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RESUMO

O Brasil ¢ um dos maiores produtores de frutas do mundo, gerando uma safra de 40 milhdes de
toneladas por ano, dentro deste contexto de producdo se destaca a laranja a qual ¢ responsavel
por aproximadamente 18,5 toneladas. Esse fruto e seus derivados os sucos s3o ricos em
vitamina C, potassio e baixo teor em gorduras. Na atualidade as pessoas t€ém optado por uma
alimentacdo mais rapida e pratica diante disso, o consumo de sucos industrializados tem
aumentado consideravelmente, porém essas bebidas sdo compostas por aditivos quimicos
prejudiciais a satide. Nessa perspectiva surgem os Oleos Essenciais que sdo compostos naturais
utilizados na conservag@o alimentos, como esses compostos sdo hidrofobicos a necessidade de
formar emulsdo, afim de melhorar sua dispersdo nos sucos. O presente estudo teve como
objetivo avaliar a qualidade do suco de laranja adicionado de emulsdo de OE de laranja. Esse
experimento foi realizado nos laboratérios da UFPE-CAYV, sendo utilizadas duas formulagdes
uma com emulsdo de OE laranja (F1) 2m/L e controle (F2) ambas avaliadas nos intervalos de
0 e 7 dias. Através das andlises pode-se observar que os sucos estavam em acordo com a
legislacdo, quanto a qualidade microbioldgica revelando valores inferiores a 10 UFC/g para
coliformes e auséncia de salmonela sp. Os parametros fisico-quimicos também estavam de
acordo com a legislacdo, vale ressaltar que a amostra composta por emulsdo OE de laranja
apresentou melhor resultado e além disso, o suco contendo emulsdo de OE de laranja obteve
melhor aceitacdo sensorial, apresentando uma diferenga significativa nos atributos de sabor,
odor e aceitacdo global. Diante dos achados pode-se inferir que a utilizagdo de OE de laranja ¢
satisfatoria e sua comercializagdo é uma alternativa saudavel e viavel devido ao seu elevado

valor nutricional.

Palavras-chave: Laranja. Suco de laranja. Oleo Essencial.



ABSTRACT

Brazil is one of the largest fruit producers in the world, generating a harvest of 40 million tons
per year. Within this context of production stands out the orange, which is responsible for
approximately 18.5 tons. This fruit and its derivatives juices are rich in vitamin C, potassium
and low in fat. Nowadays, people have opted for a faster and more practical diet. Therefore, the
consumption of processed juices has increased considerably, but these drinks are composed of
chemical additives that are harmful to health. From this perspective arise the Essential Oils that
are natural compounds used in food preservation, as these compounds are hydrophobic the need
to form emulsions in order to improve their dispersion in juices. The present study aimed to
evaluate the quality of orange juice added with orange OE emulsion. This experiment was
carried out in the laboratories of UFPE-CAV, using two formulations, one with orange OE (F1)
2m /L emulsion and control (F2) both evaluated at 0 and 7 days intervals. Through the analysis
it can be observed that the juices were in accordance with the legislation, regarding the
microbiological quality revealing values below 10 CFU / g for coliforms and absence of
salmonella sp. The physicochemical parameters were also in accordance with the legislation, it
is noteworthy that the sample composed of orange OE emulsion presented better results and, in
addition, the juice containing orange OE emulsion obtained better sensory acceptance,
presenting a significant difference in the attributes. of taste, odor and global acceptance. Given
the findings it can be inferred that the use of orange OE is satisfactory and its commercialization

is a healthy and viable alternative due to its high nutritional value.

Keywords: Orange. Orange juice. Essential Oil.
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1 INTRODUCAO

O Brasil ¢ o terceiro maior produtor mundial de frutas, com cerca de 40 milhdes de
toneladas de frutas frescas colhidas no ano de 2017, em cerca de dois milhdes de hectares,
distribuidos por todas as regides do pais, sendo um dos segmentos mais importantes da
agricultura brasileira (CNA, 2017; MAPA, 2019).

O Brasil ¢ um dos maiores produtores de laranja do mundo, com aproximadamente 18,7
milhdes de toneladas de frutas frescas produzidas em 2017 (IBGE, 2017). A alta produgdo dessa
fruta, trouxe como uma das principais vantagens a geracao de empregos no Estado de Sdo Paulo
no ano de 2017 (CITRUSBR, 2017). Rica em vitamina C, a laranja ¢ amplamente consumida,
seja in natura ou em forma de suco, sendo uma das frutas mais populares no mundo. O consumo
de uma laranja por dia ¢ o suficiente para atingir a necessidade de vitamina C didria, visto que
uma unidade contém em torno 53mg desse nutriente (TACO, 2011).

Segundo a Taco (2011) as principais vantagens do consumo desses frutos e dos seus
derivados sdo os valores nutricionais agregados, altas quantidades de vitamina C, potéssio,
fosforo, calcio e baixas quantidades de gorduras, colesterol. Em estudos de pesquisa recentes
foi observado uma variedade de compostos como fitonutrientes, dentre os quais incluem
flavononas citrinos um tipo de flavonoide e uma variedade de polifendis (OPAS, 2017).

No entanto com a vida corrida nos dias atuais, o consumo de sucos industrializados vem
crescendo, por ser de facil acesso e pratico, contudo para obtengdo de uma maior conservagao,
normalmente os sucos industrializados s3o acrescidos de aditivos alimentares, em especial os
conservantes. Essas substancias podem trazer danos a populagdo e para algumas em especial,
como os individuos alérgicos a aditivos quimicos (RODRIGUES, 2017).

O Consumo de sucos de frutas naturais seria uma alternativa de uma dieta saudavel, ¢
sua ingestdo regular ¢ altamente recomendada. Eles contém baixos niveis de gordura e altos
niveis de vitaminas, minerais e fibras. O seu consumo aumentou nos ultimos anos devido a
promocao do seu sabor natural, qualidade nutricional e varios beneficios para a saide (ANEJA
et al. 2014).

No entanto, estes alimentos também sdo susceptiveis a deterioragdo microbiana,
necessitando de aplicacdo de tecnologias de conservacdo eficazes, que possibilitem a extensao
da sua vida de prateleira (CARMO et al. 2014). Inimeros estudos tém relatado a deteccdo de
micro-organismos patogénicos em sucos (ALONZO, 2013). Diante disso faz-se necessario a
utilizacdo de tecnologias de conservagdo naturais que ndo apresentem tais efeitos, como por

exemplo, o uso de 6leos essenciais.
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Os Oleos Essenciais (OE) originam-se do metabolismo secundario das plantas, sdo
extraidos de flores, folhas, cascas, sementes, frutos e raizes. Apresentam compostos aromaticos

volateis como o terpeno e seus derivados, o cavacrol e o limoneno dentre outros sdo o0s
principais responsaveis por sua atividade antimicrobiana. Esses compostos podem interagir em
diferentes moléculas e nas fun¢des das células bacterianas. (SANTOS, 2011; POMBOS, 2018).

No ambito mundial, os OE do género citrus destacam-se, estando entre os mais
utilizados do mundo. Esta condi¢@o se da principalmente por serem obtidos como subprodutos
da industria de sucos, com o OE de laranja. Em estudo, Santos et al. (2016) comprovaram que
os 0leos essenciais citricos apresentaram efeitos inibitorios frente as bactérias patogénicas.

Devido as propriedades hidrofobicas dos 6leos, ha a necessidade de se formar emulsdao
em agua, para que assim consiga homogeneizar e dispersar melhor nos sucos de frutas (LEITE;
SANTOS, 2017). Para que essas substancias sejam empregadas com sucesso ¢ fundamental que
apresentem caracteristicas sensoriais agradaveis ao paladar e ndo interfiram na qualidade dos
sucos. Para tanto sdo necessarias andlises sensOrias para avaliar sua aceitagdo, além de
inicialmente serem realizadas andlises microbiologicas e fisico-quimicas. Analise sensorial é
uma ferramenta designada para evocar, medir, analisar e interpretar as reagdes as caracteristicas
de bens alimentares e de outros bens materiais tais como s2o percebidas pelos sentidos da visao,
olfato, sabor, tato e audi¢do. O principal objetivo deve ser entender a importancia das
caracteristicas sensoriais e o papel que desempenham na aceitagdo do consumidor. (STONE et
al. 2012; SILVA, 2015).

Diante do observado, sdo indispensaveis estudos ndo apenas da eficiéncia de
conservantes naturais em alimentos, mas sim, estudos que analisem o impacto que esses OE
ocasionam na qualidade e caracteristicas sensoriais, microbiologicas e fisico-quimicas do suco,

com o objetivo de atender a aceitacdo dos consumidores.
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral
Avaliar a qualidade de suco de laranja adicionado de emulsdo de 6leo essencial de laranja

(Citrus sinensis).

2.2 Especificos

e Elaborar emulsdo de 6leo essencial de laranja (Citrus sinensis);

e Produzir suco in natura de laranja adicionado de emulsdo de 6leo essencial de laranja (Citrus
sinensis);

e Verificar a influéncia do 6leo essencial de laranja (Citrus sinensis) sobre indicadores de
qualidade microbiolédgicos e fisico-quimicos ao longo do armazenamento;

e Realizar analise sensorial de suco de laranja adicionado de emulsdo de 6leo essencial de

laranja (Citrus sinensis).
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3 JUSTIFICATIVA

A demanda por produtos naturais vem aumentando nos dias atuais, tendo o consumidor
optado por dietas mais saudaveis, e com isso, vém buscando por alimentos que contribuem com
beneficios a saude. Os sucos de frutas industrializados sdo uma opc¢ao rapida e pratica, porém
esses alimentos sdo submetidos a métodos de conservacgdo (tratamento térmico e adi¢do de
conservantes sintéticos) que trazem danos a saude do consumidor. Um dos principais fatores
associados a esses métodos conservativos sao a elevada incidéncia de varios tipos de canceres
¢ alergias.

Diante dessa perspectiva surgem novas tecnologias como o uso de OE, os quais vem
sendo empregados como conservantes naturais, uma vez que possuem caracteristicas eficazes
frente a bactérias patogénicas. No entanto os OE apresentam caracteristica hidrofobica gerando
dificuldade quanto a sua dispersdo nos sucos. Frente a isso, surge a necessidade de se formar
emulsdo que promove uma maior homogeneidade entre a bebida e o OE.

Logo, a utilizacdo de novos métodos de conservacdo de alimentos naturais além de
promissora ¢ inovadora, visto que agregam beneficios para a saude do consumidor a quem ¢
destinado os alimentos no final de toda sua produgdo. Essas tecnologias conservam os nutrientes
do alimento na sua forma in natura, gerando melhorias devido as caracteristicas nutricionais da

fruta, além de manter as propriedades organolépticas do suco.
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4 REVISAO DA LITERATURA
4.1 Producao de Sucos de frutas

O Brasil ocupa no ranking mundial o terceiro lugar entre os principais paises produtores
de frutas, rendendo em torno de 45 milhdes de toneladas por ano, essas frutas sdo destinadas
tanto para o consumo interno, como direcionadas ao mercado externo (EMBRAPA, 2019). A
laranja ¢ uma das frutas mais consumidas e comercializadas do Brasil, sendo sua produgdo em
maior quantidade no Sudeste, especificamente em Sdo Paulo (SOUSA et al. 2016), o Nordeste
ocupa uma posic¢ao importante sendo o segundo maior produtor, alcangando uma marca de 11%
da produgdo nacional (CNA, 2018; IBGE, 2018).

Segundo Carmo et al. (2014) a busca por uma vida mais saudavel tem contribuido para
o aumento do consumo de sucos de frutas, uma vez que sdo capazes de saciar a sede por ser
consideradas bebidas refrescantes, além de apresentar alto valor nutricional, por ser excelentes
fontes de vitaminas e minerais, rica em vitamina C, antioxidantes, flavonoides, fibras solaveis
e insoluveis. Para que seja obtido todos os beneficios advindos dos sucos de frutas € preciso
que esse consumo seja principalmente da bebida na sua forma natural, livre de ingredientes que
apresentem algum efeito prejudicial a saude do consumidor (SOUSA et al. 2016; SILVA et al.
2019).

A vida corrida na sociedade contemporanea, tem contribuido para que os individuos
passassem a alimentar-se menos em casa, consumindo em maior quantidade os sucos prontos
para beber ou industrializados em compara¢do com sucos naturais, devido a praticidade e facil
acesso. Porém deve-se considerar as quantidades elevadas de aglcares de adi¢do e sodio
presentes nesses sucos, contribuindo para o aumento de doengas cronicas ndo transmissiveis
(DCNT), (CARDOSO et al. 2015). Segundo Silva et al. (2017), essas bebidas apresentam na
sua composicdo ingredientes nocivos para saude do consumidor que a longo prazo podem

ocasionar alergias, canceres ¢ alteragcdes na funcionalidade do aparelho digestivo.

4.2 Contaminacio em Sucos de Frutas

Segundo Sales et al. (2016) a propagacgdo de Doengas Veiculadas por Alimentos (DVA)
derivam-se inicialmente pela forma como ¢ manipulado, os utensilios que sdo utilizados
podendo ocorrer contaminagdo cruzada, a dgua destinada para pré-preparo e preparo. Todos
esses fatores desencadeiam uma cascata de contaminagdo por bactérias originando-se em

infecgdes alimentares.
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Devido a sua natureza acida, sucos de frutas ndo eram considerados como alimentos de
risco no que diz respeito a agentes patogé€nicos, acreditava-se que a acidez seria suficiente para
evitar a proliferagdo de microrganismos. Contudo, devido aos surtos de doengas de origem
alimentar associados a esses produtos a partir da década de 1990, é evidente a possivel
sobrevivéncia de microrganismos como E. coli OI157:H7, Salmonella, Shigella.,
Campylobacter jejuni e Cryptosporidium, em frutas e sucos de frutas, quando armazenados em
temperatura ambiente e de refrigeracdo (SOUZA, 2017).

Padrdes sdo imprescindiveis para determinar se uma amostra se encontra em
conformidade com a legislagdo, diante disto para que se prossiga com qualquer pesquisa é
fundamental realizar analises microbiologicas e para sucos de frutas sdo dispostos dos seguintes
parametros Coliformes a 45 °C/mL (< 10 UFC/g) e salmonella (ausente).

Rodrigues et al. (2012) ao analisar a procedéncia de sucos fornecidos em bares na cidade
de Santa Catarina observou a presenca de coliformes termotolerantes em sucos citricos
identificando uma contagem de (930 UFC/g). Outro estudo desenvolvido por Aragjo et al.
(2009) em trés lanchonetes em uma universidade publica de Recife constatou quantidades entre
(150 a 1100 UFC/g). GARCIA et al. (2012) através da analise de sucos de frutas vendidos por
ambulantes em vias publicas identificou a presenca de salmonela em 100% de suas amostras.

Diante do exposto vale ressaltar que os principais microrganismos contaminantes de
sucos de frutas sdo os coliformes e salmonela, e isso pode ser explicado pelo fato de que as
impurezas presentes nas frutas geralmente encontram-se externamente, exceto se houver
rachaduras. Dessa forma como foi observado nos estudos para que esses estabelecimentos se
encontrem em conformidade com a legislacdo deve-se seguir alguns critérios como a adequada
higienizagdo das maos durante o processamento, do fruto e dos utensilios favorecendo que haja
um bom controle de qualidade evitando-se contaminagéo por bactérias (BRITO; ROSSI, 2005;
BARROS et al. 2015; SALES et al. 2016).

4.3 Métodos de Conservacio

Sucos de frutas apresentam tempo de prateleira limitado. Estes produtos sdo
predispostos a deterioragdo, uma vez que seus componentes (enzimas, acidos organicos,
hidratos de carbono) estdo em contato com micro-organismos do ambiente durante 0 manuseio
(ESPINA et al. 2013). Os sucos sdo tratados principalmente por aditivos alimentares que sao
quaisquer substancias adicionadas aos alimentos sem o objetivo de nutrir, modificando assim

as caracteristicas sensoriais com o proposito de aumentar o tempo de armazenamento
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(ANVISA, 1999). Essas alteracdes afetam principalmente o sabor, aparéncia, cor, odor e
textura. (TOMASKA; BROOKE-TAYLOR, 2014).

Do ponto de vista tecnologico os aditivos alimentares sdo escolhas eficazes no
desenvolvimento de alimentos pois sdo capazes de inibir crescimento de bactérias e atividade
enzimatica, porém com o passar dos anos os consumidores passaram a optar por uma vida mais
saudavel despertando a curiosidade para seguranca alimentar de produtos industrializados e os
maleficios do mesmo para saude. (VARELA; FISZMAN, 2013)

Os conservantes sdo os principais aditivos utilizados em sucos dentre estes os mais
utilizados e permitidos pela legislacdo brasileira sdo o acido benzoico e seus sais de sodio,
célcio e potassio, com concentracdo maxima permitida de 0,1 g/100 mL; acido sorbico e seus
sais de sddio, potassio e calcio, com concentragdo maxima permitida de 0,1 g/100 mL; ¢
Dicarbonato dimetilico, com concentragcdo maxima permitida de 0,025 g/100 mL (BRASIL,
2013). No entanto, estas substancias podem trazer danos aos consumidores e para algumas em
especial, como os individuos alérgicos a aditivos quimicos.

Segundo Honorato (2013) vem se observando a presenca de toxicidade em
conservantes, a exposicdo exacerbada a esses componentes acarretou uma série de problemas
como alergias, rinite, broncoaspiragdo, danificacdo cromossémica e tumores. Em outro estudo
Polonio e Peres (2010) relacionaram além de alergias, intolerancias alimentares demostrando a
ndo aceitacdo do nosso organismo diante desses compostos. Ferreira (2015) enumerou alguns
prejuizos atribuidos aos antioxidantes como hipotensdo, nauseas, irritagdo gastrica, diarreia e
ataques asmaticos.

Segundo Souza (2019) um fato importante € que esses aditivos a longo prazo estio sendo
fortemente associados a carcinogénese. Quantidades acima do recomendado com o intuito de
aumentar durabilidade tem sido relacionado a indices maiores de mortalidade. (INCA, 2013;
BISSACOTTI, 2015).

Diante do exposto surge a necessidade da busca por tecnoldgicas mais seguras ao
consumo humano, nesse cenario surgem os OE que sdo substancias naturais ¢ estudos ja vem

relatando seu sucesso frente a microrganismos.

4.4 Conservacio Natural (Oleo Essencial — emulsséio)

Segundo Dima e Dima (2015), os OE sdo substancias complexas, volateis e insoluveis
em agua, obtidas através de extracdo de flores, folhas, cascas, sementes, frutos e raizes.
Imimeras atividades biologicas sdo designadas aos 6leos essenciais tendo como exemplo os

agentes antibacterianos, anti-inflamatorios, antifingicos, anticancerigenos e antioxidantes,
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esses beneficios dependem de alguns fatores como espécie, localizagdo geografica, colheita e
clima. (OLMEDO et al. 2014).

Os OE do género citrus apresentam uma variedade de compostos sendo o limoneno o
mais abundante, sdo utilizados para diversos fins, tais como cosméticos, farmacéutica e
alimenticia. (SILVA et al. 2014; BOUKROUFA et al. 2015). Além de manifestarem efeito
inibitorio frente a bactérias patogénicas, vale destacar os potenciais efeitos anticancerigenos e
quimiopreventivos relacionados ao limoneno, sendo observado inibigdo na proliferacdo de
cancro de pulmao e de prostata, constatando-se ser um monoterpeno promissor como um agente
anti-cancer (YANG et al. 2017; KRINGREL, 2019).

Nos ultimos anos os OE vem sendo aplicado na industria alimenticia como conservante
de sucos, pizzas, linguigas, queijos entre outros alimentos. Um estudo realizado em sucos de
frutas evidenciou o resultado positivo dos OE inibindo crescimento de bactérias como
Escherichia coli, Listeria monocytogenes e Salmonella. (SOUSA, 2017). Santos (2017) avaliou
o uso desses conservantes em queijos de cabra sobre a presenca de trés bactérias coliformes,
salmonella e Staphylococcus ¢ demonstrou que todas as amostras ficaram dentro dos limites
toleraveis.

Diante das qualidades atribuidas aos OE podendo ser empregado como conservante
natural de alimentos, vale ressaltar que os mesmos apresentam caracteristica hidrofobica
havendo dificuldade da sua dispersdo em alimentos liquidos, frente a isso, vem sendo
empregado a utilizagdo de emulsdo. Emulsdo sdo sistemas termodinamicamente instaveis
compostas por dois liquidos que ndo se misturam como a agua ¢ 6leo (MCCLEMENTS, 2012).

A utilizacdo de emulsdo vem sendo empregada com frequéncia na industria alimenticia
justamente pela sua caracteristica de ajudar na solubilizacdo de liquidos imisciveis. Um estudo
realizado com emulsdo contendo limoneno um dos compostos de maior abundancia nos OE do
género citrus identificou que ndo houve alteracdes significativas, identificando que a emulsdo

mantém as propriedades dos OE (BASTOS, 2015).

4.5 Analise Sensorial

Segundo a Associacao Brasileira de Normas Técnicas (1997) analise sensorial pode ser
definida como uma disciplina empregada para analisar, medir e interpretar reagdes alimentos.
E utilizada para apoiar direta ou indiretamente industrias do setor alimentar num amplo niimero
de atividades, nas quais, acompanhamento da concorréncia, desenvolvimento, monitoramento
e reformulagdo de um determinado produto, determinando assim sua vida 1util, controle de

qualidade e se foi aceito pelos consumidores (TEIXEIRA, 2009; SILVA, 2015).
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Os sentidos humanos sdo responsaveis por perceber as propriedades sensoriais dos
alimentos através do olfato, visdo, gosto, tato ¢ audicdo estes avaliam a qualidade do alimento
ao interpretar diante de uma amostra solida ou liquida os critérios de cor, sabor, odor, textura e
aparéncia (BENTO; ANDRADE; SILVA, 2013).

Os principais métodos sensoriais utilizados na analise de alimentos sdo classificados em
trés grupos: os discriminativos, (teste triangular, comparagdo pareada, ordenagdo e comparagao
multiplas) os quais identificam diferengas quantitativas e/ou qualitativas entre amostras. Os
descritivos, (analise descritiva quantitativa, perfil de sabor e perfil de textura) testes mais
complexos que exige um processo de recrutamento, selegdo e treinamento prévio para capacitar
o painel para avaliar qualitativa e quantitativamente as amostras, quanto aos atributos odor,
sabor, textura, sabor e aparéncia e os afetivos (preferéncia pareada, ordenacdo de preferéncia,
aceitagdo utilizando escala hedonica e aceitagdo por escala de atitude) cujo objetivo principal
¢ expressar a opinido do consumidor (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Por fim a andlise sensorial ¢ uma ferramenta util para analisar as caracteristicas
sensoriais de um alimento, avaliando o produto desde a sua selecdo até a reacdo do consumidor,

sendo empregada para avaliar aceitabilidade mercadolégica (TEIXEIRA, 2009).
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5 MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram conduzidos nos Laboratorios de Microbiologia dos Alimentos
Bromatologia e Técnica Dietética da Universidade federal de Pernambuco, Centro Académico
de Vitoria (UFPE — CAV).

5.1 Emulsio de Oleo Essencial de Laranja
O OE de Laranja Doce (Citrus sinensis), extraido por prensagem a frio das cascas, foi

obtido da empresa Laszlo Aromatherapy Ltd. (Belo Horizonte, Brasil). A emulsdo fo obtidas
pelo método de inversdo de fase, usando Tween 80 como agente emulsificante. Foi misturado
80% de agua, 10% de OE de Laranja Doce (Citrus sinensis), (1% em acido acético), 6% de
Tween 80 e 3% de etanol. A emulsdo foi adicionada aos sucos com pipeta automatica na
concentracdo de 200ppm (ESPINA et al. 2014). A concentragdo do OE de laranja a 2 ml/L,
foram escolhidas diante dos valores obtidos na determinacdo da CIM ¢ CBM em estudos

anteriores (ESPINA et al. 2014; SOUZA et al. 2016).

5.2 Elaboracio do suco de laranja
As laranjas em estado de maturagdo foram adquiridas na feira livre de Vitoria de Santo

Antdo — PE e selecionadas de acordo com tamanho, forma, aparéncia ¢ auséncia de danos
mecanicos ou sinais visiveis de infecgao.

Os sucos foram preparados em conformidade com as normas estabelecidas para sucos
tropicais obedecendo os Padrdes de Identidade e Qualidade (BRASIL, 2003). Para elaboragio
do suco de laranja, os frutos foram sanitizados e em seguida, imersos durante 15 min em uma
solucdo de hipoclorito de sodio, para a desinfecgdo da superficie. Posteriormente foi extraido o
sumo em espremedor elétrico. Em seguida foi adicionado a emulsdo de OE de laranja, ¢

armazenado em garrafas de vidro sob refrigeragdo até o momento das andlises subsequentes

(Figura 1).
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Figura 1. Fluxograma do Laranja (Citrus sinensis)
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5.3 Determinaciio da vida de prateleira

Segundo Sugai (2002) nos ensaios de vida de prateleira, o tempo de armazenamento sob
refrigeragdo de suco de laranja foi de 0, 8, 15 e 21 dias ap6s o processamento. Os experimentos
no presente estudo foram conduzidos em triplicata, imediatamente 0 dias e 7 dias apos o

processamento.

5.4 Analises Microbiologicas
Com o intuito de atender a Legislagdo Brasileira de Padrao Microbiolégico para

alimentos — RDC N. 12 (BRASIL, 2001), e comprovar se tratar de um produto proprio para o
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consumo humano foi analisada a presenga dos microrganismos coliformes totais a 35°C,
coliformes fecais a 45C°/g pela técnica do Numero Mais Provavel (NMP) e Salmonella /25g

por meio de cultura, de acordo com a normativa N°62 do MAPA (BRASIL, 2003).

5.5 Analises Fisico-Quimicas

Os parametros foram selecionados de acordo com o atual padrio fisico-quimico
Brasileiro para suco de laranja (BRASIL, 2018).

A determinagdo da composigdo fisico-quimica das formulag¢des foi realizada de acordo
com métodos analiticos descritos no Adolfo Lutz (2008). Sendo os s6lidos soluveis realizados
por meio de leitura em refratdmetro de bancada (modelo RTA-100, Instrutherm, Séo Paulo,
Brasil), com os resultados expressos em °Brix conforme método n° 315/IV. A acidez total
titulavel foi determinada por meio de titulagdo utilizando NaOH 0,1 N na presenca de
fenolftaleina como indicador e os resultados foram expressos em acido citrico em gramas por
100 gramas conforme o método n° 310/ IV. O teor de 4cido ascorbico foi determinado através
do método titulométrico a partir da oxidagdo do acido ascoérbico pelo iodato de potassio
conforme o método n° 364/ IV. A concentracdo de aclicares totais foi determinada utilizando a

técnica fenol sulfurico (DEMIATE, 2002).

Tabela 1: Parametros fisico-quimicos para suco de laranja

Parimetro Minimo Maximo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 10 -
Relagdo de solidos soluveis em brix/acidez em g/100g de acido 7 -

citrico anidro

Acido ascorbico (mg/100mg) 25 -

Acucares Totais (g/100g) 13
Fonte: BRASIL, 2018.

5.6 Formulagoes
Foram analisadas amostras de suco de laranja com emulsdo de OE de laranja e controle
(sem adi¢do dos OE). As amostras contendo apenas OE foi denominada F1 e a controle F2.

Ambas foram tratadas em 0 e 7 dias respectivamente.

Tabela 2. Descri¢do das formulagdes, concentracdo e o tempo de armazenamento de ambas as

formulagdes.
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Formulacoes Concentracoes Tempo

F1 2 mL/L de emulsdo de OFE de laranja 0 e 7 dias

(Citrus sinensis)

F2 Controle 0 e 7 dias
Fonte: CARVALHO, S.S., 2019.

5.7 Analise Sensorial

O suco tratado foi analisado através do teste de aceitagdo, onde foi utilizado um painel
de 100 provadores nao treinados (18 a 60 anos de idade), alunos, professores e funcionarios da
UFPE-CAYV, selecionados com base nos habitos e interesse em consumir suco de acerola. Os
participantes avaliaram os atributos aparéncia, odor, cor, sabor e aceitagdo global, utilizando
escala hedonica de nove pontos (1 = desgostei muitissimo; 2= desgostei muito; 3= desgostei
regularmente; 4= desgostei ligeiramente; 5= nem gostei/nem desgostei; 6= gostei ligeiramente;
7= gostei regularmente; 8= gostei muito; 9 = gostei muitissimo) (STONE; BLEIBAUM;
THOMAS, 2012).

Foi aplicado também teste parecado de diferenga/preferéncia (STONE; BLEIBAUM;
THOMAS, 2012), sendo avaliada a aceitacdo do provador em relacdo ao suco de laranja
controle e o adicionado de emulsdo de OE de laranja (Citrus sinensis). Por fim, foi aplicado
teste de intengdo de compra, utilizando-se escala de 5 pontos (1 = certamente ndo compraria;
2= possivelmente ndo compraria; 3= talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 4= possivelmente
compraria; 5 = certamente compraria) (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999).

Durante a andlise, cada participante recebeu duas amostras: uma do suco contendo
emulsdo de OE de laranja e a outra do suco controle. Juntamente com as amostras foram
oferecidos aos participantes bolacha e dgua e estes foram orientados a consumi-los entre uma
amostra ¢ outra, impedindo que houvesse interferéncia no sabor. Os provadores realizaram as
analises em cabines individuais com temperatura e iluminacao adequadas, auséncia de sons ou

ruidos e livre de odores estranhos.

5.8 Analise Estatistica
A andlise estatistica sera realizada para determinar as diferencas significativas (p <0,05)
pelo teste de Tuckey. O software GraphPad Prism 7.00 sera utilizado para a execucdo das

analises estatisticas dos dados.
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5.9 Aspectos Eticos

O presente projeto foi submetido a avaliagio e apreciagio pelo Comité de Etica por meio
da Plataforma Brasil, em concordancia com as normas regulamentadas por meio da resolugéo
466/12 de pesquisa envolvendo seres humanos, sendo entfo liberado para realizagdo da

pesquisa, conforme o protocolo 19975519.5.0000.9430



6 RESULTADOS

6.1 Analise Microbioldgica
Os valores de coliformes totais (Coliformes a 35°C) e coliformes fecais (Coliformes a
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45°C) foram inferiores a 10 UFC/g, e Salmonella mostrou-se ausente, resultados esses, tanto

na formulagdo F1 (emulsdo de OE de laranja) quanto na formula¢io F2 (controle) em ambos os

tempos 0 e 7.

6.2 Analise Fisico-quimica

Tabela 3 — Médias relacionadas aos parametros fisico-quimicos do suco de laranja com emulsdo de OE

de laranja (Citrus sinensis) (F1) e suco controle (F2) ao longo do armazenamento.

Composicao fisico- Tempo Formulacées
quimica (Dias) F1 (emulsdo) F2 (controle)
MEDIA MEDIA

Solidos solaveis (SS) 0 9 8,9
(°Brix) 7 9 8,9
Solidos soltveis 0 8,9 10,2
/Acidez (g/100g) 7 9,2 10,9
Acido ascorbico 0 50 45
mg/100g 7 50 40
Acticares g/100ml 0 2,3 3

7 2,4 2,3

Fonte: CARVALHO, S.S., 2019.



6.3 Analise Sensorial

Figura 2 — Avaliag@o da porcentagem do sexo feminino e masculino dos avaliadores do suco de laranja

adicionados de emulsdo de OE de laranja (F1) e controle (F2).

Fonte: CARVALHO, S.S., 2019.

Tabela 4 — Médias e desvios padrdo do teste de aceitagdo do suco de laranja com emulsdo de OE de

Sexo

sF =M

laranja (Citrus sinensis) (F1), e do suco de laranja controle (F2).

Formulagoes
Atributos sensoriais
F1 (emulsdo) F2 (controle)
MEDIA MEDIA DP

Aparéncia 7,97% 7,92° +0,03
Cor 7,91° 7,94 +0,02
Odor 7,65 7,18° 40,33
Sabor 7,63¢ 6,91° 40,50
Aceitacgiio global 7,83 7,32 +0,36

Fonte: CARVALHO, S.S., 2019.
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Figura 3 — Avaliacdo da aparéncia do suco de laranja adicionado de emulsdo de OE de laranja (Citrus

sinensis) (F1) e controle (F2).
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Figura 4 — Avaliagdo da cor do suco de laranja adicionado de emulsdo de OFE de laranja (Citrus sinensis)

(F1) e controle (F2).
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Figura 5 — Avaliagdo do odor do suco de laranja adicionado de emulsdo de OE de laranja (Citrus

sinensis) (F1) e controle (F2).
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Figura 6 — Avaliagdo do sabor do suco de laranja adicionado de emulsdo de OE de laranja (Citrus

sinensis) (F1) e controle (F2).
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Figura 7 — Avaliacdo da aceitagdo global do suco de laranja adicionado de emulsdo de OE de laranja
(Citrus sinensis) (F1) e controle (F2).
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Figura 8 — Médias expressas pelos avaliadores para os atributos aparéncia, cor, odor, sabor e aceitacao
global das amostras com emulsdo de OE de laranja (Citrus sinensis) (F1) e controle (F2)
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Figura 9 — Teste de intengdo de compra referente ao suco de laranja contendo emulsao de OE de laranja
(Citrus sinensis) (F1) e controle (F2).

Emulsdo Controle

Figura 10 - Teste de preferéncia do suco de laranja com emulsdo de OE de laranja (Citrus sinensis) (F1)
e controle (F2).

Emulsdo Controle Diferenga



32

7 DISCUSSAQ

7.1 Analise microbioldgica

Espina et al (2013) avaliou a incorporagdo dos OE e seus constituintes, objetivando-se
melhorar a seguranga microbiolédgica, dentre os diversos compostos naturais avaliados, inclui-
se 0 OE de laranja, esses OE sdo constituidos principalmente pelo limoneno, uma substancia
no qual tem sido atribuido seu poder inibitorio frente a bactérias. No estudo utilizou-se uma
concentracdo de 200 pl/mL do OE em sucos de laranja e maga e pode-se perceber seu potencial
inibitorio frente a Escherichia coli. O que corrobora com os achados do presente estudo, que
ao avaliar a qualidade de emulsdo de OE de laranja numa concentragdo de 2m/L houve uma
inibicdo da multiplicagdo de bactérias como coliformes totais e fecais e determinou a auséncia
de salmonela sp.

Sousa (2017) em seu estudo buscou analisar a aplicagao e eficacia de OE de duas plantas
de Mentha piperita L e arvensis L. sobre trés bactérias potencialmente patogénicas, E. coli, L.
monocytogenes ¢ Salmonella em sucos de frutas como abacaxi, caju, goiaba ¢ manga as
concentracdes usadas variaram entre 5 pl e 10 pl. Essas concentragdes inibiram os trés tipos de
bactérias em um tempo maximo de 24 h sobre armazenamento refrigerado.

Os OE sdo testados para determinar seu potencial inibitdrio sobre bactérias. Mas nem
todos os OE inibem todos os tipos de microorganimos. Em um estudo avaliando quatro tipos
de compostos naturais alho, limdo, cravo e orégano frente a E. coli, Staphylococcus aureus e
salmonella sp pode-se observar que os OF de cravo e orégano foram eficazes contra todas as
bactérias analisadas no estudo. Em contraposicdo, o de alho foi benéfico apenas sobre S. aureus,
e o de limdo, que ndo obteve eficiéncia contra nenhuma bactéria (SANTOS et al. 2011).

A aplicagdo de OE concomitante com outros métodos de conservacdo naturais também
vem sendo empregado na industria alimenticia, ¢ o caso da quitosana. Mendes (2010) realizou
ensaios com esses dois compostos, OF de orégano e quitosana, isoladamente ¢ associados ¢
identificou diminui¢do na concentragdo de S. aureus em ambos 0s ensaios.

Os sucos naturais apresentam vida de prateleira limitada (SUGAI, 2002). Segundo
Adam (2015) o simples fato de manipular alimentos com equipamentos de prote¢ao individual,
como luvas garantem mais seguranca. Em seu estudo analisou amostras contendo suco de
laranja natural, em estabelecimentos dentro de uma universidade em Cuiab4, e foi observado
nenhum crescimento bacteriano, visto que as principais bactérias analisadas foram coliformes
e salmonella sp. Esse estudo se assemelha com os dados encontrados na pesquisa presente que

ao longo do armazenamento 7 dias ndo foi observado crescimento de microrganismos. Esse
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parametro pode ser justificado pois segundo Sugai (2002) o tempo minimo de vida de prateleira
para crescimento de bactérias em sucos de laranja sdo 15 dias. Outro fator imprescindivel para
um alimento seguro sdo as boas praticas de manipulacdo e um controle rigoroso desde a sele¢ao
dos frutos até o processamento, fatores estes que garantem um produto satisfatorio e livre de

bactérias.

7.2 Analise fisico-quimica

As qualidades de sucos de laranja sdo influenciadas por diversos fatores, os quais
destacam-se microbioldgicos, enzimaticos, quimicos e fisicos (CORREA NETO; FARIA,
1999; MACHADO, 2010).

Donsi et al. (2011) ao usar o limoneno o componente em maior quantidade nos 6leos
essenciais de laranja, percebeu que frente ao °Brix de sucos de frutas, estes compostos nao
alteraram a natureza dos sucos, ou seja, conservando suas propriedades, o que pode explicar os
achados da presente pesquisa, que apesar de estarem abaixo dos valores estabelecidos pela
legislacdo, ao longo do armazenamento de 7 dias ndo houve diminuicdo desse parametro.
Segundo Santos (2015) os indices de °Brix abaixo dos valores esperados indica que alguns
fatores como idade do pomar, a fertilidade do solo e o tempo de maturagdo podem determinar
a qualidade dos solidos soluveis. Esse estudo justifica os dados encontrados na pesquisa onde
os valores relacionados a SS estiveram abaixo do preconizado pela legislagao.

A relacdo °Brix/acidez titulavel relaciona a presenca de agucares e acidos presentes nas
frutas (SAMPAIO et al. 2019). Kapoor et al. (2011) avaliou que a incorporagdo de OE de
pimenta preta diminuiu a acidez de sucos de laranja. No presente estudo o uso de emulsdo do
OE de laranja teve um aumento minimo na acidez ao longo de 7 dias, diferente da amostra
controle que apresentou um aumento maior. Lima et al. (2012) em seu estudo analisou oito
estabelecimentos em Aracaji, dentre eles foi observado os valores obtidos através da relagéo
°Brix/acidez titulavel, onde obteve os seguintes dados, quase todas as amostras apresentaram o
valor desejavel para essa relacdo, com exce¢do de uma amostra que apresentou valores abaixo
do recomendado.

Alguns OE afetam negativamente as propriedades do suco, como destacado por Kaapor
et al. (2011) onde o OE de pimenta ao longo de 28 dias em armazenamento diminuiu o teor de
acido ascorbico do suco de laranja, diferente dos valores encontrados na pesquisa que o OE de

laranja em 7 dias preservou todo o teor de vitamina C.
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Medeiros et al. (2019) ao avaliar teor de acido ascorbico nos sucos de laranja sem adigdo
de 6leos essenciais encontrou valores ainda maiores que os obtidos na pesquisa, cerca de 73mg,
e ainda avaliou suco de laranja em p6 no qual obteve-se apenas 17,5mg indicando que a melhor
escolha sdo os sucos naturais. Riberio et al. (2015) ao analisar suco de laranja natural sem adi¢@o
de OE encontraram valores semelhantes ao artigo citado acima em torno de 74mg, porém o
mesmo analisou que em 150 minutos houve uma diminuigdo significativa chegando a 46mg. A
partir desse dado, surge a importancia de se usar os OE por preservarem toda a vit C de suco
de laranja ao longo do armazenamento de 7 dias.

Kapoor et al (2011) ao utilizar OE de cardamomo em sucos de frutas percebeu uma
diminuigdo no teor de agucares totais. Ja em outro estudo ao analisar o OE de cinnamomum
constatou que esse composto preservou os teores de aglicares em sucos de abacaxi. Semelhante
ao dado encontrado na pesquisa presente, onde os OE de laranja em 7 dias preservaram esses
teores nos sucos de laranja.

Com excecgdo dos solidos soluveis, todos 0s outros pardmetros tanto o suco contendo
emulsdo de OE de laranja, como o controle apresentaram valores dentro do estabelecido pela
legislacdo. Apds a andlise desses dados constata-se que nem todos os OE sdo eficazes em todos
as bebidas, ¢ importante ser realizado mais estudos com esses compostos para que seja obtido
pesquisas mais satisfatorias, pois a escassez de estudos relacionados diretamente com o uso de

emulsdo de OE de laranja em sucos de laranja foi limitada.

7.3 Analise sensorial

No presente estudo verificou-se que a maioria dos avaliadores eram do sexo feminino e
com idade entre 18 a 35. Segundo Landis et al. (2009) a idade e o sexo afetam no paladar,
considerando, portanto, os jovens com maior capacidade de percepgo dos sabores do que os
idosos, ja que ocorre um declinio das papilas gustativas e da capacidade olfativa com o passar
dos anos, estando diversos fatores relacionados com a percepcdo do paladar (CEOLIN;
PINHEIRO, 2017). Outro estudo aponta que as mulheres geralmente apresentam maior
sensibilidade quando comparado aos homens, uma vez que seu declinio sensorial relacionado
a idade ocorre mais tardiamente (SATARLOFF et al. 2018).

Ferrante et al (2007) ao utilizar o OE de vanilina sobe a suco de laranja a 100 ppm
constatou que ndo afetaram os sucos e os mesmos foram bem aceitos pelos consumidores. O
mesmo pode ser identificado no presente estudo onde através do uso de emulsdo de 6leos

essenciais de laranja mostrou ser a amostra mais aceita pelos avaliadores, alcangando valores
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de médias superiores aos sucos controle principalmente sobre os atributos de sabor, odor ¢
aceitacdo global.

Outro estudo avaliando o OE de limdo frente a sucos de manga e maga utilizando 0,25
ul, identificou efeito positivo com relagdo aos avaliadores, que relataram que os sucos eram
refrescantes ¢ harmonicos. No entanto com relagdo ao suco de macga relataram odor
desagradavel (TSERENNADMID et al. 2011).

Bevilacqua et al. (2012) ao adicionarem o limoneno em sucos de maga a 900ppm
afetou negativamente a qualidade sensorial do suco, porém quando associado a outro tratamento
térmico ndo alterou a aceitabilidade. Espina et al. (2014) ao avaliarem o limoneno relacionado
a suco de laranja a 200ppm causou uma menor aceitagdo, mas ao ser associado a um tratamento
térmico suave de 10 min aumentou a aceitacdo. No presente estudo a associacdo de emulséo
de OE de laranja e suco de laranja (Citrus sinensis) apresentou resultados diferentes desse
achado, os quais a aceitabilidade foi maior quando relacionada a uma amostra controle apenas
com suco de laranja in natura.

Mosqueda et al (2012) avaliaram a incorporacdo do OE de casca de canela em sucos
de tomate, pera ¢ maga e sua associagdo com outro tratamento térmico, e percebeu que apenas
a adicdo do OFE ndo induziu altera¢des na cor dos sucos o que se assemelha a pesquisa presente
na qual a aplica¢do do OE de laranja ndo apresentou diferenga significativa para os avaliadores.
J& quando associado a um tratamento térmico afetou negativamente o sabor e aceitacao global,
constatando que o ideal ¢ a utilizagdo dos compostos naturais associados entre si para obter-se
uma analise mais eficaz (MOSQUEDA et al. 2012).

A intengdo de compra € um processo que leva em consideragdo diversos aspectos e
fatores, como o preco, a conveniéncia e o marketing do produto, estando as caracteristicas
sensoriais em patamar decisivo na compra (GUERRERO et al. 2000). Como relatado no grafico
9, os participantes optaram como certamente comprariam a amostra contendo emulsdo de OE
de laranja, indicando que sua comercializagdo seria uma aposta promissora. O grafico 10 traz
os valores obtidos através da amostra preferida, pode-se observar que 49% dos participantes
relataram preferéncia pela bebida acrescida de emulsdo de OE de laranja, 11% ndo souberam
identificar diferengas entre elas e apenas 40% optaram pela amostra controle.

Ao decorrer da pesquisa percebe-se que diante de todos os parametros avaliados a
incorporagdo da emulsdo de OE de laranja foi satisfatorio, porém sdo necessarios mais estudos
que facam uma relacdo direta entre os OE de laranja e sucos de laranja podendo evidenciar

melhor os parametros de qualidade fisico-quimica, microbioldgico e sensorial.
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8 CONCLUSOES

Conclui-se que o presente estudo ao avaliar a qualidade microbiolodgica, fisico-quimica
e sensorial de sucos de laranja adicionados de emulsdo de dleos essenciais de laranja (Citrus
sinensis), identificou que estes compostos naturais ndo alteraram as propriedades do suco, pelo
contrario preservaram algumas caracteristicas, inibiram crescimento de bactérias e ndo afetaram
sensorialmente os atributos de aparéncia, cor, sabor, odor e aceitagdo global, tornando-se uma
bebida viavel e aceitavel de acordo com os avaliadores.

Devido aos seus teores de vitaminas e minerais a adi¢cdo de emulsdo de OE de laranja
em sucos de laranja naturais no mercado, seria uma estratégia para reduzir o indice de doencas
associadas a utilizagdo de aditivos quimico ¢ DCNT devido ao elevado teor de aglicares
encontrados em sucos industrializados.

Diante de todos as qualidades atribuidas aos OFE, sdo necessarios estudos adicionais que

associem de forma direta entre suco de laranja e emulsdo de OE de laranja.
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DADOS DO PARECER

Namero do Parecer: 3.611.269

Apresentagao do Projeto:

O presente projeto trata-se de um estudo experimental e enquadra-se como pesquisa para Trabalho de
Conclusdo de Curso de graduacgdo do curso de nutrigdo, coordenado pela professora Roberta Albuquerque
Bento da Fonte. O mesmo sera realizado no Laboratério de Técnica Dietética da Universidade Federal de
Pernambuco - Centro Académico de Vitéria (UFPE-CAV). Em principio sera elaborado um suco de laranja
adicionado de conservantes naturais na forma de nanoemulsdes de 6leo essencial de laranja, preparados
em conformidade com a Norma Geral para sucos tropicais obedecendo os Padrdes de Identidade e
Qualidade. As nanoemulsbes serdo preparadas através do método de inverséo de fase de emulsdo. A partir
da amostra contendo 2 ml/L de 6leo essencial de laranja, se reduzira a concentragdo das amostras de forma
gradual, pela metade até a concentracdo de 0,06ml/L de dleo essencial. Os sucos serdo avaliados através
do teste de aceitacéo, cujo objetivo é verificar os atributos aparéncia, aroma, viscosidade, sabor e aceitagio
global, e do teste pareado de diferenca/preferéncia e intencdo de compra. Os provadores serdo 100
estudantes, docentes e demais funcionarios do Centro Académico de Vitéria, maiores de 18 anos e que
possuam o habito de consumir suco de fruta natural.

Objetivo da Pesquisa:
- Objetivo geral: Produzir suco de laranja adicionados de nanoemulsdes de dleo essencial de laranja.
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- Objetivos especificos: Produzir suco de laranja natural;, Preparar nanoemulsdes de 6leo essencial de
laranja; Elaborar suco de laranja adicionado de nanoemulsdo de 6leo essencial de laranja; Realizar andlise
sensorial de suco de fruta adicionado de nanoemulsdo a base de éleo essencial de laranja.

Avaliacao dos Riscos e Beneficios:

- Riscos: Patologias relacionadas a acidez do suco como Doenga do refluxo gastroesofagico (DRGE) -
Esofagite. Para minimizar este risco sera perguntado durante o recrutamento aos participantes se possuem
alguma patologia relacionada a acidez do suco. As pessoas que relatarem possuir tais patologias serdo
excluidas do estudo. Para os demais participantes que ndo apresentem nenhuma patologia associada a
acidez do suco néo existe nenhum risco associado, pois se trata do consumo de um alimento natural e por
sua vez o produto sera processado com todo o rigor exigido para a manipulacédo de alimentos. Embora
apresente etanol ele é apenas um diluente do dleo, visto que 1L do suco ira conter 0,03 ml de etanol e o
provador ird receber apenas 30ml a quantidade de etanol em cada amostra serd 0,0009. Visto isso a
quantidade desse composto sera insignificante ndo apresentando riscos ao consumidor. Caso ocorra algum
desconforto o participante seré levado para o hospital Jodo Murilo de Oliveira.

Para os estudantes/pesquisadores envolvidos no preparo do suco néo apresenta nenhum risco, visto que os
alunos irdo utilizar equipamentos de protecéo individual (Bata, touca, sapato fechado e luvas) e nenhum
componente da nanoemulsédo ou do suco podem apresentar risco a sadde.

- Beneficios: Os participantes terdo o consumo de um produto natural e saudavel.

Comentarios e Consideragdes sobre a Pesquisa:

A pesquisa sera desenvolvida em duas etapas. A primeira consiste na elaboragdo de um suco de laranja
adicionado de conservantes naturais na forma de nanoemulsées de dleo essencial de laranja e a segunda
consiste na aplicagéo dos testes de aceitagio e de diferenca/preferéncia e intencéo de compra. A mesma
mostra-se relevante em ambito individual e coletivo tendo em vista a demanda crescente por alimentos
naturais, em detrimento de produtos alimenticios processados e ultraprocessados. No geral, os alimentos
industrializados possuem quantidades relevantes de corantes, conservantes, aromatizantes artificiais e
outros compostos quimicos comprovadamente
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relacionados com o desenvolvimento de cancer, alergias e outras doencas contemporaneas.

Consideragoes sobre os Termos de apresentagao obrigatoria:
Adequados.

Recomendagdes:

Nao ha.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:
Sem pendéncias.

Consideragdes Finais a critério do CEP:

As exigéncias foram atendidas e o protocolo estd APROVADO, sendo liberado para o inicio da coleta de
dados. Informamos que a APROVAGAO DEFINITIVA do projeto s6 sera dada ap6s o envio do Relatério
Final da pesquisa. O pesquisador devera fazer o download do modelo de Relatério Final para envia-lo via
“Notificagao”, pela Plataforma Brasil. Siga as instrugdes do link “Para enviar Relatério Final”, disponivel no
site do CEP. Apos apreciacdo desse relatério, o CEP emitird novo Parecer Consubstanciado definitivo pelo
sistema Plataforma Brasil.

Informamos, ainda, que o (a) pesquisador (a) deve desenvolver a pesquisa conforme delineada neste
protocolo aprovado, exceto quando perceber risco ou dano néo previsto ao voluntério participante (item V.3,
da Resolugdo CNS/MS N° 466/12).

Eventuais modificagdes nesta pesquisa devem ser solicitadas através de EMENDA ao projeto, identificando
a parte do protocolo a ser modificada e suas justificativas.

Para projetos com mais de um ano de execugio, é obrigatério que o pesquisador responsavel pelo
Protocolo de Pesquisa apresente a este Comité de Etica relatérios parciais das atividades desenvolvidas no
periodo de 12 meses a contar da data de sua aprovacgao (item X.1.3.b., da Resolucdo CNS/MS N° 466/12).
O CEP deve ser informado de todos os efeitos adversos ou fatos relevantes que alterem o curso normal do
estudo (item V.5., da Resolugdo CNS/MS N° 466/12). E papel do/a pesquisador/a assegurar todas as
medidas imediatas e adequadas frente a evento adverso grave ocorrido (mesmo que tenha sido em outro
centro) e ainda, enviar notificacdo a ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, junto com seu
posicionamento.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:
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APENDICE A - TERMO DE CONCENTIMENTO LIVRE ESCLARECIDO
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UNIVERSIDADE
FEDERAL
DE PERNAMBUCO

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
CENTRO ACADEMICO DE VITORIA
CURSO DE GRADUACAO EM NUTRICAO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
(PARA MAIORES DE 18 ANOS OU EMANCIPADOS)

Convidamos o (a) Sr. (a) para participar como voluntario (a) da pesquisa Suco de Laranja Adicionado
com Emulsio de Oleo Essencial de Laranja, que esta sob a responsabilidade da pesquisadora Roberta Albuquerque
Bento da Fonte, Comercial Candeias 6337, Jaboatdo dos Guararapes Pernambuco. CEP: 54450080, (81) 98831-
6997, robertabentonutricionista@hotmail.com

Também participam desta pesquisa os pesquisadores: Secineide Santana de Carvalho, Rua Maria Antonia
de Oliveira (Lot Militina). Vitoria de Santo Antdo - PE. CEP: 55609-730, Telefones para contato: 98754-8227,
secicarvalho@hotmail.com; Alana Pereira de Freitas, Rua Tancredo Neves, 7, Bela Vista. Vitoria de Santo Antdo
- PE. CEP 55608-280 Telefones para contato: 99909-5676; Michelle Galindo de Oliveira, Rua Gervasio
Fioravante, 92 Apto 502, Gragas — Recife — PE. CEP: 52011-030. Telefones para contato: 99199-4639.
michellegnutri@hotmail.com.

Todas as suas diividas podem ser esclarecidas com o responsével por esta pesquisa. Apenas quando todos
os esclarecimentos forem dados e vocé concorde com a realizacdo do estudo, pedimos que rubrique as folhas e
assine ao final deste documento, que estd em duas vias. Uma via lhe serd entregue e a outra ficara com o
pesquisador responsavel.

Vocé estara livre para decidir participar ou recusar-se. Caso ndo aceite participar, ndo havera nenhum
problema, desistir ¢ um direito seu, bem como sera possivel retirar o consentimento em qualquer fase da pesquisa,
também sem nenhuma penalidade.

INFORMACOES SOBRE A PESQUISA:

A demanda por produtos naturais vem aumentando nos dias atuais, tendo o consumidor optado por dietas
mais saudaveis, e com isso, vém buscando por alimentos que contribuem com beneficios a satide. Os sucos de
frutas industrializados sdo uma opgdo rapida e pratica, porém esses alimentos sdo submetidos a métodos de
conservagao (tratamento térmico e adi¢ao de conservantes sintéticos) que trazem mais maleficios do que beneficios
ao consumidor. Um dos principais fatores associados a esses métodos conservativos sdo a alta incidéncia de
canceres e alergias.

Diante disso surgem novas tecnologias como o uso de 6leos essenciais, que vem sendo empregado como
um conservante natural por apresentar caracteristicas eficazes frente a bactérias patogénicas. No entanto os 6leos

apresentam caracteristica hidrofobica havendo dificuldade da sua dispersao nos sucos. Diante do exposto, surge a
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necessidade de se formar emulsdo que ¢ o meio pelo qual facilita-se que haja uma maior uniformidade entre a
bebida e o dleo essencial.

Desta forma, a utilizagdo de novos métodos de conservagdo de alimentos naturais ¢ inovadora. Visto que
¢ um ponto positivo para a saide do consumidor a quem ¢ destinado os alimentos no final de toda sua produgo.
Essas tecnologias conservam todos os nutrientes do alimento na sua forma in natura, gerando benéficos devido as
caracteristicas nutricionais da fruta e preservando as qualidades sensoriais do suco. Os principais objetivos dessa
pesquisa sdo elaborar emulsdo de 6leo essencial de laranja (Citrus sinensis,), produzir suco in natura de laranja
adicionado de emulsdo de 6leo essencial de laranja (Citrus sinensis), verificar a influéncia do 6leo essencial de
laranja (Citrus sinensis) sobre indicadores de qualidade microbiologicos e fisico-quimicos ao longo do
armazenamento, realizar anélise sensorial de suco de laranja adicionado de emulsdo de 6leo essencial de laranja.
(Citrus sinensis)

Detalhamento dos procedimentos da coleta de dados:

A coleta de dados sera feita através de ficha sensorial. Os sucos tratados serdo analisados através do teste
de aceitagdo, onde participardo, aproximadamente, 100 provadores potenciais consumidores de sucos ndo
treinados, que serdo identificados através do questionario de consumo aplicado antes da anélise, que avaliardo os
atributos aparéncia, aroma, viscosidade, sabor e aceitacdo global, utilizando escala hedonica de 9 pontos (1 =

desgostei muitissimo, 9 = gostei muitissimo) (STONE; BLEIBAUM; THOMAS, 2012).

Sera aplicado também teste pareado de diferenca/preferéncia (STONE; BLEIBAUM; THOMAS, 2012) e
intengdo de compra, utilizando-se escala de 5 pontos (1 = certamente ndo compraria, 5 = certamente compraria)
(MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999). A analise sensorial sera realizada no laboratorio de técnica dietética

em cabines individuais.

A pesquisa serd realizada em apenas um dia no laboratério de Técnica Dietética logo apos ser aprovado

pelo comité de ética.

Riscos direitos: Patologias relacionadas a acidez do suco como Doenga do refluxo gastroesofagico (DRGE)
- Esofagite. Para minimizar este risco sera perguntado durante o recrutamento aos participantes se possuem alguma
patologia relacionada a acidez do suco. As pessoas que relatarem possuir tais patologias, serdo excluidas do estudo.
Para os demais participantes que ndo apresentem nenhuma patologia associada a acidez do suco ndo existe nenhum
risco associado, pois trata-se do consumo de um alimento natural e por sua vez o produto sera processado com
todo o rigor exigido para a manipulacdo de alimentos. Embora apresente etanol ele ¢ apenas um diluente do 6leo,
visto que 1L do suco ird conter 0,03 ml de etanol e o provador ird receber apenas 30ml a quantidade de etanol em
cada amostra sera 0,0009. Visto isso a quantidade desse composto serd insignificante ndo apresentando riscos ao
consumidor. Caso ocorra algum incomodo o participante sera levado para o hospital Jodo Murilo de Oliveira.

Para os estudantes/pesquisadores envolvidos no preparo do suco ndo apresenta nenhum risco, visto que os
alunos irdo utilizar equipamentos de protecdo individual (Bata, touca, sapato fechado e luvas) e nenhum
componente da emulsdo ou do suco podem apresentar risco a satide. Beneficios: Os participantes terdo o consumo
de um produto natural e saudavel.
Todas as informagdes desta pesquisa serdo confidenciais e serdo divulgadas apenas em eventos ou publicagdes
cientificas, ndo havendo identificagdo dos voluntarios, a ndo ser entre os responsaveis pelo estudo, sendo

assegurado o sigilo sobre a sua participa¢do. Os dados coletados nesta pesquisa fichas sensoriais, dados no excel,
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ficardo armazenadas na sala da orientadora Roberta Albuquerque Bento da Fonte na Universidade Federal de
Pernambuco, no Centro Académico de Vitdria pelo periodo de minimo 5 anos. Nada lhe serd pago e nem sera
cobrado para participar desta pesquisa, pois a aceitagdo ¢ voluntaria, mas fica também garantida a indenizagdo em
casos de danos, comprovadamente decorrentes da participagdo na pesquisa, conforme decisao judicial ou extra-
judicial. Se houver necessidade, as despesas para a sua participacdo serdo assumidas pelos pesquisadores
(ressarcimento de transporte e alimentagao).

Em caso de dividas relacionadas aos aspectos éticos deste estudo, vocé podera consultar o Comité de
Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos da UFPE no enderego: (Rua Dr. Jodo Moura, 92 Bela Vista,
Vitéria de Santo Antio-PE, CEP: 55.612-440, Tel.: (81) 3114-4152— e-mail: cep.cav@ufpe.br).

(assinatura do pesquisador)

CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO VOLUNTARIO (A)

Eu, , CPF , abaixo
assinado, apos a leitura (ou a escuta da leitura) deste documento e de ter tido a oportunidade de conversar e ter
esclarecido as minhas dividas com o pesquisador responsavel, concordo em participar do estudo Suco de Laranja
Adicionado com Emulsio de Oleo Essencial de Laranja, como voluntario (a). Fui devidamente informado (a) e
esclarecido (a) pelo (a) pesquisador (a) sobre a pesquisa, os procedimentos nela envolvidos, assim como os
possiveis riscos e beneficios decorrentes de minha participacdo. Foi-me garantido que posso retirar o meu
consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer penalidade.

Local e data Impressao
digital

Assinatura do participante:

Presenciamos a solicitacio de consentimento, esclarecimentos sobre a pesquisa

e o aceite do voluntario em participar. (02 testemunhas nao ligadas a equipe de pesquisadores):

Nome: Nome:

Assinatura: Assinatura:
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APENDICE B — TESTE PAREADO (DIFERENCA/PR~EFER]:3NCIA) / INTENCAO DE
COMPRA E ACEITACAO

@Tﬂ_;ﬁ UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO H"*y
CAY CENnTRO ACADEMICO DE VITORIA %
NUCLEO DE NUTRICAO - ANALISE SENSORIAL DOS ALIMENTOS

Nome: e-mail: Telefone:
Idade: ( ) 18-25( }25-35( )35-45( )>45.Professor ( )aluno( ) Téenico () Funcionario( ) outro { )

Vocé gosta de sucos de laranja NATURAL? ( ) Sim ( ) Nio.

Por qué vocé costuma consumir suco de laranja? (pode marcar mais de uma alternativa)

() Devido a regime/dicta ( ) Para disfarcar a fome { ) Para manter a forma

( ) Nahora do lanche () Por alguma patologia ( ) Por habito

() Antes/apos exercicio fisico ( ) Praticidade () Por ser mais saudavel
Vocé gosta de suco de laranja INDUSTRIALIZADO? ( ) Sim { ) Néo
Com que frequéncia vocé consome sucos de laranja NATURAL?
() Diariamente () 1 vez por semana ( ) 1-2 vezes por més ( ) Ocasionalmente (menos de 1 vez por més)
Com que frequéncia vocé consome sucos de laranja INDUSTRIALIZADO?
() Diariamente ( )1 vez por semana ( ) 1-2 vezes pormés ( ) Ocasionalmente (menos de 1 vez por més)
Qual o motivo de rejeitar o suco industrializado?
() Muita quimica/produtos () Néo gosto do gosto ( ) faz mal & saide () somente consumo alimentos naturais
( ) outro

Teste Pareado (Diferenca/preferéncia) / intencio de compra

INSTRUQOES : - Vocé esté recebendo 1 par de amostras, para ser avaliado. Coloque os cédigos contidos do
prato abaixo: Deguste cuidadosamente cada uma das amostras, e:

1. - marque um “X” se existe diferenca entre elas.

2. - Apos este procedimento, caso tenha diferenca, circule o codigo da amostra preferida.

3. - Coloque os codigos e marque um “x” a sua intencdo de compra para cada produto

. 2
LTem diferenga entre elas? CODIGOS

CODIGOS INTENGAO DE COMPRA

( )SIM CERTAMENTE COMPRARIA
POSSIVELMENTE

: % COMPRARIA

i IR TALVEZ

Se colocou SIM, COMPRASSE/TALVEZ NAO
circule a preferida POSSIVELMENTE NAO
COMPRARIA

NAO COMPRARIA

Por favor, anote o codigo da amostra, prove-a da esquerda para direita ¢ indique no espago em branco o niimero referente
a resposta que methor reflita seu julgamento em relagio a aceitagiio global do suco de laranja. Antes de cada avaliagio,
vocé devera fazer uso da 4dgua e da bolacha.

1. Desgostei muitissimo Amostras
2. Desgostei muito Atributos
3. Desgostei regularmente
4. Desgostei ligeiramente Aparéncia
5. lndife_regte_ Odor
6. Gostei ligeiramente
7. Gostei regularmente Cor
8. Gostei muito ‘ Sabor
9. Gostei muitissimo S ——
Aceitagio Global




