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RESUMO

Realizou-se a producdo do pdo de queijo com adicdo de soro de leite & massa e 0 mesmo foi
recheada com goiabada, agregando ao produtomaior valor nutricional, pelo seu alto teor de
proteinas, lactose, minerais e vitaminas. Além de reaproveitar um subproduto que seria
descartado degradando o meio ambiente. O trabalho analisou sensorialmente o produto com o
teste de aceitacdo e intencdo de compra e, aplicou-se um questionario para analisar 0
conhecimento da populacdo sobre o soro de leite. O resultado mostrouuma boa aceitacdo e

uma alta intencéo de compra.

Palavras chaves: pdo de queijo, goiabada, soro de leite, analise sensorial.



ABSTRACT

It was made a cheese bread production with addition of whey in the mass and it was filled
with guava paste, adding to the food a higher nutritional value, by its high content of proteins,
lactose, minerals and vitamins. In addition to reusing a byproduct that would be thrown
degrading the environment. The study examined the acceptance of tasters with the product
using a sensory analysis, analyzed the purchase intention of the product and it was applied a
questionnaire about whey to check the knowledge of the population. Thes results of the the

sensory analysis showed a good acceptance and a high purchase intention.

Keywords: cheese bread, guava paste, whey, sensory analysis.
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1 INTRODUCAO

A histodria traz originalmente a producdo de pao de queijo ao estado de Minas
Gerais, mas ndo ha um local especifico de seu surgimento, a histéria conduz a época da
escravidao, por volta do século XVIII, devido a seus ingredientes estarem presentes
nesta regido (PINTO, 2001).

Segundo DIAS (2016) sua massa é constituida por ingredientes como o polvilho
doce ou azedo, queijo, leite ou agua, ovos, gordura e sal. Todos os ingredientes
adicionados tém a funcdo de fornecer caracteristicas sensoriais ao produto. E mesmo
sendo uma iguaria tipica do estado de Minas Gerais sua exportacdo vem crescendo
exponencialmente e, paises ao redor do mundo conhecem o famoso quitute brasileiro
(MENDONGA, 2014).

A partir da década de 50 ele comecou a ser conhecido e, sua popularidade teve
mais énfase quando o presidente Itamar Franco, nomeou Minas Gerais como a republica
do péao de queijo. Alcancando diversos paises que importam o pdo de queijo do Brasil,
como Estados Unidos, México, Chile, Inglaterra, Portugal, Espanha, Africa do Sul e
Japdo. Em média a principal empresa brasileira produtora de pao de queijo, forno de
minas, fabrica cerca de 1.500 toneladas por més sendo que 8% da producéo é destinada
a exportacdo. No ano de 2014 exportou-se mil toneladas, sendo em média 40 milhdes de
unidades de pao de queijo congelado (ANDRADE, 2012).

O soro de leite é um subproduto que é separado da caseina durante a producdo
de queijo, possui em sua constituicdo proteinas, lactose, minerais e vitaminas. Os
nutrientes encontrados em sua composi¢cdo sdo de origem natural.Com seu alto valor
proteico, o soro de leite se torna altamente poluente quando esta em contato com o0 meio
ambiente, exigindo uma alta demanda de oxigénio, podendo ser considerado 100 vezes
mais poluente que o esgoto doméstico. O despejo do soro de leite no ambiente equivale
ao despejo do esgoto domeéstico ao ar livre, na qual cada quilo de queijo produzido gera
9 litros de soro o equivalente a 9 pessoas liberando seu esgoto a céu aberto. A producéo
anual de soro de leite chega a 3,2 bilhdes (SILVA, 2011).

Como o soro de leite é altamente poluente, a legislacdo ambiental imp&e que as
industrias devam tratar e disponibilizar o produto de forma adequada. Inddstrias tém
procurado meios de reaproveitar esse subproduto, que antes era utilizado como alimento
para animais e como adubo em plantaces. Hoje é reaproveitado na constituicdo de

varios alimentos, como produtos lacteos, carneos, pées, doces e bebidas. Recentes
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pesquisas mostraram que o soro de leite auxilia nas atividades funcionais e bioativas,
com o aumento do conhecimento sobre suas caracteristicas benéficas o seu
reaproveitamento pode aumentar, futuramente na producdo de alimentos funcionais
(IMAMURA; MADRONA, 2008).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver um pé&o de queijo a base de soro de

leite, recheado com goiabada e, analisar sua aceitacao sensorial.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 P&o de queijo

Segundo a ANVISA (2001), a massa de pdo de queijo € o produto ndo
fermentado, constituido de fécula de mandioca, queijo e outros ingredientes, modelado
ou nao, resfriado ou congelado.

O péo de queijo nasceu no estado de Minas Gerais e hoje € conhecido por paises
ao redor do mundo inteiro como iguaria tipica mineira. Muitos acreditam que o produto
foi desenvolvido no noroeste de Minas por escravos angolanos, que aproveitavam restos
da cozinha colonial. Outros acreditam que o produto possa ser proveniente do triangulo
mineiro ou de Ouro preto, porém nenhuma das teorias foi comprovada (PINTO, 2001).

A formulacdo tradicional do pdo de queijo foi mantida por muito tempo, mas
com a industrializacéo, ela foi aprimorada com métodos de producdo e aditivos distintos
(GRAZIANO, 2014).

2.1.1Mercado

Segundo Mendonga (2014), mesmo com o seu tradicional sabor de fogdo a lenha
perdido, o pdo de queijo ficou popular e vem demonstrando uma grande aceitabilidade
em relacdo aos consumidores, pois a cada dia ele vem ganhando espaco no Brasil € no
mundo.

A producdo de pdo de queijo vem crescendo exponencialmente. Estima-se a
existéncia de 500 industrias no Brasil, sendo que 70% encontram-se no estado de Minas
Gerais. Em média a producdo por més chega a seis mil toneladas (ANDRADE, 2012).

Paises como Argentina, Estados Unidos, Peru, Italia, Franga, Alemanha,
Hungria, Portugal, Espanha, Israel e Japdo consomem o famoso quitute mineiro
(PINTO, 2001).



2.2. Ingredientes

Os ingredientes que constituem a massa sdo responsaveis por fornecer
propriedades caracteristicas ao produto, como cor, sabor, aroma e textura. O ingrediente
gque mais se destaca na producdo de pdo de queijo é o polvilho doce ou azedo. Os
constituintes mais comuns na formulacdo do pdo de queijo sédo o polvilho doce/azedo,

oleo, queijo, ovos e agucar (DIAS, 2016).

2.2.1Polvilho ou fécula de mandioca

O polvilho ou fécula de mandioca pode ser definido como produto amilaceo
extraido da mandioca (Manihot utilissima). O polvilho, de acordo com o teor de acidez,
é classificado em polvilho doce (0,1 acidez por ml de solugdo) ou polvilho azedo (0,5
acidez por ml de solucédo) (BRASIL, 1978).

O polvilho tem como funcdo a absorcdo da agua, desta forma, estabelecendo a
estrutura do produto, gerando caracteristicas sensoriais agradaveis ao publico alvo como

maior volume, maciez e miolo esponjoso (DIAS, 2016).

2.2.20v0s

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, pela designacéo
"ovo" entende-se 0 ovo de galinha em casca (BRASIL, 1990).

As fungdes do ovo na producdo de pdo de queijo sdo fornecer ao produto uma
estrutura excelente com textura leve, maior volume, coloracdo caracteristica, capacidade

de liga e aumento de proteinas, minerais e vitaminas A, De E (PEREIRA et al., 2010).

2.2.3 Queijo Mussarela

Entende-se por Queijo Mussarela aquele obtido por filtragem de uma massa
acidificada, produto intermediario obtido por coagulacdo de leite por meio de coalho
e/ou outras enzimas coagulante apropriada completada ou ndo pela acdo de bactérias
lacticas especificas. (BRASIL, 1997).
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O queijo € responsavel pelo aroma do produto, sabor caracteristico, estruturacao
do miolo e textura do produto. Auxilia, também, na elasticidade, melhoramento da casca
e uniformidade das células do miolo (PEREIRA et al., 2010)

2.2.4 Queijo “meia cura”

Tradicionalmente conhecido como queijo meia cura em Minas Gerais, possuli
propriedades sensoriais entre o queijo minas frescal e o queijo prato. O que diferencia o
queijo meia cura dos demais queijos, € 0 seu processo de maturacdo no periodo de 30
dias. Tem como caracteristica sensorial sabor suave, textura compacta, boa plasticidade
e cor amarelada (PEDROSA, 2010).

2.2.5 Goiabada

Segundo a ANVISA (1978) doce em pasta pode ser definido como produto
resultante do processamento adequado das partes comestiveis desintegradas de vegetais
com acucares, com ou sem adicdo de agua, pectina, ajustador do pH e outros
ingredientes e aditivos permitidos por estes padrdes até uma consisténcia apropriada,
sendo finalmente, acondicionado de forma a assegurar sua perfeita conservacao.

Originado da Bulgéria, a goiabada acompanhada do queijo foi apelidada como
Romeu e Julieta, uma tradicional sobremesa agridoce das mesas brasileiras. Este doce
simples se tornou popular pelo seu sabor inconfundivel. (PORTO, 2012)

2.2.6 Oleo

Define-se 6leo ou gordura vegetal como produtos constituidos principalmente de
glicerideos de acidos graxos de espécies vegetais. Podem conter pequenas quantidades
de outros lipideos como fosfolipidios, constituintes insaponificaveis e acidos graxos
livres naturalmente presentes no 6leo ou na gordura (BRASIL, 2004).

Com a presenga do Oleo é possivel adquirir um produto com maior
extensibilidade, o que resulta em um miolo de melhor textura, e auxilia no
melhoramento da crosta (DIAS, 2016)



2.2.7AcUcar

AcUcar é a sacarose obtida da cana-de-acucar (Saccoharum officinarum), ou de
beterraba (Beta alba, L.), por processos industriais adequados (BRASIL, 1978).

Sem a presenca do agucar na producdo do pdo de queijo, ndo seria possivel obter
um produto com coloracdo de aspecto dourado, que sO € possivel a partir do processo
quimico que ocorre entre aminoacidos e carboidratos denominado de reacdo de Maillard
(SHIBAO; BASTOS, 2011).

2.3Soro de leite

Segundo o Ministério da Agriculta, Pecuaria e Abastecimento, o soro de leite é
definido como o liquido residual obtido a partir da coagulacdo do leite destinado a
fabricacdo de queijos ou de caseina (BRASIL, 2005).

O soro de queijo é um residuo pouco utilizado e tem como caracteristica um
nivel nutricional elevado e, consequentemente, sua carga poluente tende a ser alta. A
lactose e as vitaminas do complexo B, se fazem presentes no soro (IMAMURA,;
MADRONA, 2008).

A composicdo do soro de leite pode ser varidvel, conforme o tipo de queijo
utilizado, o tratamento térmico submetido e sua manipulacdo (LEIFELD; MARQUES,
2013).

A composicao do soro de leite esta representada na Tabela 1.

Tabela 1: Composicdo dos soros de leite doce e acido.

Leite (%ST) Soro doce (%ST) Soro acido (%ST)
Solidos Totais 13,0 6.4 6,2
Proteinas 3,6 0,8 0,75
Gordura 39 0,5 0,04
Lactose 46 46 42
Cinzas 0,8 0,5 05
Acido lactico - 0,05 0,4

Fonte: (BENETTI; BERTONHI, 2014).



2.3.1 Soro de leite como residuo industrial

O soro de leite representa cerca de 85-90% do leite utilizado inicialmente,
assim retendo 55% dos sélidos da matéria prima. Devido ao seu percentual elevado de
matéria organica, quando exposto ao meio ambiente, se torna altamente poluente.
(LEIFELD; MARQUES, 2013)

Cerca de 50% da producéo é tratada e reutilizada para a fabricacdo de outros
produtos (ALMEIDA; BONASSI; ROCA, 2001)

Como a produgdo de queijo é muito ampla, consequentemente o descarte do soro
é extenso, sendo cem vezes mais poluente que o esgoto domeéstico. Uma empresa que
produz 300.000 litros de soro por dia polui, em média, uma cidade com 150.000
habitantes, tornando-se necessario 0 reaproveitamento para producdo de outros
produtos. (SILVA, 2011)

Devido a sua perecibilidade o processo de reaproveitamento deve ser realizado
em um curto periodo de tempo, 0 que evita o descarte em locais como rios, esgotos e
solo, evitando a influéncia no meio ambiente (BENETTI; BERTONHI, 2014).

2.4 Anélise Sensorial

Com o mercado cada vez mais competitivo, a aceitacdo ou rejeicdo de um
produto é uma informacdo de suma importancia, uma vez que as industrias buscam
atender as necessidades dos consumidores.

Para suprir esta demanda, utiliza-se a analise sensorial, uma ciéncia que tem
como objetivo analisar as percepcOes, sensacfes e reacBes do publico alvo
(DUTCOSKY, 2013).

A andlise sensorial é essencial no desenvolvimento de um produto inovador,
indicando o consenso dos consumidores. E necessario que o provador determine a
qualidade dos atributos referentes ao produto. A conquista da qualidade sensorial requer
interacdo entre alimento e homem, considerando condigdes fisiologicas, socioldgicas e
psicologicas (DELLA LUCIA et al., 2012). As principais caracteristicas que

influenciam a qualidade da anélise sensorial estdo representadas na Figura 1.



Figural: Caracteristicas que influenciam na qualidade sensorial de um alimento.
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Fonte: (DELLA LUCIA et al., 2012.)

2.4.1Teste de aceitacao

O teste de aceitacdo ¢ uma ferramenta utilizada quando o objetivo principal €
analisar a aceitabilidade dos consumidores em relacdo a um produto. Existem inUmeras
escalas para medir esta aceitagdo, em que as mais utilizadas séo hedonicas, a de atitude
e do ideal. A escala heddnica pode ser de nove pontos, e varia de “gostei muitissimo”
até “desgostei muitissimo” (REIS; MINIM, 2012).



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Material

Na preparacdo do pdo de queijo, alguns equipamentos como observa-se no item

a sequir.

3.1.1 Equipamentos

Forno industrial- Venancio
Batedeira- Philco
Balanga- Toledo

Fogao industrial- Horgtel
Panela de ago inox

Facas

Colher

TermOmetro

Tabua de vidro

Proveta

Forma

Dessorador

3.1.2 Matérias-Primas

A Figura 2 representa os ingredientes utilizados na formulagéo do pao de queijo.

Figura2: Ingredientes utilizados na formulagéo

Ingredientes Marca Formulacéo
Leite pasteurizado Sembra 2 litros
Polvilho doce Yoki 2 Kg
Ovos Iwamoto 15 unidades
Oleo Vila velha 50 ml
Sal Cisne 10 ¢
Queijo Mussarela 1509
Queijo Meia-cura 1509
Coalho Ha-la 1,8ml




| Goiabada | Reymax 800g

3.2 Métodos

3.2.1 Fluxograma do processo

O fluxograma do preparo do pédo de queijo esta representado na Figura 3.

Figura 3: Metodologia aplicada para a elaboragéo do péao de queijo.
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Homogeneizagao
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Modealegm

Forneamento
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Primeiramente, realizou-se o preparo do queijo minas frescal. Agueceu-se 2
litros de leite pasteurizado e, com monitoramento de um termdmetro, aos 35°C
incorporou-se 1,8 ml de coagulante.

Apols o processo de coagulacdo, dessorou-se o0 queijo com o auxilio de
dessoradores. O soro foi levado ao fogo até chegar ao ponto de fervura e entdo o 6leo
foi incorporado.

Depois de adicionar o polvilho doce e o sal na batedeira, realizou-se a
homogeneizacéo, adicionando aos poucos a mistura de soro e 6leo. Com o processo de
incorporagdo continuo, adicionou-se 0s ovos e 0s dois tipos de queijo.

Adicionou-se mais polvilho doce até obter a textura desejada da massa que
consiste na homogeneizacdo e absorcao da dgua, a massa néo pode estar farinhenta nem
pegajosa, consequentemente foi necessario adicionar mais 6leo, queijo e sal.

A produgéo da massa foi dividida em dois processos distintos, em um processo
seguiu-se o fluxograma corretamente e o0 outro ndo seguia o fluxograma, pois o
aquecimento do soro foi realizado apds o processo de constituicdo de todos os
ingredientes.

O escaldamento do soro de leite auxilia na gelatinizagdo do amido, um
fendmeno que afeta suas propriedades transformando o amido granular em pasta viscosa
durante o aquecimento do amido em excesso de &gua, conferindo ao produto maciez e
facilidade no trabalho (SOUZA; ANDRADE, 1999).

3.2.2 Modelagem e forneamento.

A modelagem da massa de pdo de queijo produzido foi realizada de forma
incomum por n&o ter textura adequada para modelar em esferas. Portanto, realizou-se a
modelagem em uma forma, dividindo a massa em duas partes, na qual utilizou-se uma
parte da massa para cobrir a forma, recheando-a com goiabada e cobrindo com a outra

parte da massa. O produto foi forneado em forno industrial por 50 minutos.
3.2.3 Andlise sensorial
A andlise sensorial do produto foi realizada no Instituto Federal de ciéncia e

tecnologia de SP - Campus Barretos, com discentes, docentes e servidores maiores de

18 anos, totalizando 60 provadores nédo treinados. O teste utilizado foi o de aceitacdo e
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os atributos julgados foram: aparéncia, aroma, sabor e textura (APENDICE I).
Adicionalmente analisou-se a intencdo de compra (APENDICE I1) e realizou-se um
questionario com 5 perguntas a respeito do soro de leite. (APENDICE I11). Antes de
realizar a analise sensorial, os provadores assinaram um termo de consentimento
(APENDICE V).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Resultados
4.1.1 Analise Sensorial

A Figura 4 apresenta a media de aceitacdo dos consumidores do produto frente

aos atributos aparéncia, aroma, sabor e textura, em notas variantes de 1 ao 9.

Figura3: Média das notas de aceitacéo dos atributos aparéncia, aroma, sabor e textura
do péo de queijo com adicao de soro de leite.

7.7
7972 7.47
6.8
I 2 I = 5 I )

Aparéncia Aroma Sabor Textura

Média
o - N w D (6] (o)) ~N [ole] (o)

B Média M Desvio-padrdo

O atributo sabor teve a maior média (7,68) e textura apresentou a média 6,75.

A Figura 5 mostra o percentual de intencdo de compra dos provadores com

op(;(”)es entre certamente ndo compraria e certamente compraria.

Figura4: Intencdo de compra

60.00% 53.33%
© 50.00% 38.33%
£ 40.00%
o 30.00%
£ 20.00% 5%
g 10.00% 1.66% ° 1.66%
0.00% —
certamente acho que ndo indiferente  acho que certamente
ndo compraria compraria  compraria
compraria

opgoes
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A opcdo mais escolhida foi “acho que compraria” com 32 provadores, e a menos
votada foi “certamente ndo compraria” e “indiferente” com 1 pessoa em cada.

A resposta dos provadores no questionario sobre soro de leite esta representada
nas seguintes figuras. A primeira ilustragdo representa se o provador conhece ou sabe 0
que é soro de leite.

Figura 5: conhecimento do soro de leite perante os provadores.

Vocé sabe o que é soro de leite ?

W sim

W ndo

63% dos provadores disseram saber o que é soro de leite e, 37% ndo sabem.

A segunda pergunta (Figura 7) foi se o provador ja consumiu soro de leite.

Figura 6: Percentual de provadores que consomem soro de leite.

vocé ja consumiu soro de leite?

N sim

W ndo

55% dos provadores responderam ja terem consumido soro de leite, contudo
45% nunca consumiram.
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A Figura 8 representa a resposta dos consumidores em relacdo ao conhecimento

de produtos em que se adiciona soro de leite na formulacéo.

Figura 7: Percentual de provadores que conhecem produtos adicionados com soro de
leite.

Vocé conhece algum produto
produzido com soro de leite?

H sim

M ndo

Nesta pergunta 57% dos provadores responderam que conhecem produtos com
soro de leite. E a resposta “ndo” representou 43%.

A Figura 9 questionava se o provador conhece os beneficios do soro de leite.

Figura 8: Percentual de provadores que conhecem produtos adicionados de soro de
leite.

vocé conhece os beneficios do soro de
leite ?

N sim

H ndo

A Figura 9 mostra que a maioria das respostas foi “ndo” com 67%. E a resposta

“sim” representou apena 33% nesta pergunta.
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A figura 10 questiona a intengdo de compra do consumidor, em produtos com

soro de leite na composicao.

Figura 9: Percentual sobre a intencdo de compra de produtos com soro de leite

Vocé compraria algum produto
produzido com soro de leite ?

M sim

W ndo

A resposta “sim” representou 93% dos provadores. E a resposta “nao”

representou apenas 7%.

4.2 Discussao

4.2.1 Processo

As caracteristicas sensoriais do produto foram afetadas pela substituicdo do
leite pelo soro de leite pelo fato do soro ndo possuir a mesma quantidade de gordura que
o leite. Desta forma, sua composicao foi alterada e sua maciez também foi afetada.

O soro auxilia no aumento do valor proteico deixando o produto mais nutritivo,
e diminui os custos de producdo devido a substituicdo de uma matéria-prima de alto
custo por um subproduto de custo insignificante.

4.2.2 Teste de aceitacéo

O produto teve uma boa aceitacdo, pois cada atributo teve média maior que 6,
numa escala de 1 a 9. O atributo com menor média foi textura, que foi provavelmente
afetada pela substituicdo de leite pelo soro de leite. O leite possui uma grande

quantidade de gordura que auxilia na maciez do produto, ja& o soro de leite possui
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quantidade insignificante deste macronutriente em sua composi¢cdo. Um meio para
melhorar o produto é adicionar mais gordura ao produto ou balancear e nédo retirar
totalmente o leite de sua composicao.

A proposta foi a reutilizagdo do soro de leite, 0 que ajudaria 0 meio ambiente, e
agrega valor a um produto descartavel. O produto seria um atrativo a0 mercado por
possuir alto valor nutricional, alem de boa aceitacdo pelos consumidores.

A intencdo de compra teve um bom resultado. Notou-se que ainda que conhegam
o termo “soro de leite” e aprovassem as caracteristicas sensoriais dos produtos
adicionados deste substrato, os provadores ndo se atentam aos rétulos dos alimentos,
ndo sabendo, portanto, quais 0s produtos ja disponiveis no mercado que 0 possuem em
sua composicao.

Para aumentar a demanda de produtos com soro de leite e assim aumentar sua
reutilizacéo, é preciso expandir os conhecimentos das pessoas sobre seus beneficios, e

quais alimentos o adicionam em sua formulacao.
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5 CONCLUSAO

O péo de queijo recheado com goiabada conseguiu uma boa aceitacao sensorial
perante os julgadores, além da intencdo de compra ter obtido Otimos resultados,
tornando este produto um possivel potencial de vendas.



APENDICE I: Modelo de ficha para escala heddnica estruturada de nove pontos.
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Nome:
Idade:_  Sexo:M{ ) F{ ]

Ficha de Analise Sensorial
WViocd estd recebando uma amostra de péo de queijo produzide com soro de leite
recheado com goiabada. Por favar, prove e avalie os afributos aroma, texdhura, aparéncia,
ssbor e inteng&o de compra, marcando umn “¢" de acordo com o seu nivel de aceitapdo.
Aparéncia
94  )Gostei edremamente 84  )Sosteimuitc 74 )Sostei modersdamente
&+ }Gostei bgeiraments 54  |indiferent= 4+  )Desgostei ligeiraments
3+  )Desgostel moderadaments 2+  )Desgostei muito
14  JDesgostel exiremamente
Aroma
894  )Gostei extremnamente 84  )Gosteimuitc 74 )Sostei moderadamente
G+ }Gostei bgeiraments 54  jindiferent= 4-(  )Desgostei ligeiraments
3+  )Desgostel moderadaments 2+  )Desgostei muito
14  JDesgostel extremamente
sabor
84 )Gostei edremamente 84  JSosteimuitc 74 )JSostei modersdamente
6+ }Gostei bgeiraments 54  |indiferent= 4+  )Desgostei ligeiraments
3 )Desgostei moderadaments 2  )Desgostei muito
14 )Desgostel edremaments
Textura:
94  )Gostei edremamente 84  )Sosteimuitc 74 )Sostei modersdamente
&+ }Gostei bgeiraments 54  |indiferent= 4+  )Desgostei ligeiraments
3+  )Desgostel moderadaments 2+  )Desgostei muito
14  JDesgostel exiremamente




APENDICE I1: Modelo de ficha de intencdo de compra
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Vocé compraria este produto levando em conta o valor agregado em produtos
relagdo aos produtos similares?

) Certamente compraria 4 ) Acho que compraria 3 -( ) Indiferente

5-( -
2-( )Acho que ndo compraria 1-( ) Certamente ndo compraria




APENDICE I11: Questionério sobre soro de leite.

=

. Vocé sabe o que & soro de leite?

} Sim { )Nio

—_—

Pl

. Vocé ja consumiu soro de leite?

} Sim { )Nio

—_—

[ 2]

. Vocé conhece algum produto produzido com soro de leite?

{ ) 5im (] Mio

4. Voce conhece os beneficios do soro de leite?

{ ) Sim { ) Nio

5. Vocé compraria um produte produzido com soro de leite?

{ ) 5im { }Nio
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APENDICE IV: Termo de consentimento livre e esclarecido- teste de aceitag&o

COMITE DE ETICA EM PESQUISA COM SERES HUMANOS
®

Ministério da Educacio
Secretaria de Educacho Profissional @ Tecnoldgica
Instituto Federal Educacio, Ciéncia & Tecnologia de Sia Paulo
Comibé de Etica em Pesquisa

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDD

Voc2 estz2 sendo conwvidado pera partidpar da pesquisa Awvaliacio sensorial de um pac de gueijo
recheado com goiabada. & sua participacgo ndo & obrigatdria, porém & muito importante. & qualguer momento
vocE poders desistir de participar & retirar seu consentimento. Sus recuss ndo trard nenhum prejuizo em sua
relzc3o com o pesquisador ou com o Institutn Federzl. O objetivo deste estuds & avaliar a acsitacio sensorizl do
pao de queilo produzido com soro de leite & recheado com goisbada, A sus participacao nesta pesguisa consisdra
em provar (experimentar) o produtc e manifestar sua opinifo. Mo edstem riscos relacionados com s
participacas, a menos que vood apresents alergia a alimentos gue concenham keite ou ovos néo devendo nestes
[fasos partidpar da pesquisa. O benefidos relacionadoe com 2 suz partidpacdo € a contribuico com o
deszrmvohimento de um novo produto contendo soro de leite (Com alto teor de proteinas). As mformagdes obtidas
atrawves dessa pesquisa serao confidencizis e asseguramos o sigik sobre sus participagge. Os dados 2o serdo
divedgados de forma a possibiftar sua identficacio,

Prof, Jodo Witor Manar Benett Madara Calil Nicodemos Alvarenga
Orientadaor Curso Téomioo em Alisnentes
E-maill: peitormbElive.com Integrade a0 Ersing Médio
Ac. T, 250, Ide Daher, Barretos) SP E-mail: nakca W g meail.oom
[L7}-0E1TZ-5458 Ac. Cl, 250, Ide Dakver, Barretos! 5P

Rua Pedre Vicente, 625 Camindé — 530 Paulof 5P
Telefone: (11} 3I775-4569

E-mail: cep_ifspilifsp.edu. by

Dedlzro que entendi os obistivos, riscms e bensficics d= minha partidpacio na pesguisa e concordo em partidpar,

Sujeito da Pesquisa (Valuntério)
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