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NUmero do Parecer: 1.453.541

Apresentacédo do Projeto:

TRANSCRICAO DO RESUMO:

Atualmente os consumidores estédo cada vez mais exigentes e atentos a alimentagéo. Alimentos saudaveis,
sem adicdo de aditivos sintéticos, porém que ao mesmo tempo sejam convenientes e de facil preparo estéo
cada vez mais presentes na vida do consumidor. Devido aos fatores expostos e pelo apelo saudavel que
possui 0 pescado como alimento, serdo desenvolvidos produtos como, fishburguer, almondegas,
empanados, entre outros, usando como base a polpa e carne mecanicamente separada (CMS),
provenientes da filetagem de tilapia. Para isso o projeto consta de diferentes etapas: 1) Elaboracdo dos
produtos, 2) Adi¢do de extratos vegetais para aumentar a vida de prateleira e melhorar caracteristicas
sensoriais e/ou tecnolégicas dos produtos desenvolvidos, 3) Analise sensorial dos produtos desenvolvidos
por avaliadores néo treinados para determinar a aceitacdo dos mesmos, 4) Analises dos produtos
elaborados, 5) Andlise sensorial dos produtos desenvolvidos por avaliadores treinados para avaliar a vida de
prateleira dos mesmos. Esse projeto sera desenvolvido por alunos do curso de graduacao em Engenharia
de alimentos que terdo a oportunidade de aplicar de forma pratica os conhecimentos adquiridos ao longo do

Curso.

Objetivo da Pesquisa:
TRANSCRICAO — Hipétese:
“Os produtos formulados com polpa de tilapia terdo boa aceitacao, vida de prateleira prolongada
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sob armazenamento congelado e poderédo ser produzidos em escala industrial sem adicdo de aditivos

sintéticos”.

TRANSCRICAO — Objetivo Primario:
“Possibilitar ao aluno a aplicacdo e o desenvolvimento dos conhecimentos adquiridos no curso de
engenharia de alimentos no desenvolvimento de novos produtos alimenticios, com elevado valor nutricional
e sem adicdo de aditivos sintéticos”.

TRANSCRICAO — Objetivo Secundario:

“Desenvolver diferentes formulacfes de fishburguer, almondegas, empanados, entre outros, a partir da
polpa de tilpia, sem adicdo de aditivos; Adicionar extratos vegetais para aumentar a vida de prateleira e
melhorar caracteristicas sensoriais e/ou tecnolégicas dos produtos desenvolvidos; Analisar a aceitagdo dos
produtos desenvolvidos por avaliadores néo treinados; Analisar a composicao dos produtos obtidos; Avaliar
a vida de prateleira dos produtos desenvolvidos por avaliadores treinados”.

Avaliagdo dos Riscos e Beneficios:

AVALIACAO DOS RISCOS E BENEFICIOS:

TRANSCRICAO — Riscos:

“Dentre os efeitos adversos que possam ocorrer ao provador, incluem: alergia ou intoleréncia/sensibilidade a
tilapia ou aos ingredientes utilizados, bem como doencas transmitidas por alimentos, como infec¢des ou
intoxicacdes alimentares. Os produtos serdo elaborados a partir de matérias primas de qualidade, seguindo
as boas préticas de fabricacdo de alimentos e previamente a qualquer andlise sensorial, serdo realizadas
analises microbioldgicas visando garantir a seguranca microbioldgica dos produtos a serem ingeridos pelos
participantes. Caso os(as) participantes observem qualquer efeitos indesejaveis em um periodo de até 48
horas apds as analises sensoriais, o(a) sera encaminhado para a unidade de satde mais proxima, sendo 0s
custos deste de responsabilidade do pesquisador. Algumas amostras serdo mantidas guardadas
congeladas por uma semana para uso como contraprova, caso seja necessario”.

TRANSCRICAO - Beneficios:

“Os participantes poderdo degustar novos produtos diferenciados a base de tilapia com alto valor nutricional.
Como beneficio geral, destaca-se o desenvolvimento de novos produtos sem adi¢cao de aditivos sintéticos,
gue pode gerar novas alternativas para aproveitamento de subprodutos da
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filetagem pouco utilizados em abatedouros de peixe e assim reduzir o impacto ambiental e agregar valor aos
residuos dessas empresas”.

RISCOS:
COMENTARIOS DO RELATOR:
Adequados.

BENEFICIOS:
COMENTARIOS DO RELATOR:
Adequados.

Comentérios e Consideracdes sobre a Pesquisa:

DESENHO: TRANSCRICAO

“O presente trabalho tem como objetivo a elaborag¢do de novos produtos e execucdo de acdes voltadas a
ciéncia e tecnologia do pescado, visando o aproveitamento de subprodutos da filetagem da tilapia. Os
produtos desenvolvidos, como fishburguer, almondegas, empanados, entre outros, serdo avaliados
sensorialmente utilizando avaliadores treinados e néo treinados. Serdo selecionados 60 voluntarios,
servidores ou discentes da UFFS Campus Laranjeiras do Sul, que tenham aceitado participar da analise
sensorial, nao tenham aversao, rejeigdo, alergia ou intolerancia/sensibilidade a tilapia ou aos ingredientes
utilizados nos produtos, e de preferéncia que consumam peixe. Os dados da pesquisa serdo coletados com
a aplicacao de ficha de analise sensorial para avaliadores nédo treinados, contendo 3 questdes. Na primeira
questéo, os participantes provardo e atribuirdo notas a partir de uma escala heddnica estrutura de 9 pontos,
sendo 1= Desgostei muitissimo e 9= Gostei muitissimo, para os atributos: cor, odor, sabor, textura e
impresséo global. Na segunda questédo, os avaliadores indicardo a intencdo de compra, a partir de uma
escala hedonica estruturada de 5 pontos, sendo 1= Certamente nao compraria e 5= Certamente compraria.
A Ultima questéao, consiste em determinar o consumo de peixes e produtos a base de peixe, dos avaliadores
nao treinados participantes da pesquisa. Para a avaliagdo sensorial utilizando os avaliadores treinados, sera
utilizado um painel previamente treinado em trabalho anterior e familiarizado com os produtos
desenvolvidos, consistindo de 6 participantes voluntarios. O painel treinado ira avaliar os atributos sensoriais
do produto desenvolvido para determinar a diminuicdo da qualidade sensorial no decorrer do
armazenamento congelado. Os dados da pesquisa serdo coletados com a aplicacao de ficha de anélise
sensorial para avaliadores treinados, consistindo de uma questdo para indicar a qualidade do produto para
0s atributos: cor,
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odor, sabor e impressao global, utilizando uma escala estruturada. Os participantes provardo e atribuirdo
notas de 1 a 9 para as amostras apresentadas, sendo que a pontuacao 9 indica “qualidade muito boa”,
pontuacédo 7-8 refere-se a “qualidade boa”, 5-6 indica “qualidade aceitavel” e pontuacdo 1-4 indica
“qualidade ruim ou inaceitavel”. Previamente a analise sensorial, serdo realizadas analises microbioldgicas
visando garantir a seguranca microbiolégica dos produtos a serem ingeridos pelos participantes. As
avaliacBes sensoriais serdo conduzidas no Laboratério de Analise Sensorial, em cabines individuais, com
luz

branca. As amostras de aproximadamente 20 gramas de produto serdo servidas aos provadores em pratos
brancos descartaveis codificados com numeros aleatorios (trés digitos), na temperatura ambiente, com a
disposicao de um palito de madeira descartavel. As avaliacGes sensoriais somente seréo realizadas apés a
aprovacéo do projeto junto ao CEP/UFFS.

COMENTARIOS DO RELATOR:
Adequado.

METODOLOGIA PROPOSTA: TRANSCRICAO

“Inicialmente serdo elaboradas diferentes formulacdes de produtos a base de polpa de tilapia. Sera utilizada
como formulagdo base uma formulacdo previamente desenvolvida (MESSIAS et al., 2015). Seréo
elaboradas formulacfes de fishburguer com adicdo de extratos vegetais, como extrato de gengibre, alecrim,
yacon, entre outros, para aumentar a vida de prateleira e/ou melhorar as caracteristicas sensoriais e/ou
tecnolégicas dos produtos desenvolvidos, ao invés da utilizacao de aditivos sintéticos. Os objetivos destes
experimentos serdo encontrar as melhores formulacdes, melhores concentragfes de extratos e os melhores
procedimentos para a producdo dos produtos alimenticios. Os melhores produtos finais serdo selecionados
pelo grupo de pesquisa para realizacdo da andlise sensorial utilizando avaliadores nao treinados. Seréo
selecionados 60 voluntarios, servidores ou discentes da UFFS Campus Laranjeiras do Sul, que tenham
aceitado participar da analise sensorial, ndo tenham averséo, rejeicao, alergia ou intolerancia/sensibilidade a
tildpia ou aos ingredientes utilizados nos produtos, e de preferéncia que consumam peixe. Além disso, 0s
participantes ndo poderao estar gripados ou com alguma doenca que comprometa a sensibilidade sensorial.
Os dados da pesquisa seréo coletados com a aplicacdo de ficha de analise sensorial para avaliadores ndo
treinados, contendo 3 questfes. Na primeira questdo, os participantes provardo e atribuirdo notas a partir de
uma escala hedbnica estrutura de 9 pontos, sendo 1= Desgostei muitissimo e 9= Gostei muitissimo, para 0s
atributos: cor, odor, sabor,
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textura e impresséo global. Na segunda questéo, os avaliadores indicardo a intencdo de compra, a partir de
uma escala hedbnica estruturada de 5 pontos, sendo 1= Certamente ndo compraria e 5= Certamente
compraria. A Ultima questédo, consiste em determinar o0 consumo de peixes e produtos a base de peixe, dos
avaliadores nédo treinados participantes da pesquisa. Essa primeira parte da andlise sensorial consiste em
obter a aceitagdo sensorial dos produtos desenvolvidos, assim como a intencdo de compra de cada produto
e a frequéncia de consumo de peixe. As formulacdes mais aceitas serdo selecionadas para andlises fisico-
guimicas e sensoriais utilizando um painel sensorial treinado, visando avaliar a vida de prateleira dos
produtos selecionados durante o armazenamento congelado. Sera utilizado um painel previamente treinado
em trabalho anterior (MESSIAS et al., 2015), consistindo de 6 participantes voluntarios. Os dados da
pesquisa serdo coletados com a aplicacdo de ficha de andlise sensorial para avaliadores treinados,
consistindo de uma questdo para indicar a qualidade do produto para os atributos: cor, odor, sabor e
impressao global, utilizando uma escala estruturada. Os participantes provaréo e atribuirdo notas de 1 a 9
para as amostras apresentadas, sendo que a pontuacado 9 indica “qualidade muito boa”, e pontuagéo 1-4
indica “qualidade ruim ou inaceitavel”.

As avaliagdes sensoriais serdo conduzidas no Laboratorio de Andlise Sensorial. As amostras de
aproximadamente 20 gramas de produto serdo servidas aos provadores em pratos brancos descartaveis
codificados com numeros aleatérios (trés digitos), na temperatura ambiente. Serdo realizadas analises
microbioldgicas das formulagdes que serdo destinadas as avaliagcdes sensoriais. No caso de algum
desconforto, os participantes serdo instruidos, através de explicagdo oral e leitura do TCLE, a informar
imediatamente os pesquisadores. Uma amostra de produto sera mantida guardada congelada por um
periodo de uma semana, para andlises no caso de suspeitas de doencas veiculadas por alimentos
decorrentes da pesquisa. As avaliagbes sensoriais somente serdo realizadas ap6s a aprovacao do projeto
junto ao CEP/UFFS”.

COMENTARIOS DO RELATOR:
Adequada.

CRITERIOS DE INCLUSAO E DE EXCLUSAO:
TRANSCRICAO - Critério de Inclus&o:

“Servidores e discentes da UFFS Campus Laranjeiras do Sul”.

TRANSCRICAO - Critério de Exclus&o:
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“Nao tenham averséo, rejeicao, alergia ou intolerancia/sensibilidade a tilapia ou aos ingredientes utilizados

nos produtos, e de preferéncia que consumam peixe. Além disso, 0s participantes ndo poderdo estar

gripados ou com alguma doenca que comprometa a sensibilidade sensorial”.

COMENTARIOS DO RELATOR:
Adequados.

METODOLOGIA DE ANALISE DE DADOS: TRANSCRICAO

Os resultados das analises sensoriais serdo avaliados por analise estatistica univariada (analise de

variancia - ANOVA) e testes de médias de Tukey, utilizando o software gratuito ASSISTAT, verificando se ha

diferenca entre as amostras com nivel de significancia de 5% (p 0,05). Serdo realizadas também analises de

histogramas da distribuicdo das notas dadas em relacéo a escala hedonica.

COMENTARIOS DO RELATOR:
Adequada.

CRONOGRAMA DE EXECUCAO:

COMENTARIOS DO RELATOR:
Adequado.

Consideragdes sobre os Termos de apresentacdo obrigatoria:
TERMOS DE CIENCIA E CONCORDANCIA DAS INSTITUICOES:

COMENTARIOS DO RELATOR:
N&o se aplica.

QUESTIONARIO:

COMENTARIOS DO RELATOR:
Adequados.
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TCLE:

COMENTARIOS DO RELATOR:
Adequados.

TERMO DE ASSENTIMENTO:

COMENTARIOS DO RELATOR:
N&o se aplica.

Recomendacgdes:

Conclus8es ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:
RESUMO:

Adequado.

OBJETIVOS DA PESQUISA:

Adequados.

RISCOS:

Adequados.

BENEFICIOS:

Adequados.

DESENHO:

Adequado.

METODOLOGIA:

Adequada.

CRITERIOS DE INCLUSAO E CRITERIOS DE EXCLUSAO:
Adequados.

METODOLOGIA DE ANALISE DE DADOS:

Adequada.

CRONOGRAMA DE EXECUCAO:

Adequado.

TERMOS DE APRESENTAGAO OBRIGATORIA:
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TERMO DE CIENCIA E CONCORDANCIA DAS INSTITUICOES:
N&o se aplica.
QUESTIONARIO:
Adequados.
TCLE:
Adequados.
TERMO DE ASSENTIMENTO:
N&o se aplica.
Pendéncias atendidas.
Considerac¢des Finais a critério do CEP:
Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:
Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacao
Informag6es Basicas|PB_INFORMACOES_BASICAS DO P | 11/03/2016 Aceito
do Projeto ROJETO 664617.pdf 13:27:29
Outros 2 Carta_de_resposta.docx 11/03/2016 |EDUARDA Aceito
13:25:48 | MOLARDI BAINY

TCLE/ Termos de |2 TCLE_avaliadores_treinados.docx 11/03/2016 |EDUARDA Aceito

Assentimento / 13:25:29 | MOLARDI BAINY

Justificativa de

Auséncia

TCLE / Termos de |2 TCLE_avaliadores_nao_treinados.doc| 11/03/2016 |EDUARDA Aceito

Assentimento / X 13:25:21 | MOLARDI BAINY

Justificativa de

Auséncia

Projeto Detalhado / |2_proposta_platBR_revisado.docx 11/03/2016 |EDUARDA Aceito

Brochura 13:25:13 | MOLARDI BAINY

Investigador

Outros fichas_avaliacao.docx 17/02/2016 |EDUARDA Aceito
14:52:09 | MOLARDI BAINY

Folha de Rosto folha_rosto.PDF 17/02/2016 |EDUARDA Aceito
14:48:39 MOLARDI BAINY

Situacéo do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciacdo da CONEP:

Nao

Endereco:
Bairro: CENTRO
UF: SC

Telefone:  (49)2049-3745

Municipio:

Avenida General Os6rio, 413d - Ed. Mantelli da UFFS

CEP: 89.802-265
CHAPECO

E-mail:

cep.uffs@uffs.edu.br
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CHAPECO, 16 de Marc¢o de 2016

Assinado por:

Valéria Silvana Faganello Madureira
(Coordenador)

Endereco: Avenida General Osorio, 413d - Ed. Mantelli da UFFS

Bairro: CENTRO CEP: 89.802-265
UF: SC Municipio: CHAPECO
Telefone:  (49)2049-3745 E-mail: cep.uffs@uffs.edu.br

Pagina 09 de 09



