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APRESENTACAO

A presente pesquisa intitulada “Desenvolvimento de um Produto Alimenticio
Tipo Snack rico em Fibras”, foi previamente submetida e aprovada na disciplina de
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) I, do curso de nutricdo. Como forma de atender as
normas estabelecidas para a disciplina de TCC I, a mesma est4 estruturada conforme o
periédico estabelecido para submissdo (Revista Seguranga Alimentar e Nutricional). Anexas
estdo apresentadas as instrucfes aos autores (ANEXO A) e a carta de recomendacdo do
trabalho para banca e defesa publica (ANEXO B).

Atenciosamente,

Thalia Albino Cardoso

Maria Helena Marin



RESUMO

Este estudo teve por objetivo avaliar a aceitabilidade de um snack rico em fibras entre
populacdo adulta frequentadora de uma academia de Imarui-Santa Catarina. Caracterizado
como estudo observacional, descritivo do tipo transversal, utilizando dados primarios, de 40
adultos com idade entre 20 e 60 anos. Para verificar a aceitabilidade, foi utilizado teste de
analise sensorial com académicos da quinta fase do curso de nutricdo, através do teste
classificatério, no qual foram avaliadas as caracteristicas: aparéncia, cor, aroma, sabor e
textura. Posteriormente os resultados foram analisados através do gréafico perfil de
caracteristicas. Apos analise sensorial foi realizado o teste de aceitabilidade, escala heddnica
ndo estruturada. Para este teste foi entregue um formulario a cada provador no qual 0 mesmo
marcou um x em uma escala de zero a nove, onde melhor representava 0 quanto gostou do
produto e posteriormente foi verificado a pontuagdo com auxilio de uma régua, sendo
categorizado em “ndo gostei extremamente” até “gostei extremamente”. Ao final o produto
obteve média de aceitabilidade de 8,97 pontos com colaboradores treinados e 87,5 % de
gostei extremamente com colaboradores ndo treinados, corroborando que o snhack rico em

fibras é uma 6tima opgdo de lanche saudavel, com adequado aporte de fibras.

Palavras-chave: desenvolvimento, adulto, fibra alimentar

ABSTRACT

This study was aimed at evaluating the acceptability of a snack that is a source of fiber among
an adult group of people who attend a gym in Imarui, Santa Catarina. Characterized as an
observational, descriptive, cross-sectional study, utilizing primary data, of 40 adults from 20
to 60 years old. To verify the acceptability of that snack, it was utilized a test of sensorial
analysis with an academic public in which was evaluated characteristics such as appearance,
color, flavor, smell and texture. Subsequently, the results were analyzed through a graphic of
characteristics. After sensorial analysis, it was performed an acceptability test in an
unstructured hedonic scale. For this test, it was delivered a form to each taster in which they
marked with an X in a 0 to 9 scale, to better represent how much they liked the snack and,
later, it was verified the total score by using a ruler, being categorized from I extremely
disliked it” to “I extremely liked it”. At the end, the average of acceptability of the snack was

8,97 points with trained tasters and 87,5 % of “I extremely liked it” by common tasters, what



leads us to conclude that a snack that is a source of fibers is a great and healthy option, with

an important input of fiber.

Keywords: development, adult, dietary fiber
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1 INTRODUCAO

Estudos tem demonstrado que o estilo de vida da populagdo brasileira, tem levado
a mudancgas nos habitos alimentares, diminuindo o consumo de alimentos in natura, rico em
fibras e nutrientes essenciais em detrimento ao consumo de fast food e alimentos
ultraprocessados ricos em gordura, carboidratos refinados e pobres em fibras. [1:2:3:4]

As fibras constituem um conjunto de substancias resistente a acdo das enzimas
digestivas, sdo classificadas em fibras sollveis, responsdveis pelo aumento do contetdo
intestinal viscoso e diminuicdo do colesterol plasmético e, fibras insoldveis que promovem o
aumento do bolo fecal, restringindo o tempo de circulagdo no intestino grosso, tornando assim
a eliminacdo fecal mais rapida e facil. [3

Atualmente o baixo consumo de fibra entre a populagdo brasileira se deve ndo s6
ao advento da industrializagdo com o aumento da oferta de alimentos ultraprocessados, como
também ao baixo grau de escolaridade e de renda, dificultando o acesso a esse nutriente entre
outros fatores.[3:43]

Nesta vertente, estudo realizado em S&o Paulo com 559 individuos adultos,
visando identificar o consumo de fibra, pelo método histéria alimentar - dieta habitual,
identificaram as fontes de fibras nas principais refei¢des, concluindo que a populagao
estudada apresentava habitos alimentares com baixo consumo de fibras. [3

Entretanto, o consumo de fibras deve ser adequado, devido sua importancia ao
organismo na regulagdo do funcionamento intestinal, promovendo bem estar as pessoas
saudaveis e no tratamento de vérias afeccdes. [

Porém, a Agencia Nacional de Vigilancia Sanitarias [ANVISA] através da
Resolugdo de Diretoria Colegiada [RDC] n° 54 de 12/11/2012, permite que alimentos sejam
desenvolvidos com maior aporte de fibras trazendo a alegacéo de rico em fibras e fonte de
fibras desde que apresentem 5 g de fibra por porgdo ou 2,5 g de fibra por porgdo,
respectivamente. [4

Todavia, o processo de desenvolvimento de um novo produto alimenticio esta
cada vez mais rigoroso devido a competitividade entre empresas, que visam alcancar a
demanda do consumidor que, por sua vez, também esta cada vez mais exigente, aderindo a
novos padrdes alimentares. [

Contudo, através do presente estudo objetivamos desenvolver um produto

alimenticio tipo snack, rico em fibra, que apresentasse boa aceitabilidade entre a populagéo
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adulta. Para atingirmos o objetivo, foi necessario o cumprimento de algumas etapas, como
selecdo da matéria prima e testes de analise sensorial.

A anélise sensorial é uma medida utilizada para, analisar, interpretar e provocar as
reacOes que sdo percebidas pelo tato, visdo, audicdo, sabor e olfato, sentidos essenciais para
avaliar produtos alimenticios. No setor alimenticio, a analise sensorial é muito importante por
nortear o desenvolvimento de um novo produto alimenticio bem como verificar a aceitagdo
deste pelo consumidor final, vez que, o objetivo da empresa € vender o produto, por isto o
teste de aceitabilidade é imprescindivel, pois através deste observa-se a aceitabilidade do
produto pelo plblico o qual este se destina. [&7]

Dentre os testes de analise sensorial, destacamos o teste classificatorio no qual,
provador treinado, avalia as caracteristicas organolépticas, aparéncia, cor, aroma, sabor e
textura de um produto alimenticio. As notas conferidas deverdo ser tabuladas ficando o mais
préximo possivel de 10 pontos. [']

Apb6s o produto obter as caracteristicas desejadas, através de testes com
degustadores treinados, deve ser submetido a aprovagéao da populagéo alvo. [7]

Optamos pelo desenvolvimento de um snack rico em fibras, por ser um alimento
de facil preparo, ideal para happy hour, estimulando desta forma o consumo deste que

normalmente as bebidas sdo acompanhadas de alimentos de alto teor calérico.

2 METODOLOGIA

Estudo foi do tipo observacional, transversal, o qual avaliou a aceitabilidade de
um novo produto alimenticio tipo snack rico em fibras. O estudo contou com duas amostras,
uma com 21 alunos da quinta fase do curso de nutricéo e outra com 40 alunos adultos de uma
academia do municipio de Imarui-SC.

Os ingredientes necessarios para formulacdo do produto foram adquiridos nos
supermercados do comércio local.

O produto foi desenvolvido no Laboratério de técnica dietética do curso de
Nutri¢do da Universidade do Sul de Santa Catarina [UNISUL], testado vérias vezes até obter
as caracteristicas desejadas, sendo necessarios os seguintes equipamentos: balanga eletronica
marca Filizola, modelo Pleurais 6/15 com capacidade minima de 0,1 g até 1 kg e cilindro para

esticar a massa, forma tipo assadeira e forno combinado Marca Tedesco.
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Apbs a formulacéo ser definida, foram realizados testes de analise sensorial. Para
avaliacdo da aceitabilidade dos snaks elaborados, foi realizado o teste classificatorio, e o teste
de escala ndo estruturada.

Seguindo o preconizado por Monteirol’], no desenvolvimento de um novo produto
alimenticio, é aconselhavel aplicar o teste classificatdrio, para identificar as cinco principais
caracteristicas do produto.

O teste classificatério foi realizado com 20 alunos da 62 fase do curso de nutri¢ao
da UNISUL, durante o periodo de aula com o consentimento do professor. Cada aluno
recebeu uma amostra do produto e formulario apropriado, no qual deveriam conferir nota de
um (1) a cinco (5) a cada caracteristica avaliada, ou seja, aparéncia, cor, aroma, sabor e
textura. Antes de iniciar o teste, foi esclarecido a finalidade do mesmo, e como realizéa-lo.
Para ndo interferir no resultado, ndo foi detalhada a formulacdo do produto, porém, foi
questionado se algum académico tinha alguma intolerancia ou alergia alimentar, e esses ndo
participaram do teste.

Apbs o teste os resultados foram tabulados em formulario préprio conforme
preconizado por Monteiroll. Posteriormente, as notas foram avaliadas através do gréafico
perfil de caracteristicas.

Para verificar a aceitabilidade do snack, pela populagéo alvo, foi utilizado o teste
de escala hedénica néo estruturado. 78

O teste foi aplicado com 40 adultos, com idade variando entre 20 e 60 anos ndo
completos frequentadores de uma academia do municipio de Imarui, durante dois dias da semana.
E recomendado 40 provadores para um teste de produto especifico, com consumidor. 781

Apos avaliacdo os formulérios foram analisados conforme preconiza Instituto
Adolfo Lutz [78] e as notas 1 e 2 foram categorizadas como desgostei; 3 e 4 categorizado como
ndo gostei; 5 e 6 categorizada como indiferente; 6 e 7 como gostei muito; e 8 e 9 como gostei
muitissimo.

Para determinar os valores dos macronutrientes e micronutrientes da formulagéo,
foram utilizadas tabelas de composi¢do quimica de alimentos da, Universidade Estadual de
Campinas [UNICAMP]® e da Universidade Federal de Sdo Paulo [UNIFESP]],

O presente estudo seguiu as normas da Resolugdo n° 466, de 12 de dezembro de
2012, do Conselho Nacional de Salde e da Resolugcdo n® 510 de 07 de abril de 2016, foi
submetido ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEP), UNISUL e o mesmo
somente foi aplicado apds o parecer CAAE n°: 95916018.5.0000.5369.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O snack foi constituido dos ingredientes e quantidades de matéria-prima expressos
na Tabela de n° 1, seguindo os seguintes passos: primeiramente, foram misturados lentamente
com uma colher grande, dentro de um recipiente de vidro, os ovos e a farinha de aveia,
adicionando o psyllium a chia e o fermento, logo ap6s os outros ingredientes foram
misturados até formar uma massa homogénea, a mesma foi esticada até obter a espessura

desejada e assada em forno combinado a uma temperatura de 180°C por 15 minutos.

Tabela 1 — Ingredientes e quantidade de matéria-prima utilizados na fabricagdo dos snacks

Ingredientes Quantidade g
Ovo 66,12
Farinha de aveia 0,38
Psyllium 20,15
Chia 8,02
Fermento 0,31
Sal 1,62
Queijo parmesao 3,40
Total 100

Fonte: Elaborag&o dos autores, 2019.

Apbs definida a formulacéo do produto foi realizado teste de analise sensorial, de
teste classificatério com académicos do curso de nutri¢do, obtendo os resultados descritos no
gréaficon° 1

Gréfico 1 — Perfil de caracteristicas basicas do produto, Tubardo 2019.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Ao analisar o grafico n° 1, observa-se harmonia entre as caracteristicas do
produto, com a média de 8,97 pontos, destacando-se a aparéncia e a textura que obtiveram
9,14 e 9,04 pontos respectivamente. Segundo Monteirol’, para um produto em
desenvolvimento ser considerado apto a ser testado com o publico alvo, os valores devem
estar proximos a dez.

Estudo realizado por Teixeira et al [!1], encontrou, valor similar ao encontrado no
presente estudo ao avaliar pdo de mel com alto teor de fibra alimentar, com 60 colaboradores,
obtendo para os atributos aroma, sabor, textura e cor, média de 80,3 % de aceitacéo.

Porem outro estudo avaliou aparéncia, aroma, textura e sabor de apresuntado com
adicdo de fibras de ervilha, com 60 colaboradores, obtendo valores inferiores ao presente
estudo ao encontrar média de aceitagdo de 75,8 %. [121-

Estudo que avaliou barra de cereais com fibra de acerola®®, ao analisar as
caracteristicas organolépticas obteve aprovacédo de 32,5 % para sabor, 27,5 % para textura; 7,6
% aroma e 15,0 % para aparéncia, valores inferiores ao encontrado no presente estudo.

Em relacéo a analise sensorial, de escala heddnica ndo estruturada foi realizado o
teste com 40 alunos de 20 anos a 60 anos. Entre os participantes 60,0 % (n= 24) eram do

género feminino, 37,5 % (n=15) género masculino e 2,5% (n=1) individuo ndo se identificou.

Tabela 2- Distribuicdo do percentual de aceitabilidade, através da escala hedonica néo

estruturada, segundo o nivel de gostar do produto, Tubardo 2019.

Nivel de gostar N° %
Desgostei 1 7,5
Indiferente 2 5,0
Gostei muitissimo 32 87,50
Total 40 100,0

Fonte: Dados da pesquisa, 2019

Ao analisar-se a tabela n° 2, observa-se alta aceitacdo pelos alunos da academia,
apresentando que 80,0 % (n=32) gostaram muitissimo do produto e 2,5 % (n=1) desgostou do

produto.
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Corrobora com o presente estudo, estudo semelhante realizado por Costa et al [13]
que avaliou aceitagdo de um cereal fonte de fibras de acerola, com 40 provadores de ambos
sexos, através da escala heddnica de 9 pontos, obtendo aceitabilidade de 85,0 % do produto,
valor superior ao encontrado no presente estudo.

Entretanto, resultado divergente foi encontrado ao ser testado quatro formulagdes de
Snack de milho, desenvolvido com o objetivo de facilitar refeicOes rapidas para quem ndo tem
tempo na correria do dia a dia, com publico potencial, utilizando escala hedénica de 9 pontos. Os
autores obtiveram, aceitacdo de 80,0 %, indice acima do minimo preconizado (70,0 %).14

Estudo dirigido por Ferreiral's], avaliou a aceitacdo de um snacks de farinha de milho
enriquecido com farinha de acal, apés o desenvolvimento o produto foi testado com 60
degustadores ndo necessariamente treinados, em cabines préprias, com iluminacdo adequada, e
auséncia de interferéncias, ultilizando a escala heddnica de 9 pontos sendo considerado aprovado.

Em estudo realizado por Bender, Speroni, Silva, Penna [1¢] ao testar muffins
desenvolvido com farinha de casca de uva concentrados em fibras, com 51 degustadores ndo
treinados, através de escala heddnica ndo estruturada, obteve aceitagdo de 70%, sendo
considerado bom indice de aceitabilidade pelos autores, porém, inferior ao presente estudo.

Outro estudo com resultado inferior ao encontrado no presente estudo foi
realizado por Costa, Valenga, Garruti, Freitasi!”l, no qual testaram uma barra de cereal
elaborada com fibra proveniente do residuo desidratado de acerola, com 40 provadores
adultos ndo treinados através de escala heddnica estruturada de nove pontos, no laboratério de
anélise sensorial da EMBRAPA, obtendo 7,5 % de ndo gostei e 52,5 % gostei muito e 32,5 %

gostei muitissimo.

Tabela 3— Distribuicdo do valor nutricional do snack, Tubardo 2019.

Macronutrutrientes e 1009 Porcéao 20g

Micronutrientes (14 unidade)

Energia (kcal) 408 82
Carboidratos (g) 56 12
Proteinas (g) 12 4
Lipidios (g) 16 4
Gorduras Saturadas (g) 3 2
Gorduras Trans (g) 11 2
Fibra Alimentar (g) 32 8
Sodio (mg) 1428,03 285,62

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.
Legenda: kcal: Quilocalorias; g: gramas; mg: Miligramas.

{ Comentado [N1]: Vern extenso
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O snack rico em fibras foi desenvolvido por ser de facil acesso e preparo, ideal para
happy hour e lanches do dia a dia, estimulando assim o consumo de fibras nessa hora, ja que
neste momento as bebidas sdo acompanhadas de alimentos com alto teor calérico.

Na tabela n® 3 observa-se que o produto apresenta 82 kcal por porcdo, e apresenta 8 g
de fibras alimentar como recomenda ANVISA da RDC n° 54 de 12/11/2012 para o produto
ser denominado rico em fibras.[*]

Estudo realizado por Bombo [8] encontrou 2,5g de fibras em 20 gramas de snack de
milho feito com farinha de linhaca, valores inferiores aos encontrados no presente estudo.

Entretanto Ferreira et al !5 no desenvolvimento de snacks extrusados de farinha de
milho com a incorporacédo da farinha de acai obtiveram 11,44g de fibras totais em 100g do

produto, valores encontrados foram inferiores ao do estudo em questéo.

4 CONCLUSAO

Conclui-se ao término deste estudo que a produgdo do snack rico em fibras é uma
6tima opgdo para lanches por ser um produto pratico, de facil consumo e de facil aceitacdo.

O produto teve 87,5% de aceitabilidade geral entre os alunos da academia através
do teste de escala hed6nica ndo estruturada de 9 pontos.

Assim é viavel que este produto esteja incluido na alimentagdo dos adultos como
opcao de lanche saboroso e saudavel, mas também ter como intuito adequar a quantidade de
fibras no organismo, substituindo o consumo de alimentos ultraprocessados, ricos em

gorduras por alimentos mais saudaveis.
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ANEXO A —Instrugdes aos autores

Segundo a Plataforma Sucupira, da Capes, a Revista Seguranga Alimentar e
Nutricional (ISSN 1679-4974) apresenta a qualificacdo “B4” na area de avaliagdo de nutrigdo.
As referidas informagdes, que sdo de dominio publico, estdo disponiveis para consulta em:
https://sucupira.capes.gov.br/sucupira/public/consultas/coleta/veiculoPublicacaoQualis/listaC
onsultaGeralPeriodicos.jsf. Acesso em 08/04/2019.

Abaixo estdo apresentadas as normas para os autores, estabelecidas pela revista:

Apresentacao

Sdo aceitos trabalhos escritos em Portugués, Espanhol ou Inglés, com titulo, resumo e termos
de indexagdo no idioma original e em Inglés. Os textos devem ser preparados em espaco 1,5,
fonte Times New Roman, tamanho 12, justificada, com margem superior e esquerda de 3 cm
e inferior e direita de 2 cm, com as linhas numeradas sequencialmente. Recomenda-se um

maximo de 25 paginas e até 40 referéncias bibliogréaficas.

-Em caso de pesquisas realizadas com seres humanos, é obrigatoria a apresentagdo da copia

do parecer do Comité de Etica ao qual foi submetida a pesquisa.

-A revista adota mecanismos para verificacdo de plagio e autoplagio. Caso detectada tal

conduta, o artigo sera rejeitado.

Organizagdo

P&gina de titulo:

Devem constar: titulo do trabalho, titulo curto (60 caracteres incluindo espagamento), nome(s)
do(s) autor(es) por extenso, com indicacdo da filiagdo institucional, se houver. Deve também
ser destacado um dos autores, com nome, enderego completo, telefone e e-mail, para contatos
posteriores com a revista. Devem ser informados nesta pagina no minimo trés termos de

indexacdo, na lingua original e em Inglés.


https://sucupira.capes.gov.br/sucupira/public/consultas/coleta/veiculoPublicacaoQualis/listaConsultaGeralPeriodicos.jsf
https://sucupira.capes.gov.br/sucupira/public/consultas/coleta/veiculoPublicacaoQualis/listaConsultaGeralPeriodicos.jsf
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Resumo:

Os trabalhos devem apresentar resumos na lingua original e em Inglés. No caso de trabalhos
escritos em Inglés, devera constar um resumo em Portugués, além do abstract. Os resumos
devem conter até 200 palavras. O estilo deve ser narrativo, com descricdo dos objetivos,
métodos basicos adotados, e informagédo da populagdo ou amostragem da pesquisa e métodos
estatisticos, porventura utilizados.

Ainda devem constar os resultados e as conclusfes mais relevantes, considerando os objetivos
do trabalho. O resumo ndo deve, em hipétese alguma, conter citagBes bibliograficas ou

abreviaturas sem definicéo.

Texto:

Os trabalhos deverdo seguir a estrutura formal para trabalhos cientificos, com exce¢do dos

manuscritos apresentados como Revis&o.

Introducéo:

Esta secdo deve conter revisdo da literatura atualizada e pertinente ao tema, apresentando o
problema, os objetivos e as justificativas que conduziram ao trabalho. O estilo devera ser

direto e conciso.

Metodologia ou material e métodos:

Deve conter descricdo clara e resumida. Se as técnicas ou procedimentos utilizados j& tiverem
sido publicados, devera ser mencionada a fonte bibliogréfica, incluindo somente os detalhes
que representem modificacBes substanciais ao procedimento original.

A descricdo deve conter:

- procedimentos adotados ou citagdo da fonte bibliografica do procedimento original;

- universo da amostra;

- instrumentos de medida e se houver, o método de validagdo;

- tratamento estatistico.
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Resultados:

Os resultados devem ser apresentados sempre que possivel mediante o uso de tabelas e
figuras, respaldadas por calculos estatisticos. Tabelas e figuras devem ser limitadas a 10 no
conjunto, numeradas de forma sequencial com algarismos arabicos e obedecendo a ordem de
menc&o dos dados. As tabelas e figuras devem ser apresentadas de forma que sejam legiveis e
autoexplicativas, com titulo breve, inseridas logo ap6s a citagdo das mesmas no texto. O autor
deve se responsabilizar pela qualidade das figuras e tabelas, levando em consideracdo que irdo

ocupar o espaco de uma ou duas colunas (7 e 15 cm respectivamente).

Discusséo:

Deve ser breve e restrita aos aspectos significativos do trabalho, procurando explorar de
forma cientifica e objetiva os resultados. Esta se¢do se caracteriza por apresentar comparacgdes
com outras observacdes ja registradas na literatura. Caso a natureza do trabalho o permita. As
secdes de “Resultados” e “Discussdo” podem alternativamente ser apresentadas em conjunto,
sob o titulo geral de “Resultados e Discussdo”.

Conclusoes:

Nesta secdo, deve ser apresentado o significado pratico ou tedrico dos pontos mais relevantes

do trabalho, considerando o tema da seguranca alimentar e nutricional.

Agradecimentos (optativo):

Espaco limitado a trés linhas onde devem ser apresentados reconhecimentos especiais dos

autores.

Referéncias Bibliograficas:

Sugere-se um limite de 40 referéncias, que devem seguir o estilo Vancouver. Sua adequagéo e

exatiddo séo de responsabilidade exclusiva dos autores.
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CitacOes no texto

As citagBes inseridas no texto do trabalho devem seguir o estilo Vancouver que,
resumidamente contemplam:
- numeragdo sequencial das citagcdes com algarismos arabicos, colocados entre colchetes,
seguindo a ordem em que forem mencionadas;

-0s numeros correspondentes devem também constar da lista bibliografica no final do artigo;
- sobrenome e iniciais (sem pontos) de todos os autores devem figurar, até o sexto autor. A
partir dai, os nomes sdo omitidos e se escreve a expressdo latina et al;

-é altamente recomendavel consultar o site:

http://www.lib.monash.edu.au/tutorials/citing/vancouver.html

Citacgdes na lista de referéncias

As referéncias citadas no texto devem ser colocadas em ordem numérica na lista de

referéncias e devem obedecer ao estilo VVancouver.

Exemplos:

Livros

Belik W (org.) Politicas de Seguridad Alimentaria y Nutricionen América Latina. Sdo Paulo:
Hucitec;

2004.

Germano, MIS Treinamento de Manipuladores de Alimentos: fator de seguranca alimentar e
promog&o

da saude. Sdo Paulo: Livraria Varela; 2003.

Capitulos de livros

Martinelli, MA El CodexAlimentarius y lainocuidad de alimentos. In: Belik W (org.) Politicas

de Seguridad Alimentaria y Nutricibnen América Latina. Sdo Paulo: Hucitec; 2004.


http://www.lib.monash.edu.au/tutorials/citing/vancouver.html
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Artigos apresentados em congressos, simposios, encontros cientificos e outros eventos.

Ferrari RA & Silveira R. Valorizagdo de sub-produtos da industrializagdo do maracuja —
aproveitamento das sementes. In: Livro de resumos do XVII Congresso Brasileiro de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos, v. 3; 2000 8 — 10 agosto; Fortaleza, Ceara: SBCTA; 2000. p.
11.91.

Artigos em periodicos

Dieterich W, Ehnis T, Bauer M, Donner P, Volta U, Riecken EO, Schuppan D.
Identificationoftissuetransglutaminase as the auto antigenofceliacdisease. Nature Medicine
1997; 3:797-801.

Dissertacdes, teses e relatdrios

Fonseca MCP. Opinido dos consumidores sobre os riscos alimentares a salde: o caso da carne

bovina [tese]. Campinas: Universidade Estadual de Campinas; 2005. 252 p.

Sumar-Kalinowski L. Amaranthus sp. El pequefio gigante, Relatério UNICEF. Cusco:
UNICEF; 1986. pl1-24. World Health Organization. Study Group on Diabetes Mellitus.
Technical Report Series, 727. Second report. Geneva; 1985.

Documento em formato eletrénico
Boog, MCF. Construcdo de uma proposta de ensino de nutri¢do para o curso de enfermagem.

RevNutr [periddico eletrénico] 2002 [citado em 2002jun 10]; 15(1). Disponivel em:

http://www.scielo.br/rn

CADASTRO NO ORCID

Como forma de padronizacdo de autoria, o Comité da revista Seguranca Alimentar e


http://www.scielo.br/rn
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Nutricional tornou obrigatéria a inclusdo do iD do ORCID no ato da submissdo.

O identificador ORCID pode ser obtido gratuitamente no enderego: https://orcid.org/register.

Vocé deve aceitar os padrdes para apresentacdo de iD ORCID, e incluir a URL completa,
acompanhada da expressdo "http://", no seu cadastro, logo apds o e-mail (por exemplo:
http://orcid.org/0000-0002-1825-0097).

CONDICOES PARA SUBMISSAO

Como parte do processo de submisséo, os autores sdo obrigados a verificar a conformidade da
submisséo em relacdo a todos os itens listados a seguir. As submissfes que ndo estiverem de
acordo com as normas serdo devolvidas aos autores.

1- A contribuicdo é original e inédita, e ndo esta sendo avaliada para publicagdo por outra
revista; caso contrario, deve-se justificar em "Comentarios ao editor".

2- O arquivo da submissdo esta em formato Microsoft Word, OpenOffice ou RTF.

3- URLSs para as referéncias foram informadas quando possivel.

4- Os trabalhos devem ser escritos em Portugués, Espanhol ou Inglés, com titulo, resumo e
termos de indexagdo no idioma original e em Inglés. Os textos devem ser preparados em
espago 1,5, fonte Times New Roman, tamanho 12, justificada, com margem superior e
esquerda de 3 cm e inferior e direita de 2 cm, com as linhas numeradas sequencialmente.
Recomenda-se um méaximo de 25 paginas e até 40 referéncias bibliogréaficas.

5- O texto segue os padrGes de estilo e requisitos bibliograficos descritos em Diretrizes para
Autores, na pagina Sobre a Revista.

6- Em caso de submissdo a uma se¢do com avaliagdo pelos pares (ex.: artigos), as instru¢des

disponiveis em Assegurando a avaliacéo pelos pares cega foram seguidas.

7- Certificar-se de que foi realizado o registro para apresentacdo de iD ORCID. O registro é

gratuito, caso ndo tenha feito, pode ser obtido na URL: https://orcid.org/register. Vocé deve

incluir a URL completa, acompanhada da expressdo "http://", no seu cadastro, logo apés o e-
mail (por exemplo: http://orcid.org/0000-0002-1825-0097).

DECLARAGCAO DE DIREITO AUTORAL

Os Direitos Autorais dos artigos publicados sdo da revista, sendo que o autor ndo poderéa

publicar em outra fonte de pesquisa sem prévia consulta aos editores da revista. Em virtude de


https://orcid.org/register
http://orcid.org/0000-0002-1825-0097
http://zara.bc.unicamp.br/ojs/index.php/san/about/submissions#authorGuidelines
http://zara.bc.unicamp.br/ojs/index.php/san/about/submissions#authorGuidelines
javascript:openHelp('http://zara.bc.unicamp.br/ojs/index.php/san/help/view/editorial/topic/000044')
https://orcid.org/register
http://orcid.org/0000-0002-1825-0097
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aparecerem nesta revista de acesso publico, os artigos sdo de uso gratuito, com atribui¢Ges

préprias, em aplicacfes educacionais e ndo-comerciais.

Perante isso, também é solicitado a Declaragdo de Originalidade do artigo, que pode ser
entregue quando o artigo for aprovado apdés a avaliagdo do mesmo.

Além disso, a revista Seguranga Alimentar e Nutricional ullliza a licenca do Creative
Commons (CC), preservando assim, a integridade dos ar(/gos em ambiente de acesso aberto.

Licenca ultlizada: https://creativecommons.org/licenses/by-nc/3.0/br/deed.pt_BR

POLITICA DE PRIVACIDADE

Os nomes e enderegos informados nesta revista serdo usados exclusivamente para 0s servigos
prestados por esta publicacdo, ndo sendo disponibilizados para outras finalidades ou a

terceiros.

Segur. Aliment. Nutr., Campinas, SP, Brasil, e-ISSN 2316-297X



ANEXO B - Carta de recomendacéo do trabalho para banca e defesa publica

s

UNIVERSIDADE DO SUL DE SANTA CATARINA
CURSO DE NUTRICAO

CARTA DE APROVACAO DO TCC PARA APRESENTAGCAO A BANCA
EXAMINADORA

Tubarao 20 de maio de 2019 .

Hma, Sr(x),

Prof(a). Karina Valerim Teixeira Remor, Dra
D.D. Coordenador(a) do TCC

Nesta

INFORMO QUE O TCC *DESENVOLVIMENTO DE UM PRODUTO
ALIMENTICIO TIPO SNACK RICO EM FIBRAS" DESENVOLVIDO PELO
ACADEMICO: THALIA ALBINO CARDOSO ESTA APTO PARA SUBMISSAD
A BANCA EXAMINADORA.

Alenciosamente,

Mara Helena Marin 4l Q:...
~ Nome do orlentador (legivet) ~ ~ Assinatura do orientador

ANEXO C - Parecer Consubstanciado do CEP



UNIVERSIDADE DO SUL DE
SANTA CATARIMA - UNISUL

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETD DE PESQUISA
Tiiubo da Pesquisa: DESENVOLVIMENTC DE UM PRODUTO ALIMENTICIO TIRD SNACKS FONTE DE
FIERA

Poaquisador: MARLA HELEMA MARIN

Area Tematica:

Werslo: 1

CAAE: 53816013.5.0000.5368

Insfitul;ao Proponents: Fundaco Universidade do Sul de Santa Catanna - UMISUL
Patrocinador Princdpal: Financlamemo Proprio

DADOS DO PARECER

MOmens do Parecar: 2.547.911

Apressntagio do Projsto:

Projetn de TCC do curso de nuirgo, Tubardo, 00 estudants THALLA ALBING CARDOSO, afentado pela
profa MARIA HELENA MARIN. © a5tudo busca Avallar 3 aceitabilidade o um snacks fomte de Soras entre
popuiaghe adulta de Imaru- Santa Catarna. Matodologla: Estudo cbservacional, desentivo do tipo
trangversal, ullizandd dados primarnces, com 40 aoultos entre 20 & 60 anos e UMa 3catemia na municipis
o2 Imans-Se.

Objetivo da Peequlsa:

#wallar 3 acaitabllidade ge um snack forie de flbras entre a populagio aduita frequentadora de Uma
academia de Imang- Santa Catarina.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Desenvoiver Wma receda de snack fonts de fhig

Produzr o6 snacks fonte da flor

Fesalizar teste de anallse sensonal com alunos do curso de nuiriclo matrculados no So semestre na
discipling de Introduglo & téenica distética;

Caloutar o valor nuiricional 9o snack;

Awallar 3 aceitagio do prooutn pelo metodo eseala hedonica emuma

academia de Imarul.

Enderequ.  Arsivda Pedia Braia 26

Buaiere: Cirl Linivarsitivia Pecis Brance CEP g8 132000
UF: & Municipla:  PALHOGA
Telsfons: T 100 Faz: [SET0-10M Email: g contatifun b
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CE UNIVERSIDADE DO SULDE
: . SANTA CATARINA - UNISUL

Corfmamcie 42 Pamear 3 047 341

Avallagso dos Riecos & Bensficios:

Segundo 05 JULDNES ~ AD PFOVA O DOGUGD, POdera SCREr fSCos M de natursza fisea ou moral, por tar
que cuspir fora o produto por acha-lo desagradavel ap paladar, mas |sto S5erd coNtomMago com 3
disponibilidade de cuspiteiras. SUa privaciiade sara respeliada, oUS2j3, MU POME U qualguar dado o
elemento que possa, de qualguer forma, Ihe dentificar sera mantido em siglo. Os pesquisadores se
responzabllizam pela guanda e confidenclalidade dos dados, bem como a ndo exposigio dos dados da
pesquisa. £ assequrada a asslsiencia durante toda a pesquisa™

Felagdo neco-beneficlo adequada.

Comentarioa & Conglderaghies Bo0re a Peaquisa

10 presenie protocoio oe pesquisa apresantado eNcontra-se em comformidade com a Resoluglo n® 66/12
do Consaing Nacional de Sance.

Conalteraghon s0bre 08 TEMOS 05 Apressnta;ae obripataria:
Cfgaments, cronograma, Dectaragio das Insttudes, TCLE, Instrumanio de coleta de dad0e; a0equados.

[ ou <l & Lista de quagies:

a0 for@m Identficadas pendéncias &icas no proiocoio de pesquisa apresantado.
Conslteraghos Finals a critsrio oo CEP:

Protocdio 08 pesquisa Em CoNSoNANGa com a Resciugo 465/12 do Conselho Macional de Salde.

Este parscer fol slaborado bassado nos documentos abalxo relacionados:

Tipo Documento Amquive Fostagem Aufor Siuags]
B e b i e e o B = |
[+ 4] ROJETO 1177788.pdl 195532

oe DCCIE. pdf 14082015 | MARIA HELENA Aceitn
InsTiul ] 185502 (MARIN
I(': onogrREma CROMNOGRAMA pdf 21072018 | MARIA HELENA Aceitn
o= [ s R
MARIN

Ensteregs:  fuena e Sans 26

Biiere: Coel Linvarwtisle Pecire Biance CEP: g8 130000
UF: e Muniiph PALHOCA

Telefone: |4zt 0 Fax. m E-mail.

Fagra =ioe =1
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Gcporme

TCLE pdf 21072018 | MARLA HELENA A=

160458 | MARIN

AUEANCly

Projeto Detalhado ! | TOC.pd! 2AM7RNE | MARLIA HELENA Aceitn

Erochura 110258 |MARIN

I T

FIUIE&REID foiha.par 21072018 | MARLA HELENA A=
105596 | MARIN

Sltuago do Parecer:
Aprovado

Mecesslta Aprectagdo da CONEP:
=]

PALHOCA, 27 de Agosto de 2013

AsHInano por:

Joelane Somariva Prophing

Endereg.  fuprida Paa S 26
Baire Cod Unvarutits Pedia Biancs
UF: B Musisiple: PALHOCA

Telefone:  (4EEITLI038 Fax: (4571004

CEP: &A 1534000

Email: ucoetatin i

Fagen Soe 51
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