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RESUMO

O aproveitamento integral dos alimentos possui grande potencial no auxilio do
combate ao crescimento do indice de seguranga alimentar do Distrito Federal. A
quantidade abundante de 4darvores frutiferas da capital do pais possibilita
desenvolvimento de receitas com frutos que ndao geram custos adicionais a economia
doméstica da populacdo mais vulnerdvel. A pesquisa teve como objetivo principal
avaliar como o uso integral das cascas de manga pode contribuir para a redu¢do do
desperdicio alimentar e para o enriquecimento nutricional das dietas locais, além de
discutir sobre o real impacto na inseguranga alimentar. Utilizando uma abordagem
mista, a pesquisa combinou métodos quantitativos e qualitativos, incluindo revisdao de
literatura e andlise sensorial com participantes locais. A metodologia de
desenvolvimento da pesquisa é a revisao de literatura, com selecdo de artigos de 2014
a 2024. As bases de dados utilizadas para consulta foram SCIELO, EBSCO, CAPES,
PUBMED. Foram necessdrios cinco experimentos para desenvolver uma receita de bolo
gue incorporasse as cascas de manga como ingrediente principal. Os resultados da
analise sensorial indicaram uma aceitacdo positiva do bolo, ressaltando o potencial de
ingredientes ndo convencionais para enriquecer a dieta e promover praticas de
consumo mais sustentaveis. Além disso, os participantes demonstraram uma crescente
conscientizacdo sobre a importancia do aproveitamento integral dos alimentos para a
seguranca alimentar. A pesquisa destaca a necessidade de politicas publicas que
incentivem o uso de partes comestiveis geralmente descartadas, promovendo uma
alimentacdo mais sustentdvel e saudavel. Ainda que exista grande quantidade de
estudos acerca do assunto, o estimulo ao desenvolvimento de pesquisas mais
aprofundadas na area é sempre bem-vindo e enriqguece o tema com inovagdes e
técnicas que contribuem para os achados ja existentes. Conclui-se que a integracao de
praticas de aproveitamento integral pode reduzir significativamente o desperdicio
alimentar e melhorar a segurancga nutricional, servindo como um modelo para outras
regioes urbanas enfrentando desafios semelhantes.

Palavras-chave: Aproveitamento integral dos alimentos; seguranca alimentar; Brasilia;
nutricdo sustentavel.
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1. INTRODUCAO

A realidade do crescente problema de inseguranga alimentar em Brasilia
impacta negativamente a saude e o bem-estar da populacdo, especialmente das
comunidades mais vulneraveis. Uma das abordagens sustentaveis para mitigar esse
problema é o aproveitamento integral dos alimentos, uma pratica que visa reduzir o
desperdicio e maximizar a utilizacdo dos nutrientes disponiveis em cada alimento

(Bezerra et al., 2019; De Oliveira et al., 2022).

Brasilia é rica em arvores frutiferas, que produzem frutas de acordo com a
sazonalidade. Muitas dessas arvores sdo ignoradas pela populacdo, resultando em um
desperdicio significativo de alimentos que poderiam ser aproveitados para melhorar a
qualidade nutricional das dietas. Entre essas, a manga se destaca pela sua alta
disponibilidade e popularidade no Distrito Federal (Agéncia Brasilia, 2022).

A importancia do aproveitamento integral dos alimentos vai além da
sustentabilidade ambiental; ela também tem implicacdes diretas na melhoria da
qgualidade nutricional das dietas. Estudos indicam que partes comestiveis dos
alimentos, frequentemente descartadas, como cascas, sementes e talos, sdo ricas em
nutrientes essenciais. A casca da manga, por exemplo, é rica em fibras e antioxidantes,
e frequentemente descartada, apesar de seu alto valor nutricional (Bezerra et al., 2019;
(Lebaka et al., 2021; De Oliveira et al., 2022).

Este estudo tem como objetivo principal investigar como o aproveitamento
integral de frutos disponiveis nas ruas de Brasilia pode ser uma alternativa eficaz para o
enriguecimento nutricional e a reducdo da inseguranca alimentar. Para alcancar esse
objetivo, a pesquisa se propde a identificar as partes da manga que sao
frequentemente descartadas e avaliar seu valor nutricional; desenvolver receita
utilizando a casca da manga como ingrediente principal juntamente com outros
ingredientes baratos e de facil acesso e analisar a aceitacdo dessa receita entre a

populacao local.
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OBIJETIVOS

Objetivo Geral
Investigar como o aproveitamento integral de frutos disponiveis nas ruas de
Brasilia pode ser uma alternativa eficaz para o enriquecimento nutricional e a redugao

da inseguranca alimentar.

Objetivos especificos
e Averiguar as informacdes a respeito das arvores frutiferas do Distrito Federal;
e Esclarecer os beneficios da manga e suas partes ndo convencionais;
e Desenvolver receita com partes ndo convencionais do fruto escolhido;

Analisar o nivel de aceitacdo da receita desenvolvida.

2. FUNDAMENTAGCAO TEORICA

A pratica do aproveitamento integral dos alimentos é uma estratégia crucial
para combater a inseguranca alimentar e reduzir o desperdicio de alimentos,
especialmente em areas urbanas como Brasilia, onde a disponibilidade de recursos
naturais, como darvores frutiferas, é abundante (AGENCIA BRASILIA, 2022). Em paralelo
aos dados apresentados, pesquisas ressaltam que utilizar completamente as partes
disponiveis dos alimentos ndo sé promove uma alimentacdo mais sustentavel, como
também ajuda a maximizar os recursos disponiveis, diminuindo o impacto ambiental.

(Chagas, 2020).

Este conceito encontra eco em estudos internacionais que exploram praticas
sustentdveis de consumo e seu impacto na seguranga alimentar. Por exemplo, Saari et
al. (2021) demonstraram como a percepcao de risco ambiental em cidades europeias
estimula significativamente as praticas de consumo sustentavel como diminuicdo de
desperdicios e utilizacdo de partes ndo convencionais de alimentos, mas ndo aborda de
forma precisa a respeito da contribuicdo para melhora dos indices de inseguranca

alimentar.
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Ainda nessa linha, Ulian et al. (2020) mostraram que a colaborag¢do entre
pesquisadores, governo e populacdo é vital para desbloquear o potencial dos recursos
vegetais e promover a seguranga alimentar e a agricultura sustentavel. Os autores
reforcam a ideia de que politicas integradas de seguranca alimentar e agricola podem
efetivamente aumentar o acesso a alimentos nutritivos, promovendo uma maior
integracdo entre produg¢do, consumo e aproveitamento sustentavel de alimentos. No
contexto brasileiro, Bezerra et al. (2019) enfatizam a necessidade de politicas publicas
que incentivem o aproveitamento integral dos alimentos, visando ndao apenas a
reducdo do desperdicio, mas também a melhoria do acesso a alimentos in natura e
minimamente processados, com base nas diretrizes do Guia Alimentar para a
Populagao Brasileira (BRASIL, 2014).

Nesse cendrio, a introducdo de receitas que utilizam partes de alimentos
geralmente descartadas mostra-se com potencial de inovacdo pratica na alimentacdo
diaria, com impacto nutricional positivo e significativo. A importancia dessa pratica é
foco de estudo de diversos autores, como Sarinho, Cavalcanti e Oliveira (2021), que
discutem o valor nutricional das cascas de frutas, que sdo ricas em fibras e
antioxidantes e muitas vezes descartadas no consumo habitual.

Brasilia, conhecida por sua vasta vegetacdo e abundancia de areas verdes, é um
verdadeiro pomar a céu aberto. As ruas e parques da cidade estdo repletos de arvores
frutiferas que oferecem uma variedade impressionante de frutas ao longo do ano.
Entre as espécies mais comuns, destacam-se as mangueiras, que durante a estacao
produzem frutos suculentos e doces e fazem parte do maior nimero de arvores da
cidade. Também sdo encontradas arvores de abacate, cujos frutos cremosos sdo
altamente valorizados por suas propriedades nutritivas, e jaqueiras, que impressionam
pela magnitude de suas frutas e pela riqueza de sabores e texturas que oferecem. Essa
diversidade ndo apenas embeleza a cidade, mas também proporciona aos moradores e
visitantes uma fonte valiosa de alimento fresco e saudavel, diretamente da natureza
(NOVACAP, 2023).

llustrando a alta variedade de arvores frutiferas nas ruas de Brasilia, foi
desenvolvido pela equipe pesquisadora um quadro com o levantamento das espécies,
considerando se sdao ou nao nativas do cerrado e sua sazonalidade. Ha ainda o setor de

indicacdo de localizacdao de cada espécie em razao da procura pelas autoras, ainda que
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nao tenha sido fornecida essa informacao. Foram relatadas 950 mil arvores, divididas

em 35 espécies diferentes. Os dados coletados sdo de matérias do site da NOVACAP de

outubro de 2022, uma vez que nao ha lista oficial atualizada sobre o assunto.

Figura 1 - Distribuicdo das espécies de arvores frutiferas no Distrito Federal,

considerando a localizagdo, época do ano e natureza.

ESPECIES FRUTIFERAS PLANTADAS NO DISTRITO FEDERAL - DADOS NOVACAP

Total de arvores frutiferas (até 11/10/2022): 950 mil arvores, com 35 espécies.

TIPO LOCALIZAGCAO NATIVA DO EPOCA DO ANO
CERRADO?
Abacate Nao informado Nao fevereiro a agosto
Acerola Nao informado Nao setembro a marco
Acai Nao informado Nao julho a dezembro
Améndoa Nao informado Nao dezembro a
fevereiro
Amora N3o informado Nao setembro a
novembro

Caja-manga Nao informado Nao janeiro a abril
Caju Ndo informado N3o agosto a janeiro
Carambola Ndo informado Nao janeiro a agosto
Goiaba N3o informado Nao dezembro a margo
Graviola Ndo informado Ndo maio a outubro
Jaboticaba N3o informado Nao junho a setembro
Jambo-amarelo Nao informado Ndo dezembro a janeiro
Jambo-rosa Nao informado Nao janeiro a marco
Jambo-vermelho N3do informado Ndo abril a novembro
Jamboldo/ Jameldo | Ndo informado Nao janeiro a maio
Jaca Nao informado Nao outubro a
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dezembro
Néspera Ndo informado Ndo maio a setembro
Pitanga N3o informado Nao Julho a janeiro
Pitomba N3o informado Nao janeiro a abril
Roma Ndo informado Nao setembro a
dezembro
Tamarindo N3o informado Nao agosto a outubro
Uva-do-para Nao informado Ndo margo a outubro
Araga Nao informado Sim setembro a margo
Baru Ndo informado Sim setembro a
outubro
Cagaita Nao informado Sim setembro a
outubro
Caja Nao informado Sim ano todo
Inga-colar Nao informado Sim setembro a
novembro
Inga-mirim Nao informado Sim setembro a
novembro
Jatobda-da-mata Nao informado Sim julho a setembro
Jatobda-do-cerrado | Nao informado Sim julho a setembro
Pequi N3o informado Sim novembro a janeiro

Fonte: Autoras (2024)

Além dos dados supracitados, foi analisado outro levantamento de espécies
frutiferas, realizada pela pesquisadora Ana Paula Jacques em projeto educacional e
colaborativo denominado “Frutas do Parque”, onde foi desenvolvido um mapa
informativo do Parque da Cidade Dona Sarah Kubitschek, parque urbano localizado na
Asa Sul, bairro da regido administrativa Plano Piloto, no Distrito Federal. Dessa forma, o

quadro desenvolvido pela equipe pesquisadora exclui as frutas do quadro



14

anteriormente citado. Os dados sdo de julho de 2018, fornecidos pela matéria do

jornal eletrénico G1.

Figura 2 - Distribuicdo das espécies de arvores frutiferas plantadas no Parque da
Cidade Dona Sarah Kubitschek (Brasilia, DF), considerando a localizacdo, época do

ano e natureza.

ESPECIES FRUTIFERAS PLANTADAS NO PARQUE DA CIDADE - DADOS G1
DADOS DE 18 DE JULHO DE 2018
TIPO LOCALIZAGCAO NATIVA DO EPOCA DO ANO
CERRADO?

Manga Parque da Cidade Nao novembro a
(entre outros ndo dezembro
informados)

Limao Parque da Cidade Nao dezembro a abril
(entre outros ndo
informados)

Jenipapo Parque da Cidade Sim julho a setembro
(entre outros ndo
informados)

Oiti Parque da Cidade Nao novembro a margo
(entre outros ndo
informados)

Fonte: Autoras (2024)

Com a possibilidade abrangente de escolha da fruta a ser trabalhada nessa
pesquisa, a escolha da manga ndo é aleatdria, mas uma decisdo estratégica alinhada
com a abundancia deste fruto na capital e seu potencial nutricional substancial. As
mangueiras espalhadas em Brasilia fornecem um recurso alimentar valioso que muitas
vezes é subutilizado, apesar de suas frutas serem altamente nutritivas e versateis na
culindria. Pesquisas cientificas tém destacado a manga como uma fonte excepcional de
nutrientes essenciais, incluindo vitaminas A e C, que sdo cruciais para a manutencdo da

saude visual e fortalecimento do sistema imunoldgico, e fibras, que promovem a saude
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digestiva e ajudam no controle da glicemia e do colesterol (Lebaka et al. 2021;
NOVACAP, 2023; Mendes, 2019)).

As cascas da manga possuem uma concentracdo ainda maior de compostos
bioativos, como polifenois e antioxidantes, conhecidos por suas propriedades
antioxidantes e capazes de combater os radicais livres no corpo, reduzindo assim o
risco de desenvolvimento de diversas doencgas crénicas, como doencas cardiacas e
certos tipos de cancer. Essa riqueza de nutrientes nas diversas partes da manga justifica
a investigacdo do uso integral do fruto, permitindo n3ao apenas maximizar o
aproveitamento de seus beneficios nutricionais, mas também contribuir para uma
abordagem mais sustentdvel e econ6mica no consumo de alimentos (Lebaka et al.
2021; Mendes, 2019).

Sendo assim, essa pesquisa explora o potencial das cascas de manga e de sua
polpa, resultando no desenvolvimento de uma receita de bolo com produtos
secundarios de carater financeiro acessivel e que utiliza essas cascas como ingrediente
principal. Além de demonstrar a viabilidade de incorporar ingredientes nutritivos em
pratos comuns, a receita também serve como uma ferramenta educativa, mostrando a
populacdo local como condutas simples podem transformar o que seria desperdicio em
uma fonte valiosa de nutri¢cdo, além de ser um exemplo de como o aproveitamento
integral dos alimentos pode ser aplicado na pratica, oferecendo uma solugao criativa e
eficaz para os problemas de inseguranca alimentar e desperdicio de alimentos. Ao
promover e disseminar tais praticas, podemos esperar ndo apenas uma reduc¢do no
volume de residuos, mas também uma melhoria significativa na seguranca alimentar e

nutricional de comunidades urbanas.

3. METODO

Trata-se de abordagem mista, combinando métodos quantitativos e qualitativos
para explorar o potencial do aproveitamento integral do alimento selecionado. A parte
guantitativa buscou avaliar a aceitacdo do produto através de andlise sensorial e
andlise quantitativa de respostas de questiondrios. A parte qualitativa explorou os

beneficios das partes ndo convencionais do alimento escolhido, além das percepcoes e
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atitudes dos participantes em relagdao ao consumo sustentdvel e ao uso de ingredientes

nao convencionais na culinaria.

Populagdo e Amostra

Inicialmente planejada para incluir 20 participantes, a pesquisa foi realizada
com X voluntdrios devido a dificuldade em encontrar participantes disponiveis. A
selecdo foi feita sem especificidade, apenas respeitando os critérios de inclusao de
adultos entre 20 e 60 anos e de exclusao de individuos fora desta faixa etaria. Todos os
participantes assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e
preencheram um Questionario de Alergia Alimentar antes da realizacdo de qualquer

procedimento, garantindo a seguranca e a conformidade ética da pesquisa.

Coleta de Dados
A coleta de dados envolveu trés fases principais:

e Pesquisa Tedrica Inicial: Revisdo extensiva de literatura sobre os valores
nutricionais e beneficios da manga, especialmente das partes nao
convencionais;

e Desenvolvimento e Teste da Receita: Cinco experimentos foram necessarios
para definir a receita principal do bolo de casca de manga, com os devidos
ajustes de proporcdes e métodos de preparo até que fosse definida a receita
final;

e Anadlise Sensorial: Apds a degustacdo, os participantes preencheram uma ficha
de analise sensorial para avaliar atributos como sabor, textura, e aceita¢do geral

do bolo.

Instrumentos de Pesquisa

Os instrumentos utilizados incluiram Termos de Consentimento Livre e
Esclarecido, Questiondrios de Alergia Alimentar e fichas de Andlise Sensorial,
elaborados pela equipe pesquisadora. Além disso, uma extensa revisdo de artigos

cientificos foi realizada para embasar a parte tedrica sobre os beneficios nutricionais da
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manga, fundamentando a escolha deste ingrediente para o desenvolvimento de

receitas sustentaveis.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A pesquisa focou no desenvolvimento de receitas que utilizam alimentos
disponiveis nas ruas de Brasilia em sua integralidade, com o objetivo de apresentar
alternativas para a diminuicdo do desperdicio de alimentos e o aumento do teor
nutricional das refei¢cBes. As atividades iniciais envolveram o levantamento de dados
cientificos, bibliograficos e epidemioldgicos sobre o tema do projeto, fundamentais
para o desenvolvimento da pesquisa. A equipe pesquisadora realizou reunides
frequentes para definir os principais pontos de investigacao que serviriam de base para

a elaboracdo das receitas finais.

Uma das primeiras etapas envolveu a coleta de dados sobre o estado
nutricional da populacdo do Distrito Federal e a situacdo de seguranca alimentar na
regido. Todos os dados foram coletados tendo em mente o publico-alvo da pesquisa:
homens e mulheres adultos de 20 a 40 anos. Esses dados foram fornecidos pelo
Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) e referem-se ao estado
nutricional monitorado por periodo, fase do ciclo de vida e IMC. A auséncia de
registros especificos sobre o estado nutricional em termos de micronutrientes
representou uma dificuldade inicial para a pesquisa. Para contornar essa limitacdo, a
equipe buscou na literatura cientifica e em artigos especializados as melhores
estratégias  nutricionais que pudessem abranger tanto a desnutricdo
proteico-energética quanto o aproveitamento dos micronutrientes dos alimentos
trabalhados, ainda que nao fosse possivel obter dados especificos sobre deficiéncias

nutricionais.

Além disso, foi realizado um levantamento de dados sobre as espécies frutiferas
plantadas no Distrito Federal. A equipe enfrentou dificuldades para estabelecer
contato direto com o Departamento de Parques e Jardins (DPJ) da NOVACAP,
responsdvel pela manutencdo e preservacao dessas arvores. Como solugdo, as

pesquisadoras utilizaram dados disponibilizados em sites governamentais e matérias
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da prépria NOVACAP, enquanto aguardavam o retorno do DPJ para a atualiza¢do das
informagdes coletadas. Com base nesses dados foi selecionada a manga como o
alimento a ser trabalhado no projeto, sendo escolhida devido a sua alta disponibilidade
nas ruas de Brasilia, representatividade cultural e valor nutricional, tanto em suas

partes convencionais quanto nas nao convencionais.

A pesquisa focou no uso integral da fruta, com o objetivo de maximizar o
aproveitamento de seus nutrientes e minimizar o desperdicio. A casca da manga foi
escolhida por seu elevado teor de fibras, antioxidantes e compostos fenélicos, que sao
essenciais para a saude digestiva e a prevencdo de doencas cronicas. Além disso, a
casca é facil de manipular e incorporar em receitas, o que facilita seu uso em
preparacgoes culindrias. Para garantir que todo o fruto fosse aproveitado, a polpa
também foi utilizada na receita, evitando qualquer desperdicio. Os ingredientes
secunddrios selecionados para a receita foram escolhidos com base em sua
acessibilidade e baixo custo, tornando a preparacao vidvel para diversas camadas da
populacdo. Todos os ingredientes sdo comuns em cestas bdsicas, o que reforca a ideia
de que receitas nutritivas e sustentdveis podem ser preparadas com itens simples e

acessiveis.

Fase de Avalia¢ao Sensorial

A fase de avaliacdo sensorial da pesquisa foi realizada com 10 participantes,
embora a intenc¢do inicial fosse incluir 20 voluntdrios. A redugdo no numero de
participantes ocorreu devido a dificuldade de recrutar voluntarios suficientes. Todos os
participantes estavam dentro da faixa etaria definida (adultos entre 20 e 60 anos),

respeitando os critérios de inclusdo e exclusdo previamente estabelecidos.

No inicio da avaliagdo os participantes receberam um Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido, que foi entregue e assinado para garantir que estavam plenamente
informados sobre os objetivos, procedimentos e possiveis riscos da pesquisa. Além
disso, foi distribuido um questionario de alergias alimentares, que incluia informacdes
detalhadas sobre pontos de apoio em caso de mal-estar, como hospitais e Unidades

Basicas de Saude (UBS), além dos contatos da equipe pesquisadora. Tanto o termo de
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consentimento quanto o questionario de alergias e a ficha de analise sensorial foram

entregues para preenchimento na forma fisica.

A avaliacdo sensorial incluiu a analise dos seguintes itens: apresentagao, sabor,
aroma e textura. Cada critério foi avaliado em uma escala de 1 a 5, onde 1
correspondia a "detestei" e 5 a "adorei". Os resultados indicaram uma aceitacdao
positiva do bolo de casca de manga, com variagdes significativas nos atributos

analisados.

e Apresentacdo: Dos 10 participantes, 30% (3 participantes) classificaram a
apresentacdo como "indiferente", 60% (6 participantes) como "gostei" e 10% (1
participante) como "adorei". Esses resultados sugerem que, embora a maioria
tenha apreciado a apresentacdo do bolo, ainda hd espaco para melhorias na
estética do produto para aumentar a satisfagao geral.

e Sabor: O sabor foi o atributo mais apreciado, com 50% (5 participantes)
marcando "gostei", 30% (3 participantes) "adorei", 10% (1 participante) "ndo
gostei" e 10% (1 participante) "indiferente". O fato de 80% dos participantes
terem aprovado o sabor ("gostei" ou "adorei") destaca o sucesso da receita em
termos de paladar, mesmo utilizando uma parte do fruto geralmente
descartada, como a casca da manga.

e Aroma: No quesito aroma, 60% (6 participantes) marcaram "gostei", enquanto
40% (4 participantes) marcaram ‘"indiferente". Embora a maioria tenha
aprovado o aroma, a alta porcentagem de respostas "indiferente" sugere que
este € um aspecto que poderia ser explorado e melhorado para aumentar a
atratividade sensorial do produto.

e Textura: A textura do bolo foi bem recebida, com 50% (5 participantes)
marcando "adorei", 30% (3 participantes) "gostei" e 20% (2 participantes)
"indiferente". Esses dados indicam que a textura, assim como o sabor, é um
ponto forte da receita, contribuindo para uma experiéncia sensorial agradavel e

satisfatoria.

Nao foram registrados comentdarios adicionais pelos voluntdrios, o que pode

indicar que, embora a experiéncia geral tenha sido positiva, os participantes nao
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identificaram aspectos criticos que exigissem melhorias imediatas. No entanto, a
auséncia de feedback também destaca a importancia de questiondrios mais detalhados
em futuras pesquisas para capturar nuances que possam ser aprimoradas. O grafico a

seguir resume os valores de aceitacdo encontrados:

Figura 3 - Grafico geral de avaliacao sensorial do bolo de casca de manga

Avaliacao Sensorial do Bolo de Casca de Manga - Geral

10

Detestei
N&o Gostei
Indiferente
Gostei
Adorei

Numero de Participantes

Apresentacao Sabor Aroma Textura
Atributos Avaliados

Fonte: Autoras (2024)

Os dados obtidos na avaliagao sensorial evidenciam que a receita de bolo de
casca de manga, apesar de inovadora, foi bem recebida pelos participantes, com
destaque para o sabor e a textura, que alcancaram os maiores indices de aprovagao. A
aceitacao global do produto reforca a viabilidade de praticas alimentares sustentaveis
que utilizam partes do alimento tradicionalmente descartadas. A utilizacdo das cascas
de manga ndo comprometeu a qualidade sensorial do produto final, mas, pelo
contrario, enriqgueceu-o com uma combinacdo de nutrientes valiosos, como fibras,
polifenois e antioxidantes, que contribuem significativamente para a saude digestiva e

a prevencado de doencas cronicas.
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A pesquisa também destaca a importancia de iniciativas educacionais que
sensibilizem a populacdo sobre os beneficios do aproveitamento integral dos
alimentos. A aceitacdo positiva da receita desenvolvida sugere que, quando bem
informados, os consumidores estdo dispostos a experimentar e adotar praticas
alimentares mais sustentdveis. No entanto, a variacdo nas respostas, especialmente em
relacio a apresentacdo e aroma, indica areas onde futuras receitas podem ser
ajustadas para melhorar ainda mais a experiéncia sensorial. Além disso, a redugdo no
numero de participantes devido a dificuldade em recrutar voluntarios suficientes
aponta para a necessidade de estratégias mais eficazes de engajamento em pesquisas
futuras. A ampliagdo da amostra e a diversificacdo do perfil dos participantes poderiam

proporcionar uma visdao mais abrangente e representativa da aceitacdo do produto.

Por fim, os desafios enfrentados durante a coleta de dados e o
desenvolvimento da pesquisa, como a falta de contato direto com o DPJ da NOVACAP e
a auséncia de dados especificos sobre o estado nutricional em termos de
micronutrientes, foram superados com solucdes praticas que permitiram o avanco do
projeto. A adocdo dessas praticas pode servir de modelo para outras pesquisas que
busquem integrar o aproveitamento integral dos alimentos como uma estratégia eficaz

para combater a inseguranca alimentar e o desperdicio de alimentos em areas urbanas.
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5. CONSIDERAGOES FINAIS

Este estudo destacou a importancia do aproveitamento integral dos alimentos
através do desenvolvimento de uma receita inovadora que utiliza cascas de manga,
uma parte frequentemente descartada da fruta. Os resultados da analise sensorial
demonstraram uma aceitagdo positiva do bolo de casca de manga, sugerindo que tais
praticas ndo so sao viaveis, mas também podem ser bem recebidas pela comunidade.

A adocdo desta receita pode contribuir significativamente para a reducdo da
inseguranca alimentar, ao promover o uso mais eficiente dos recursos alimentares
disponiveis. Incorporar partes de alimentos que normalmente seriam descartadas
aumenta a oferta de nutrientes e diminui o desperdicio de alimentos, abordando duas
facetas importantes da inseguranca alimentar: a disponibilidade e a sustentabilidade
de alimentos nutritivos.

Além disso, a receita desenvolvida serve como um exemplo pratico de como
pequenas mudancas nos habitos de consumo e preparacdo de alimentos podem
enriquecer a dieta local, aumentando a ingestdo de fibras, vitaminas e antioxidantes.
Essas mudancas podem ter um impacto profundo na saude nutricional da populacao,
especialmente em areas urbanas onde o acesso a alimentos frescos e nutritivos pode
ser limitado.

Enquanto o estudo enfrentou limitacGes, como o tamanho reduzido da amostra
e o foco em uma Unica localidade, ele abre caminhos para pesquisas futuras que
podem explorar diversas comunidades e tipos de alimentos. Pesquisas subsequentes
poderiam avaliar a eficdcia de implementar praticas similares em uma escala maior,
além de estudar os impactos econdmicos e culturais de tais inovac¢des culindrias.

Em ultima analise, essa pesquisa visa inspirar tanto individuos quanto
comunidades a reconsiderarem o valor dos alimentos e a explorarem formas criativas
de reduzir o desperdicio, ao mesmo tempo que melhoram a seguranga alimentar e
nutricional. Espera-se que as descobertas deste estudo encorajem mais iniciativas e
politicas focadas no aproveitamento integral dos alimentos para combater a

inseguranca alimentar de maneira sustentavel e eficaz.
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APENDICE A - TERMO DE CONHECIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

CE

EDUCAGAD SUPERIOR

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE

Aproveitamento integral dos alimentos disponiveis nas ruas de Brasilia como alternativa
de enriquecimento nutricional e redugdo da insegurancga alimentar

Centro Universitario de Brasilia— UNICEUB

Pesquisadora responsavel: Paloma Popov Custodio Garcia
Pesquisadora assistente: Camila Faeda Vilela de Souza

Vocé estd sendo convidado(a) a participar do projeto de pesquisa acima citado. O texto abaixo
apresenta todas as informagGes necessarias sobre o que estamos fazendo. Sua colaboracdo neste
estudo serd de muita importancia para nés, mas se desistir a qualquer momento, isso nio |he
causara prejuizo.

O nome deste documento que vocé esta lendo é Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).
Antes de decidir se deseja participar (de livre e espontidnea vontade) vocé deverd ler e compreender
todo o conteudo. Ao final, caso decida participar, vocé serd solicitado a assind-lo e recebera uma
copia do mesmo.

Antes de assinar, faca perguntas sobre tudo o que n3o tiver entendido bem. A equipe deste estudo
responderd as suas perguntas a qualquer momento (antes, durante e apds o estudo).

Natureza e objetivos do estudo
® O objetivo especifico deste estudo é estabelecer as formas de aproveitamento integral
de alimentos disponiveis nas ruas da capital Federal como alternativa de
enriquecimento nutricional e redugdo da inseguranga alimentar.

Procedimentos do estudo
® Sua participacio consiste em realizar analise sensorial das receitas desenvolvidas.
e N3o havera nenhuma outra forma de envolvimento ou comprometimento neste estudo.
® A pesquisa sera realizada no Campus de Taguatinga, do Uniceub, no enderego QS 01, lotes
01/17.
Riscos e beneficios
e Este estudo possui riscos minimos associados a analise sensorial.
e Caso esse procedimento possa gerar algum tipo de constrangimento, vocé ndo precisa
realiza-lo.

Participacdo, recusa e direito de se retirar do estudo

® Sua participagdo é voluntaria. Vocé ndo terd nenhum prejuizo se nio quiser participar.

e Vocé poderd se retirar desta pesquisa a qualquer momento, bastando para isso entrar em
contato com um dos pesquisadores responsaveis.

e Conforme previsto pelas normas brasileiras de pesquisa com a participacdo de seres
humanos, vocé ndo receberd nenhum tipo de compensagdo financeira pela sua participagao
neste estudo.

b.b
ceub.br | Rubrica do participante:

Rubrica do pesquisador:
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Confidencialidade

e Seus dados serdo manuseados somente pelos pesquisadores e ndo sera permitido o acesso a
outras pessoas.

® Os dados e instrumentos utilizados ficardo guardados sob a responsabilidade de Paloma
Popov Custédio Garcia e Camila Faeda Vilela de Souza, com a garantia de manutengdo do
sigilo e confidencialidade, e arquivados por um periodo de 5 anos; apos esse tempo serao
destruidos.

e Os resultados deste trabalho poderado ser apresentados em encontros ou revistas cientificas.
Entretanto, ele mostrara apenas os resultados obtidos como um todo, sem revelar seu
nome, institui¢do a qual pertence ou qualquer informacdo que esteja relacionada com sua
privacidade.

Se houver alguma consideragdo ou duavida referente aos aspectos éticos da pesquisa, entre em
contato com o Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitario de Brasilia — CEP/UniCEUB, que
aprovou esta pesquisa, pelo telefone 3966-1511 ou pelo e-mail cep.uniceub@uniceub.br. Também
entre em contato para informar ocorréncias irregulares ou danosas durante a sua participacdo no
estudo.

Eu, RG ,
apds receber a explicagdo completa dos objetivos do estudo e dos procedimentos envolvidos nesta
pesquisa concordo voluntariamente em fazer parte deste estudo.

Este Termo de Consentimento encontra-se impresso em duas vias, sendo que uma cdpia serd
arquivada pelo pesquisador responsdvel, e a outra sera fornecida ao senhor(a).

Brasilia, de de

Participante

Paloma Popov Custddio Garcia
(61) 9244-6099

Camila Faeda Vilela de Souza
camila.faeda@sempreceub.com

Endereco dos(as) responsével(eis) pela pesquisa (OBRIGATORIO):
Institui¢do: Centro Universitario de Brasilia - UNICEUB
Enderego: QS 01, Lotes 01/17

Bairro: /CEP/Cidade: Taguatinga, Brasilia - DF, 72025-120
Telefones p/contato: (61) 3966-1200

Endereco do(a) participante (a)

b.b
ceub.br | Rubrica do participante:

Rubrica do pesquisador:
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Domicilio: (rua, praca, conjunto):
Bloco: /N2: /Complemento:
Bairro: /CEP/Cidade: /Telefone:

Ponto de referéncia:

ceub.br |

Rubrica do participante:
Rubrica do pesquisador:
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APENDICE B - QUESTIONARIO DE ALERGIAS E INTOLERANCIAS
ALIMENTARES

QUESTIONARIO DE ALERGIAS E INTOLERANCIAS

Nome do voluntario:

Sexo: |dade: Data de nascimento:
Naturalidade: Estado:
Telefone: () - E-mail:

Este documento objetiva identificar alergias ou intolerdncias alimentares dos
voluntarios selecionados para a etapa de Andlise Senscrial da pesquisa de
“Aproveitamento integral dos alimentos disponiveis nas ruas de Brasilia como
alternativa de enriquecimento nutricional e reducdo da inseguranca alimentar”,
além de orientar sobre pontos de apoio em caso de apresentacdo de algum
sintoma. E importante ressaltar que a equipe pesquisadora entrara em contato
com o voluntario pelo periodo de 24h apds a andlise, com o objetivo de
observacao de sintomas digestivos e reagoes alérgicas.

1. Vocé possui algum tipo de alergia e/ou intolerancia alimentar?
Especifique o alimento em caso de resposta positiva.

() SIM Qual(ais)?:
( )NAO

2. Vocé apresenta algum desses sintomas em caso de ingestao de algum
alimento? Especifique o alimento em caso de resposta positiva.

( YREFLUXO ( )QUEIMACAO ( )VOMITO ( )NAUSEAS
( )DIARREIA  ( )VERMELIDAO ( )COCEIRA ( )INCHAGO
() DOR ABDOMINAL () FERIDAS NA PELE ( ) TONTURA
() DIFICULDADE RESPIRATORIA ( ) OUTROS:

)
)

Qual(ais) alimentos?

Em caso de apresentacdo de algum desses sintomas apos a

realizagdo da analise sensorial procure imediatamente algum dos pontos



30

de apoio descritos abaixo e entre em contato com a equipe pesquisadora
através dos emails camila.faeda@sempreceub.com e
paloma.garcia@ceub.edu.br ou ainda nos telefones (61) 99983-4363 ou
(61)99244-6099.

Hospital Regional de Taguatinga

Endereco: St. C Norte Area Especial 24 - Taguatinga, Brasilia - DF, 72115-902
Horario de funcionamento: Aberto 24 horas

Telefone: (61) 2017-1700

Hospital Regional do Guara
Endereco: QI O8, Lote C s/n, Area Especial, Brasilia - DF, 71010-006

Horario de funcionamento: Aberto 24 horas

Centro de Atendimento Publico - UBS 1 Aguas Claras
Endereco: Lote 24, QS 5 - Aguas Claras, Brasilia - DF, 71955-000
Horario de funcionamento: seg. a sex. de 07h as 22h.

Telefone: (61) 3356-6499

Centro de Atendimento Publico - UBS 5 Taguatinga Sul
Endereco: St. D Sul - Taguatinga, Brasilia - DF, 72020-260
Horario de funcionamento: seg. a sex. de 07h as 19h; sabados de 7h as 12h.

Declaro que li e estou ciente dos riscos ao participar da pesquisa.

Brasilia, de de

Assinatura do Voluntério

Prof.2 Paloma Popov Custédio Garcia
Pesquisadora Orientadora - UniCEUB Campus Taguatinga

Camila Faeda Vilela de Souza
Pesquisadora - UniCEUB Campus Taguatinga



APENDICE C - FICHA DE ANALISE SENSORIAL

Avaliacdo Sensorial

Nome da receita

NOME: _ __
DATA: __/

Por favor, avalie as amostras utilizando a escala abaixo para descrever o quanto
vocé gostou ou desgostou do produto. Marque as posicdes de escala que melhor
reflitam seu julgamento.

APRESENTACAO SABOR AROMA TEXTURA
i.()s Adorei i‘()sv Adorei !.()5 Adorei :.()5 Adorei
& () 4. Gostei & () 4. Gostei () 4. Gostei () 4. Gostei
“ ()3 Indiferente 2 ()3 Indiferente “ () 3. Indiferente 2 () 3. Indiferente
@ () 2. Nao gostei @® () 2. Nao gostei @ () 2. Nao gostei @® () 2. NGo gostei
|.()1‘De(esten I.()L Detestei |.()1, Detestei '.()I‘Dexesrel

COMENTARIOS:
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APENDICE D - FICHA TECNICA DE PREPARACAO

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

NOME DA PREPARAGAO: Bolo de casca de manga

32

Per Per
INGREDIENTES (:/':‘n[:.) '::Il:s:ii‘:: PB (g) PL(g) IPC/FC :Zi:: I'lf::iintii Custo do ingrediente (R$)
(e (e
Casca de manga 250g 1 uni 250g 200 20% 31,25 25 0,00
Polpa de manga 150 g 1uni 250g 150 0% 18,75 18,75 0,00
Farinha de trigo 240 g 2xic 240g 240 0% 30 30 1,00
Agucar 200g 1xic 200g 200 0% 25 25 0,40
Oleo vegetal 120 ml Y xic 120 ml 120 0% 15 15 0,20
Leite 240ml 1 xic 240 ml 240 0% 30 30 0,60
Ovos 100g 2 uni 100g 100 0% 12,5 12,5 1,00
Fermento em p6 10g 1 col. sop 10g 10 0% 1,25 1,25 0,30
Tempo de pré-preparo: 10 min Rendimento: 8 porcOes IC/FCY: Custo total (R$): Custo/porgdo (g):
Tempo de preparo: 40 min Quantidade de porgdes: 0,96 5,50 0,69

Preaqueca o forno a 180°C e unte uma forma de bolo.

No liquidificador, bata as cascas de manga com o leite e o 6leo até obter uma mistura homogénea.

Em uma tigela grande, misture a farinha de trigo e o agucar.

MODO DE PREPARO Adicione a mistura seca a polpa de manga e a mistura de cascas batidas, mexendo bem até incorporar todos os ingredientes.

Adicione os ovos a mistura e mexa até obter uma massa lisa. Por ultimo, acrescente o fermento em p6 e misture delicadamente.

Despeje a massa na forma untada e leve ao forno por cerca de 35-40 minutos, ou até que um palito inserido no centro do bolo saia limpo.
Deixe esfriar antes de desenformar e servir.

COMPOSIGAO NUTRICIONAL

Ingredientes Quantidade CHO a(li‘ii?::;:;s PTN | Gorduras ::::::;:: G(::::as Fibras | Na(mg) Ca(mg) Fe (mg)
Casca de manga 250g 30 0 2 0.5 0.1 0 7.5 10 20 0.5
Polpa de manga 150 g 27 0 1,5 0.3 0.1 0 25 1 15 0.3
Farinha de trigo 240 g 180 0 8 2 0.4 0 6 2 20 1.2
Aglicar 200g 200 200 o 0 0 0 0 0 0 0
Oleo vegetal 120 ml 1] 1] o 120 10 1] 0 0 0 0
Leite 240 ml 12 12 8 8 5 0 0 100 300 0.1
Ovos 100g 1 0 12 10 3 0 0 70 50 1.8
Fermento em po 10g 0 0 (1] 0 0 0 0 300 0 0

Total (g ou mg) 450 212 315 140,8 18,5 0 16 483 405 3,9
Total (Kcal) el Incluido no BT o B i g g B B
CHO
Percentual (%) 56,3 3,94 39,7
INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgdes por embalagem: 8 porcdes
Porgao (g): 163,75 g
st [ oy [ oo
Calorias (kcal e kJ) 243,8 399,24 19,96 2000
Carboidratos (g) 34,35 56,23 18,74 300
Aglcares totais (g) 17,64 29,38 n/a n/a
Agucares adicionados (g) 17,64 29,38 58,76 50
Proteinas (g) 2,4 9,93 5,24 75
Gorduras totais (g) 10,75 17,60 32 55
Gorduras saturadas (g) 1,41 2,31 10,5 22
Gorduras trans (g) 0 0 ) =
Fibra alimentar (g) 01,22 2 8 25
Sédio (mg) 36,87 mg 60,36 3,02 2000
Calcio (mg) 30,92 mg 50,63 5,06 1000
Ferro (mg) 0,30 mg 0,49 3,5 14
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ANEXO A - PARECER CONSUBSTANCIADO CEP

CENTRO UNIVERSITARIO DE PlataFforma
BRASILIA - UNICEUB l?forﬂ

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Aproveitamento integral dos alimentos disponiveis nas ruas de Brasilia como
alternativa de enriquecimento nutricional e redugdo da inseguranga alimentar

Pesquisador: PALOMA POPOV CUSTODIO GARCIA

Area Tematica:

Versao: 2

CAAE: 76279923.6.0000.0023

Instituigdo Proponente: Centro Universitario de Brasilia - UNICEUB
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 6.809.305

Apresentacao do Projeto:

As informacdes elencadas nos campos "Apresentacao do Projeto”, "Objetivo da Pesquisa” e "Avaliagao dos
Riscos e Beneficios" foram retiradas do arquivo Informagdes Basicas da Pesquisa e/ou do Projeto
Detalhado.

E um estudo com foco em estabelecer formas de aproveitamento integral de alimentos disponiveis nas ruas
da capital Federal como alternativa de enriquecimento nutricional e redugéo da inseguranga alimentar. Além
disso, visa realizar um levantamento e estudo acerca das arvores frutiferas de Brasilia, frutos mais
acessiveis, quantidade de arvores, andlise nutricional dos diferentes segmentos e elaborar receitas para que
voluntarios as experimentem.

O projeto contém tdpicos essenciais como Resumo, Introdugdo, Objetivo, Metodologia cronograma e
Referéncias Bibliograficas.

Trata-se de um estudo do tipo longitudinal.

Critérios para selecionar os participantes: por conveniéncia.

Descrigcao dos participantes: voluntarios

Critérios de inclusdo de voluntarios: adultos entre 20 e 60 anos, de ambos 0s sexos.

Critérios de exclusdo voluntarios: qualquer pessoa que ndo atenda a faixa etaria pré-estabelecida
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Procedimento: Serdo selecionados, por conveniéncia, 5 voluntarios para participarem de uma analise
sensorial das receitas executadas, com a finalidade de verificar a aceitabilidade das preparagdes. A analise
sensorial sera feita a partir do instrumento nomeado como fichas de avaliagcéo sensorial desenvolvidas pela
aluna e entregues aos voluntarios, para o preenchimento individualizado, levando em consideragdo os
atributos como sabor, odor, coloracdo, textura, visual e aceitagédo geral da receita demonstrada. As fichas de
avaliagdo sensorial serdo utilizadas para a analise qualitativa das preparagdes. Consta questionario sobre
alergias.

Objetivo da Pesquisa:

A pesquisa possui objetivo primario e secundario.

Objetivo primario: Estabelecer formas de aproveitamento integral de alimentos disponiveis nas ruas da
capital federal como alternativa de enriquecimento nutricional e redugdo da inseguranga alimentar.
Objetivo secundario: Realizar um levantamento das arvores frutiferas de Brasilia; Selecionar os frutos mais
acessiveis de acordo com local, quantidade de arvores plantadas e sazonalidade; Verificar as propriedades
nutricionais das partes ndo convencionais dos alimentos selecionados: raizes, talos, folhas, flores, frutos,
cascas, sementes e castanhas; Pesquisar a biodisponibilidade dos nutrientes dos alimentos selecionados;
Conhecer formas de utilizagdo dos alimentos selecionados na sua forma integral na culinaria; Estabelecer a
melhor forma de preparo de alimentos selecionados como promissores no quesito de qualidade nutricional,
visando a manutencao das propriedades nutricionais e melhora da biodisponibilidade; Desenvolver
preparacdes culinarias que envolvam as partes ndo convencionais dos alimentos selecionados; Determinar
quanto de desperdicio pode ser evitado em preparagdes com o aproveitamento integral dos alimentos;
Verificar as propriedades nutricionais de preparagdes que utilizam partes nao convencionais dos alimentos
selecionados; Tragar estratégias nutricionais que aumentem a biodisponibilidade dos nutrientes presentes
nos alimentos selecionados; Realizar analise sensorial com voluntarios selecionados a partir da aprovagdo
do Comité de Etica, a fim de aferigio e registro do nivel de aceitabilidade das preparacées pelas
caracteristicas sensoriais e organolépticas; Elaborar uma cartilha instrutiva e informativa para a populagéo a
respeito das arvores frutiferas de Brasilia, técnicas para evitar desperdicios alimentares e receitas que

utilizam partes ndo convencionais dos alimentos selecionados ao longo da pesquisa.
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Avaliagao dos Riscos e Beneficios:

Em relacdo aos riscos, € uma pesquisa com riscos associados a analise sensorial que sera aplicada para
degustadores escolhidos de forma aleatdria. Nesse caso, a pessoa precisa ser informada em relagédo ao
conteudo que vai degustar. Além disso, é preciso ser verificado com o participante questdes como alergias e

intolerancias alimentares, o que foi apresentado pelos pesquisadores.

Em relacdo aos beneficios, seria trazer maiores possibilidades de se produzir receitas com partes nao
convencionais de alimentos disponiveis nas ruas de Brasilia.

Comentarios e Consideragoes sobre a Pesquisa:

Por se tratar de uma pesquisa que envolve alimentagdo, os voluntarios receberdo questiondrio de alergias e
intolerancias alimentares, apresentado na forma fisica e individualizada antes do inicio da etapa de
avaliagcao sensorial. O questionario tera informacdes sobre tempo de observagdo pds analise sensorial e
pontos de apoio para emergéncias. Havera riscos minimos potenciais durante a participagédo na pesquisa,
mas caso sinta algum desconforto ou apresente algum dano ao participante, o protocolo sera imediatamente
interrompido.

Os voluntarios receberdo termo de consentimento livre e esclarecido, apresentado na forma fisica e

individualizada para cada voluntario antes do inicio da etapa de avaliagdo sensorial.

Consideracgoes sobre os Termos de apresentagao obrigatoria:
Em relacdo as demais documentagdes obrigatdrias fornecidas:

a) Folha de Rosto: esta correta constando todas as informacgbes necessarias.
b) Projeto original: consta as informacgoes pertinentes mediante a carte de esclarecimento ao CEP.

c) Termo/Registro de Consentimento Livre e Esclarecido: Consta o termo e a forma como sera
disponibilizado.

Recomendagoes:
Ao final do estudo, os pesquisadores devem enviar o Relatério de Finalizagdo da Pesquisa ao CEP. O envio
de relatérios devera ocorrer pela Plataforma Brasil, por meio de notificagao.
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Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagoes:

A pesquisa encontra-se aprovada.

O CEP-UniCEUB ressalta a necessidade de desenvolvimento da pesquisa, de acordo com o protocolo
avaliado e aprovado, bem como, atencdo as diretrizes éticas nacionais das Resolugdes n°® 446/12 e n°®
510/16 CNS/MS concernentes as responsabilidades do pesquisador no desenvolvimento do projeto:

A responsabilidade do pesquisador é indelegavel e indeclinavel e compreende os aspectos éticos e legais,
cabendo-lhe:

| - apresentar o protocolo devidamente instruido ao sistema CEP/Conep, aguardando a decisdo de
aprovagdo ética, antes de iniciar a pesquisa, conforme definido em resolugéo especifica de tipificacédo e
gradacdo de risco; |l - desenvolver o projeto conforme delineado; Il - conduzir o processo de Consentimento
e de Assentimento Livre e Esclarecido; IV - apresentar dados solicitados pelo CEP ou pela Conep a
qualquer momento; manter os dados da pesquisa em arquivo, fisico ou digital, sob sua guarda e
responsabilidade, por um periodo minimo de 5 (cinco) anos apos o término da pesquisa; V - encaminhar os
resultados da pesquisa para publica¢do, com os devidos créditos aos pesquisadores associados e ao
pessoal técnico integrante do projeto; VI - elaborar e apresentar os relatérios parciais e final; VII - apresentar
no relatério final que o projeto foi desenvolvido conforme delineado, justificando, quando ocorridas, a sua

mudanca, interrupgcdo ou a nao publicagdo dos resultados.

Consideragdes Finais a critério do CEP:
Protocolo previamente avaliado, com parecer homologado na 72 Reunido Ordinaria do CEP-UniCEUB de
2024, em 03 de maio.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagao
Informacoes Basicas|PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 15/04/2024 Aceito
do Projeto ROJETO 2251678.pdf 10:30:17
Outros Anuencia.pdf 15/04/2024 | CAMILA FAEDA Aceito
10:29:34

Qutros Projeto_com_pendencias_sinalizadas.pd| 15/04/2024 | CAMILA FAEDA Aceito
f 10:28:55

Outros Sensorial.pdf 15/04/2024 |CAMILA FAEDA Aceito
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Qutros Sensorial.pdf 10:27:26 |CAMILA FAEDA Aceito
Outros Carta_de_Envio_de_Pendencias_assina| 15/04/2024 |CAMILA FAEDA Aceito
da_assinado.pdf 10:26:00
Projeto Detalhado / |Aproveitamento_integral_dos_alimentos| 01/12/2023 | CAMILA FAEDA Aceito
Brochura _disponiveis_nas_ruas_de_Brasilia_com 19:01:17
Investigador o_alternativa_de_enriquecimento_nutrici
onal_e_reducao_dainseguranca_aliment|
ar.pdf
TCLE / Termos de  |Termo_de_Consentimento_Livre_e_Escl| 01/12/2023 | CAMILA FAEDA Aceito
Assentimento / arecido.pdf 18:58:52
Justificativa de
Auséncia
Folha de Rosto FolhaDeRosto_Profa_Paloma.pdf 01/12/2023 | CAMILA FAEDA Aceito
18:37:54

Situagédo do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciagdao da CONEP:

Nao

BRASILIA, 07 de Maio de 2024

Assinado por:

Marilia de Queiroz Dias Jacome

(Coordenador(a))
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