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RESUMO

O consumo de alimentos ultraprocessados tem sido apontado como um dos principais
responsaveis por doencas cronicas ndo transmissiveis por seu elevado teor de agUcar, sddio e
gordura. Dentre os alimentos industrializados, os biscoitos s&o importantes contribuintes para
a ingestdo de acucar na dieta, o qual exerce fungdes importantissimas nesse tipo de alimento,
tornando necessario que se desenvolvam técnicas de reformulacdo que mantenham a qualidade
tecnoldgica e sensorial. Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade quimica,
tecnologica e sensorial de biscoitos elaborados com reduzido teor de acUcar adicionados de
flavorizantes naturais. Na revisdo bibliografica foram utilizados o0s termos “sacarose”,
“reformulagdo”, “biscoito”, e suas variagdes noS idiomas inglés, portugués e espanhol quando
aplicavel. Foram elaboradas quatro formulacdes de biscoitos: uma padrdo (S) e trés com 44%
de reducdo de aclcar e contendo: baunilha (V), canela (CA), e 6leo essencial de limdo (L). Os
parametros fisicos avaliados foram: altura, peso, didmetro, volume aparente, volume especifico,
espalhamento, cor, firmeza e fraturabilidade. Asanalises quimicas compreenderam composicao
centesimal — umidade, cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos- e pH. Os participantes
receberam os questionarios de avaliagdo e as amostras de biscoitos numeradas com trés digitos,
em pratos brancos de papel e foram orientados a avalid-las na ordem em que os cddigos
randomizados apareciam no formulario. Instruiu-se para que bebessem agua apds consumir
cada amostra. Narevisdo de literatura observou-se que areducdo do aglcar ocorreu pela adicdo
de adocantes (40%, n=10), polissacarideos (28%, n=7), frutas, cereais ou leguminosas (20%,
n=5), flavorizantes (8%, n=2), distribuicio ndo homogénea do aglcar (8%, n=2), diferentes
granulometrias de aglcar (4%, n=1), adocantes associados (4%, n=1), caseinato de sodio (4%,
n=1), cevada maltada (4%, n=1). Ossubstitutos mais frequentemente utilizados foram os poliois
(adogantes) e fibras (polissacarideos). As principais modificagcbes tecnoldgicas ocorreram nos
parametros de firmeza (n=26), espalhamento (n=14), cor (n=13), didmetro/largura (n=14); e
nos sensoriais de sabor (n=9), cor (n=8), textura (n=5) e aceitacdo global (n=5). A analise fisica
demonstrou a reducdo de di@metro e altura nos biscoitos com reducdo de agucar. Aspectos
tecnologicos de firmeza e fraturabilidade foram semelhantes aos tratamentos padrdo sem
reducdo de acucar. Segundo a analise sensorial o biscoito mais promissor foi o adicionado de
limdo siciliano, que foi descrito por atributos sensoriais semelhantes aos da amostra padrdo e
do biscoito ideal. O sabor doce foi um aspecto crucial que influenciou a aceitacdo. A reducéo
de 44% de aclcar na formulacdo com a adicdo de flavorizantes reduziu as classificagdes
hedbnicas, embora todas as amostras experimentais tenham sido consideradas aceitiveis pelos
consumidores.

Palavras-chave: cookies; reducdo de sacarose; aromas naturais; reformulacdo de produtos;
CATA; EVA.



ABSTRACT

Consumption of ultra-processed foods have been identified as some of the main causes of
chronic non-communicable diseases due to their high sugar, sodium and fat content. Among
processed foods, biscuits are important contributors to sugar intake in the diet, which performs
extremely important functions in this kind of food, making it is necessary to develop
reformulation techniques that maintain technological and sensorial quality. Therefore, the
objective of this dissertation was to evaluate the chemical, technological and sensorial quality
of biscuits made with reduced sugar content and added natural flavors. In the literature review,
the terms “sucrose”, “reformulation”, “biscuit”, and their variations in English, Portuguese and
Spanish were used when applicable. Four biscuit formulations were prepared: one standard (S)
and three with 44% sugar reduction and containing: vanilla (V), cinnamon (CA), and lemon
essential oil (L). The physical parameters evaluated were height, weight, diameter, apparent
volume, specific volume, spreading, color, hardness and fracturability. Chemical analyzes
included proximate composition — moisture, ash, proteins, lipids, and carbohydrates —and pH.
Participants received the evaluation questionnaires and three-digit numbered biscuit samples
on white paper plates and were instructed to evaluate them in the order in which the randomized
codes appeared on the form. They were instructed to drink water after consuming each sample.
In the literature review, it was observed that sugar reduction occurred through the addition of
sweeteners (40%, n=10), polysaccharides (28%, n=7), fruits, cereals or legumes (20%, n=5),
flavorings (8%, n=2), non-homogeneous sugar distribution (8%, n=2), different sugar
granulometry (4%, n=1), associated sweeteners (4%, n=1), sugar caseinate sodium (4%, n=1),
malted barley (4%, n=1). The most frequently used substitutes were polyols (sweeteners) and
fibers (polysaccharides). The main technological changes occurred in the parameters of
hardness (n=26), spreading (n=14), color (n=13), diameter/width (n=14); and in the sensory
parameters of flavor (n=9), color (n=8), texture (n=5) and global acceptance (n=5). Physical
analysis demonstrated a reduction in diameter and height in sugar-reduced biscuits.
Technological aspects of firmness and fracturability were similar to standard treatments without
sugar reduction. According to sensory analysis, the most promising biscuit was the one with
lemon, which was described by similar sensory attributes to those of the standard sample and
the ideal biscuit. Sweet taste was a crucial aspect that influenced acceptance. The 44% reduction
in sugar in the formulation with the addition of flavors reduced hedonic ratings, although all
experimental samples were considered acceptable by consumers.

Keywords: biscuits; sucrose reduction; natural aromas; product reformulation; CATA; VAS.
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1 INTRODUCAO

A prevaléncia de questdes de salde bucal e de doengas crbnicas ndo transmissiveis
tém causado preocupacdo em todo o mundo. Estudos apontam que o consumo de alimentos que
mais predispdem a essas condicdes sdo os ultraprocessados, pelas grandes quantidades de
gorduras, sddio e acUcares adicionados (Byass, 2019; Levy et al., 2021; Sachdev, 2018). Esse
tipo de alimento representou 56,8% do consumo total de energia e 64,7% do total de acUcares
livres na dieta do Reino Unido, e esses acgUcares representaram 12,4% do consumo total de
energia (Rauber et al., 2019). No mesmo estudo, foi observado que, em média, 61,3% da
amostra excedeu o limite recomendado de 10% de energia proveniente de acUcares, sendo
74,9% entre criangas e 82,9% entre adolescentes.

Os alimentos ultraprocessados mais comumente consumidos no Brasil foram
biscoitos, bolos e outros produtos doces assados que representaram 20,4% da média de energia
ingerida diariamente, além de terem sido diretamente associados ao alto consumo de agucares
livres e totais (Louzada et al., 2018), alem disso alimentos ultraprocessados sdo considerados
marcadores de dieta de baixa qualidade nutricional (Brasil, 2020). Os biscoitos sdo alimentos
versateis que ocupam posicao de destaque na industria de alimentos devido as caracteristicas
atrativas como maior prazo de validade, variedade de sabor e textura (Arepally etal., 2020).

O consumo de biscoitos depende de caracteristicas culturais, mas € bastante presente
na alimentacdo de diversos paises do mundo (Afeiche et al., 2018). Os biscoitos foram a 72
principal fonte da ingestdo diaria de agUcar no Meéxico, nos Estados Unidos, biscoitos e
brownies foram a 92 fonte (Afeiche et al., 2018). No Canad4, os biscoitos foram a 122 principal
fonte alimentar de acucar entre maiores de um ano de idade (Kirkpatrick et al., 2019), e 0 4°
alimento mais consumido entre criangas menores de 5 anos nas Filipinas (Denney et al., 2018).
Na Suica foram a principal fonte de agUcares livres da dieta de adultos de 18 a 75 anos, sendo
“tortas/biscoitos” 0s responsaveis por 11% dos 47% de agUcar encontrado nessa categoria
(Chatelan et al., 2019). No Brasil o consumo habitual de doces e biscoitos variou de 21,3%
(Costa et al., 2021) a 21,7%, chegando a 26,5% no Rio Grande do Sul (Claro etal., 2015).

A recomendacdo da Organizacdo Mundial da Saude (OMS) é que a ingestdo diaria
de aclcar ndo ultrapasse 10% do total de ingestdo energética didria para adultos e criancas e
sugere que esse consumo fiqgue abaixo de 5% (WHO, 2015). Para atingir essas metas, Sao

necessarias diversas frentes de trabalho voltadas para a oferta de alimentos mais saudaveis
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através do estabelecimento de metas de reducdo, a atuacdo na regulacdo e fiscalizacdo de
alimentos ricos em acUcar produzidos no pais, além das acdes educativas com a populacéo.

Os biscoitos tém grande relevancia econdmica e nutricional. Atualmente, além de
servir como alimento basico, é também comum encontrar biscoitos como presentes de luxo,
alimentos infantis e produtos dietéticos, por isso, ha um vasto escopo de melhoria da qualidade
nutricional desse alimento para atender a demanda do consumidor por biscoitos com
ingredientes mais saudaveis, e torna-los mais nutritivos e saborosos (Arepally et al., 2020).

Diante desse cenario, no Brasil, 0 governo e representantes da industria de alimentos
assinaram o Termo de compromisso n° 5 de 26 de novembro de 2018 para a pactuacao
voluntaria de estratégias de reducdo do consumo de acUcares pela populacdo brasileira para
menos de 10% do total das calorias diarias ingeridas (Brasil, 2018b). A reducdo da quantidade
de acucar nos alimentos industrializados, determinada é uma tarefa complexa, uma vez que a
funcdo desse produto ndo se limita a conferir gosto doce, mas também atua na conservacao dos
alimentos e em outros atributos sensoriais como sabor, aroma, cor, volume e textura (van der
Sman; Renzetti, 2019).

Considerando que 0s biscoitos sdo importantes contribuintes para a ingestdo de
acucar, a reformulacdo pode ser um método eficaz para reduzir sua ingestdo. Porém, por suas
inimeras funcBes em alimentos e bebidas, nem sempre € possivel eliminar ou substituir os
acucares sem afetar a qualidade e a estabilidade de determinados alimentos (Clemens et al.,
2016). Para que essas mudancas sejam efetivas, é necessario que se promovam estratégias de
reducdo de acuUcares, mas que mantenham a qualidade tecnoldgica desses produtos e que
permitam a manutencdo das caracteristicas sensoriais desejaveis respeitando a percepcgdo e as

expectativas de dogura dos consumidores.
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo geral

Avaliar a qualidade quimica, tecnoldgica e sensorial de biscoitos elaborados com

reduzido teor de acUcar adicionados de flavorizantes naturais.

1.2.2 Objetivos especificos

- ldentificar na literatura as estratégias mais promissoras que vém sendo utilizadas
para a reducdo de aclcar em biscoitos, assim como efeito dessa reducdo nas caracteristicas de
qualidade do produto;

- Investigar as caracteristicas tecnoldgicas dos biscoitos elaborados com reduzido
teor de acUcar e adicionados de flavorizantes naturais;

- Analisar a composicdo centesimal e pH de biscoitos com reduzido teor de agucar e
adicionados de flavorizantes naturais;

- Realizar andlise sensorial dos biscoitos elaborados;

- Analisar se ha influéncia do género dos avaliadores quanto a aceitacdo geral dos

biscoitos.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 ACUCAR: CONSUMO E USO EM ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS NO
BRASIL E NO MUNDO

A cana-de-acucar (Saccharum officinarum) e a beterraba (Beta vulgaris) vém sendo
utilizadas comercialmente para a extracdo de acUcar, que neste caso se refere a sacarose, desde
os séculos XIII e XVIII, respectivamente (Clemens et al., 2016; Manley, 2011).

Segundo dados da International Sugar Organization (2023), atualmente, cerca de
110 paises produzem aclcar de cana ou de beterraba, e oito paises produzem ambos.
Aproximadamente 80% da producdo global de aglcar é proveniente da cana-de-agUcar. Os dez
principais produtores de aglicar sdo Brasil, india, Uniio Europeia, China, Estados Unidos,
Tailandia, RuUssia, México, Paquistdo e Australia, e foram responsaveis por quase 70% da
producdo mundial. Os principais mercados consumidores de aclcar incluem india, Unido
Europeia, China, EUA, Brasil, Indonésia, RUssia, Paquistio, México e Egito. O pico de
consumo de sacarose se deuem 2016, chegando a 23,0 kg per capita, e em 2021 estava em 21,4
kg.

Esse ingrediente é extremamente importante para a industria alimenticia, pois
participa da conservacdo, aumenta a validade dos produtos, contribui para aspectos de textura
e estrutura, confere dogura sem residuos de gosto ou odor, atua como precursor para O
desenvolvimento de cor e flavor através dos processos de caramelizacdo e reacdo de Maillard.
Alem disso, é facilmente manipuldvel e, quando protegido da umidade, tem uma durabilidade
praticamente indefinida, além de ser uma op¢do mais econdbmica em comparacdo com outras
alternativas (Clemens et al., 2016).

O aclcar é comumente utilizado para adocar, mas também pode ser empregado em
alimentos para equilibrar azedo, salgado e picante em produtos alimenticios, além de se ligar a
agua, aumentar a temperatura de ebulicdo e reduzir a temperatura de congelamento de soluces
aquosas, aumentar a viscosidade e alterar a textura das preparagdes, fornecer volume, servir
como energia para a fermentacdo e fornecer brilho (Clemens et al., 2016). Em alguns alimentos,
asua redugdo ou substituicdo confere maiores impactos do que a reducdo de outros ingredientes.
Em estudo avaliando areducdo de acUcar e gordura em biscoitos, identificou-se que as variantes

menos apreciadas foram as percebidas como menos doces, enquanto as identificadas como
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menos gordurosas ndo foram significativamente desagradaveis (Biguzzi; Schlich; Lange,
2014).

O governo brasileiro assinou o Termo de compromisso n° 5 de 26 de novembro de
2018, para a pactuacdo de estratégias de reducdo do consumo de aclcares, mediante a reducao
do seu teor em categorias prioritarias de alimentos. As primeiras selecionadas foram bebidas
adocadas, biscoitos, bolos e misturas para bolos, achocolatados em pé e produtos lacteos.
(Brasil, 2018a).

Um ponto importante desse termo foi a previsdo de reducdo de acglcar de forma
gradual e sem substituicdo por edulcorantes ou gorduras (Brasil, 2018a). O acordo estabeleceu
como meta os valores de 22,6 g/100g na categoria biscoitos doces sem recheio, exceto tipo
‘maria’ e ‘maisena’ uma redugdo de 62,4% dos teores de aguicar em biscoitos até 2022 (Brasil,
2018b), contudo até o momento ndo foram publicados relatorios de acompanhamento do
acordo.

Nesse mesmo sentido, o Reino Unido havia adotado, em 2015, uma politica para
reduzir 20% do contetudo de agUcar de alimentos industrializados em cinco anos, porém, atingiu
a reducdo média em biscoitos de apenas 3,1%. A titulo de comparagdo, as maiores reducfes
foram observadas nos grupos “cereais matinais” e “iogurtes e queijos frescos”, 14,9 e 13,5%
respectivamente, evidenciando maior complexidade de redugcdo da sacarose em biscoitos
devido ao seu papel funcional nesses alimentos (Public Health England, 2022). Uma pesquisa
sobre produtos realizada pela Action on Sugar e pela Obesity Health Alliance, identificou que,
no Reino Unido, os trés biscoitos com maior conteldo de agucar variaram entre 48,8 e 42,4 g
por 100g de produto, e os trés com menor contetdo oscilaram entre 31,1 e 31,0 g/100g,
mostrando progresso insuficiente para reduzir o agucar. Com isso, observa-se atualmente uma
pressdo dessas e de outras instituicbes, para que o governo defina as proximas etapas, mais
rigorosas, do programa de reducdo de acUcar, incluindo medidas regulatorias envolvendo a
cobranca de taxas que desincentivem os fabricantes a manterem elevados conteldos de agUcar

em produtos doces (Action on Sugar, 2022).
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2.2 BISCOITOS

Os biscoitos sdo definidos como alimentos de baixa umidade (<5%), essencialmente
compostos por cerca de 50% de farinha, 10- 20% de gordura, 20% ou mais de acucar, e outros
ingredientes funcionais em menor quantidade, como: leveduras, fermentos quimicos, xaropes,
sal e emulsificantes (Moraes et al., 2010; Pareyt; Delcour, 2008). Nesses produtos, o agucar
desempenha um papel essencial, promovendo emulsificacdo com lipidios, dispersdo de
proteinas e contribuindo para a estrutura e textura dessa matriz complexa (Boz, 2019; Clemens
et al., 2016). Essas propriedades afetam a resisténcia da massa, influenciando o fluxo do
biscoito e o diametro final durante o forneamento (Clemens et al., 2016).

O acucar se dissolve na massa, total ou parcialmente, dependendo do contetudo de
agua, durante o forneamento, e se recristaliza depois, afetando o espalhamento e,
consequentemente, as dimensdes dos biscoitos. Por meio desse mesmo processo, a sacarose
afeta a textura, tornando mais crocantes 0s biscoitos com maiores teores de aclcar (Manley,
2011). Ela também compete com o gliten pela agua livre, impedindo a formagdo de cadeias
muito fortes de gliten, tornando o produto mais macio (Kweon et al., 2009). A temperatura do
ponto de gelatinizacdo do amido € aumentada em presenca da sacarose, permitindo assim que
amassa tenha mais tempo para crescer no forno (Manley, 2011).

A sacarose também pode atuar como um antioxidante nos biscoitos, contribuindo
para prolongar sua vida Util, retardando a oxidacdo das gorduras. Nas massas fermentadas, a
sacarose também desempenha um papel importante, servindo como alimento para a levedura e
aumentando a taxa de produgdo de gas, o que resulta em uma melhor fermentacdo (Manley,
2011). Justamente devido as muitas funcGes desempenhadas pela sacarose, 0s pesquisadores e
profissionais da industria de alimentos tém enfrentado muitos desafios na formulacdo de

estratégias de reducdo e substituicdo de acUcar.
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2.3 ESTRATEGIAS DE REDUCAO DE ACUCAR

2.3.1 Reducéo gradual de acucar

Mais recentemente, impulsionados pelo interesse dos consumidores em alimentos
mais saudaveis, vém sendo estudadas estratégias de reducdo gradual do aglcar na tentativa de
reduzir os niveis de docura desejados pelos consumidores (Deliza; Lima; Ares, 2021;
Hutchings; Low; Keast, 2019). Essa estratégia se baseia na observacdo de que pequenas
reducBes de aglcar ndo costumam ser percebidas pelos consumidores, ou ainda que sejam
percebidas ndo alteram a percepcgdo sensorial geral do produto experimentado (Lima; Ares;
Deliza, 2019).

Velazquez et al. (2020) reduziram em 40% o teor de agUcar das sobremesas lacteas
com baunilha, e descobriram ainda que uma proporc¢do de criangas ndo gostava das amostras
com o maior teor de aglcar. Da mesma forma, Lima; Ares; Deliza (2019) observaram que
reducdes de 10-13% no teor de aclcar adicionado em néctares de uva, realizadas semanalmente
ao longo de nove semanas, teve menos impacto na analise sensorial que reducdes de 32-37%
realizadas a cada trés semanas.

Lima; Ares e Deliza (2018), ao compararem limiares de reducdo de acucar,
novamente no mesmo tipo de bebida, sugeriram que a reducdo gradual do agucar adicionado
poderia ser implementada considerando redugfes sequenciais inferiores a 6,21% para assegurar
gue consumidores com diferentes limiares de preferéncia para o gosto doce ndo percebam
mudancas nas caracteristicas sensoriais do produto. Resultados semelhantes foram encontrados
para diferentes tipos de alimentos: 8,5% para néctar de laranja (Pineli et al., 2016) e 6,7% para

leite achocolatado (Oliveira et al., 2016).
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2.3.2 Interacdo sensorial

A interacdo sensorial multidimensional que pode abranger a percepcdo do aroma,
gosto, textura, cor, formato, dentre outros, é denominada interacdo intermodal ou multimodal
(Prescott, 2015; Spence, 2015; Thomas-Danguin et al., 2016; Velasco et al., 2016).

Considerando o efeito do aroma na percep¢do dos gostos, tem sido mostrado que o
aroma pode ter efeitos diversos na percepcdo do paladar. Em 1980, foi conduzido um estudo
para identificar a influéncia da combinagdo do odorante citral na percepcdo dos saborizantes
cloreto de sddio e sacarose, em diversas concentracbes em solucdes aquosas (Murphy; Cain,
1980). Nesse estudo, embora Murphy; Cain (1980) ndo tenham observado aumento da
intensidade dos saborizantes na presenca do citral, ambos os tipos de misturas levaram a uma
confusdo gustativa e olfativa substancial, em que a estimulagdo olfativa evocou sensacdes de
paladar, mas somente para 0 gosto doce pareceu resultar em aumento da percepcdo do
saborizante, o0 que indicou que saborizantes e odorantes usualmente experimentados juntos
interagem diferentemente daqueles que ndo sdo. Essa similaridade e familiaridade qualitativa
para o avaliador entre as combinacdes odor- gosto foi denominada de grau de congruéncia, e
foi observado que ndo se correlaciona com o grau de realce do gosto (Schifferstein; Verlegh,
1996).

Entre onze compostos odoriferos identificados como candidatos a intensificadores
do paladar em sucos de frutas, quatro se mostraram eficientes na inducdo de percepcdo do gosto
doce na etapa de rastreio (2-metilbutanoato de metila, butanoato de etila, 2-metilbutanoato de
etila e linalol), mas apenas o 2-metilbutanoato de etila, odor caracteristico de abacaxi, aumentou
a percepc¢do de gosto doce em suco de fruta em analise sensorial (Barba et al., 2018). Assim, a
congruéncia do aroma tem se mostrado um fator necessario, mas ndo suficiente para realcar
determinado aspecto de gosto de um alimento.

Um estudo realizado nos Estados Unidos, identificou que o aroma de morango
aumentou a intensidade e a duragcdo da percepcéo de dogura, ao passo que o odor de manteiga
de amendoim, culturalmente consumido em combinacdo com o gosto doce, ndo aumentou a
docura, indicando que a capacidade de um odor de intensificar um gosto é dependente do odor
(Frank; Byram, 1988). Além disso, no mesmo estudo, foi demonstrado que o odor de morango
ndo aumentou a salinidade do cloreto de sodio, indicando que a capacidade de um odor de

aumentar o gosto &, também, dependente do saborizante (Frank; Byram, 1988). Em outro



23

experimento do mesmo estudo, os autores observaram que o bloqueio das narinas reduziu em
85% a capacidade do odor de morango de realcar a dogura. O que indica que os efeitos do odor
de morango de acentuar o gosto doce eram mediados pelo sistema olfativo. No entanto, é
possivel que esses efeitos sejam gustativos, pois uma interacdo fisico-quimica entre a sacarose
e 0 odor pode teoricamente produzir uma resposta de dogcura aumentada nos receptores
gustativos. Desde entdo, outros odores vém sendo testados com o fim de alterar a percepcéo de
gosto.

Boakes e Hemberger (2012), ao analisarem o efeito dos aromas caramelo e citral em
solucBes de sacarose e acido, demonstraram aumento da dogura e supressdo da acidez pelo
caramelo. No mesmo sentido, pesquisadores dinamarqueses utilizaram os aromas baunilha,
mel, banana, framboesa e sabugueiro, culturalmente congruentes com o gosto doce na regido
do estudo, no entanto a baunilha se mostrou a mais promissora para o efeito de intensificacdo
do gosto doce em solugbes aquosas (Bertelsen et al., 2020). Além disso, o referido trabalho
também identificou alguns fatores individuais que parecem influenciar esses efeitos, visto que
a intensificacdo do gosto doce foi percebida mais acentuadamente entre mulheres em relacdo a
homens; e entre homens de 22 a 25 anos em comparacdo aos de 19 a 21 anos. Contudo, 0s
autores ressaltaram que as interacfes entre aroma-dogura dependem de diversos fatores, como
0 tipo de aroma, suas concentragcdes e a matriz do alimento, por isso é importante a repeticdo
desses estudos com matrizes de alimentos mais realistas e com diferentes aromas (Bertelsen et
al., 2020).

Estudos com alimentos sdo mais limitados e, por ser um tema que tem despertado
interesse de pesquisadores mais recentemente, ainda existem poucos, que Sdo, em sua maioria,
com alimentos liquidos ou semi-pastosos (Alcaire et al., 2017; Frank; Byram, 1988; Green;
Nachtigal, 2012; Oliveira et al., 2021; Velazquez et al., 2020; Wang et al., 2018). Um
importante estudo com alimentos solidos foi realizado com muffins, no final de 2021,
identificou o maior efeito potencializador do gosto doce com a concentragdo de vanilina, um
composto fenodlico da baunilha, a 1% (Caporizzi; Severini; Derossi, 2021). Enquanto Alcaire et
al. (2017) identificaram que com 0,2% de vanilina houve as maiores intensificacbes do gosto
doce, e do sabor de baunilha guando a concentracdo de amido foi aumentada, em amostras com
40 e 60% de reducdo de acucar.

Diferentes mecanismos fisico-quimicos, fisiologicos e psicoldgicos poderiam

explicar esse resultado, dentre eles, o aumento na concentracdo de amido possivelmente tenha
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melhorado a percepgdo do gosto ao modular o processamento dos sinais de gosto e aroma
devido ao aumento da viscosidade e/ou alteracfes na salivacdo (Poinot et al., 2013). As
interacBes intermodais sdo fortemente dependentes das caracteristicas da matriz alimentar, dos
compostos volateis e dos agentes espessantes (Poinot et al., 2013). Por conseguinte, pequenas
diferengas na formulagdo do produto poderiam modificar em grande medida a sua eficiéncia
para minimizar a influéncia da reducdo do acglcar nas caracteristicas sensoriais dos produtos
(Alcaire et al., 2017).

Diante do exposto, as interacfes intermodais de gosto-aroma poderiam contribuir em
grande parte com recomendagOes para o desenvolvimento de produtos alimentares mais

saudaveis.

2.3.3 Manipulacéo fisica do agucar: distribuicdo ndo-homogénea e granulometria

Com vistas a melhorar a percep¢do de dogura, enquanto se diminui o teor de
sacarose, estudos envolvendo distribuicdo ndo homogénea de sacarose vém sendo realizados.
Mosca et al. (2010, 2012) investigaram o efeito da distribuicdo espacial da sacarose em géis de
gelatina &gar na dogura e na aceitabilidade, e verificaram que a distribuicdo ndo homogénea de
sacarose em géis possibilitou a reducdo do teor de sacarose em até 20% sem causar diminui¢do
na percepcdo de dogura. Em estudo conduzido com muffins, a distribuicdo ndo-homogénea de
acucar aumentou a intensidade do gosto doce em comparagd0 com a mesma concentracdo de
acucar total de formulacdo homogénea (Caporizzi; Severini; Derossi, 2021).

Foi sugerido que as diferengas na intensidade de dogura em géis contendo sacarose
distribuida heterogeneamente resultam também em diferencas na frequéncia de estimulacdo dos
receptores gustativos (Mosca et al., 2015). Essa estimulacdo assincrona descontinua dos
receptores de gosto durante a quebra de alimentos na boca provoca uma sensacdo mais intensa
que o estimulo continuo de concentragdo média de agucar (Dadal; Elmaci, 2019).

Um recente estudo que analisou otamanho das particulas de acucar na intensificacéo
do gosto doce, os autores observaram que particulas de acucar na faixa de 228 a 377um
aumentaram significativamente a intensidade de docgura percebida em biscoitos do tipo

shortbread (compostos de aglcar, manteiga e farinha, sem adicdo de fermento) contendo 100%
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da formulagdo original de sacarose, e para as formulacdes contendo 50% da quantidade usual
(Tyuftin et al., 2021). Esses resultados corroboram com os descritos em estudo com muffins
com teor reduzido de agucar, em que particulas menores que 400pum aumentaram a intensidade
de docura percebida (Caporizzi; Severini; Derossi, 2021). Segundo Tyuftin et al. (2021) uma
vez que a intensidade de dogura relatada na analise sensorial se relaciona diretamente com as
pontuacBes de sabor, essas descobertas promovem 0 uso desse tamanho de particula de agUcar
na formulacdo de biscoitos assados com baixo teor de agUcar.

No mesmo experimento realizado por Caporizzi; Severini e Derossi (2021), os
valores mais intensos de dogura foram encontrados com a combinacdo da distribuicdo ndo-

homogénea e a adicdo de baunilha.

2.3.4 Flavorizantes naturais

2.3.4.1 Baunilha

A baunilha € um dos sabores mais populares do mundo, derivado de vagens maduras
principalmente da orquidea Vanilla planifolia e é amplamente utilizada na producdo de
alimentos doces, perfumes, produtos farmacéuticos, dentre outros (Gallage; Mgller, 2018).

As orquideas baunilna ndo apresentam o aroma doce, mas ele é produzido apos
processo de cura dos grdos localizados em suas vagens através da quebra dos D-glicosideos,
dando origem a vanilina, em processos que podem levar de 6 a 9 meses e envolvem diversas
reagbes enzimaticas (Bythrow, 2005). O sabor de baunilha € constituido por uma mistura
complexa de mais de 200 compostos aromaticos, sendo os principais compostos fendlicos
responsdveis pelo sabor: a vanilina e o 4-hidroxi-3-metoxi-benzaldeido (Cai et al., 2019;
Gallage; Mgller, 2018).

Importantes estudos realizados nos dltimos anos vém destacando o potencial da
baunilna na intensificacdo da percepcdo do gosto doce em alimentos e bebidas, tornando
possivel areducdo de 20% do contelido de aglcar sem ocasionar grandes alteracbes na reacdo

hedbnica dos consumidores (Alcaire et al., 2017).
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2.3.4.2 Cumaru

O vegetal Dipteryx odorata, comumente conhecido como cumaru, cumaru-ferro,
cumaru-de-cheiro, cumbaru, dentre outros, é uma espécie da familia das ervilhas, Fabaceae
(Coradin; Camillo; Vieira, 2022. Nativa da America Central e norte da América do Sul, ocorre
no Brasil nas regides Norte (Acre, Amazonas, Amapa, Para, Rondbnia, Roraima), Nordeste
(Maranhdo) e Centro-Oeste (Mato Grosso) (Coradin; Camillo; Vieira, 2022).

E uma arvore de porte elevado, com altura de 20-30 m, que produz sementes
conhecidas como feijao Tonka (Tonka bean), fava tonka, ou cumaru (Kim; lida, 2022).

Suas sementes contém cerca de 1 a 3% de cumarina (1,2-benzopirona), responsavel
pelo odor agradavel (Heghes et al., 2022; Sousa et al., 2022). A substancia foi isolada pela
primeira vez, do cumaru, por Vogel em 1820, e era comum 0 Seu uso por fabricantes de
alimentos, nos Estados Unidos, para realcar o sabor de imitagdes de extrato de baunilha,
produtos de chocolate, além de amplamente utilizada nas indUstrias de perfumaria e cosmeéticos
como fixador de esséncias (Sousa et al., 2022; Sullivan, 1982). A cumarina é um aditivo
alimentar controlado por muitos governos devido a associagdo a hemorragias, danos ao figado
ou ataque cardiaco em quantidades elevadas - dose minima superior a 30 unidades da semente
(Kim; lida, 2022).

O cumaru tem um sabor forte que j& foi descrito como uma mistura complexa de
baunilha, améndoa, cravo, canela e amaretto, e & muito utilizado na culindria francesa,
sobretudo em sobremesas e ensopados (Kim; lida, 2022). No Brasil, em diversas cidades do
Amazonas e do Para, é empregado na producdo de bolos, doces, bombons finos, sorvetes,

cerveja e chocolate (Coradin; Camillo; Vieira, 2022).

2.3.4.3 Canela

A canela esta entre as primeiras especiarias conhecidas usadas pela humanidade, ela
ja fazia parte dos ingredientes da mistura de embalsamamento no antigo Egito, estava entre 0s
materiais mais caros da Grécia e Roma antigas, acessivel apenas a realeza e foi citada em

passagens biblicas (Ravindran; Nirmal Babu; Shylaja, 2004). Tem sido considerada a segunda
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especiaria mais importante juntamente com a pimenta-do-reino, vendida nos Estados Unidos e
na Europa (Ravindran; Nirmal Babu; Shylaja, 2004; Suriyagoda et al., 2021).

O termo Cinnamomum € derivado da raiz grega kinnamon ou kinnamomon, que
significa madeira doce (Ravindran; Nirmal Babu; Shylaja, 2004). Ja 0 nome canela é derivado
do latim canella, que significa pequeno tubo ou cachimbo (Ravindran; Nirmal Babu; Shylaja,
2004). A Europa Continental e o Reino Unido utilizam o termo canela apenas para C. verum,
enquanto a C. cassia € designada como céssia (Ravindran; Nirmal Babu; Shylaja, 2004).

Existem mais de 250 espécies conhecidas do género Cinnamomum, por exemplo
Cinnamomum verum (C. zeylanicum), conhecida popularmente como canela-do-ceildo,
Cinnamomum cassia (C. aromaticum), e a canela-da-china - nativa da regido China-Vietnd,
ambas da familia Lauraceae (Suriyagoda et al., 2021). No Brasil, a RDC ANVISA n° 276/2005
autoriza a comercializacdo de casca de C. cassia, e C. zeylanicum, porém as embalagens nao
trazem a identificacdo da espéecie, uma vez que a RDC ANVISA n° 259/2002 dispensa a
declaracdo de lista de ingredientes nas embalagens de especiarias e condimentos compostos por
apenas uma Unica especie (Brasil, 2005; Brasil, 2002).

O produto no comércio brasileiro pode ser encontrado na forma casca interna seca
da arvore e em pod, sendo amplamente utilizada na culinaria, além de ser um importante
ingrediente na confeitaria e na indUstria cosmética (Suriyagoda et al., 2021). Apesar do seu uso
associado a alimentos doces, ndo foram encontrados trabalhos cientificos sobre sua aplicacao

para intensificacdo do gosto doce.

2.3.4.4 Limao siciliano

O limdo siciliano, Citrus limon, € um vegetal com folhas perenes e frutos comestiveis
amarelos, pertencente a familia Rutaceae, considerado nativo do noroeste ou nordeste da india
(Klimek-Szczykutowicz; Szopa; Ekiert, 2020). O C. limon é uma espécie cultivada
historicamente em varias regibes do mundo. Estd presente na Italia desde o século Il dC, foi
introduzido no Iraque e no Egito por volta de 700 dC. Os arabes o levaram para a Espanha em
1150, enquanto as expedicdes de Marco Polo o levaram para a China em 1297, e Cristdvdo
Colombo, para o continente norte-americano em 1493 (Klimek-Szczykutowicz; Szopa; Ekiert,
2020).
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No século XIX, a producdo comercial global comegou na Florida e na California,
sendo a India o maior produtor de C. limon e C. latifolia (limdo-taiti) em 2019, seguido por
Meéxico, China, Argentina e Brasil (FAO, 2021). C. limon ‘Bearss’ (C. limon ‘Sicilian’) é um
cultivar originario da Florida, mas que também é cultivado no Brasil (Klimek-Szczykutowicz;
Szopa; Ekiert, 2020).

A principal matéria-prima do C. limon é o fruto, mas o seu 6leo essencial e o0 suco
também sdo extraidos (Klimek-Szczykutowicz, Szopa; Ekiert, 2020). O pericarpo da fruta é
formado por um exocarpo fino e ceroso, também conhecido como flavedo, que contém
vesiculas de 6leo e corantes carotenoides, e uma parte branca conhecida como albedo. Ao ser
prensado a frio as partes externas do pericarpo, obtém-se um 6leo essencial que € incolor ou
amarelo e tem um cheiro forte e caracteristico de limdo, sendo a principal fonte do sabor e
aroma do limdo (Klimek-Szczykutowicz; Szopa; Ekiert, 2020).

Atualmente, o 6leo essencial de limdo é utilizado principalmente como aromatizante
e conservante natural por suas acOes farmacologicas, que abrangem atividades antioxidantes
(Othman et al., 2022), antifingicas (Hadj Larbi et al., 2023), antimicrobianas (Otang; Afolayan,
2016), dentre outras, além de seu uso em alimentos e perfumaria (Liu; Li; Ho, 2022). Ao
contrério de outros tipos de Oleos essenciais que normalmente sdo destilados de plantas, o 6leo
do C. limon é principalmente extraido por prensagem a frio (Liu; Li; Ho, 2022).

Yetisen et al. (2022) identificaram que os principais responsaveis pelo aroma
caracteristico do limdo foram os terpenos limoneno, y-terpineno, B-pineno e a-pineno presentes
no Oleo essencial adicionado ao suco de limdo. Com isso, observou-se um aumento das
quantidades de aroma e compostos aroma-ativos nas amostras com adi¢do do 6leo, e 0 aumento
da sua preferéncia na analise sensorial das amostras em que ele foi adicionado apos a

pasteurizacdo do suco, ou seja, quando o 6leo essencial ndo passou por aquecimento.
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2.3.5 Uso de edulcorantes

As substancias historicamente utilizadas para a substituicdo do gosto doce foram os
adogantes (Hutchings; Low; Keast, 2019; Soares et al., 2021; Velazquez et al., 2021), os quais
podem ser intensos ou de volume, naturais ou sintéticos. Os adogantes intensos ou nao nutritivos
sdo substitutos do aglUcar que costumam ser muitas vezes mais doces do que a sacarose
(Sachdev, 2018). Os substitutos naturais sdo encontrados naturalmente em certas frutas e
hortalicas, geralmente em pequenas quantidades, enquanto os artificiais sdo substitutos
sintéticos do aguicar que podem ser completamente sintetizados ou derivados quimicamente de
substancias naturais (Sachdev, 2018).

Em estudo sobre o conteldo de aglcar entre produtos industrializados
comercializados no Brasil observou-se que os edulcorantes mais comumente utilizados em
produtos com substituicdo parcial ou total de agucar foram os sintéticos: acessulfame-K (25%),
aspartame (20%), sucralose (18%), ciclamato (16%) e sacarina (11%) (Soares et al., 2021).
Porém, a disponibilidade de produtos com redugdo de aclcar é maior entre bebidas que entre
alimentos soélidos, devido ao seu papel nos alimentos em termos de coloracdo, estrutura,
cristalizagcdo, conservacao, e fermentagdo, por exemplo.

A oferta de produtos assados com reducdo ou exclusdo de aglUcar foi de 24%,
enquanto entre refrigerantes e &guas saborizadas esse valor chegou a 65% (SOARES et al.,
2021). Além disso, em 80% dos casos, essas substancias foram utilizadas em associacdes de
pelo menos dois tipos de edulcorantes, o que pode ser explicado por representar uma solugéo
para aumentar sinergia e a docura dos alimentos, bem como minimizar caracteristicas
indesejaveis de cada produto, como gostos indesejaveis e sabor residual (Behrens; Blank;
Meyerhof, 2017) que tém consequéncias negativas na aceitabilidade pelos consumidores
(Hutchings; Low; Keast, 2019; Soares et al., 2021).

Muitos adocantes naturais e artificiais estdo sendo utilizados para reduzir o aglcar
em produtos assados. Os polidis, também conhecidos como &lcoois de acucar, sdo exemplos de
adocantes naturais usados em produtos de panificacdo (Ho; Pulsawat, 2020). Eles sdo um grupo
de carboidratos de baixa digestdo, menor valor energético e docura ligeiramente reduzida em
comparagdo com a sacarose. S0 exemplos de polidis: sorbitol, maltitol, isomalte, xilitol,
manitol, isomalte, eritritol e hidrolisados de amido hidrogenado (Ding; Yang, 2021).
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Alguns desafios em relagdo ao uso de polidis em produtos de panificacdo incluem
alta afinidade por agua, baixa capacidade de cristalizagdo, incapacidade de ser fermentado por
levedura, auséncia de reacdo de Maillard, e efeito laxante com altos niveis de uso; ja as
vantagens incluem a docura semelhante a da sacarose, o conteudo calérico relativamente baixo,
a atuacdo como agente de volume, a reducdo da atividade da agua (aw) e 0 aumento da

estabilidade de congelamento e descongelamento em massas congeladas (Ding; Yang, 2021).
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A proposta de analisar as estratégias empregadas na reducdo de aguicar em biscoitos
por meio de uma revisdo de literatura possibilitou abordar as caracteristicas fisicas e sensoriais
mais influenciadas por essa reducdo e as diferentes formas que vém sendo utilizadas para a
consecucdo dessa tarefa.

Foi observado que os substitutos para o acucar utilizados foram adocantes,
polissacarideos e “frutas, cereais ou leguminosas”, além de flavorizantes, distribuicdo nao
homogénea do acucar, diferentes granulometrias de agUcar, adocantes associados, caseinato de
sodio, e cevada maltada. Os substitutos mais frequentemente utilizados foram os poliois
(adogantes) e fibras (polissacarideos). As principais modificacdes tecnoldgicas ocorreram nos
parametros de firmeza, espalhamento, cor e diametro/largura; e nos atributos sensoriais de
sabor, cor, textura e aceitagdo global.

Além disso, observou-se a utilizacdo de ingredientes que além de substituirem as
fungbes do aglcar nos biscoitos, também podem contribuir para melhorar a qualidade
nutricional desses alimentos, como o emprego de fibras e alimentos in natura ou desidratados.

Outra técnica nesse mesmo sentido, foi a utilizacdo das propriedades fisicas do
acucar, utilizando-se de diferentes espessuras de moagem, ou de diferentes formas de
distribuicdo da sacarose no alimento, além do processo fisiologico envolvido na ingestdo
alimentar, em prol do aumento da percepgdo do gosto doce, e assim possibilitar a redugdo do
teor de sacarose dos biscoitos minimizando perdas na qualidade fisica e sensorial.

Pode-se observar que o aglcar desempenha fungBes cruciais na qualidade dos
biscoitos como textura, dimensdes, volume, coloracdo, aroma e sabor, e que sua reducdo é um
ponto bastante sensivel nesse tipo de alimento, tanto em questdes tecnoldgicas quanto
sensoriais.

O biscoito, por ser um alimento bastante popular que merece ter suas caracteristicas
tecnoldgicas mais investigadas, bem como a avaliacdo sensorial de novas preparacdes, com o
proposito de maior aceitacdo, sobretudo com o maior publico consumidor de diferentes linhas
de produtos.

O desenvolvimento de biscoitos com reduzido teor de aclcar adicionados de

flavorizantes possibilitou explorar diversos alimentos e especiarias de uso regional, além de
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diferentes técnicas de producdo, em busca de ingredientes que pudessem melhorar as
caracteristicas sensoriais dos biscoitos com reducéo de agucar.

Observou-se que ainda sdo escassos 0s estudos que investiguem a aplicacdo de
flavorizantes naturais em biscoitos, e que a opcdo mais investigada segue sendo a baunilha,
possivelmente em razdo dos resultados promissores em outras matrizes alimentares menos
complexas, como os alimentos liquidos e semi pastosos.

Com aanélise quimica evidenciaram-se poucas diferencas entre as formulacbes com
reducdo de sacarose em relacdo a controle, ainda que a reducdo de aclcar ndo tenha sido
compensada por outro agente de volume, e que os flavorizantes foram utilizados em
guantidades bastante reduzidas.

Quanto a andlise fisica, no entanto, observou-se que 0s aspectos tecnologicos de
firmeza e fraturabilidade semelhantes ao controle sem reducdo de acgucar, e alteracGes
importantes em termos de dimensdes e volume e, nesse sentido, as informagdes encontradas na
revisdo trouxeram muitas possibilidades para compensar essas caracteristicas. Alkm disso, 0
aumento de volume observado na formulagcdo contendo limdo siciliano também traz consigo
um novo potencial a ser explorado de alimentos citricos na reducdo de agucar.

E, por fim, em contraposicdo aos achados de outros pesquisadores que utilizaram
flavorizantes para reducdo de agucar em biscoitos, ndo foi evidenciado aumento da percepgao
de docura com a adi¢do de baunilha. Porém, alguns resultados importantes foram encontrados,
como que a formulacdo com a adicdo de 6leo essencial de limdo siciliano manteve a preferéncia
do biscoito reduzido em aclcar comparavel a reducdo controle com a quantidade total de
sacarose. Além disso, esse mesmo biscoito foi descrito por atributos sensoriais de forma
semelhante aformula controle e ao biscoito ideal, o que indica que ele possuia grande parte das
caracteristicas desejadas pelos avaliadores.

Com isso, diante das possibilidades apresentadas para a reducdo de agUcar em
biscoitos, acredita-se que o emprego de flavorizantes deve ser mais explorado nesse tipo de
alimento, e expandida para outros tipos. Além disso, considera-se viavel a combinacdo dos
flavorizantes com outras formas exitosas de reducdo de agucar visando a melhoria da qualidade

nutricional e sensorial deste produto.
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APENDICE A - FICHA DE ANALISE SENSORIAL — CATA E VAS

Ficha de aceitabilidade dos cookies adicionados de flavorizante natural
Cadigo do avaliador:

Data de nascimento:. / / Idade: Data do teste: 26/07/2023

Géneroque se identifica: () masculino () feminino () outro.
Qual?

Voceé esta recebendo amostras de cookies adicionados de flavorizantes naturais.
Indique para cada amostra, apds avaliar a aparéncia, aroma, sabor e textura, quais dos atributos fornecidos melhor
descrevem a amostra que vocé estaprovando.

Amostra n°: 221

Indique, inserindo um X no espago fornecido, todas as palavras que vocé acha que sdo mais adequadas para
descrever a amostra.

Aparéncia Aroma Sabor Textura
Amarelo claro () Baunilha ( ) Amanteigado ( ) Bem crocante ( )
Amarelo escuro () Canela () Baunilha () Pouco crocante ()
Dourado ( ) Caramelo () Canela () Crocante ( )
Liso ( ) Cumaru () Cumaru () Duro ()
Rachado () Liméo () Limdo () Macio ( )
Rugoso () Intenso () Suave () Esfarelento ( )

Suave () Intenso ()

Sem aroma () Doce na medida certa ( )

Pouco doce ()

Para essa amostra, indique o quanto vocé gostou, em uma escala ancorada nos extremos “desgostei muitissimo” (a
esquerda da escala) e “gostei muitissimo” (a direita da escala).

[ .
Desgostei Gostei
muitissimo muitissimo




Amostra n°:160

40

Indique, inserindo um X no espago fornecido, todas as palavras que vocé acha que sdo mais adequadas para

descrever a amostra.

Aparéncia Aroma Sabor Textura

Amarelo claro () Baunilha ( ) Amanteigado () Bem crocante ()

Amarelo escuro () Canela () Baunilha () Pouco crocante ( )

Dourado () Caramelo () Canela () Crocante ()

Liso ( ) Cumaru () Cumaru () Duro ()

Rachado ( ) Lim&o ( ) Limdo () Macio ( )

Rugoso () Intenso ( ) Suave () Esfarelento ( )
Suave () Intenso ()

Sem aroma ()

Doce na medida certa ( )

Pouco doce ( )

Para essa amostra, indique o quanto vocé gostou, em uma escala ancorada nos extremos “desgostei muitissimo” (&
esquerda da escala) e “gostei muitissimo” (a direita da escala).

[ )
Desgostei
muitissimo

Gostei
muitissimo

Amostra n°:787

Indique, inserindo um X no espacgo fornecido, todas as palavras que vocé acha que sdo mais adequadas para

descrever a amostra

Aparéncia Aroma Sabor Textura

Amarelo claro () Baunilha ( ) Amanteigado ( ) Bem crocante ( )

Amarelo escuro ( ) Canela () Baunilha ( ) Pouco crocante ( )

Dourado () Caramelo () Canela () Crocante ()

Liso ( ) Cumaru () Cumaru () Duro ()

Rachado ( ) Liméo ( ) Limédo () Macio ( )

Rugoso () Intenso ( ) Suave () Esfarelento ( )
Suave () Intenso ()

Sem aroma ()

Doce na medida certa ( )

Pouco doce ()

Para essa amostra, indique o quanto vocé gostou, em uma escala ancorada nos extremos “desgostei muitissimo” (&
esquerda da escala) e “gostei muitissimo” (a direita da escala).

I
Desgostei

muitissimo

[
Gostei

muitissimo




Amostra n°: 475

Indique, inserindo um X no espago fornecido, todas as palavras que vocé acha que sdo mais adequadas para

descrever a amostra.

Aparéncia Aroma Sabor Textura
Amarelo claro () Baunilha ( ) Amanteigado ( ) Bem crocante ()
Amarelo escuro () Canela () Baunilha () Pouco crocante ()
Dourado ( ) Caramelo () Canela () Crocante ( )
Liso () Cumaru () Cumaru () Duro ()
Rachado () Liméo ( ) Limdo () Macio ( )
Rugoso () Intenso () Suave () Esfarelento ( )

Suave () Intenso ()

Sem aroma () Doce na medida certa ( )

Pouco doce ( )

Para essa amostra, indique o quanto vocé gostou, em uma escala ancorada nos extremos “desgostei muitissimo” (&

esquerda da escala) e “gostei muitissimo” (a direita da escala).

Desgostei
muitissimo

|
Gostei

muitissimo

Amostra n°:712

Indique, inserindo um X no espago fornecido, todas as palavras que vocé acha que sdo mais adequadas para

descrever a amostra

Aparéncia Aroma Sabor Textura
Amarelo claro () Baunilha ( ) Amanteigado () Bem crocante ()
Amarelo escuro () Canela () Baunilha () Pouco crocante ( )
Dourado () Caramelo () Canela () Crocante ()
Liso ( ) Cumaru () Cumaru () Duro ()
Rachado ( ) Lim&o ( ) Limdo () Macio ( )
Rugoso () Intenso ( ) Suave () Esfarelento ( )

Suave () Intenso ()

Sem aroma () Doce na medida certa ()

Pouco doce ( )

Para essa amostra, indique o quanto vocé gostou, em uma escala ancorada nos extremos “desgostei muitissimo” (a

esquerda da escala) e “gostei muitissimo” (a direita da escala).

Desgostei
muitissimo

Gcl)stei

muitissimo
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Indique, inserindo um X no espaco fornecido, todas as palavras que vocé acha que sdo mais adequadas para descrever
0 cookie que vocé considera ideal:

Aparéncia Aroma Sabor Textura

Amarelo claro () Baunilha ( ) Amanteigado () Bem crocante ()

Amarelo escuro ( ) Canela () Baunilha ( ) Pouco crocante ()

Dourado () Caramelo () Canela () Crocante ()

Liso ( ) Cumaru () Cumaru () Duro ()

Rachado () Lim&o ( ) Limdo () Macio ( )

Rugoso () Intenso () Suave () Esfarelento ( )
Suave () Intenso ()

Sem aroma ()

Doce na medida certa ( )

Pouco doce ( )
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ANEXO A - PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

é PRO-REITORIA DE PESQUISA
=) DA UNIVERSIDADE FEDERAL )Plataforma
CEP DO RIO GRANDE DO SUL - e

e PROPESQ UFRGS

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESGUISA

Titulo da Pesquisa: Avaliagio de cookies com reduzido teor de aglcar & adicionados de flavorizante
natural

Pesquisador: Viviani Ruffo de Oliveira

Area Temdtica:

Versdo: 2

CAAE: 60296222.6.0000.5347

I'Isl:i'll._qio Proponenta: UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL

Patrocinador Principal. Financiamento Propria

DADOS DO PARECER

Mimero do Parecer: 5.561.728

Apresentagdo do Frojeto:

Trata-se do projeto de pesquisa que tem como pesquisador responsavel Viviani Ruffo de Oliveira, intitulado

"Avaliagdo quimica, teenclégica e sensorial de cookies com reduzido teor de aglecar e adicionados de
flavorizante natural™ & sar exacutado de BB/22 & 12423,

Coma hipdtese, os pesguisadores informam que "A insergdo de flavorizantes naturais poderia ser exitosa na
redugio de aguecares em produtos™.

Faoi spresamtada uma lundamentat;j.n tedrica bem estrutursds, considerando sspectos relativos a

obesidade, redugio de aglcares e outras estratégias.

Comeo metodelogia mformou se fratar de estudoe "expenmental”.

Objetive da Pesquisa:
Como objetives gerais, o8 pesquissdores informam que “Avsliar a qualidade quimics, tecniolfgica & sensarial
de cookias slaborados com reduzido teor de a-g.l:lcar adicionados de flavorzamtes natursis.”

Enderego: Av. Fauio Gama, 110- Sala 311 do Prédio Anexo 1 da Refona - Campus Centro

Balmo: Famupilha CEP. 90040060
UF: R= Munizipio: BORTOALEGRE
Telefona: |51)3306-3757 Fax-  (51)3308-4085 E-mall:  aticafpmopasuiigs br
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Como objetives especificos sdo apresentados;

- Analisar a composigdo quimica de biscoitos com baixo teor de aglicar e adicionados do flavorizante
natural.

- Investigar as caracteristicas tecnolégicas dos biscoitos elaborados com baixoe teor de acticar e adicionados
do flavorizante natural.

- Avaliar sensorialmente a aceitabilidade e intengéo de compras de cookies com teor reduzido de aglcar em
adultos.

- Realizar a descricdo sensorial sobre redugio de agucar em cookies utilizando o método CATA com dois
diferentes perfis de consumidores adultos.

- Comparar a influéncia da utilizagao do flavorizante natural de baunilha na percepcio de intensidade do
sabor doce com adultos.

Avaliacéo dos Riscos e Beneficios:

Como riscos, os pesquisadores informam que "Esses procedimentos de avaliagdo serdo realizados somente
se os participantes tiverem concordéncia e disponibilidade em participar do estudo. Caso contrario sera
prontamente respeitado. Caso o participante tenha alergia alimentar a algum dos componentes da
formulagde, ndo podera participar do estudo. A pesquisadora fica responsavel, ainda, por prontamente
encaminhar o participante ao servico de salde se ele apresentar qualquer problema relacionado a essa
andlise sensorial. Os participantes terdo direito de abandonar este estudo, caso se sintam prejudicados ou
tenham se arrependido de participar., @ em qualguer momeanto teréo liberdade de solicitar novas
informagdes. Este trabalho tera total sigilo quanto aos resultados que venham a envolver o avaliador.”

Como beneficios, os pesquisadores relatam que “Sera avaliada a melhor formulagdo de acordo com a
andlise sensorial pelos avaliadores, o gue podera contribuir para o desenvolvimento de novas preparagdes
de produtos com reduzido teor de agucar adicionado de flavorizante natural. Dessa forma, pretende-se
desenvolver um nove produto alimenticio que seja, ndo apenas sensorialmente agradével, mas também
nutricionalmente adequado.”

Comentarios e Consideracdes sobre a Pesquisa:
Trata-se de projeto de pesquisa “experimental” que fara uso de andlise sensorial (questionarios).

Projeto serd executado nos Laboratérios de Técenica Dietética (LTD) e de Compostos Bioativos

Enderego: Av. Paule Gama, 110 - Sala 311 do Prédic Anexo 1 da Reitoria - Campus Centro
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do Instituto de Ci&ncias & Tecnologia de Alimentos (ICTA) da UFRGS.
Serdo realizadas analises fisicas, quimicas e senscriais dos cookies preparados.

Para a ultima, serfdo utilizados:

- analise de aceitahilidade de adultos por escala heddnica facial com emojis (DEUBLER et al., 2019;

DEUBLER; SWANEY-STUEVE, 2020).
- intengdo de compra.
- métedo de verificacio rapida de perfil Check-all-that-apply (CATA).

Foi apresentada justificativa para o tamanho amostral (n=135 participantes).

Conforme informado, serdo recrutados de forma aleatéria e voluntaria nas dependéncias da UFRGS. Esses
avaliadores serfo convidados por cartazes previamente fixados na Faculdade de Medicina efou folders
virtuais em midias sociais e e-mails para participar da avalia¢do sensorial.

Croncgrama; etapa de Analise senserial prevista para ocorrer entre 07/08/2023 e 31/10/2023.

Orgamento: informade no valor de R$ 11.702,00, e financiamento proprio.

Consideracées sobre os Termos de apresentacédo obrigatéria:
Foi apresentado projeto de pesquisa e folha de rosto assinada.
Tambeém foram apresentados:

1. Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE

Recomendacgoes:

Considerando-se o periodo da Pandemia Covid-19, deve-se atentar para todos os protocolos de seguranga
no memento de execugfo e regras especfficas do local de realizacfio, caso o projeto de pesquisa enveolva
contato direto com os participantes da pesquisa.

Conclusoes ou Pendéncias e Lista de Inadequacgoes:

Trata-se de um recurso ao Parecer Consubstanciado CEP n.* 5528 6393, datado em 14/07/2022:

Pendéncia 1 - Tamanho amostral

Enderego: Av. Paulo Gama, 110 - Sala 211 do Pradio Anexo 1 da Reitoria - Campus Centro
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Solicita-se que seja uniformizada a informacdo para tamanho amostral, j& que na PB constam 135 & no
prajeto 100 ou mais participantes. Deve ficar clare que devera ser especificade @ ndmero maxime de
individuos incluidos, n&o sendo posslivel deixar este nimero em aberto.

Resposta: Os cookies serde avaliades em relagéio aos atributos: aparéncia, textura, cor, sabor, aceitacdo
global e intengdo de compra, além do indice de aceitabilidade por 135 adultes. Esse “n” de avaliaderes ¢
considerado adequado para Ares et al. (2015). O calculo amostral também considerou a média de
avaliadores que vem sendo utilizada em outros estudos com a mesma proposta, adicionado de previsao de
perdas (Ares et al. 2015; ERVINA et al.,, 2020; ROCHA 489 et al., 2021; SCHOUTETEN, 2021).

Analise: pendéncia atendida.

Pendéncia 2 - Formulario de coleta de dados

N&o se deve identificar o participante da pesquisa. Em questiondrios e entrevistas, pode-se utilizar cadigos,
numeracdes, letras, etc. O simbolo utilizado deve ter relacdo entre o arguivo do pesquisador e o
questionario (numera — cédigo — pseudonimo). Solicita-se qués seja retirada "iniciais do nome’ parea alguma
codificagdo.

Resposta: adequado para codificacéo.

Analise: pendéncia atendida.

Pendéncia 3. - Termos de Concordéancia

Solicita-se a inclusdo de Termo de Concordéancia de todas instituicdes que fazem parte do projeto de
pesquisa. Trata-se de um documento, de redac&o livre, no qual o responsavel pelo local de realizacdo do
estudo, seja na UFRGS ou em Instituigdo Coparticipante, declara ciéncia e concordancia com a realizagao
da estudo naquele local. Essa carta, portanto, informa que o projeto de pesquisa tem condicdes logisticas
de ser executade. A Carta de Anuéncia assinada devera ser anexada durante a submissio do protocolo de
pesquisa na Plataforma Brasil, guando aplicavel.

Desta farma, solicita-se Termo de Concordéncia dos laboratérios participantes.

Enderego; Av. Paulo Gama, 110 - Sala 311 do Predio Anexo 1 da Reitoria - Campus Centro
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Resposta: foram apresentados os TC dos responsaveis pelos laboratérios participantes.

Analise; pendéncia atendida.

Pendéncia 4 - Cronograma

Solicita-se inserir, no projete detalhade, a duragdo total e as diferentes etapas da pesquisa, com
compromisso explicito do pesquisador de que a pesquisa somente sera iniciada a partir da aprovacdo pelo
Sisterma CEP/Conep (Norma Operacional CNS n.” Q01, de 2013, item 3.4.1.9). O cronagrama na PB deve

ser o mesmo do projeto.

Resposta: atualizados e uniformizados.
Analise: pendéncia atendida.

Pendéncia 5 - Orcamento
Solicita-se inserir, no projeto detalhado, que a responsabilidade seja especificada unicamente para o

pesquisador principal.

Resposta: Os custos estimados para realizag8o deste projeto s&o de RS 11.702,00 e seréo custeados pela
pesquisadora principal.
Andlise: pendéncia atendida.

Pendéncia 6 — Em relagdo ao TCLE

a) forma de convite

Q TCLE é o documento na qual o pesquisador comunica, ao possivel participante ou responsavel, como
serd a pesquisa para a qual ele estd sendo convidado, fornecendo a todos os esclarecimentos necessérios
para que ele decida livremeante se quer participar ou ndc. Diante do exposto, solicita-se que o TCLE sgja
redigido em forma de convite, uma vez que se entende por processo de Consentimento Livre e Esclarecide
todas as etapas a serem nacessariamente observadas para que o convidado a participar de uma pesquisa
possa se manifestar, de forma autdnoma, consciente, livre e esclarecida (Resolugdo CNS n.” 466, de 2012,
item V).

Enderego: Av. Paulo Gama, 110 - Sala 311 da Prédio Anexc 1 da Reitoria - Campus Centro
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Solicita-se que seja uniformizada a informacdo para tamanho amostral, j& que na PB constam 135 & ho
prajeto 100 ou mais participantes. Deve ficar clare que devera ser especificado o ndmero maximeo de
individuos incluidos, néo sendo posslivel deixar este ndmero em aberto.

Resposta: Os cookies serdo avaliados em relagéio aos atributos: aparéncia, textura, cor, sabaor, aceitacéo
global e intengéo de compra, além do indice de aceitabilidade por 135 adultos. Esse “n” de avaliaderes ¢
considerado adequado para Ares et al. (2015). O calculo amostral tambeém considerou a média de
avaliadores que vem sendo utilizada em outros estudos com a mesma proposta, adicionado de previsdo de
perdas (Ares et al. 2015; ERVINA et al., 2020; ROCHA 489 et al., 2021; SCHOUTETEN, 2021).

Analise: pendéncia atendida.

Pend&ncia 2 - Formulério de coleta de dados

N&o se deve identificar o participante da pesquisa. Em questiondrios e entrevistas, pode-se utilizar cadigos,
numeracdes, letras, etc. O simbole utilizado deve ter relagdo entre o arquivo do pesquisador e o
gquestionario (nidmero = cadigo — pseudonimeo). Solicita-se qués seja retirada “iniciais do nome’ parea alguma
codifica¢do.

Resposta: adequado para codificagée.
Analise: pendéncia atendida.

Pendéncia 3. - Termos de Concordancia

Solicita-se a inclusdo de Termo de Concordéncia de todas instituicdes que fazem parte do projeto de
pesquisa. Trata-se de um documento, de redacio livre, no qual o responsavel pelo local de realizagdo do
estudo, seja na UFRGS ou em Instituigdo Coparticipante, declara ciéncia e concordancia com a realizagdo
do estudo naquele local. Essa carta, portanto, informa que o projeto de pesquisa tem condicdes logisticas
de ser executade. A Carta de Anuéncia assinada deverd ser anexada durante a submiss&o do protocolo de
pesquisa na Plataferma Brasil, guando aplicavel.

Desta farma, solicita-se Termo de Concordéncia dos labaratérios participantes.
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Resposta: foram apresentados os TC dos responsaveis pelos laboratérios participantes.

Andlise: pendéncia atendida.

Pendéncia 4 - Cronograma

Solicita-se inserir, no projeto detalhado, a duracéo total e as diferentes etapas da pesquisa, com
compromisso explicito do pesquisador de que a pesquisa somente sera iniciada a partir da aprovacdo pelo
Sisterna CEP/Conep (Norma Operacional CNS n.” 001, de 2013, item 3.4.1.9). O cronagrama na PB deve
ser o mesmo do projeto.

Resposta: atualizados e uniformizados.

Analise: pendéncia atendida.

Pendéncia 5 - Orcamento
Solicita-se inserir, no projeto detalhade, que a responsabilidade seja especificada unicamente para ¢
pesquisador principal.

Resposta: Os custos estimados para realizagdo deste projeto s&o de RS 11.702,00 e serdo custeados pela
pesquisadara principal.
Analise: pendéncia atendida.

Pendéncia 6 — Em relagdo ao TCLE

a) forma de convite

QO TCLE é o documento na qual o pesquisador comunica, ao possivel participante ou responsavel, como
serd a pesquisa para a qual ele estd sendo convidado, fornecendo a todos os esclarecimentos necessdrios
para que ele decida livremente se quer participar ou nioc. Diante do exposto, solicita-se que o TCLE seja
redigido em forma de convite, uma vez que se entende por processo de Consentimente Livre e Esclarecide
todas as etapas a serem necessariamente ohservadas para que o convidado a participar de uma pesquisa
possa se manifestar, de forma autdnoma, consciente, livre e esclarecida (Resolugio CNS n.” 466, de 2012,
item V).

Enderego: Av. Paulo Gama, 110 - Sala 311 do Prédio Anexo 1 da Reitoria - Campus Centro
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Resposta: redagdo adequada.

Analise: pendéncia atendida.

b) TCLE - indenizagao

Solicita-se informar, no Registro do Consentimento Livre e Esclarecido efou do Assentimento Livre e
Esclarecido, que o participante tem garantido o direito de solicitar indenizacdo por meio das vias judiciais
(Codigo Civil, Lei 10.406 de 2002, Artigos 927 a 954 e Resolucdo CNS n.” 510, de 2016, Artigo 9°, Inciso
W1).

Resposta: prevista na redagéo.

Analise: pendéncia atendida.

¢) TCLE - Dados CEP UFRGS

O Registro de Consentimento Livre e Esclarecido efou Assentimento Livre e Esclarecido deve informar os
meios de contato com o CEP (como o endereco, e-mail e telefone nacional), assim como os horarios de
atendimento ao publico. Também & necessario apresentar, em linguagem simples. uma breve explicacdo
sobre o que & o CEP. Se o estudo envolver analise ética pela Conep, os contatos dessa Comiss&o também
devem ser incluidos (Resolugdo CNS n.° 510, de 2016, Artige 17, Inciso 1X). Solicita-se adequacdo. Dados
CEP UFRGS: Av. Paulo Gama, 110, Sala 311, Prédio Anexo | da Reitoria - Campus Centra, Porto Alegre/RS
- CEP: 90040-080. Fone: +55 51 3308-3787 E-mail: etica@propesq.ufrgs.br Horario de Funcionamento: de
sagunda a sexta, manha: 8h 30m as 12h 30 e tarde: 13h 30m as 17h 30m.

Resposta: redagdo adequacda.
Analise: pendéncia atandida.

d) TCLE — descrigdo do que é o CEP

Inserir "O projeto foi avaliado pelo CEP-UFRGS, ¢rgae colegiade, de carater consultivo, deliberative ¢
educative, cuja finalidade & avaliar — emitir parecer & acompanhar os projetos de pesquisa envolvendo seres
humanos, em seus aspectos éticos e metodoldgicos, realizados no dmbito da
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instituicao”

Resposta: redacdo adequada.
Andlise: pendéncia atendida.

e) TCLE — direito de ndo responder

Solicita-se gue conste, no consentimento (Registro ou TCLE), que o participante de pesquisa tem o direito
de ndo responder qualguer questdo, sem necessidade de explica¢do ou justificativa para tal, podendo
também se retirar da pesquisa a qualguer memente (Carta Circular n.® 1/2021-CONEP/SECNS/MS, item
221

Resposta: redacao adequada.
Analise: pendéncia atendida.

f) TCLE - retirada do consentimento

Solicita-se que conste, no convite para a participacdo na pesquisa, obrigatoriamente, link para endereco
eletrdnico ou texto com as devidas instrucdes de envio, que informem ser possivel a retirada do
consentimento de utilizagdo dos dados do participante da pesquisa a qualguer memento e sem nenhum
prejulzo. Nessas situagdes, o pesguisador responsavel fica obrigado a enviar, ao patticipante de pesquisa, a
resposta de ciéncia do interesse do participante de pesquisa em retirar seu consentimento (Carta Circular
n.® 1/2021-CONEP/SECNS/MS, item 4.2)

Resposta: redacdo adequada.

Analise: pendéncia atendida.

g) TCLE - segunda via presencial

Solicita-se gue conste, no TCLE, a informacao de que este documento sera elaborado em duas VIAS, que
deverdo ser assinadas, ao final, pelo convidado a participar da pesquisa, ou por seu representante legal,
assim como pelo pesquisador responsavel, ou pela (s) pessoa(s) por ele delegada(s). Salienta-se que os

campos de assinatura de ambos deverdo estar na mesma pagina

Endereco: Av. Paulo Gama, 110 - Sala 311 do Prédio Anexo 1 da Reitoria - Campus Centro
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(folha). (Resolugdo CNS n." 466, de 2012, item IV.5.d).

Resposta: redagdo adequada.

Andlise: pendéncia atendida.

h) TCLE — ver todas perguntas antes

Solicita-se que conste no consentimeanto (Registra au TCLE), que o participante de pesguisa tem o direita de
acesso ao teor do conteddo do instrumento (tdpicos que serdo abordados), antes de responder as
perguntas, para uma tomada de decisao informada {Carta Circular n.® 1/2021- CONEP/SECNS/MS, item
2.2.3).

Resposta: redagdo adequada.

Analise: pendéncia atendida.

1) TCLE = numeragéo de paginas

De forma a garantir sua integridade, o documento deve apresentar a numeracdo das paginas,
recomendando-se, ainda, que essa seja inserida de forma a indicar, também, o numearo total de paginas, por
exemplo: 1 de 2, 2 de 2. Solicita-se adequacao.

Resposta: redagdo adequada.

Analise: pendéncia atendida.

j) TCLE — assinaturas
Solicita-se que seja previsto local para o nome do pesquisador e participante, bem como se retire o local da

assinatura do responsavel uma vez gue nao participardo menores de 18 anos.

Resposta: redacgdo adequada.
Anélise: pendéncia atendida.
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k) TCLE = n&o custos ao SUS

Solicita-se gue seja expresso de forma clara e objetiva, no TCLE, gue o pesquisador & o patrocinador hdo
irdo onerar os planos de saude, 0 SUS, ou o proprio participante da pesguisa, responsabilizando-se por
todos os gastos relativos aos cuidados de rotina (exames e procedimentos) hecessarios ap6s assinatura do

cansentimente livre esclarecido (Resolugdo n.” 486, de 2012, item IIl.2.0).

Resposta: redagio adequada.

Analise: pendéncia atendida.

I) TCLE - divulgagdo de resultados

Sclicita-se incluir, no Processe e ne Registro do Cansentimente Livre e Esclarecide e/ou do Assentimento
Livre e Esclarecido, o compromisso do/a pesquisador/a em divulgar os resultados da pesquisa, em formato
acessivel ao grupo ou a populacio que foi pesquisada (Reseolugdo CNS n.” 510, de 2016, Artige 37, Inciso
IV Artigo 17, Incisa V).

Resposta: redacéo adequada.

Analise: pendéncia atendida.

Pendéncia 7

Solicita-se que todos os participantes do projeto de pesquisa sejam cadastrados na Plataforma Brasil.
Resposta: foram insericdos.

Analise: pendéncia atendida.

Diante do exposto, o Comité de Etica em Pesquisa — CEP, de acordo com as atribuicdes definidas na
Resolugdo CNS n.” 466, de 2012, e na Norma Cperacional n.” 001, de 2013, do CN3, manifesta-se pela
aprovagdo do protocolo de pesquisa.

Enderego: Av. Paulo Gama, 110 - Sala 311 do Predio Anexo 1 da Reitoria - Campus Centro

Bairro: Farroupilha CEP: g90.040-060
UF: R= Munlciple: PORTO ALEGRE
Telefone: (51j3305-3787 Fax: (51]3308-4085 E-mail: stica@propasg.ufrgs.br

Paging 0% de

53



%
CEP

Cantinuacdo do Parecer; 5.561.7

PRO-REITORIA DE PESQUISA

DA UNIVERSIDADE FEDERAL
U

DO RIO GRANDE DO SUL -
PROPESQ UFRGS

pac]

54

Plataforma

1) E obrigacdo do pesquisador desenvelver o projeto de pesquisa em campleta conformidade com a

proposta apresentada e aprovada por esse CEP. Quaisquer mudangas no projeto aprovado devem ser

comunicadas na forma de Emenda ao protocolo por meio da PB.

2) Apos a aprovacdo do protocolo de pesquisa, os pesquisadores devem enviar relatérios parciais de

atividade (no minimo um a cada 12 meses) e relatério final de atividade (aoc término da pesquisa).

3} Os pesquisadores devem informar e justificar ac CEP a eventual necessidade de interrupgdo ou

interrupcdo total ou parcial da pesquisa.

4) O pesguisador responsavel deve manter os arquivos de fichas, termos, dados e amostras sob sua guarda

por pelo menos 5 anos apds o término da pesquisa (resolugdo CNS no. 466/2012).

Consideragées Finais a critério do GEP:

Aprovado.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquiva Postagem Autar Situagéo
Informagées Basicas| PB_INFORMACQES_BASICAS_ DO _F | 28/07/2022 Aceito
do Projeto ROJETO 1976476 pdf 15:01:04
Projeto Detalhado / | Projeto_Corrigido2CEP pdf 28/07/2022 |Viviani Ruffo de Aceito
Brochura 14:59:14 | Qliveira
Investinador
Outros Cartaresposta_CEP pdf 28/07/2022 |Viviani Ruffo de Aceito

14:54:21 | Qliveira
TCLE / Termos de | TCLE pdf 28/Q7/2022 Viviani Ruffa de Aceito
Assentimento / 14:43:44 | Oliveira
Justificativa de
Auséncia
Declaracio de Cartaconcordancia_Sabrina.pdf 28/07/2022 | Viviani Ruffa de Aceito
Instituicdo & 14:39:38 |Oliveira
| Infraestrutura
Declaracéo de CartaConcordanciaAlessandro. pdf 280772022 | Viviani Ruffo de Aceito
Instituigao e 14:03:51 | OQliveira
| Infraestrutura

Endereca:
Bairro: Famoupilha
UF: RS
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Fagina 10 de 17



2
CEP

PRO-REITORIA DE PESQUISA

DA UNIVERSIDADE FEDERAL
DO RIO GRANDE DO SUL -
PROPESQ UFRGS

55
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Continuagio do Parecer: 5.561.729
Folha de Rosto folhaDeRostoZ. pdf 01/07/2022 | Viviani Ruffa de Aceito
21:01:01 | Qliveira
Parecer Anterior _ParecerCOMPESQ_FAMED_ pdf 01/07/2022 | Viviani Ruffo de Aceito
11:36:43 | Qliveira

Situacédo do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciacao da CONEP:

Nao

PORTO ALEGRE, 04 de Agosto de 2022

Assinado por:

Patricia Daniela Melchiors Angst
(Coordenador(a))
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