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RESUMO

Diversas marcas de leite UAT foram analisadas comparando-as com leites pasteurizados, verificando a
preferéncia entre os consumidores. Realizou-se levantamento de dados sobre marcas de leites produzidos pelos
processos de UAT e pasteurizado. Foram selecionadas 3 marcas de leites UAT com perfil fisico-quimico de
interesse técnico e 1 marca de leite pasteurizado. Para o teste de analise sensorial foi empregado o método de
escala hedbnica com duas escalas verbais de sete pontos, analisando os atributos sensoriais de gosto e sabor. Os
resultados finais foram submetidos a anélise estatistica de ANOVA juntamente com Teste de Tukey. Nas quatro
marcas analisadas, no pardmetro sabor, uma das marcas de leite UAT foi significativamente mais aceita ao nivel
estatistico de 5% que a de leite pasteurizado. No pardmetro gosto, outra marca de leite UAT foi
significativamente mais aceita ao nivel estatistico de 1% que a do leite pasteurizado. As duas marcas de leite
UAT analisadas obtiveram, respectivamente, sabor agradavel e gosto adocicado significativamente melhor. Por
outro lado, a marca contendo leite pasteurizado foi avaliada com um gosto salgado e sabor desagradavel
demonstrando baixa preferéncia por parte dos degustadores. Realizou-se também analise para verificar fraude
por adi¢do de sacarose e 2 marcas UAT apontaram resultados positivos.

DESCRITORES: leite; limiar sensorial; tecnologia de produtos; padrdo de identidade e qualidade para produtos
€ Servigos.

ABSTRACT

Some brands of UHT milk were analyzed comparing with pasteurized milk, checking the consumers preferences.
It was realised a data selection by the label of milk brands produced by the UHT process and pasteurized. Three
UHT milk brands with physico-chemical profile of technical interest and 1 pasteurized milk brand were selected.
For the sensory analysis was used the method of hedonic scale with two verbal scales of seven points, analyzing
the sensory attributes of taste and flavor. The final results were subjected to statistical analysis ANOVA with
Tukey test. In the four brands analyzed, in the flavor parameter, one of the brands of milk UAT was significantly
more accepted statistical level of 5% that of pasteurized milk. In taste parameter, another brand UHT milk was
significantly more accepted statistical level of 1% that of pasteurized milk. Both UHT milk brands analyzed
were obtained respectively, pleasant flavor and sweet taste significantly better. On the other hand, the
pasteurized milk was evaluated with a salty taste and unpleasant taste showing lower preference by the tasters. It
also was conducted analysis to check fraud by adding sucrose and 2 brands UHT showed positive results.

KEYWORDS: milk; sensory thresholds; products technology; identity and quality pattern for products and
services.
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Caracterizagdo sensorial de leites submetidos aos processos de ultra alta temperatura (UAT) e de pasteurizagdo.

INTRODUCAO

O leite é considerado um dos alimentos mais completos em termos nutricionais,
possuindo cerca de 87% de agua e 13% distribuidos em gorduras, lactose, proteinas totais,
vitaminas e minerais . Nas Gltimas décadas, tem-se observado que o consumo de leite UHT
(ultra high temperature) ou UAT (ultra alta temperatura), devido a sua facilidade de
estocagem e maior prazo de validade, vem crescendo no Brasil, estando presente em mais de
85% das casas de brasileiros®.

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos
Lacteos do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, a materia-prima leite deve
atender as seguintes caracteristicas sensoriais: aspecto liquido, cor branca, sabor e odor
caracteristicos, ndo contendo sabores nem odores estranhos ©.

O leite, num processo UAT, é submetido a temperaturas entre 130° e 150°C durante 2
a 4 segundos e logo resfriado a temperatura ambiente. Este aquecimento a altas temperaturas
pode causar problemas tecnolégicos como a inativacdo parcial das enzimas interferindo no
sabor, perda do valor nutricional e escurecimento. Porém isto € compensado na obtencdo de
um nivel de seguridade higiénico-sanitéario, eliminando totalmente a flora patogénica e
99,99% da flora normal do produto cru, atingindo um nivel de esterilizacdo comercial. J& no
processo de pasteurizacao, o leite resfriado a 5°C é aquecido em temperaturas entre 72° a 75°C
de 15 a 20 segundos e depois resfriado a 5°C novamente, sendo eliminados os
microrganismos patogénicos e parte da flora normal encontrada no produto cru @,

O leite pasteurizado, na maioria das vezes, apresenta sabor mais semelhante ao leite
fresco em relacdo ao UAT ©. O médico francés Louis Pasteur, em 1860, utilizou o calor para
destruir microrganismos indesejaveis no produto, pois a acidez do leite era provocada pelos
organismos patogénicos ©. Por isso é essencial que o processo de pasteurizagio seja realizado
com bastante rigor para que todo o leite seja aquecido a temperatura ideal e em seu tempo
correto (.

Caracteristicas sensoriais adequadas sdo fundamentais para qualquer alimento, dentre
elas: cor, odor e sabor. No caso do leite, 0 mesmo deve ter sabor agradavel, coloragdo branca
e opaca, levemente adocicado e aroma suave. O leite é um produto muito sensivel e sabores
estranhos podem ocorrer devido a diversos fatores como presenca de microrganismos,
exposicdo a luz artificial ou natural, pela relacdo tempo temperatura X temperatura de

estocagem e material de embalagem, dentre outros ®.
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No estudo de Salgado®, realizado na cidade de Parauapebas, estado do Par,
avaliaram a capacidade da populacdo em distinguir as diferencas sensoriais entre o leite UAT
e o leite pasteurizado tipo C, bem como identificar a preferéncia do consumidor dentre estes
dois tipos de leites. De acordo com as andlises realizadas, constatou-se que ha diferencas
perceptiveis em termos sensoriais entre ambos, sendo que o leite UAT demonstrou possuir
maior preferéncia entre os consumidores, comprovando que esta diferenca sensorial ja é bem
aceita pela populacdo em geral, mesmo em cidades do interior do pais, como é o caso de
Parauapebas (populacdo estimada de 183.352 habitantes em 2014), sendo que os provadores
do sexo feminino s&o responsaveis pela maior aceitacéo ©.

Este trabalho tem por objetivo analisar as caracteristicas sensoriais de diversas marcas
de leite submetidos ao processo UAT comparando-as com leites submetidos ao processo
simples de pasteurizacdo, bem como verificar o comportamento de consumidores de leite com
relacdo as preferéncias entre os produtos obtidos por estes dois processos nos parametros de
gosto e sabor. As marcas empregadas nos testes serdo omitidas e codificadas sendo apenas

conhecidas pelos pesquisadores.
METODOLOGIA

O desenvolvimento deste trabalho foi iniciado apds a aprovacdo do projeto de pesquisa
pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) do Centro Universitario Auténomo do Brasil —
UniBrasil, conforme o Parecer n® 1.171.938 de 05/08/2015 (ANEXO 1).

Primeiramente foi realizado um levantamento de dados sobre as marcas de leites
integrais produzidos pelo processo de conservagdo UAT, comercializados na cidade de
Curitiba, coletando-se os seguintes dados (vide planilha no ANEXO 2): marca ou nome
fantasia, fabricante, local de producéo, preco de comercializacdo em no minimo 3 pontos de
vendas, fabricante da embalagem primaria (nome encontrado na parte inferior da embalagem),
aditivos adicionados, prazo de validade e valores nutricionais declarados: carboidratos,
proteinas, gorduras totais e principalmente os teores de sodio e calcio.

Os mesmos procedimentos citados anteriormente foram aplicados para as marcas de
leites integrais produzidos pelo processo de conservacdo por pasteurizacdo, comercializados
na cidade de Curitiba, conforme os dados ja coletados (vide planilha no ANEXO 3): marca ou
nome fantasia, fabricante, local de producdo, preco de comercializagdo em no minimo 3
pontos de vendas, fabricante da embalagem primaria (nome encontrado na parte inferior da

embalagem), aditivos adicionados, prazo de validade, aditivos e valores nutricionais
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declarados: carboidratos, proteinas, gorduras totais e principalmente os teores de sddio e
calcio.

Por questdes de custos e de praticidade aos degustadores que fizeram parte dos painéis
sensoriais, 0s pesquisadores realizaram as avaliacdes sensoriais em duas etapas, sendo uma
feita apenas pelos pesquisadores e outra pelos degustadores.

Os pesquisadores, ja de posse dos dados iniciais de rotulagem dos diversos produtos,
selecionaram 3 marcas de leite UAT e 1 marca de leite pasteurizado com base nos dizeres dos
rotulos de cada amostra. Este procedimento reduziu o nimero para 4 amostras finais a serem
degustadas pelo painel sensorial, viabilizando o custo das andlises e evitando o desgaste,
fadiga e consequentemente o desinteresse por parte da equipe de degustadores ®©.

Devido ao maior numero de marcas de leites UAT em comparacdo aos leites
pasteurizados, foram selecionadas 3 marcas de leites UAT com perfil sensorial de interesse
técnico da pesquisa e 1 marca de leite pasteurizado.

Para o teste de analise sensorial, as amostras foram dispostas em copinhos de plastico
de 50 mL codificados com trés digitos, contendo aproximadamente 30 mL de leite. Durante a
degustacdo foi oferecida aos degustadores, agua em temperatura ambiente para a limpeza do
palato e diminuicdo da fadiga sensorial a cada degustacdo. Foi empregado o método de
preferéncia com duas escalas hedonicas verbais de sete pontos. A primeira para analisar o
atributo sensorial de gosto, sendo “1 para muitissimo doce” e “7 para muitissimo salgado”. Ja
a segunda escala analisou o atributo sensorial de sabor sendo ““1 para muitissimo agradavel” e
“7 para muitissimo desagradavel”. A ficha de analise sensorial empregada encontra-se
descrita no ANEXO 4 (1:12:13,14.15)

Os resultados obtidos foram analisados com auxilio do software do pacote Office -
Planilha Excel®, pelo método estatistico da analise univariada de variancia (ANOVA —
univariate analysis of variance) para verificar a existéncia de diferencas entre as médias e 0s
provadores nos resultados do teste realizado, com trés amostras 3.

As andlises sensoriais citadas nesta metodologia foram realizadas no Laboratério de
Técnicas e Dietéticas e Andlise Sensorial no Centro Universitario Autbnomo do Brasil, com a
participacdo de uma equipe de 47 provadores semi-treinados, que fazem parte de uma equipe
da proépria Instituicdo com alunos dos Cursos de Farmacia e de Nutricdo, de ambos 0s sexos
com idade minima de 18 anos e, de preferéncia, de no maximo 50 anos®, sendo os critérios de

exclusdo: restricdo ao consumo de leite e derivados lacteos como intolerancia a lactose,

® De acordo com Monteiro ™, a partir dos 50 anos de idade, pode comecar a ocorrer um declinio na acuidade
sensorial, sendo este 0 motivo do limite superior de possivel exclusdo de degustadores.
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alergia as proteinas do leite ou outros quaisquer problemas relacionados com a ingestdo ou
contato com produtos lacteos e acuidade sensorial adequada. Os degustadores que
concordaram em participar voluntariamente do estudo deram ciéncia através do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido ou TCLE (ANEXO 5) que foi distribuido, seguindo as
Diretrizes e Normas que regulamentam as pesquisas envolvendo seres humanos presentes no
Cddigo de Bioética e na Legislacdo Brasileira.

Ap0s a obtencdo dos resultados completos da andlise sensorial, as 4 amostras de leite
foram submetidas a um teste fisico-quimico para deteccdo de sacarose adicionada

intencionalmente, sendo que sua presenca se caracteriza como fraude .

RESULTADOS E DISCUSSAO

A coleta de dados foi realizada entre os dias 06 a 30 de agosto de 2015 e reuniu 12
marcas de leites UAT e 4 marcas de leites pasteurizados. Os valores dos dizeres de rotulos de
cada amostra encontram-se na Tabela 1.

De acordo com os dados obtidos conforme a tabela verifica-se a quantidade coletada
dos leites submetidos aos dois processos de conservagao distintos foi maior para os leites
UAT, visto que sdo os mais diversificados mercadologicamente devido a sua praticidade e
maior prazo de validade ©.

Analisando os valores na Tabela 1, verificou-se que nas amostras de leite UAT, o teor
de sodio, equivalente a 200 mL de leite, variou de aproximadamente 100mg de soédio/porgédo
de 200mL a 182mg de sodio/por¢do de 200mL, sendo a média 135,33mg de sodio/porcdo de
200mL. Nas amostras de leite pasteurizado, observou-se um teor de sodio entre 80mg de
sodio/porcdo de 200mL a 152mg de sddio/por¢cdo de 200mL, com uma média 130,50mg de
sodio/porcdo de 200mL de leite.

A partir dos dados obtidos nas Tabelas 1 e 2 foram selecionadas 3 amostras de leite
UAT e 1 amostra de leite pasteurizado para realizacdo dos testes de analise sensorial, de
acordo com o teor de sodio declarado nos dizeres de rotulagem e pela sua popularidade na
regido de Curitiba. Cada uma das amostras de leite UAT selecionada pertencia aos Estados do
Sul do Brasil (Parand, Santa Catariana e Rio Grande do Sul, respectivamente), sendo que o
leite pasteurizado selecionado era de um laticinio situado no Estado do Parana. As amostras
dos leites UAT foram selecionadas da seguinte maneira: uma amostra com menor percentual
de sddio (118mg/porgcdo 200mL) e pela sua popularidade; outra por apresentar um teor de

sodio aproximado da média (152mg/por¢do 200mL) e considerando também sua popularidade
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e, por fim, uma com maior percentual de sodio (182mg/porcdo de 200mL). Ja para o leite
pasteurizado foi selecionada apenas uma amostra, ou seja, a que se apresentou um teor de

sodio proximo da média (140mg/porcao 200mL).
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Os testes de analise sensorial foram realizados nos dias 28 e 30 de setembro de 2015
empregando uma equipe de 47 degustadores semi-treinados. Foi solicitado aos degustadores
gue analisassem as quatro amostras apresentadas nos atributos de gosto (doce-salgado) e
sabor (agradavel-desagradavel) com o auxilio da ficha de andlise sensorial com as duas
escalas de verbais de sete pontos distintas descritas anteriormente. Os dados obtidos
encontram-se descritos nas tabelas 3 e 4.

TABELA 3. RESULTADOS DA AVALIAGCAO SENSORIAL EQUIVALENTE AO GOSTO.

Marca  Teor de sddio (mg/100 mL)  Estado Nota Escala sensorial
IH 91 RS 4,04 Indiferente
AH 76 SC 3,72 Indiferente
EH 59 PR 3,66 (*) Ligeiramente doce
BP 70 PR 4,51 (%) Ligeiramente salgado

(*) significativo ao nivel de 1% estatisticamente.

TABELA 4. RESULTADOS DA AVALIACAO SENSORIAL EQUIVALENTE AO SABOR.

Marca  Teor de sodio (mg/100 mL)  Estado Nota Escala sensorial
IH 91 RS 4,47 Indiferente
AH 76 SC 3,57 (*) Ligeiramente agradavel
EH 59 PR 3,81 Indiferente
BP 70 PR 4,66 (*)  Ligeiramente desagradavel

(*) significativo ao nivel de 5% estatisticamente.

A partir destes resultados obtidos, podem-se lancar algumas hipdteses sobre o que
deve estar ocorrendo com o perfil sensorial destes leites analisados.

Uma das hipdteses a ser colocada é que o leite pasteurizado, por ser submetido a
temperaturas de tratamento térmico mais baixas e por tempo mais longo, desenvolve menos
aromas atraves de reacdes de Maillard e caramelizacdo, permitindo com que o gosto salgado
do leite seja mais perceptivel quando comparado aos leites submetidos ao processo UAT. Esta
percepcdo mais acentuada do gosto salgado resultou num sabor final ligeiramente
desagradavel pela avaliacdo dos degustadores.

Outra hipotese a ser lancada é de que os leites submetidos ao processo UAT possam
ter sido adulterados com a adi¢do de agucares de forma a mascarar o gosto salgado
proveniente da adicdo dos sais estabilizantes a base de sddio, mais especificamente as marcas
IH e AH, pois, de acordo com a declaracdo de valores nutricionais, apresentam teores de

sodio mais elevados, mas que ndo foram detectados pelos degustadores semi-treinados.
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Outro detalhe interessante a ser observado esta relacionado ao teor de sédio declarado
em rotulo pela amostra EH. Ele é inferior ao valor de referéncia citado para o leite
pasteurizado com 118mg de sédio/porcéo de 200mL. N&o é muito coerente um teor de sédio
baixo levando em consideracdo a adi¢do de sais estabilizantes a base de sodio. No minimo, o
valor declarado deveria ser igual ou maior ao do leite pasteurizado, no qual ndo se adiciona
sais estabilizantes.

Com base nestas observacdes, realizou-se a analise fisico-quimica para deteccdo de
sacarose nas 4 marcas de leites selecionadas. Foi verificado que o leite pasteurizado (que nao
pode conter aditivo) ndo apresentou sacarose adicionada e, supostamente também ndo foram
adicionados sais de estabilizantes & base de sodio. Ja as marcas de leite UAT codificadas
como AH e EH apresentaram resultado positivo para adicdo (ilegal) de sacarose, sendo que a
marca C estd se comportando como litigante de mé fé, adicionando sacarose e se aproveitando
disso, ou seja, alterando a percepgédo sensorial dos consumidores, para declarar um teor de
sodio inferior ao real, comentando uma fraude dupla e casada. E ainda mais grave, omitindo o

verdadeiro teor de sodio, que afeta hipertensos, e adicionando sacarose, que afeta diabéticos.

CONCLUSAO

De acordo com a andlise sensorial realizada a partir dos descritores de gosto e sabor
constatou-se que existem diferencas significativas entre os leites submetidos aos processos de
ultra alta temperatura ou UAT e de pasteurizacéo.

Dentre as quatro marcas analisadas, no parametro sabor, umas das marcas de leite
UAT foi significativamente mais aceito ao nivel estatistico de 5% que a marca contendo leite
pasteurizado. Ja no pardmetro gosto, outra marca de leite UAT foi, novamente,
significativamente mais aceito ao nivel estatistico de 1% que a marca contendo leite
pasteurizado. Com isso, duas marcas de leite UAT analisadas obtiveram respectivamente,
sabor agradavel e gosto adocicado significativamente melhor, contribuindo positivamente nos
atributos sensoriais de leite UAT. Por outro lado, a marca contendo leite pasteurizado foi
avaliada com um gosto salgado e sabor desagradavel demonstrando baixa preferéncia por
parte dos degustadores.

Os leites UAT apresentaram uma maior preferéncia pelos consumidores por apresentar
seu gosto adocicado e sabor agradavel, mesmo omitindo o seu verdadeiro teor de sodio e
tendo adigdo ilegal de sacarose, detectada por analise fisico-quimica, alterando com isso a

percepcao sensorial dos consumidores. J& o leite pasteurizado, apesar de conservar mais as
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caracteristicas do leite cru (primarias) ndo obteve uma boa preferéncia pelos degustadores nos

aspectos gosto e sabor.
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ANEXO 1: PARECER DO COMITE DE ETICA DO CENTRO UNIVERSITARIO
AUTONOMO DO BRASIL (1).
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FACULDADES INTEGRADAS
UNIBRASII, DO BRASIL/COMPLEXO DE szﬂ, Povmp
CENTRO UNIVIRSITANIO ENSINO SUPERIOR DO

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: CARACTERIZACAO SENSORIAL DE LEITES SUBMETIDOS AOS PROCESSOS DE
ULTRA ALTA TEMPERATURA (UAT) E DE PASTEURIZACAO.

Pesquisador: CLAUDIA HELENA DEGASPARI

Area Tematica:

Versao: 2

CAAE: 46620915.7.0000.0095

Instituicdo Proponente: Faculdades Integradas do Brasil/Complexo de Ensino Superior do

Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Namero do Parecer: 1.171.938
Data da Relatoria: 05/08/2015

Apresentagao do Projeto:
Adequado

Objetivo da Pesquisa:
Adequado

Avaliagéao dos Riscos e Beneficios:
Adequado

Comentarios e Consideragoes sobre a Pesquisa:
Adequado

Consideragoes sobre os Termos de apresentacao obrigatoria:
Adequado

Recomendacgdes:
Adequado

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequacgées:
Adequado

Situagao do Parecer:
Aprovado

Endereco: Rua Konrad Adenauer, 442

Bairro: Taruma CEP: 82.821-020
UF: PR Municipio: CURITIBA
Telefone: (41)3361-4323 Fax: (41)3361-4200 E-mail: cep@unibrasil.com.br
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ANEXO 1: PARECER DO COMITE DE ETICA DO CENTRO UNIVERSITARIO
AUTONOMO DO BRASIL (2).

*
FACULDADES INTEGRADAS
UNIBRASII, DO BRASIL/COMPLEXO DE ‘{%,"W“M .
Gane oo ENSINO SUPERIOR DO

Necessita Apreciagao da CONEP:

Nao

Consideragoes Finais a critério do CEP:
O colegiado acata o parecer dos relatores

CURITIBA, 05 de Agosto de 2015

Assinado por:
Maria Regina Pinheiro de Andrade Tizzot
(Coordenador)
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ANEXO 2 - PLANILHA DE AVALIACAO DE LEITES UAT.

ANALISE DE LEITE UAT - MARCA «__”

DADOS GERAIS

Marca ou nome fantasia

Fabricante

Local de producéo

Ponto de venda

Precos de comercializacdo Valor: R$ Data:

Ponto de venda

Valor: R$ Data:

Ponto de venda

Valor: R$ Data:

Prazo de validade

Fabricante da embalagem primaria

Proteinas

Lipideos

Carboidratos

Sais minerais

Teor de sodio

Aditivos adicionados
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ANEXO 3 - PLANILHA DE AVALIACAO DE LEITES PASTEURIZADOS.

ANALISE DE LEITE PASTEURIZADO — MARCA ¢~

DADOS GERAIS

Marca ou nome fantasia

Fabricante

Local de producdo

Precos de comercializacéo

Ponto de venda
Valor: R$ Data:

Ponto de venda
Valor: R$ Data:

Ponto de venda
Valor: R$ Data:

Prazo de validade

Proteinas

Lipideos

Carboidratos

Sais minerais

Teor de sodio

Aditivos adicionados
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ANEXO 4: FICHA DE ANALISE SENSORIAL EMPREGADA.

Nome: (opcional) Idade: Data: [/ |/

Antes de iniciar sua degustacao, por favor, responda se vocé apresenta algum dos problemas a
seguir relacionados:

() restricdo ao consumo de leite e derivados lacteos () intolerdncia a lactose () alergia as
proteinas do leite () outro problema relacionado com a ingestdo ou contato com produtos
lacteos. Se responder sim para pelo menos uma dos problemas anteriores, solicitamos, mui
respeitosamente, que, para seu préprio bem, ndo participe do teste.

Vocé esta recebendo 4 amostras de leites processados por pasteurizacdo ou UAT. Por favor,
prove cada uma das amostras e atribua notas para o gosto (de salgado a doce) e para o sabor
(de desagradavel a agradavel) de acordo com a sua percepcédo utilizando as escalas abaixo de
1 a 7. Seus comentarios sobre sua percepc¢do serdo bem vindos. Muito obrigada!

GOSTO (SALGADO-DOCE) SABOR (AGRADAVEL-DESAGRADAVEL)

1 - Muitissimo doce 1 — Muitissimo agradavel
2 - Muito doce 2 — Muito agradavel
3 - Ligeiramente doce 3 — Ligeiramente agradavel
4 — Indiferente 4 — Indiferente
5 — Ligeiramente salgado 5 — Ligeiramente desagradavel
6 — Muito salgado 6 — Muito desagradavel
7 — Muitissimo salgado 7 — Muitissimo desagradavel
AMOSTRA GOSTO SABOR COMENTARIOS

321

145

733
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ANEXO 5: TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE).

Vocé estd sendo convidado a participar de uma pesquisa intitulada: “CARACTERIZACAO SENSORIAL DE
LEITES SUBMETIDOS AOS PROCESSOS DE ULTRA ALTA TEMPERATURA (UAT) E DE
PASTEURIZACAO”.

As informag0es existentes neste documento sdo para que vocé entenda perfeitamente os objetivos da pesquisa, e saiba
que a sua participagdo é espontanea. Se durante a leitura deste documento houver alguma ddvida vocé deverd fazer
perguntas aos pesquisadores envolvidos: Profa. Dra. Claudia Helena Degéaspari e/ou Victoria Raymundo Garcia
para que possa entender perfeitamente do que se trata. Ap6s ser esclarecido sobre as informacdes a seguir, no caso de
aceitar assine ao final deste documento, que estd em duas vias, sendo uma via sua e a outra do pesquisador
responsavel.

O referido estudo tem como objetivo: “Analisar as caracteristicas sensoriais de diversas marcas de leite
submetidos ao processo de ultra alta temperatura (UAT ou UHT) comparando-as com leites submetidos ao
processo simples de pasteurizacéo, bem como verificar o comportamento de consumidores de leite com relagéo
as preferéncias entre os produtos obtidos pelos dois processos nos parametros de odor e sabor”. Para realizagdo
deste estudo, vocé sera submetido a degustacédo destes dos tipos de leites e preenchimento de ficha de analise sensorial
apropriada. Cada um dos atributos sensoriais devera ser avaliado pelos degustadores e atribuir-lhes notas de acordo
com seu grau de preferéncia empregando uma escala de preferéncia verbal de nove pontos. NAO EXISTEM RISCOS
VISIVEIS. No entanto, vocé deve ter ciéncia que os produtos a serem degustados contém lactose e proteinas do leite
em sua composicdo, componentes estes ndo tolerados por alguns individuos.

Como este € um trabalho que visa ajudar no engrandecimento da literatura cientifica sem fins lucrativos, os
pesquisadores ndo estardo recebendo nada muito menos ressarcimento de possiveis despesas, que possam a vir ocorrer
durante o desenvolvimento do estudo. E como é uma pesquisa sem fins lucrativos vocé estard isento de custos e de
ressarcimento.

Sendo assim, sua participagao nesse estudo torna-se voluntéria e vocé teré toda liberdade para desistir da pesquisa a
qualquer momento, sem que isso venha a lhe prejudicar.

Quanto aos dados que serdo obtidos nesse estudo, podemos garantir que sdo totalmente confidenciais e jamais serdo
divulgados com seu nome, para tanto, serd usado um método de cédigos. Toda e qualquer imagem sua obtida no
experimento, podera ser usada somente para fins académicos e, quando utilizada, sua identidade serd preservada, a
mesma ndo serd identificada com seu nome e em seu rosto serd utilizada uma tarja.

Qualquer davida que vocé tiver durante a aplicagdo do estudo podera entrar em contato com os pesquisadores
responsaveis: Profa. Dra. Claudia Helena Degaspari (41-84014490) e/ou Victoria Raymundo Garcia (41-
88339320). Se vocé tiver davidas sobre seus direitos como individuo de pesquisa, vocé pode contatar o Comité de
Etica em Pesquisa em Seres Humanos (CEP) do Centro Universitario Autdnomo do Brasil (UniBrasil), pelo telefone:
(41) 33614323 ou e-mail cep@unibrasil.com.br.

TERMO DE CONSENTIMENTO

Declaro que fui informado(a) sobre todos os procedimentos do estudo a serem realizado comigo e que recebi as
explicacOes pertinentes ao projeto e diante disso, eu portador do
RG , abaixo assinado, autorizo a utilizacdo dos dados obtidos durante a pesquisa referente a
minha pessoa e declaro também ndo possuir nenhum grau de dependéncia profissional com o pesquisador e que a
minha participacéo é voluntéria.

Assinatura do sujeito de pesquisa

Assinatura do pesquisador

Curitiba, ___ de de 2015.
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