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RESUMO

Os frutos das espécies nativas do Cerrado oferecem um elevado valor
nutricional, além de varios atrativos sensoriais como: aroma bem caracteristico e
intenso, cor e sabor e séo utilizados na culinaria regional. Existem inUmeros frutos
nativos do cerrado como, araticum, baru, cagaita, jenipapo, pequi entre outros.
Mas o estudo em questédo realizou uma analise sensorial de preparacdes com 0s
frutos baru e jenipapo. Para o teste de aceitabilidade foi utilizado a escala
hedbnica de 7 pontos e aplicado ainda um teste de intencdo de compra, para
avaliar o percentual de individuos entrevistados que comprariam os frutos apés o
estudo. Os resultados das analises sensoriais revelaram que 25% (10 pessoas)
dos participantes consomem frutos do cerrado. Observou-se que 90% (18
pessoas) aprovaram o peito de frango com baru e 80% (16 pessoas) gostaram do
bombom de baru. Em relacdo ao jenipapo in natura 35% (7 pessoas)
demonstraram terem gostado do fruto e o suco produzido apresentou boa
aceitacdo dos degustadores, 70% (14 pessoas). Conclui-se que as quatro
preparacoes, realizadas com o baru e o jenipapo foram bem aceitas, o que indica
que os mesmos além de apresentarem elevados teores de nutrientes, podem ser
utilizados para a producéo de diversas receitas.

Palavras chave: Baru, Cerrado, Jenipapo, teste de aceitabilidade de frutos do

cerrado.
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ABSTRACT

The native species of fruits from the "cerrado™s provide a high nutritional
value, in addition of presenting many sensorial attractions such as: an intense and
high characteristic aroma, color and flavor. The fruits are used in regional cuisine.
There are many native fruits originated from "cerrado”, like "araticum”, "baru",
"cagaita”, "jenipapo”, "pequi" among others. But the current respective study
conducted a sensorial analysis of preparations by using the "baru" and "jenipapo".
For the acceptability test, it was used a hedonic scale of 7 points, and also applied
a test of purchase intention in order to evaluate how would be the percentage of
interviewed consumers to buy the fruits after the study. The results of the sensory
analysis revealed that 25% out of the interviewers are consumers of "cerrado™s
fruits. It was observed that 90% approved a menu composed of chicken with
"baru" and 80% enjoyed chocolate with "baru". Regarding "jenipapo in natura",
35% approved its taste and the respective juice had good acceptance with 70% of
acceptability. As a conclusion, it is clear the four preparations made with "baru”
and "jenipapo” were well accepted, which indicates that in addition of presenting a
high level of nutrients, it can be used for the production of different recipes.

Keywords: "Baru”, "Cerrado”, "Jenipapo”, acceptability test of "cerrado™s

fruits
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INTRODUCAO

O Cerrado Brasileiro corresponde, aproximadamente, a 25% do territorio
nacional, e conta principalmente com os Estados de Minas Gerais, Goias, Mato
Grosso, Mato Grosso do Sul, Tocantins, Bahia, Maranhdo, Piaui, e Distrito
Federal (SILVA; TASSARA; 2001).

O consumo dos frutos nativos do Cerrado ha milénios consagrados pelos
indios, foi de suma importancia para a sobrevivéncia dos primeiros desbravadores
e colonizadores da regido (SILVA; TASSARA; 2001).

No ecossistema Cerrado, existem diversas fruteiras nativas, onde a
biodiversidade € bastante variada. Muitas espécies nativas possuem
caracteristicas peculiares e intensas, formas diversificadas, além de atrativos
sensoriais como cor, sabor e aroma. Os frutos nativos do Cerrado Brasileiro séo:
Araticum, Baru, Buriti, Cagaita, Mangaba, Pequi entre outras (AGUIAR;
CAMARGO; 2004).

Com o passar dos tempos, o homem adaptou e criou técnicas de
beneficiamento para esses frutos, elaborou diversas receitas da culinaria regional
atual, tais como: licores, doces, geléias, mingaus, bolos, sucos, sorvetes e
aperitivos. E o interesse por esses frutos tem atingido varios segmentos da
sociedade: agricultores, industrias, donas de casa, comerciantes, instituicdes de
pesquisa e assisténcia técnica, cooperativas, universidades, 6rgdos de saude e
de alimentacao (SILVA; TASSARA; 2001).

O Baru (Dipteryx alata Vog.) é da familia Leguminosae. Os nomes
populares séao: Baru, Cumaru, Cumbaru, Castanha de Baru e Castanha-de-Burro.
O baruzeiro oferece um fruto de casca fina onde se esconde uma améndoa dura
e comestivel. Quando maduros, os mesmos caem com facilidade da arvore. Os
frutos maduros sao de coloragdo marrom e sao coletados no ch&o ou na fase de
pré-maturacao na arvore, entre julho e setembro (EMBRAPA, 2004).

O Baru apresenta 26% de teor de proteinas superando o coco-da-Bahia,
por isso é considerado um alimento com alto valor nutricional. A améndoa é rica
em cdlcio, fésforo e manganés, apresenta ainda 45% de 6leos e o valor protéico e

0 gosto se assemelha ao do amendoim (BRASIL, 2002).
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A améndoa pode ser consumida de diversas formas: in natura, torrada
como aperitivo, pé-de-moleque, rapadurinha, cajuzinho e pacoca. Em receitas, a
améndoa do Baru pode substituir Castanha de Caju, Amendoim ou Nozes
(BRASIL, 2002).

Com relagdo ao Jenipapo o nome cientifico € Genipa americana, e € da
familia Rubiaceae. O fruto é conhecido por nomes populares como: Jenipapo-
manso, Jenipaba e Jenipa. Os frutos sdo coletados no periodo de setembro a
dezembro e semi-maduros ou maduros. A cor da casca do fruto maduro é
amarronzada assim como a polpa e, a pele fina do fruto maduro, torna-se
enrugada. Podem ser coletados no chdo, mas devem ser selecionados os sadios
e inteiros. A parte sélida é a polpa utilizada em doces, e a liquida, em refrescos,
vinhos e licores (BRASIL, 2002).

A polpa do fruto maduro é macia, um pouco acida e tem um sabor muito
forte e marcante. Seus frutos s&o consumidos in natura, ou na forma de balas,
doces, sucos, sorvetes e, principalmente licor. (MUNIZ; JUNIOR,2009).

Em uma andlise quimica feita pelo IBGE (1981), em 100 gramas de
Jenipapo, os pesquisadores observaram que o fruto é rico em Fibra, Calcio,
Fosforo, Ferro e possui ainda vitaminas como: B1, B2, Niacina e vitamina C.

No entanto, verifica-se que a populacdo ainda néo explora o Cerrado.
Desta forma, este trabalho tem como objetivo avaliar a aceitabilidade, através da

analise sensorial dos frutos nativos, baru e jenipapo, por meio de preparacdes.
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OBJETIVOS

Objetivo geral
- Verificar a aceitabilidade dos frutos do Cerrado: baru e jenipapo em

preparacdes, entre a comunidade do UNICEUB.

Objetivos especificos

- Verificar o grau de aceitabilidade dos frutos.

- Aplicar um teste de intencdo de compra entre os entrevistados verificando
se existe a possibilidade de comprarem esses alimentos para serem consumidos

no dia-a-dia.
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JUSTIFICATIVA E RELEVANCIA

As frutas nativas do Cerrado ainda ndo sao um assunto bem explorado. E
em meio ao baixo consumo de frutas pela populacédo brasileira, o Ministério da
Saude do Brasil tem criado programas de educacao alimentar e nutricional para
incentivar o consumo. O uso sustentado destas fruteiras pode ser uma excelente
opcédo para melhorar a saude da populacédo brasileira (COSTA; VIERIA, 2004).

Segundo Bizerril (2004), a flora do cerrado € desprezada pela maioria da
populacao, que tende a considera-la desprovida de utilidade.

E importante lembrar que as frutas do cerrado, podem funcionar como
fontes alternativas de alimentos compondo cardapios regionais (AVIDOS;
FERREIRA, 2003).

A conscientizacdo da populacdo do cerrado quanto ao seu potencial de
frutos nativos pode contribuir de forma benéfica ao combate de suas deficiéncias
nutricionais (PINTO, 2006).

As sementes de Dipteryx alata Vog. (baru) apresentam uma fonte
significativa de lipidios, proteinas e, como consequéncia calorias, além de fibras
alimentares e minerais. Sdo também boas fontes de macro e micronutrientes
essenciais, como potéassio, fosforo e manganés. Logo, sugeri-se sua utilizacdo na
alimentacdo humana, desde que comprovada a inexisténcia de compostos téxicos
ou alergénicos nas mesmas (TAKEMOTO, 2001).

Quando comparado os teores de minerais encontrados para Jenipapo com
outras frutas jA& domesticadas, como: Abacaxi, Acerola, Carambola, Graviola,
Jaca, Jambo, Mamao, Pitanga e Umbu, verifica-se que o Jenipapo é uma fonte
expressiva de minerais, principalmente Potassio e Ferro (SOUZA, 2007).

Portanto, € importante disponibilizar para a populacdo brasileira receitas
que contenham frutos do cerrado e técnicas de maior utilizacdo dos frutos. Por
iSSo € necessario que trabalhos de analise sensorial de preparacdes com frutos

do cerrado sejam realizados.
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MATERIAIS E METODOS

O método utilizado na presente pesquisa foi realizado por Solorzano e Silva
(2011), com adaptacdes realizadas pelo pesquisador, como: modificacdo das
preparacdes, quantidade de preparacdes e excluida a solicitacdo de justificativa
do teste de inteng&o de compra.

As preparacfes foram realizadas no laboratério de Técnica Dietética do
Labocien - UNICEUB. Foram alocados aleatoriamente 20 individuos entre
professores, funcionarios e alunos, de ambos o0s sexos, para fazerem a
degustacédo e andlise sensorial das preparacdes com Frutos Regionais Brasileiros
(Baru e Jenipapo). Como critério de inclusdo, os participantes deveriam ser
alfabetizados, e estarem dispostos a participar da pesquisa. O projeto teve como
critério de exclusdo os participantes que apresentaram gripe ou lesées na regido
bucal, pois as mesmas poderiam influenciar no paladar, levando a mudanca de
opinido no momento de assinalar a Escala Hedonica.

O projeto foi encaminhado ao Comité de Etica, por ser uma pesquisa
experimental transversal com levantamento de dados e os participantes tiveram
gue assinalar um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, caso estivessem
de acordo em participar da pesquisa (TCLE) (Anexo).

As receitas do projeto foram escolhidas em um site na internet,
posteriormente houve um pré-teste que foi realizado em uma cozinha domiciliar
para testar as preparagoes.

Para a producéo do peito de frango com baru e do bombom de baru, foram
utilizados 300 gramas do fruto. E para realizagdo do suco do jenipapo e o fruto in
natura, foram utilizados 2.410 gramas do fruto.

Cada participante recebeu uma ficha padronizada adaptada pela
pesquisadora (Anexo) com as instrucbes sobre os procedimentos a serem
adotados no decorrer da analise sensorial. As preparacdes elaboradas foram:
peito de frango com baru, bombom de baru, jenipapo in natura e suco de
jenipapo, totalizando quatro degustacdes, sendo do baru uma preparagao doce e
uma salgada e do jenipapo uma preparagdo doce e 0 consumo in natura.

Algumas preparacdes foram servidas em pratos de plastico descartaveis, como: O
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Peito de Frango com Baru e o Jenipapo in natura. E as outras duas preparacoes,
0 Suco de Jenipapo foi servido em copos de plastico e o Bombom de Baru em
forminhas para doces. Para cada degustacdo disponibilizou-se agua filtrada em
temperatura ambiente para lavagem do palato.

As provas das preparacbes ocorreram individualmente, para que néo
houvesse contato dos participantes entre si e sem interferéncia de sons ou
pessoas. A partir da Escala Hedbnica de sete Pontos, que esta presente na ficha
padronizada (Anexo), cada participante expressou sua aceitacdo pelo produto a
cerca do paladar.

A Escala Hedobnica atribuiu notas de 1 a 7, por ordem crescente de
aceitacdo em que desgostei muito equivale a 1, desgostei moderadamente a 2,
desgostei ligeiramente a 3, indiferente a 4, gostei ligeiramente a 5, gostei
moderadamente a 6 e gostei muito a 7 (MONTEIRO, 2001).

Juntamente com o teste de aceitabilidade, foi realizado um teste de
intencdo de compra (Apéndice) que analisou se o individuo tem intencdo de
comprar os Frutos do Cerrado para serem consumidos futuramente.

A pesquisa contou com a supervisdo de um Brigadista, caso ocorresse
problemas com algum dos participantes no momento da degustacéao.

Posteriormente os resultados encontrados foram tabulados no Excel.
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RESULTADOS

Em relacdo aos individuos que relataram estarem acostumados a consumir
frutos do cerrado, observou-se que apenas 25% (10 pessoas) possuem esse

habito, como mostra a Figural.

Habito de consumo dos frutos do cerrado

75%

25%

Sim

Figura 1 - Percentual de individuos que relataram estar acostumados a

consumir frutos do cerrado.

De acordo com a pesquisa, 90% (18 pessoas) dos participantes afirmaram

ter gostado muito da preparacéo peito de frango com baru (Figura 2).

10
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Figura 2 - Percentuais dos indices da escala hedbnica assinalados pelos

participantes da pesquisa em relacéo ao peito de frango com baru.

Notou-se que 80% (16 pessoas) dos entrevistados assinalaram terem

gostado muito da preparagcdo bombom de baru, conforme Figura 3.
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Figura 3- Percentuais do indice da escala hedbnica assinalados pelos

participantes da pesquisa referente ao bombom de baru.
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Em relacdo aos participantes que relataram se comprariam o fruto do

cerrado baru, notou-se que apenas 10% (2 pessoas) ndao comprariam (Figura 4).

Teste de compra do baru

90%

10%

Sim

N3do

Figura 4 - Percentual de individuos que afirmaram que comprariam o fruto

do cerrado, baru.

A presente pesquisa apontou que 45% (9 pessoas) dos participantes,

desgostaram muito do fruto jenipapo in natura ( Figura 5).
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Figura 5 - Percentuais dos indices da escala hedbonica assinalados pelos

participantes da pesquisa em relagc&o ao jenipapo in natura.

O estudo mostra que 30% (6 pessoas) dos entrevistados relataram gostar

ligeiramente do suco de jenipapo (Figura 6).

Suco de Jenipapo
30%

Figura 6 - Percentuais dos indices da escala hedbnica assinalados pelos

participantes da pesquisa referente ao suco de jenipapo.

De acordo com os entrevistados 45% (18 pessoas) afirmaram que nao

comprariam o fruto do cerrado jenipapo (Figura 7).

Teste de compra do Jenipapo
55%
45%

Sim

Figura 7- Percentual de individuos que afirmaram que comprariam o
jenipapo, fruto do cerrado.
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DISCUSSAO

A presente pesquisa constatou que 75% (30 pessoas) dos individuos
entrevistados relataram ndo consumir habitualmente frutos do cerrado (Figura 1).
Rodrigues (2004), em pesquisa onde avaliou 4 cidades; Goiania, Alto Paraiso,
Cidade de Goias e PirenoOpolis, notou que apenas 29% dos restaurantes
utilizavam no cardpio algum fruto do cerrado. Isso mostra que os frutos do
cerrado sdo alimentos pouco consumidos pela populacdo, devido ao fato da
populacao apresentar falta de conhecimento dos frutos do cerrado.

Em relacdo a degustacdo da preparacédo peito de frango com baru, 10% (2
pessoas) dos participantes assinalaram o item “desgostei muito”. (Figura 2). Na
preparacdo bombom de baru (Figura 3), 5% (1 pessoa) dos entrevistados
“‘desgostaram muito”, 5% (1 pessoa) “desgostaram moderadamente”, 5% (1
pessoa) “desgostaram ligeiramente” e 5% (1 pessoa) mostraram ter “gostado
moderadamente” e 80% (16 pessoas) “‘gostaram muito”. Esses dados mostram
que 85% dos participantes gostaram da preparacdo, enquanto apenas 15% (3
pessoas) ndo gostaram. Em estudo realizado por Alves et al., (2010), onde foi
avaliado sabor e aparéncia do biscoito seco de baru, houve substituicdo de 25%
de farinha de trigo pela polpa de baru, observou-se notas satisfatérias, ficando na
escala analisada entre “gostei ligeiramente” e “gostei muito”, o que demonstra boa
aceitacdo do produto. Esses resultados encontrados por Alves et. al.(2010) séo
semelhantes aos encontrados na presente pesquisa, onde notou-se uma boa
aceitacaéo das preparacoes.

Ja em outro estudo, Bozza (2009) estudou a polpa do fruto Butia
Urpurascens e a utilizacdo em mistura em pé para bolo, e verificou que 48,36%
assinalaram que gostaram da preparacdo e que comeriam de vez em quando.
Martins et al., (2009) avaliou améndoas de baru processadas no interior do fruto,
verificou que para o sabor da améndoa os entrevistados assinalaram “gostei
muito”, para crocancia “gostei moderadamente” e para cor o atributo avaliado foi
“gostei ligeiramente”. De acordo com os resultados do teste de aceitacéo,
concluiram que o baru obteve uma boa aceitacéo, resultados também parecidos

com os da presente pesquisa.

14
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Em outro estudo realizado por Fassio et al., (2009), onde pesquisou a
caracterizacdo sensorial e fisico-quimica de gelados comestiveis a base de soro
de leite adicionado de polpas de frutos do cerrado, para os resultados do teste de
aceitacdo, o0s participantes assinalaram para o picolé de mangaba o
correspondente entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”, para o picolé de
tamarindo “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente” ainda na mesma
pesquisa o picolé de umbu ficou classificado como “gostei moderadamente” e
“gostei muito”. As presentes pesquisas mostraram boa aceitagdo sensorial, 0 que
demonstram que os frutos do cerrado foram bem apreciados, resultados
parecidos com os encontrados pela presente pesquisa.

O estudo em questdo apontou que para a degustacdo do jenipapo in
natura, apenas 5% (1 pessoa) desgostou moderadamente, 15% (3 pessoas)
desgostaram ligeiramente, 10% (2 pessoas) assinalaram indiferente, 15% (3
pessoas) gostaram ligeiramente, 10% (2 pessoas) gostaram moderadamente e
10% (2 pessoas) gostaram muito (Figura 5). Logo, a pesquisa mostrou que
apenas 45% (9 pessoas) gostaram do fruto in natura e os outros 55% (11
pessoas) relataram ndo terem gostado.

No que diz respeito ao suco de jenipapo, 10% (2 pessoas) desgostaram
muito, 15% (3 pessoas) desgostaram moderadamente, 5% (1 pessoa) indiferente,
15% (3 pessoas) gostaram moderadamente e 25% (5 pessoas) gostaram muito
(Figura 6). Os dados apontam que 70% (14 pessoas) dos entrevistados gostaram
da preparacdo e apenas 30% (6 pessoas) ndao gostaram. Carvalho (2008),
desenvolveu receitas para o desjejum e lanches, onde realizou as preparacdes de
pao de jatoba, geléia de cagaita, casadinho de cagaita e bolo de jenipapo, avaliou
que entre as degustacdes o bolo de jenipapo obteve um percentual de aceitacao
de 95% dos patrticipantes. O resultado encontrado por Carvalho é parecido com o
da presente pesquisa.

O resultado da presente pesquisa em relacdo ao teste de intencdo de
compras apontou que 90% (18 pessoas) dos individuos entrevistados
confirmaram que comprariam o baru (Figura 4). No teste de intengédo de compra
do jenipapo, 55% (22 pessoas) dos participantes comprariam o fruto do cerrado
(Figura 7). Oliveira et al., (2008), avaliou o desenvolvimento de formulagédo de

iogurte de araticum e estudo da aceitacdo sensorial, onde notou-se que 55% dos
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participantes da pesquisa comprariam o0 iogurte de araticum. Esses resultados
mostram que os individuos tem intencdo de comprar os frutos, apenas nao
conhecem ou ndo sabem como utiliza-lo.

A partir destas andlises sensoriais, pode-se afirmar que os frutos do
cerrado tiveram bons percentuais de aceitacdo. A pesquisa em questdo mostra
que os entrevistados relataram que passariam a comprar os frutos do cerrado
pelas propriedades nutricionais, por serem frutos saborosos e ainda por
apresentarem a possibilidade de criarem inumeras preparacfes. Apesar dos
frutos terem sido bem aceitos, alguns participantes relatam que ndo comprariam o
baru por possuir um preco elevado e outros participantes afirmaram que sé nao
comprariam o jenipapo para ser consumido in natura, pois o fruto apresenta um

sabor forte sendo melhor apreciado em preparagoes.
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CONCLUSAO

Conclui-se que os frutos do cerrado baru e jenipapo obtiveram boa
aceitacado sensorial, 0 que demonstra que os frutos foram bem apreciados, sendo
a maior aceitabilidade das preparacdes com o baru.

No que diz respeito aos testes de intencbes de compras, a pesquisa
mostrou que muitos entrevistados comprariam o0 baru e apenas alguns
comprariam o jenipapo. O estudo relatou que os individuos participantes
comprariam o baru, devido ao alto valor nutricional do fruto e as inUmeras
preparacdes que podem ser preparadas com a utilizacao do fruto. J& o jenipapo,
0Ss mesmos disseram que iriam adquirir o fruto para a realizagdo de degustacoes
como: suco, licor e doce.

Sugerem-se entdo que novas pesquisas sobre a aceitabilidade dos frutos
do cerrado sejam realizadas, em decorréncia da falta de informagcdo da
populacdo. A pesquisa indicou que sao poucos os individuos entrevistados que
possuem o0 habito de consumir os frutos analisados na pesquisa, baru e o
jenipapo. E de extrema importancia o consumo dos frutos por serem frutos ricos
em nutrientes e de facil acesso, devido ao fato dos frutos serem facilmente
encontrados nas regides do cerrado.

Para otimizar o consumo dos frutos do cerrado, o nutricionista pode estudar
mais os frutos e passar para a populacdo as diversas informacdes nutricionais
dos mesmos e também disponibilizar receitas para a utilizacdo do baru e do

jenipapo.
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Anexo A- Formulario para coleta de dados do baru

Ficha Padronizada

Teste de aceitacdo — Fruto do Cerrado: Baru
Sexo: () Feminino ( ) Masculino Idade: anos

Vocé € habituado a consumir Frutos do Cerrado ( Baru, Jenipapo,
Araticum, Cagaita, etc)?

R: Nédo ()

R: Sim () Qual(is)

tipo(s):

Vocé ira receber 2 amostras,sendo essas: 1 por¢cdo de 50 gramas de
peito de frango com baru e 1 unidade de bombom de baru, em utensilios de
plastico acompanhado de agua mineral a temperatura ambiente para lavagem
do palato entre cada degustacdo. A cada amostra avalie conforme a escala a
baixo e ao final preencha o Teste de Compra:

Peito de Frango com Baru Bombom de Baru

( ) 1 Desgostei muito ( ) 1 Desgostei muito

( ) 2 Desgostei moderadamente ( ) 2 Desgostei moderadamente
( ) 3 Desgostei ligeiramente ( ) 3 Desgostei ligeiramente

( ) 4 Indiferente ( ) 4 Indiferente

( ) 5 Gostei ligeiramente ( ) 5 Gostei ligeiramente

( ) 6 Gostei moderadamente ( ) 6 Gostei moderadamente

( ) 7 Gostei muito ( ) 7 Gostei muito
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Anexo B- Formulario para coleta de dados do baru

Ficha Padronizada

Teste de aceitacdo — Fruto do Cerrado: Jenipapo
Sexo: () Feminino ( ) Masculino Idade: anos

Vocé é habituado a consumir Frutos do Cerrado ( Baru, Jenipapo,
Araticum, Cagaita, etc)?

R: Nédo ()

R: Sim () Qual(is)

tipo(s):

Vocé ira receber 2 amostras,sendo essas: 20 gramas de Jenipapo
natural e 50 ml de suco de Jenipapo, em utensilios de plastico, acompanhado
de agua mineral a temperatura ambiente para lavagem do palato entre cada
degustacdo. A cada amostra avalie conforme a escala a baixo e ao final
preencha o Teste de Compra:

Jenipapo In natura Suco de Jenipapo

( ) 1 Desgostei muito ( ) 1 Desgostei muito

( ) 2 Desgostei moderadamente ( ) 2 Desgostei moderadamente
( ) 3 Desgostei ligeiramente ( ) 3 Desgostei ligeiramente

( ) 4 Indiferente ( ) 4 Indiferente

( ) 5 Gostei ligeiramente ( ) 5 Gostei ligeiramente

( ) 6 Gostei moderadamente ( ) 6 Gostei moderadamente

( ) 7 Gostei muito () 7 Gostei muito
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Anexo C- Termo de Consentimento

Titulo: Andlise da aceitabilidade dos frutos do Cerrado: Baru e
Jenipapo, por meio de preparacoes.

Pesquisadora responséavel: Karina Aragdo Nobre Mendonca.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Serd realizada uma pesquisa entre professores, funcionarios

e/ ou alunos cuja participacdo € de livre e espontanea vontade. Este
projeto faz parte da disciplina “Trabalho de Conclusédo de Curso” do Curso
de Graduac&do em Nutricdo do UniCEUB, e tem como objetivo avaliar a
aceitacdo dos frutos do cerrado: baru e jenipapo, por meio de
preparacoes. A duracdo da pesquisa € de aproximadamente 10 minutos.
Sao 4 preparacdes no total, ao final de cada degustacédo os participantes
vao avaliar a aceitacdo do alimento através de um questionario onde irdo
assinalar uma das alternativas de acordo com a Escala Hedonica, onde
desgostei muitissimo equivale a 1, desgostei muito a 2, desgostei
regularmente a 3, desgostei ligeiramente a 4, indiferente a 5, gostei
regularmente a 6, gostei ligeiramente a 7, gostei muito a 8 e gostei
muitissimo a 9. A presente pesquisa ndo apresentara riscos, uma vez que
as preparacOes serdo elaboradas pela pesquisadora auxiliar em local
proprio, atendendo a todos os critérios higiénico-sanitarios e sera
informado ainda todos os ingredientes presentes nas preparacdes, caso
algum entrevistado tenha alergia alimentar. E, em qualquer fase da
pesquisa, 0 entrevistado podera recusar-se a participar ou podera retirar
seu consentimento, sem qualquer prejuizo, bastando para isso comunicar
0 seu desejo a pesquisadora responsavel. Todas as informacgfes obtidas
serdo mantidas sob sigilo. A participacdo no estudo ndo acarretaré custos,

e nao sera disponibilizada nenhuma compensacao financeira ou adicional.

Eu, , aceito

participar do projeto de pesquisa descrito acima. Fui informado de

maneira clara e detalhada dos objetivos e da metodologia da pesquisa e
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declaro ter lido e compreendido totalmente o presente termo de

consentimento.

Pesquisadora responsavel:
Fone: (61) 3966-1472 / 8111-9877 email: Karina.mendonca@uniceub.br

Karina Aragao Nobre Mendonga.

Aluna responsavel: Karina Silva Alves Fone: (061) 3485-1966/
9142-9112 e-mail: Karina.salves@gmail.com
Comité de Etica em Pesquisa CEP-UniCEUB - SEPN 707/709 -
Campus do UniCEUB - 1° subsolo - Tel: 3340-1363.

Anexo D- Ficha de preparacédo do Peito de frango com Baru

INGREDIENTES | Peso | Peso Per Custo Modo de Preparo
Bruto | liquido | capita | Individual
Filé de Frango 1Kg | 1Kg 50 R$ 10,19 | >Separar os filézinhos
Cebola 126 g | 124 g 6,3 R$ 2,38 |de frango em um
Alho 60g | 57¢g 3 R$ 4,76 |recipiente.
Sal 229 | 22¢g 1,1 R$ 1,17 |->Juntar a cebola, alho e
Cheiro Verde | 10g | 99 05 | R$243 |salcom osflézinhose
Laranja 3689 [112mL| 18,4 | R$5,69 |deixar 10 minutos.
Margarina 50g | 50g | 2,5 | R$3,89 |>Emoutrorecipiente
Baru 200 g | 200 g 10 R$ 80,00 acres_centar a I‘ICQta, baru
Alecrim 29 29 0.1 R$ 1,59 | cheiro verde. Misturar
Ricota 3509 | 3509 | 17,5 | R$5,70 |Pem. o
Orégano 2g 2g 0.1 R$ 1,34 - Enrolar o filézinho com

a mistura de ricota e
prender com um palito de
dente.

—>Colocar o enrolado em
uma forma,
acrescentando manteiga,
alecrim, orégano e por
cima o suco da laranja.
—>Assar em forno brando
por 40 minutos.

Redimento em gramas: 1.660 g

Porcédo: 80 g
Rendimento em por¢des: 21 unidades
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Anexo E- Ficha de preparacdo do Bombom de Baru

Nome da preparacdo: Bombom de baru

INGREDIENTES Peso Peso Per Custo Modo de Preparo
Bruto liquido | capita | Individual
Baru 100 100 5 R$ 80,00 Cortar o chocolate e
Chocolate ao leite | 1000 1000 |50 |R$ 20,00 | derreter em banho
- maria. Recheio: Em
Margarina 25 25 1,25 R$ 3,89 uma panela colocar a
Leite Condensado |395 395 19,75 |R$2,56

margarina, o leite
condensado e em
seguida o baru
triturado. Misturar bem
até o recheio ficar um
pouco duro. Montando
0 bombom: Passar
chocolate na forma,
levar ao congelador e
esperar endurecer.
Apoés endurecer,
passar a segunda mao
de chocolate, levar ao
congelador.e esperar
endurecer. Quando o
chocolate estiver duro,
colocar o recheio e
cobrir novamente com
chocolate. Levar ao
congelador e esperar
endurecer.
Desenformar o
bombom quando o
mesmo ja estiver
desgrudado da
forminha.

Redimento em gramas: 1.520 g

Porcédo: 50 g

Rendimento em porc¢des: 30 unidades
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Anexo F- Ficha de preparacéo do Suco de Jenipapo

Nome da preparacao: Suco de Jenipapo

INGREDIENTES | Peso | Peso Per Custo Modo de Preparo
Bruto | liquido | capita | Individual
Jenipapo 2.410g| 7109 | 120,5 | R$ 10,23 |->Higienizar o
jenipapo, abrir e
Aclcar 1509 | 1509 | 7,50 | R$2,45 |descartar a casca.
Agua 1L 1L |50 ->Colocar no

liquidificador o bagaco
e as sementes.
—>Bater o fruto no
liquidificador com
agua.

—>Coar 0 suco na
peneira.Colocar o suco
novamente no
liquidificador e
acrescentar acucar.
Servir gelado!

Rendimento em litros: 1300 L

Porcao: 50 mL

Rendimento em porc¢des: 26 unidades
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Teste de compra

Vocé compraria o baru?

R: Sim ()
R: Néo ()
Porque?

Deixe sua
sugestéao:

Apéndice B

Ficha teste de compra do jenipapo

Teste de compra
Vocé compraria o jenipapo?
R: Sim ()

R: Néao ()
Porque?

Deixe sua
sugestéao:
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