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RESUMO

A necessidade da utilizacdo do
subproduto da industria alcooleira
estimulou pesquisas em que se
descobriu que estes microrganismos
apresentam  potencial  nutricional,
passando a ser intensamente
pesquisados e incorporados na
alimentagdo humana e animal. O
extrato de levedura, como real¢cador de
sabor natural utilizado para compor
alimentos salgados e também para
aplicagdes na industria biotecnolégica.
A parede celular como fonte nutricional
natural para a alimentagcdo animal. A
utilizacado do extrato de levedura como
substituicio do sal em produtos
alimenticios, intensificando o sabor de
sopas, caldos, molhos e entre outros
produtos. As leveduras relunem as
caracteristicas mais favoraveis a sua
utilizagdo na alimentagdo animal, pois
aumentam a resisténcia a infecgoes,
pelo fato de possuirem componentes
que intensificam a resposta
imunolégica, proporcionando, maior
fertilidade aos animais e melhor
aparéncia. A introducao de ingredientes
naturais para reduzir a quantidade de
sal nos alimentos industrializados sem
gque 0S mesmos percam O sabor,
auxiliando a digestibilidade do trato
intestinal dos animais.
PALAVRAS-CHAVE: Extrato  de
Levedura, *FOOD?, **FEED".

ABSTRACT

The need to use the byproduct of
ethanol  industry has  stimulated
research it was discovered that these
microorganisms have nutritional
potential, becoming intensely
researched and incorporated in food
and feed. Yeast extract as a natural
flavor enhancer used to compose salty
foods and also for applications in the
biotechnology industry. The cell wall as
a natural animal feed nutritional source.
The wuse of yeast extract as a
replacement for salt in food products,
intensifying the flavor of soups, sauces
and other related products. Yeasts
combine the most favorable to its use in
animal feed  characteristics by
increasing the resistance to infections,
because they have components that
enhance the immune response,
providing greater fertility of animals and
better appearance. The introduction of
natural ingredients to reduce the
amount of salt in the same processed
without losing the taste, helping
intestinal tract digestibility of feed.
KEYWORDS: Yeast Extract, * FOOD,
FEED **.

> FOOD: Alimentagao humana
* FEED: Alimentagao animal.
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INTRODUCAO

A Dbiotecnologia moderna promove inovadoras técnicas para a
producéo de substancias quimicas e processos mais limpos. O principio € o de
se trabalhar em harmonia com o mundo natural e atender a humanidade em
suas mais diferentes necessidades (alimentos, energia, medicamentos), bem
como suplantar tecnologias que poluem a biosfera ou que contribuam para a
deplecao de fontes finitas. (PEREIRA, 2008)

As fermentagdes industriais com leveduras contribuem atualmente de
forma significativa para a economia de varios paises. Sao produzidas por ano,
centenas de toneladas de leveduras utilizadas para a producao de péo, vinho,
cerveja e bebidas destiladas. Um importante produto industrial derivado de
Saccharomyces Cerevisiae, cujas células sao ricas em proteinas, acidos
nucléicos, vitaminas e sais minerais, e que ainda apresentam niveis de
triglicerideos, € o extrato de levedura cuja aplicagdo na industria alimenticia e
na de fermentacdes industriais, como componente do meio de fermentagéo.
Outras leveduras dos géneros Torulopsis e Candida, capazes de crescer em
melaco.

A levedura de cana (Saccharomyces Cerevisiae) € um produto
totalmente natural, ndo “transgénico”, obtido no processo de fermentagdo da
cana-de-aglcar, de microorganismos unicelulares, que se reproduzem
assexuadamente por brotamento desenvolvendo-se na fermentacao alcodlica.

A levedura também se destaca pela grandeza de vitaminas de
complexo B, principalmente Tiamina, Riboflavina, Niacina e Acido Pantoténico.
Existe ainda uma quantidade razoavel de ergosterol, o que a torna numa
excelente fonte de vitamina D.

A biomassa microbiana formada pode ser subsequentemente utilizada
como fonte de proteina para alimentacdo animal e sdo as mais antigas fontes
de proteinas unicelulares. A Saccharomyces Cerevisiae tem sido usada ha
varias décadas na alimentacao animal. Nas ultimas décadas, foi aprimorada a
sua utilizacao na alimentacao de suinos e aves.

“Com o passar do tempo, o glutamato monossodico (MSG) tornou-se o
principal representante do sabor Umami na industria de alimentos” (BIONEWS,

2008). Outras moléculas podem apresentar este sabor ou mesmo intensifica-lo
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podendo ainda ser explorado de diferentes formas e a partir de diferentes
fontes. Como exemplo, podemos citar o nucleotideo inosinato, que pode ser
encontrado em peixes, carnes e o extrato de leveduras e o guanilato que pode
ser encontrado em cogumelos e também no extrato de levedura. “O efeito
sinérgico entre estes nucleotideos e o L-Glutamato vem sendo motivo de
estudo pela comunidade cientifica.” (BIONEWS, 2008)

Muitas industrias de alimentos abusam do uso do sal em suas
formulagdes o que leva o consumidor a ingerir sédio em excesso, em uma
quantidade acima da dose diaria essencial para o organismo, acarretando
retencdo de agua, sobrecarregando os rins, alterando o funcionamento do
sistema endocrino responsavel pela regulacdo do sistema vascular,
aumentando o stress oxidativo e causando hipertensédo arterial. Portanto a
utilizacdo das leveduras exerce importante papel na palatabilidade dos
alimentos, por seus beneficios.

A lingua “mapeada” ou dividida em regides representa os quatro
sabores basicos (acido, salgado, doce e amargo). A histéria do sabor Umami
comeca em 1908, com o quimico da Universidade Imperial de Tékio, Kikunae
Ikeda, que observou que o L-glutamato, isolado a partir de algas, possuia um
sabor unico, o qual foi denominado “Umami” ou delicioso em japonés. Passou a
ser chamado de 5° Sabor. (SENA, 2009)

As leveduras reunem as caracteristicas mais favoraveis a sua
utilizagdo na alimentacdo animal, pois aumentam a resisténcia a infecg¢oes,
possuirem componentes que intensificam a resposta imunologica. A levedura
também tem sido utilizada pelo seu alto conteudo de nutrientes facilmente
disponiveis e de alto valor nutricional, sendo um excelente componente

alimentar para os animais jovens e de rapido crescimento.

1 Objetivo

Proporcionar a aplicabilidade do extrato de levedura como ingrediente
natural auxiliando na reducdo de sal na alimentacdo humana, enaltecendo o
sabor de varios produtos.

A aplicacdo na industria animal visa melhorar a digestibilidade dos

animais, aumentando a resisténcia a infeccoes e a resposta imunoldgica.

O EMPREGO DA LEVEDURA NA INDUSTRIA FOOD E FEED Revista Eletronica de Graduagao do UNIVEM [REGRAD] n. 1
(Adelie Soares; José Michel Monassa) p. 144-159 2014 UNIVEM: Marilia-SP



——

]
147 |

2 Metodologia

A metodologia se circunscreve a pesquisa qualitativa e pesquisa de
campo, visita técnica a empresa Biorigin, localizada na cidade de Quata/SP,
com a finalidade de conhecer o processo de obtencdo do extrato de levedura.

O levantamento bibliografico constiuiu-se da leitura de dissertacées e
artigos publicados sobre as leveduras e suas aplica¢ées, na industria *FOOD e
“*FEED.

3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 PROCESSOS DE OBTENCAO
O processo se inicia com um slant que oferece uma superficie

adequada ao cultivo de microrganismos e que é introduzido no calsberg, um
recipiente adequado para receber microrganismos, sendo em seguida
transferido para o pré-fermentador e em sequéncia para o fermentador onde
ocorre a propagacdo da levedura em escala industrial. Nessa etapa, é
realizado o controle da temperatura e adicdo dos nutrientes em escala
industrial formando um concentrado de creme de levedura, o qual é
encaminhado para a autélise que é um processo bioldgico, esta etapa tem a
cuja finalidade é a de romper a membrana celular da levedura para liberacao
dos compostos internos, por meio de aquecimento, controle de pH e tempo, o
que ativa as enzimas internas, atacando a propria estrutura da levedura.

O material intracelular é digerido e as membranas perdem sua
capacidade de retencao e dessa forma, o material intracelular se torna soltvel
e extravasa pela parede celular, dessa forma teremos como resultado: parede
celular e extrato de levedura. Apos a autdlise, realiza-se a separacao da parte
soluvel (extrato) da parte insoluvel (parede celular) através de centrifugacao. O
extrato segue para o processo de evaporagao e a parede celular é lavada por
adicdo de agua e sucessivas centrifugacdes até a remocao do residual de
extrato.

No processo de concentragdo do produto utiliza-se um evaporador, o

qual tem a funcéo de evaporar e concentrar o mesmo em consisténcia de pé.
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Extrato

Figural: Processo de obtengéo do extrato de levedura.

3.2 O VALOR NUTRICIONAL DA LEVEDURA

As leveduras (microrganismos eucarioticos predominantemente
unicelulares do Reino Fungi) contribuiram para o processo cientifico,
constituindo modelo celular de escolha na elucidacdo dos processos
bioquimicos e metabdlicos fundamentais das células vivas eucaritticas. Podem
ser produzidas em enormes quantidades pelo uso da biotecnologia nas
industrias de pao e cervejeiras.

aparelho
\Jd¢ golgi

mitocéndrias

brotamento

Figura 2: Conteudo celular da levedura.
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A célula é composta de: parede celular, capsulas, membrana
citoplasmaética, citoplasma, nacleo, mitocdndrias, vacuolos.

Os nucleotideos sao produtos da hidrolise enzimatica do RNA de
microrganismos; as leveduras contém de 6 a 12% de acidos nucleicos e
apresentam a maior relacdo RNA/DNA dentre os microrganismos. A
preservacao do carater de polimero das cadeias durante a obtencdo dos
extratos é desejavel: acidos nucléicos polimerizados constituem fonte de
nucleotideos, dentre os quais a guanosina e o monofosfato (GMP) e inosina
monofosfato (IMP) que possuem a capacidade de enaltecer o gosto e 0 aroma
dos produtos alimentares. (BEHALOVA, B., 1991).

A levedura tem como caracteristica um bom balanceamento de
aminodcidos, nos quais 0s niveis de lisina e metionina se sobressaem em
relacdo a outras fontes proteicas.

A levedura também se destaca pela grande quantidade de vitaminas do
complexo B, principalmente Tiamina, Riboflavina, Niacina e Acido Pantoténico.
Apresenta ainda uma quantidade razoavel de ergosterol, o que a torna numa
excelente fonte de vitamina D.

Também ¢é fonte de minerais: como zinco, ferro, calcio, magnésio e
micronutrientes. Rica em enzimas como proteases, carboidrases e invertase.

Apesar da complexidade de suas funcdes, as proteinas sao
relativamente simples: Repeticdes de 20 unidades basicas, os aminoacidos.

Um amino&cido consiste em um caborno “central” com uma ligacao a
grupo amino (-NH2), outra a um grupo carboxila (-COOH), a terceira a um
atomo de hidrogénio e a quarta a uma cadeia lateral variavel.

As enzimas sdo proteinas especializadas na catdlise de reacgdes
biologicas e estdo entre as biomoléculas mais notaveis devido a sua
extraordinaria especificidade e poder catalitico, sendo muito superiores a dos
catalisadores produzidos pelo homem. Praticamente todas as reacbdes que
caracterizam o metabolismo celular sdo catalisadas por enzimas.

Como catalisadores celulares extremamente poderosos, as enzimas
aceleram a velocidade de uma reagdo, sem participar, no entanto, como

reagente ou produto.
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As enzimas atuam ainda como reguladoras deste conjunto complexo
de reacdes sao, portanto, consideradas as unidades funcionais do metabolismo

celular.

A enzima altera hgewramente a sua
Substralo  jorma a medida gue o substrato se liga
{ Centro activo

= =

¢

=

Substrato entrande ne Complexa Complexa Produtos deixando o
centro activo da enzima enzimasubstrato enzima/produto centra activo da enzima

Figura3: Enzima e Substrato.

No que concerne ao teor vitaminico, sdo consideradas a maior e
melhor fonte conhecida. Como ja dissemos, sdo ricas em complexo B, fator
essencial na respiracdo e nutricdo celulares e, assim, na manutengdo do
equilibrio orgéanico.

Dentro do seu quadro de vitaminas e fatores vitaminicos encontram-se
: B1, B2, B5, B6, B9, B12, B15, BX , PP, biotina, colina, inositol, ergosterol, E,
complexo T, arginina, tirosina, fenilalanina, histidina, acido aspartico, treonina,
cisteina, valina, metionina, serina, acido glutamico, isoleucina, glicina, alanina,

prolina.

3.3 ESTUDOS DE CASO
Funcionalidades na industria **FEED, linha de parede celular da empresa
Biorigin.

A parede celular — ACTIVEMOS, os Glucidos fibrosos (MOS) existentes
nas paredes das leveduras que permitem restringir a proliferacdo de bactérias
patogénicas impedindo a sua fixacdo na mucosa intestinal e melhorar
diretamente a eficacia das defesas imunitarias do organismo. (BIONEWS,
2012).
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E um aditvo prebidtico para alimentagdo animal rico em
mananoligossacarideos (MOS), produzido a partir de parede celular de uma
cepa especialmente selecionada de Saccharomyces Cerevisiae.

E altamente eficaz na aglutinacdo de patdgenos, atuando como
modulador da flora intestinal e promovendo consideravel melhora no
desempenho zootécnico, na presenca de desafios sanitarios. (BIONEWS,
2012).
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Figura4: Atuacao da parede celular da levedura sobre as bactérias
patogénicas presentes no trato intestinal.
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Figura5: Intestino com a presenca ou auséncia dos MOS.
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Levedura mineralizada com selénio organico, fonte de selénio com
maior biodisponibilidade comparada com as fontes de selénio inorganicas.

Principais beneficios: aumenta o teor de selénio nos produtos animais
e no sangue. Exerce efeito positivo sobre a qualidade da casca dos ovos.
(BIONEWS, 2012).

O selénio estara ligado as moléculas de metionina e cisteina
principalmente, formando assim a seleniometionina e a seleniocisteina.

Betamune é um aditivo prébiotico rico em beta — glucanos Beta-
glucanos (B1-3 e B1-6), extraido de leveduras.

Possui acdo benéfica no sistema imunolégico, atua na resposta imune
celular humoral. Tem funcdo de pontencializador da resposta a vacinacao de
rebanhos e de animais de estimacao. (BIONEWS, 2012).

Trabalhos realizados com culturas de células animais e humanas
indicam que podem estimular diferentes aspectos da funcao imunitaria, como a
fagocitose ou a producao de interleucinas. O primeiro estudo humano foi
realizado em casos de infeccdo avangada com HIV. A administracdo de beta-
(1,3/1,6)-glucano levou a um aumento das citocinas IL-1 e IL-2 e do interferon
séricos. Administrada a individuos com hipercolesterolemia, em seis semanas,
reduz os niveis de colesterol LDL. .( BIONEWS, 2012).

P-Glucanas  célula fagocitica célula accion fagocitica
o macrofago activada sobre microorganismos
| |
|
QQ'% . Q 5 G %( : Dp
hberacxon de
sustancia
quimica >

(citocina)

reaccion en cadena

Figura6: Atuacao no Sistema Imunolégico.
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3.4 ESTUDOS DE CASO
Funcionalidades na industria *FOQOD, linha de extrato de levedura da empresa

Biorigin.

Bionis, extrato rico em amino&cidos, vitaminas e minerais. Eficiente
complexo nutriente para ser usado no processo industrial de fermentacao e
meio de cultura.

Confere e intensifica naturalmente o aroma original dos diversos
produtos finais e “corpo” a diversos sistemas de alimentos: sopas, caldos,
molhos, condimentos, salgadinhos, pratos prontos. (BIONEWS, 2012).

Biotaste,é um extrato de levedura especial produzido a partir de uma
cepa selecionada de Saccharomyces cerevisiae.

Confere e intensifica naturalmente o aroma original dos diversos produtos
finais. (BIONEWS, 2012).

GoldCell, leveduras inativas, autolisadas e mineralizadas, proteinas de

alta qualidade, vitaminas e minerais.

Sabor suave, coloracdo bege clara; bom para consumo in natura,
comidas institucionais, salgados, condimentos, produtos cédrneos, panificagao.
(BIONEWS, 2012).

Manoproteina também é um ingrediente produzido a partir da parede
celular de uma cepa selecionada de Saccharomyces cerevisiae.

Apresenta fonte de nutrientes para processo fermentativo. Ajuda a
combater contaminacao microbioldgica no processo de producao do vinho e no
perfil de sabor do vinho. (BIONEWS, 2012).
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3.5 Legislacoes: ANVISA estabelece reducao de sodio em alguns alimentos

“O Ministério da Saude estabeleceu um acordo
com a industria alimenticia, em 13 de dezembro de
2011, que preconiza a redugdo de sédio em alguns
alimentos. Foram  selecionados 0s mais
consumidos pelo publico infanto-juvenil, que
incluem: batatas fritas e batata palha, pao francés,
bolos prontos, misturas para bolos, salgadinhos de
milho, maionese e biscoitos (doces ou salgados)”.
(ANVISA, 2011)

Ficou estabelecido para cada um desses alimentos o teor maximo de

sbdio a cada 100 gramas do alimento, conforme descrito na tabela abaixo:

TIPO DE
ALTMENTO

TEOR ATUAL
DE SODIO

META DE TEOR DE
SODIO

REDUGAO

PAO FRAMCES 648mg/100g s86mg,/ 100g 2,5% ao ano até
2014
BATATAS 720rmg/100g 529mg,/ 100g 5% ao ano ateé
FRITAS E 2016
PALHA
SALGADINHOS 1.288mg/100g 747mg/ 100g 8,5% ao ano ate
DE MILHO 2016
BOLOS 453mg,/100g Entre 204mg/100g e 7.5% a 8% ao
PROMNTOS 332g/100g (meta ano ate 2014
varia conforme o tipo
de bolo)
MISTURAS 568mg/100g 334mg/100g 8% a 8,5% ao
PARA BOLOS {aerados), ano até 2016
250mg,/100g
({cremosos)

BISCOITOS 1.220mg/100g 699mg/100g 7,5% a 19,5%
{salgados), (salgados), ao ano até 2014
490mg,100g 359mg/100g (doces)

{doces) e e 265mg,/100g {(doces
600mg,/100g recheados.
{doces
recheados)
MAIOMNESE 1.567mg,/100g 1.052mgy/100g 9,5% ao ano ate

2014

Tabela 1:Teor maximo de sédio a cada 100 gramas do alimento.

A campanha de reducao do consumo de sal langcado pela Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o Ministério da Saude tem como o

objetivo conscientizar os consumidores a reduzirem o0 uso de sal e a

escolherem alimentos mais saudaveis. (MACEDO, 2011).

Segundo o Ministro da Saude, a meta € que haja reducédo de 1.634

toneladas de sédio até 2014 e com isso a populacao tera alimentos mais

saudaveis, 0 que contribuira para que cuidem ainda mais da saude. (MACEDO,

2011)
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3.6 RESULTADOS

Realizou-se uma pesquisa com os alunos do 3° ano de Engenharia de
producéo do Centro Universitario Euripides de Marilia- UNIVEM.

Esses alunos submeteram-se a um teste de preferéncia (ANEXO 1l) e
assinaram um termo de consentimento livre (ANEXO 1) para a participagdo na
pesquisa de opiniao.

A finalidade foi apresentar um snack (salgadinho) com sal e outro com
redugéo de 50%, utilizando-se o extrato de levedura e verificando a aceitagao

do mesmo em substituicdo ao sal na industria alimenticia.

Descricao do teste:

Total de participantes: 33 pessoas.

Snack- salgadinhos de milhos com 300gramas.

Amostra 539: snack com extrato de levedura e reducéo de 50% do sal.

Amostra 491: snack com sal.

Amostra 539

33 4
28
23 -
18 -

M Preferéncia

13 1 MW N&o Preferéncia

Preferéncia N&o Preferéncia

Tabela 2: Resultado da amostra 539.

Amostra 491

33 4
28
23 -
18 -

M Preferéncia

13 7 M N&o Preferéncia

Preferéncia N&o Preferéncia

Tabela3: Resultado da amostra 491.
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(%) Aceitagao do Extrato de Levedura

100
90 A 84,85
80
70
60 +
50
40
30 -
20
10

O -
Amostra ¢/ extrato levedura Amostra ¢/ sal

W Amostra ¢/ extrato levedura

W Amostra ¢/ sal

15,15

Tabela 4: Resultado % de aceitacdo do extrato de levedura.
CONCLUSAO

O teste realizado proporciona a aplicabilidade do extrato de levedura
em substituicdo ao sal nos alimentos, sendo a amostra 539, a preferida dos
alunos do 3° ano de engenharia de producéo.

O snack (salgadinho) com a reducédo de 50% de sal e utilizagcdo do
extrato de levedura teve maior aceitagdo por acentuar e conferir sabor

“gostoso” ao alimento com baixa quantidade de sal.
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Figural: Processo de obtencéo do extrato de levedura.
Fonte: O autor

Figura2: Conteudo celular da levedura.
Disponivel em: http://pimartins.weebly.com/fermentaccedilatildeo.html

Figura3: Enzima e Substrato.
Disponivel em: http://osegredodabiovida.blogspot.com.br/2011/05/fermentacao-
e-actividade-enzimatica.html

Figura4: Atuacao da parede celular da levedura sobre as bactérias patogénicas
presentes no trato intestinal.
Disponivel em: http://www.biorigin.net/biorigin/index.php/br/.

Figurab5: Intestino com a presenca ou auséncia dos MOS.
Disponivel em: http://www.biorigin.net/biorigin/index.php/br/.

Tabela 1:Teor maximo de sédio a cada 100 gramas do alimento.
Disponivel em:
http://portal.anvisa.gov.br/wps/portal/anvisa/anvisa/imprensa/lut/p/c5/rZHNjgpA
EIWfxQcYu4GGhiUoNCCONDSIbEILlyqg-
DPA8PSX5K5nVIO10clJzlcnBXIw743314q_L_cbb8Ae5EqgxIrgNsAchViwVdihM
FZItIdEQSMEeoiK6fnfOVE_hdQr9udZ9emWD75kwmtxZ0yC6hm5svqYogSPF6
UDNORdKTdhZzNR1G6a4WsxZ-S80uBX_-
_CH0SGg9r39BBnIcbEjompviACJiw3omLFtbaEIUQEG8R e CtLRn_KckF-
ObTLoWyXcAmMRJEqyhARNQFgVVDT _IsjEcf1yhrUZFiMbcr4bSX-
PvtsyezSdg6Jm5EWHKIVOWLASKO69FONILO34Wb5bkYVj18YMS5ZNp3RzJ2d
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EfGxJGedTvnW_ipN8OhY-
PMt5CauHt9sEmGWcOqZR1U35IBPDu1mlwoSUpbw28k81scaC9MeQupV6IC
8aCXz9umzMZ_FmmDQhe5yl_ddL_uBGY54alLeh0JB1rkixA1_adPQhztWHxD7
gL6quU!/dI3/d3/L2dBISEVZOFBIS9nQSEh/?pcid=1ccac100496b1c67badaff4ed7
5891ae

Tabela 2: Resultado da amostra 539.
Fonte: O autor

Tabela3: Resultado da amostra 491.
Fonte: O autor

Tabela 4: Resultado % de aceitagdo do extrato de levedura.
Fonte: O autor
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ANEXO I:

TESTE DE PREFERENCIA

Aplicacao dos Extratos de Levedura em Produtos Alimenticios

Por favor, prove da esquerda para a direita as duas amostras
codificadas e faga um circulo na amostra de sua preferéncia.

359 491

Comentarios:

Nome: Data: /]

ANEXO II:

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE

(Em duas vias, sendo uma para o sujeito de pesquisa).

Vocé esta sendo convidado (a) como voluntério (a) a participar da pesquisa
“O emprego da Levedura na industria FOOD e FEED”.

O propésito desta pesquisa € avaliar a aceitacdo do extrato de levedura, a
fim de reduzir a quantidade de sédio nos alimentos.

Os dados serdao coletados por meio da aplicagdo de ficha de anélise
sensorial por teste afetivo, teste de preferencia.

Aqueles que fornecerem os dados espontaneamente pds-esclarecimento
terdo suas identidades preservadas mesmo apoés elaboragédo de relatério final de
estudo.

O resultado deste estudo podera possibilitar ou ndo modificagcdes sensoriais
dos alimentos fornecidos ao voluntario, melhorando a palatabilidade dos alimentos
e reduzindo a quantidade do sédio.

Este termo em duas vias é para certificar que
eu , residente a
concordo em participar voluntariamente da pesquisa
mencionada e sei que posso retirar meu consentimento a qualquer momento, sem
nenhum prejuizo.

Estou ciente de que a pesquisa nao implicara em riscos fisicos a minha
pessoa nem a instituicdo da qual fago parte.

Finalizando, sou sabedor de que terei todas as duvidas respondidas a
contento pelo pesquisador responsavel Adelie Soares, Telefone, (14)99683-4446,
ou e-mail: adeliestar@yahoo.com.br.

Assinatura do sujeito de Pesquisa

Assinatura do Pesquisador Responsavel.

/ /
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