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APRESENTACAO

A inovacado na area de ciéncias agrarias no Brasil & reconhecida em nivel global.
Para mostrar essa diversidade, esta obra apresenta uma coletanea de pesquisas
realizadas em e sobre diversas areas que compdem o agronegocio nacional.

Com uma linguagem cientifica de facil entendimento, a obra Agrarias: Pesquisa e
Inovacao nas Ciéncias que Alimentam o Mundo mostra como é possivel gerar avancos
significativos e consequentemente vantagem competitiva para o setor e para o pais, com
exemplos e casos, tanto no contexto da produgao animal quanto da vegetal, abrangendo
aspectos técnicos, econémicos, sociais, ambientais e de gestao.

Neste Volume lll, cujo eixo tematico € Consumo e Sustentabilidade, os primeiros
oito capitulos tratam sobre temas relacionados a Consumo, e os capitulos nono ao 22°
tratam dos mais variados aspectos relacionados a sustentabilidade.

Desejo a todos uma proveitosa leitura!

Eduardo Eugénio Spers
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Amanda de Avila Silveira
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RESUMO: A Ora-pro-ndbis (Pereskia
aculeata Mill.) € uma planta alimenticia ndo
convencional (PANC) que pode enriquecer
significativamente o valor nutricional dos
alimentos, ja que em sua composicao ha
elevado teor de proteinas, fibras, vitaminas A
e C, acido félico e minerais, principalmente
ferro, zinco, calcio, magnésio e manganés
(SILVA, 2010). Porém, a riqueza nutricional
de um alimento nao reflete positivamente
na populacdo se ela ndo o apreciar e nao
o consumir. Deste modo, além de oferecer
bom valor nutritivo, o produto deve agradar
ao consumidor. Para que isso ocorra,
deve haver um equilibrio entre diferentes
atributos de qualidade sensorial, como

AGRARIAS: PEsquisa E INovacAo NAs CiENciAs QUE ALIMENTAM o Munpo Il

forma, cor, aparéncia, odor, sabor, textura,
consisténcia e a interacdo dos diferentes
componentes, a impressdo geral (PENNA,
1999). Dessa forma, o objetivo do trabalho foi
caracterizar sensorialmente hamburgueres
elaborados com folhas de Ora-pro-ndbis
nas formulagdes. Todos os produtos foram
considerados aceitos para consumo, pois
obtiveram indice de aceitacdo igual ou
superior a 70% (DUTCOSKY, 2007).
PALAVRAS-CHAVE: Planta alimenticia nao
convencional (PANC). Pereskia aculeata Mill.
Hamburgueres.

SENSORY ACCEPTANCE OF MEAT
PRODUCTS MADE WITH ORA-PRO-NOBIS

ABSTRACT: Ora-pro-ndbis (Pereskia
aculeata Mill.) is an unconventional food plant
(PANC, acronym in portuguese) that can
significantly enrich the nutritional value of
foods, since in its composition there is a high
content of proteins, fibers, vitamins A and
C, acid folic acid and minerals, mainly iron,
zinc, calcium, magnesium and manganese
(SILVA, 2010). However, the nutritional
richness of a food does not reflect positively
on the population if they do not appreciate it
and do not consume it. Thus, in addition to
offering good nutritional value, the product
must please the consumer. For this to occur,
there must be a balance between different
attributes of sensory quality, such as shape,
color, appearance, odor, flavor, texture,
consistency and the interaction of the
different components, the general impression
(PENNA, 1999). Thus, the objective of the
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work was to sensorially characterize hamburgers made with Ora-pro-nobis leaves in
the formulations. All products were considered accepted for consumption, as they
obtained an acceptance rate equal to or greater than 70% (DUTCOSKY, 2007).
KEYWORDS: Non-conventional food plant (PANC, acronym in portuguese). Pereskia
aculeata Mill. Hamburgers.

1. INTRODUCAO

A melhoria da qualidade nutricional de produtos alimenticios pode ser alcancada
através da incluséo hortalicas com potencial para melhoria da saude, tal como a Ora-
pro-noébis (OPN). Essa planta de nome cientifico Pereskia aculeata Mill. ¢ uma cactacea
nativa, tipo trepadeira, de facil plantio, que se adapta facilmente ao ambiente, com
folhas verdadeiras e comestiveis durante todas as estacdes do ano (QUEIROZ et al.,
2015).

De acordo com o Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL), dados do Brazil
Food Trends 2020, espago em que sao divulgadas as tendéncias de consumo e producao
na area de alimentacao no Brasil, a saudabilidade e o bem-estar representam grande
influéncia na producao de alimentos, fatores diretamente relacionados as qualidades
nutricionais e sensoriais, respectivamente. O que estimula a industria a pesquisar
formulagbes inovadoras para producdo de produtos com essas caracteristicas
(OLIVEIRA JUNIOR et al., 2016). Como opcéo para isso, encontram-se o grupo de
alimentos denominados funcionais, capazes de ofertar ao consumidor beneficios
fisiolégicos comprovados e nutricionais, ja amplamente conhecidos (SAAD et al., 2011).

E importante considerar que um produto de qualidade, além de oferecer valor
nutritivo, deve agradar o consumidor. Para que isso ocorra, € essencial que haja um
equilibrio entre diferentes atributos de qualidade sensorial, como forma, cor, aparéncia,
odor, sabor, textura, consisténcia e a interacao dos diferentes componentes, a
impressao geral. E esses atributos devem, imprescindivelmente, ser otimizados para
o alcance de um equilibrio integral e, com isso, uma boa qualidade e aceitabilidade
(PENNA, 1999).

A OPN é considerada uma hortalica ndao convencional e tem o consumo
incentivado pelo governo brasileiro em funcéo dos nutrientes: proteina, fibras, ferro,
célcio, fosforo, vitaminas entre outros (SILVA, 2010). Suas folhas podem ser utilizadas
em tratamentos alternativos no combate a anemia, além de auxiliarem o funcionamento
dointestino (KINUPP e BARROS, 2008; BRASIL, 2010). Como tal, as folhas da cactacea
Pereskia aculeata Miller podem ser fonte de fibras, proteinas e minerais para melhorar
a qualidade nutricional dos produtos elaborados com sua inclusdo que, conciliadas a
manutencao da alta aceitabilidade nos alimentos, podem se tornar fontes alternativas
interessantes de fornecimento de nutrientes para dietas variadas.
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Por isso, e para fornecer fontes alternativas interessantes de nutrientes, o
objetivo desse trabalho foi caracterizar sensorialmente produtos que foram elaborados
com folhas de Ora-pro-nobis secas: hamburguer de carne suina e de carne de frango.

2. MATERIAL E METODOS

A obtencdo das matérias primas foi feita no comércio local, com excecéao
das folhas de Ora-pro-ndbis, colhidas na fazenda do Instituto Federal do Triangulo
Mineiro (IFTM) Campus Uberlandia. As folhas foram coletadas da area experimental
de cultivo das plantas e, em seguida, lavadas e sanitizadas com hipoclorito de sédio
100 ppm, seguido de agua corrente. Apos esse procedimento, a Ora-pro-nobis (OPN)
foi submetida a secagem em desidratador de alimentos, a 35 °C, por 24 horas e, em
seguida, triturada em liquidificador, para obtencao da farinha.

Foram preparados produtos nas concentragoes de 2,5% e 5% de folhas de ora-
pro-noébis, em relacéo ao total de massa formulada (ou seja, ao preparado completo sem
as folhas). O processamento de cada produto variou conforme suas especificidades.

O hamburguer de frango foi elaborado com albedo de maracuja cozido com
agua, depois de triturado, na proporgao de 1 pra 2, respectivamente - referéncia obtida
de acordo com o trabalho de conclusdo de curso “Elaboracdo e Analise de Produto
Carneo Adicionado de Albedo de Maracuja (Passiflora edulis) processado (SEGATO,
2014) - e depois misturado aos outros ingredientes quantificados na Tabela 1: peito
de frango, glutamato monossaddico, alho em po, orégano, cebola em po, pimenta preta,
pimenta calabresa e tempero da marca comercial Conamix. A massa resultante foi
dividida em duas porgdes e procedeu-se o calculo para adicao de OPN seca, a fim de
que as concentragdes da folha fossem 2,5% e 5%. Os hamburgueres foram moldados
com 90 g cada, e assados em forno comum, em temperatura 200 ©C, por 20 minutos.
No teste sensorial foi servido um quarto de hamburguer aquecido por degustador.

Tabela 1. Formulagao utilizada na preparagéo do hamburguer de frango, com 2,5 e 5% de Ora-pro-nobis na
forma de farinha de folhas secas.

Ingredientes Formulagéo geral (g)
Peito de frango 2000,0
Albedo maracuja processado 400
Glutamato monossodico 24

Alho em po 2.4

Orégano 24

Cebola em po 24

Pimenta preta 1,2

Pimenta calabresa 1,2
Conamix (sal+aguUcar+conservante) 80,0

Formulagao final

Massas (g) 2,5% 5%
Formulagéo geral 1246,0 1246,0
OPN (farinha seca) 32,0 65,3
Total antes de assar 1278,0 1311,3
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O hamburguer suino foi elaborado, conforme Tabela 2, a partir de proteina de
soja hidratada, pernil suino, cebola em po, alho em po, glutamato monossodico, pimenta
preta, orégano, pimenta calabresa e tempero tipo Conamix. Sua massa resultante foi
repartida em duas porgdes e calculou-se o acréscimo de OPN seca para concentracéo
de 2,5% e 5%. Os hamburgueres foram moldados com auxilio de molde em formato
redondo, com 90g cada, e assados em forno comum, em temperatura 200 °C, por
20 minutos. No teste sensorial foi servido um quarto de hamburguer aquecido por

degustador, assim como o hamburguer de frango.

Tabela 2. Formulagéo utilizada na preparagdo do hamburguer suino, com 2,5 e 5% de Ora-pro-nobis
na forma de farinha de folhas secas.

Ingredientes Formulagao geral (g)
2000,0
Pernil suino
Proteina de soja 80,0
Cebola em po 2,0
Alho em po 2,0
Glutamato monossddico (realgador) 2,0
Pimenta preta 2,0
Orégano 2,0
Pimenta calabresa 2,0
Conamix (sal + aglcar + conservante) 80,0
Proteina hidratada aproximadamente) 24,0
Agua (gelo) 100,0
Formulacéo final
Massas (g) 2,5% 5%
Formulagéo geral 1126 1126
OPN (farinha seca) 28,9 59,3
Total antes de assar 1154,9 1185,3

Apods o processamento dos produtos, foram realizadas as analises sensoriais,
no Laboratorio de Analise Sensorial do IFTM Campus Uberlandia. Os testes foram
feitos em cabines individuais, com as amostras oferecidas codificadas. Avaliou-se os
atributos: impressao geral, cor, aroma, sabor e textura, utilizando-se escalas hedodnicas
estruturadas de 9 pontos (1: desgostei extremamente a 9: gostei extremamente, Figura
1), e, calculou-se o indice de aceitabilidade pelo resultado da impresséo geral por meio
da equacao: IA = (M/MN)*100, em que IA é o indice de aceitacdo, M é a média das
notas obtidas neste parametro e MN é a maior nota recebida. Produtos com IA acima
de 70% sao considerados aceitos para consumo (DUTCOSKY, 2007).
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Tdade: Data; _ /092018 Apreaia bolo de forma geral? () Sim( ) Nie
Com que frequéneia consome bolo?
{ ) Diaviamente { ) Semanalmente [ ) Quinzenalmente | ) Mensalmente { ) Razmmente [ ) Nunca
Avalie as amostras de acordo com a5 numeracdes da tabela abalxo
Nola Observadio
1 Desgostel nuitissimo

2 Diesgostai muito
Desgostai moderadamenre

4 Desgoster higeiramente
5 Newn goster nem desgoste
& Gosted higeiramente
7 Grosted moderadamente
8 Giosted muito
Q Grosiel nuntissineg
Codigo: 740 Codigo: 146 Codigo: 038
Atribnios | Notas Arributos | Notas Atributos Notas
Cor 1 Cor | Cor

Sabor Sabo Salor

Aroina AToma Aroma

Textura Texhua Texhma

Inspressdo Geral Impressdo Geral Impressio Geal
Marque um X no{s) bolo(s) que consumiria: Codigo 740 (). Codigo 246 (). Codigo 935 ( )

Figura 1. Modelo de ficha de analise sensorial utilizada para os produtos analisados sensorialmente.

A pesquisa passou pelo comité de ética, o qual aprovou o seu prosseguimento
sob n. 2.717.6979, na data 17 de junho de 2018. Para os que se colocaram a disposi¢cao
para analisar sensorialmente os alimentos, foi solicitada a assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. Os resultados foram tabulados no Excel, passaram
por analise quanto a aceitabilidade dos produtos pela populagdo e realizou-se uma
andlise estatistica da variancia e a comparacado de médias pelo teste de Tukey, para

cada atributo em cada formulacéo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O teste sensorial dos hamburgueres de frango teve a participagcdo de 35
provadores. Os resultados das notas para os atributos, nas diferentes concentragoes,
estéo listados na tabela 3. Analisando-se as médias das notas para cada atributo, ndo
houve diferenca significativa relacionada ao aumento da concentragdo de OPN (p>0,05).
Pelo célculo do indice de Aceitabilidade (IA), os produtos, em suas duas concentragoes,
foram considerados aceitos para consumo, com resultados iguais a 74,7% para 5% e
77,8% para 2,5%. Estes resultados mostram um desempenho promissor desse alimento
nas cadeias de consumo. Em ambas formulagdes, os parametros cor e aroma foram
0s menos apreciados pelos avaliadores. Isso provavelmente ocorreu porque, depois de
seca, a folha de Ora-pro-ndbis, por concentrar seus componentes, intensifica o aroma
e o grau de coloracéo, atingindo um tom verde escuro, ndo tao apreciado se adicionado

a um produto de cor originalmente clara como o hamburguer de frango.
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Tabela 3. Notas maxima (M), minima (m), média (x)e desvio-padrdo (DP) das notas dos provadores
para os parametros cor (C), sabor (S), aroma (A) e textura (T) do Hamburguer de carne de frango formulado
com 2,5 e 5% de Ora-pro-nébis seca.

Hamburguer de carne de frango com farinha de folhas de

ora-pro-nobis

Atributos 2.5% 5%
M m X DP M m X DP
Cor* 9 3 6,5, 2,0 9 1 57. 18
Sabor** 9 2 75, 18 9 2 6,7, 19
Aroma** 9 1 59, 19 9 1 552 20
Textura** 9 1 72, 17 9 2 71, 21

** significativo ao nivel de 5% de probabilidade. Letras diferentes na linha significam diferenca
significativa no teste de comparagéo de médias de Tukey a 95% de probabilidade.

Diferentemente do hamburguer de carne de frango, o hamburguer de carne
suina, avaliado por 38 provadores, apresentou uma diferenca significativa para um dos
atributos: o sabor. Isso provavelmente ocorreu porque o sabor mais acentuado da carne
suina, acrescido as folhas de Ora-pro-nobis, com seus componentes apurados, pode
ter resultado em uma percepcao mais intensa e menos aceita. Em relacao aos outros
parametros, nao foram detectadas diferencas significativas entre os tratamentos.
De acordo com o célculo de indice de Aceitabilidade (IA), o hamburguer, nas duas
concentracdes, foi considerado aceito para consumo, com resultados iguais a 74,9%
para 5% e 78,4% para 2,5%.

Tabela 4. Notas maxima (M), minima (m), média (x) e desvio-padréao (DP) das notas dos provadores
para os parametros cor (C), sabor (S), aroma (A) e textura (T) do Hamburguer Suino formulado com 2,5 e 5%
de OPN seca.
Hamblirguer de carne suina com farinha de folhas de ora-

pro-nébis
Atributos 2.5% 59,
M m X DP M m X DP
Cor** 9 1 6,12 2,6 9 1 53a 2,2
Sabor* 9 1 7.6a 2,2 9 1 6,80 1,7
Aroma** 9 1 6,3a 2,6 9 1 59a 2,2
Textura** 9 1 T4a 2,0 9 1 7.0a 1,8

** significativo ao nivel de 5% de probabilidade. Letras diferentes na linha significam diferenca
significativa no teste de comparagéo de médias de Tukey a 95% de probabilidade.

Esses resultados permitem considerar um sucesso a adicao dessa PANC aos

produtos em questdo: hamburgueres de carne suina e de carne de frango. Alimentos
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esses que, enquadrados no grupo de processados carneos, convencionalmente,
nao tém por objetivo oferecer boas propriedades nutricionais (FORREST et al., 1979;
PEARSON, TAUBER., 1984) e sim fornecer conveniéncia ao consumidor, além de
ofertar, também, variedade (PEARSON; GILLETT, 1996).

4. CONCLUSAO

As analises sensoriais dos hamburgueres de carne de frango e de carne suina,
em diferentes concentracdes de folhas secas de Ora-pro-nébis, mostraram boa
aceitabilidade. Ressalta-se, dessa forma, o potencial de melhoria nutricional e sensorial

da dieta humana, por meio do uso de alimentos nao convencionais, como a OPN.
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