10.Religiao: 12.Atividade
o _ _ Fisica:

0 () Feminino 0 () Solteiro(a) 0 () Catdlico

_ 0 () Nao
1 () Masculino 1 () Casado(a) 1 () Protestante

1()Sim

6.ldade (anos):

2 () Divorciado(a)

3 () Viavo(a)

2 () Espirita

3 () Adventista

4 () Outros 4 () Outras
7.Ragal/cor: 9.Escolaridade: 11.Renda
familiar:
0 () Amarela 0 () Ensino
Fundamental 0 () Até R$
1 () Branca 724.00
1 () Ensino médio
2 () Parda . 1 () Entre R$
3() Preta 2 () Superior 724,00 e R$
Incompleto 1500,00
4 () Indigena ;
() Indig 3 () Superior 2 () Entre R$
Completo 1500,00 e R$
4 () Pés-Graduado 3000,00
3 () Entre R$
3000,00 e R$
5000,00

4 () Acima de R$
5000,00




APENDICE F — PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO
SUDCESTE DA BAHIA - w mp
UESE/BA

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADCE OO FROJETD DE FEEGUIZA
Thulo da Pecquica: DEZENYOLVIMENTD DE BI2COITS COM REZIDUD DE MARACLLLA E.'l.'.'n'LLl-'l.l;-i.l}
DO BEU IMPACTS MA SALNDE DAS FARILLAS

Peacguicadior: EVELY FHCDHA LS, S0UE A,

dAres Temitioa:

Varcho: 1

CGAAE: TH13807T17.9.0000.00=5

I'IFH'I:I.IH_;I-III:I Proponanis: Universidads Estadual do Sudosst= da Sahla - UESE
Patrooinador Pricclpal: Financamenhs Prprio

DADCE DD FARECER

Homars do Parssssr 2157 544

Aprecentapbo do Projato:

"0 Empregs 9= eskucs almenEnes & gma akamativa gus vem sendo sshidada devido 305 saus dhversos
bereficios, denire eles a reduclo da conaminacho ambiental, visto gue mulcs dos residucs gerados no
processamenin de allmenios =io fomies de contaminacio a0 meio amblente A¥m dsso, Esudos FEvEam

gu= residucs almen@res possus ibmsas propriedades funclonals de bereflcio 3 sa0de, poderndo ser
ampregados como adBvos em almenios. Dests forma, o empego de residucs com proprisdsdes fundonals
Fili pm-du;in de alimenbxs pode agregar walor ac produts, caracterizando—o como allmenio funclonal.
Ahuaimerie a crescente busca por almenios funcionals, i=m sido chsenads, princdpaimends por atuamrem na
promogio de sadde e prevencio de Doengas Crinicas Nio Tramsmissiveis. Desta forma, a0 empregar
residuos de almemios na produpdo de allmentos funcionals, & possive] promover a sadde, stuandg Como
wuma akernathvia Imporiané= na pi'l:*-!ﬂ-;i-u de COMT =, corseguenbemenbs, melhorando a gualidsd= de vida

dos seus consumbdores. Zends assim, o objeflhe dessa pesgulss & desenvobver um bisoolio Hipo cookles,
agregando vaior nuiricdonal aivaves da hcm‘p-:r.:;-l-:- d= farinha de casca de maraiud = avalar oS Impacics

do Consuma na sadde da famila. Fara k5o, serlo desenvolvidas trés formulacBes de bisooito enriguecidos

com Tarinifea de casca de mamcujd, =ubeftuinds pardaimenis a farinha de Tgo. As tIIT"thI!'Ei sarfin
subrmetbdss 3 andlse sensorial a fim die

Erderepz: Avsnids Josss Borsirm Scirinhc, en

Bslma:  Jsgascino CEP: = y==10
[ i ] Munkipio: JEOULE
Tulmfona  (FAQEOR-DT27 Fan: (FICPETREEET E-mail: oscussh formeil oo

Sl U7 e Al
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LININVERSIDADE ESTADUAL DO

SUDOESTE DA BAHIA - W"’F
UESE/BA

seiecionar a formiacho de medhor acettacio para ser empregads na inbervencio. A andlse sensoral ser
realrads com 100 voluntiros ro Laborabirio de Admentos da UE3S. A Intervenplo serd reallzada com
famillas cadxstradas =m unldades bAsicas d= sadd=, s=ndo divididas al=atoriamente =m dok grupos:
corfroie & feste. As famillas corsumirSo o biscolio = esse comsumo serd avallado abtmves de meddas
antropometricas = ooieias de sangue, antes = apis 0 prOCEsso OF Interencio, avallando pardmetros
blioguimicos de colesterol iiotal & fapbes), rigicerideos = gicemia

Coarirassghs da Fwraes 11 ET B

Dbjadivo da Pacgulea:

Chdevo Frirdino:

Diesapryoiver um biscoitn tpo Cookies, agregando vaor Rutriconal atmves da incomoragio de farinha de
CasCy de maraculd = avallar of Impadios 90 Cconsumo fE saode da familia.

hgetivn Secundania:

Chéer farinha de casca de marsculd; Determinar o t=or de fibras da *arinha; Detarminar 3 maxzima
In:-:rp-n-m-;!-nd-u farinha A Tarinha de trigo; Elborar bisonics Hpo cookl=s 3 parfir da Tarinka obfda; Avallar a
arefario do biscoiic; Asalar os IMpacios 40 CORSUMD: 00 produto Ra salde das familas.

Awallegdo doc Flcods & Esnafiolon:

FisCos:

Na ardilse sensorial, Faverd a Rpestlo do biscolio desarvoivido com farinha de casca de maraculd em
diferentes mp-nr;-!-a. 50 poderd causar desconforios =m caso de pessoas iniokmankes ou aléngicas a
quakguer ingredismi= do produtc. Oa mesma forma, of paricpani=s submetdos & Int-u'l.'zm;in tfamb&m
comnsumirds blscoitos (grups Eesie & grups comtrole), ndo devendo ser consumidos por aldrgicos ou
inieranies aos Ingredentes &, além disso, podendo CAUSS enj0l NOs pafcipanies da intervenpdo, gue
consumirlo os biscobos dariamente. Aldm disso, o5 voluntanos da imerrenclo serfo submetidos & ooieta
e A e que pode sCaskonar desoonforios =iou rn-n11|:;-lc- de posshvels Fermabormess.

Beneficios:

Ap parfdpar da pszquisa, 0 voluridrio ssrd H.l:-meﬂd-uau'nlntfnﬂ;-k- com um allmerio

Ercdearegn: Assrnds Joms Borsirm Schrinhs, B0

Balimo:  JsgasoinTo CEP: = 2e=10
LI = -] Hunicipic: JEOWLE
Telmfona: [TIFSIB-OTIY U NI EE (R = S E-mall: cerussh GEgrmell oo

gk I il Dl
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SUDOESTE DA BAHIA -
UESB/BA

L2

Catirasghis Ja Penecss 11 BT B

funcional, podemdo gerar bensficios & sus sadde=. SlEm disso, sErd possive! adouidr h'l'urrnai;.-!es [
comh=Ecimenios sobre habitos allmaniares sauddvels.

Comentarios & Conclderaglec cobre 2 Pecgulca:

Fesquisa de eviddmcla socisl imporianie, pols 0 emprego o slimemios Sonciorals poderd fomeoer benefido
fisioitgico adicional & nuiricional, que como consegdéncla favorecera na qualdade de vida da populacio
gus 0% consomes, bem coma reduedr o numenro de cml:arina-;!n b w gt

Conglderaghec cobra of Termos de aprecentagdo obrigatoria:

& pesquissdor apresents indos os i=mos sxigidos peo Comb: de By Fesquisa.

Recomardaplac:

Reccmendz-se gue, a pesguisadora estarera a gquantidsde de Discolo e lempo de CoRSUmS 40 mesmo
peio grupo de conbrole = & *amilas seleconadss que farlo parte do estuda;

P FiSOos deverd desorever & conduts gque serd adoEda mo Cxsn Oos pardcipanies S seniE reT En s
=i akergia.

Conducdec ou Penddnclac o Licia de Inadequagbec:

Bddo s aplica.

Conclderagbac Finalc a orttaric do CEP:
Em rewni8o do dis ZTOT72017T, a plendria do CEPUEEE aprovou o parsosr do nelabor.

Echs parscer fol slaborado bacesdo roc dosumanios abaleo relscdonadoc:

TipD Dol Amulv Postmpermi AL E:I:l.n-;h
Infutr'ﬂ-;-!-:‘:. Bizicas FEI_IHFIIIE'.I»A-'.I,',I:E:?._E-.‘!.:EII:.'LE_EH}_F' 12077 Ao
iz Prod=in ROETS 90483 .l g EoE T
e amiEmic orcamenbepdf 12070017 | EVELY RCEEHA Ao

151544 [LIMA 3OUES
I::-e-chn;-!-c-de ofico_dedaracoes gl 120757 | EVELY RCEEHSA Ar=iin
Pesyulsadores 17345 |LIMA 3OLUES
Projmin Deladeeds ! | Propesio_kd=cirado pof! 1207507 |EVELY ROCHA ot
Brochuma 1107 |LIKMA 30LIES
Inyestasgor
Cronograma CRCHOERANS pdl 1107207 | EVELY RCE:HA Ao
FEESC19 LIRS 3OS
TELE ! Temos o= | TELE IMNT GT.pdl 1107207 | EVELY RCE:HA Ao
Az Ermenis bt | LIKLA BOLIES
Jussficabva de

Ercarega: Ayvsrnids Joss Borsimm Scbrinhbes, gn

Balra: Jsgassinte
- B Eunicipio- JLOULE
Talmdora [FIpECROTY Fax: (FIOESS-EEIT

CEP: 4510

E-mail: cscusad iformeil oor

g [ e Dl
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Comirumiy 4 ek 3 1ET B
Ausarcla TCLE_INT_GT.pdf 1107207 |EVELY ROSHA Ao
ZEAETA1 LIKLA BOLIEA
TCLE ! Temos o= | TCLE_INT_ GG 1107207 |EVELY ROSHA Ao
Ansenbmenio ! ke | LIKLA BOLIEA
Jusificatha de
Ausircla
TELE { Temos d= | TCLE_AS pdf 110m20T | EVELY ROSHA Aot
Ansenbmenio ! ZEIZT  |LIMA BOUEA
Jussficatha de
Ausincla
Folha de Rosio folha_de_rosho pa 110TT |EVELY RICSHA A oo
ZEZ10T LIS 3OUSA

2Huagdo do Parsoer:
Aprovads

Heoscoha Apreciagdo da COMER:

JEGUIE, 25 de Julhs die 2047

Accinado por

Ana Angélloa Lezl Bartoes

Erdarsps:  Avsreds Joss Morsrm Scheinhc, wein

Balrre: Jsgascn o

F BS

Telmiona: (FIQEOBROTET

Eunkipio- JEOULE
Fas:

(R e =

(Ceoordeenador]

CEP: 453510

[E-mail:

oacumal piiomeil comr
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