




2020 by Editora Artemis 
Copyright © Editora Artemis 

Copyright do Texto © 2020 Os autores 
Copyright da Edição © 2020 Editora Artemis 

Edição de Arte: Bruna Bejarano 
Diagramação: Elisangela Abreu 

Revisão: Os autores 
 

Todo o conteúdo deste livro está licenciado sob uma Licença de Atribuição Creative Commons.   Atribuição 4.0 
Internacional (CC BY 4.0). O conteúdo dos artigos e seus dados em sua forma, correção e confiabilidade são de 
responsabilidade exclusiva dos autores. Permitido o download da obra e o compartilhamento, desde que sejam 

atribuídos créditos aos autores, e sem a possibilidade de alterá-la de nenhuma forma ou utilizá-la para fins comerciais. 
 
 
Editora Chefe:  
Profª Drª Antonella Carvalho de Oliveira 
 
Editora Executiva: 
Viviane Carvalho Mocellin 
 
Organizador:  
Eduardo Eugênio Spers 
 
Bibliotecário: 
Maurício Amormino Júnior – CRB6/2422 
 
Conselho Editorial: 
Prof. Dr. Adalberto de Paula Paranhos, Universidade Federal de Uberlândia 
Prof.ª Dr.ª Amanda Ramalho de Freitas Brito, Universidade Federal da Paraíba 
Prof.ª Dr.ª Angela Ester Mallmann Centenaro, Universidade do Estado de Mato Grosso 
Prof.ª Dr.ª Carmen Pimentel, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro 
Prof.ª Dr.ª Catarina Castro, Universidade Nova de Lisboa, Portugal 
Prof.ª Dr.ª Cláudia Neves, Universidade Aberta de Portugal 
Prof. Dr. Cleberton Correia Santos, Universidade Federal da Grande Dourados 
Prof. Dr. Eduardo Eugênio Spers, Universidade de São Paulo  
Prof. Dr. Eloi Martins Senhoras, Universidade Federal de Roraima 
Prof.ª Dr.ª Elvira Laura Hernández Carballido, Universidad Autónoma del Estado de Hidalgo, México 
Prof.ª Dr.ª Emilas Darlene Carmen Lebus, Universidad Nacional del Nordeste/ Universidad Tecnológica 
Nacional, Argentina 
Prof. Dr. Geoffroy Roger Pointer Malpass, Universidade Federal do Triângulo Mineiro  
Prof.ª Dr.ª Iara Lúcia Tescarollo Dias, Universidade São Francisco   
Prof. Dr. Ivan Amaro, Universidade do Estado do Rio de Janeiro 
Prof.ª Dr.ª Ivânia Maria Carneiro Vieira, Universidade Federal do Amazonas 
Prof. Me. Javier Antonio Albornoz, University of Miami and Miami Dade College, USA 
Prof. Dr. Joaquim Júlio Almeida Júnior, UniFIMES - Centro Universitário de Mineiros 

 
 

 
Editora Artemis 
Curitiba-PR  Brasil 
www.editoraartemis.com.br   
e-mail:publicar@editoraartemis.com.br 

 

http://lattes.cnpq.br/9172103976395213
http://lattes.cnpq.br/1208086522665870
http://lattes.cnpq.br/0250232822609557
http://lattes.cnpq.br/2877747717021833
https://novaresearch.unl.pt/en/persons/catarina-castro
https://www2.uab.pt/departamentos/DEED/detaildocente.php?doc=107
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4343894D0
http://lattes.cnpq.br/7800954800978254
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4764629P0
http://132.248.160.2:8991/pdf_f1501/000000049.pdf
https://orcid.org/0000-0002-9456-8742
http://lattes.cnpq.br/4326102798287137
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4756041T8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4756041T8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4771023P2
http://lattes.cnpq.br/1719336988574799
https://www.imdb.com/name/nm9018102/
http://lattes.cnpq.br/0756867367167560
http://www.editoraartemis.com.br/


Prof. Dr. Juan Diego Parra Valencia, Instituto Tecnológico Metropolitano de Medellín, Colômbia 
Prof. Dr. Júlio César Ribeiro, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro 
Prof. Dr. Leinig Antonio Perazolli, Universidade Estadual Paulista 
Prof.ª Dr.ª Lívia do Carmo, Universidade Federal de Goiás 
Prof.ª Dr.ª Luciane Spanhol Bordignon, Universidade de Passo Fundo 
Prof. Dr. Marcos Augusto de Lima Nobre, Universidade Estadual Paulista 
Prof.ª Dr.ª Margarida Márcia Fernandes Lima, Universidade Federal de Ouro Preto 
Prof.ª Dr.ª Maria Aparecida José de Oliveira, Universidade Federal da Bahia 
Prof.ª Dr.ª Maria do Céu Caetano, Universidade Nova de Lisboa, Portugal 
Prof.ª Dr.ª Maria do Socorro Saraiva Pinheiro, Universidade Federal do Maranhão 
Prof.ª Dr.ª Mauriceia Silva de Paula Vieira, Universidade Federal de Lavras 
Prof.ª Dr.ª Odara Horta Boscolo, Universidade Federal Fluminense 
Prof.ª Dr.ª Patrícia Vasconcelos Almeida, Universidade Federal de Lavras 
Prof. Dr. Rodrigo Marques de Almeida Guerra, Universidade Federal do Pará 
Prof. Dr. Sergio Bitencourt Araújo Barros, Universidade Federal do Piauí 
Prof. Dr. Sérgio Luiz do Amaral Moretti, Universidade Federal de Uberlândia 
Prof. Dr. Turpo Gebera Osbaldo Washington, Universidad Nacional de San Agustín de Arequipa, Peru 
Prof. Dr. Valter Machado da Fonseca, Universidade Federal de Viçosa 
Prof.ª Dr.ª Vanessa Bordin Viera, Universidade Federal de Campina Grande 
Prof. Dr. Wilson Noé Garcés Aguilar, Corporación Universitaria Autónoma del Cauca, Colômbia 

Dados Internacionais de Catalogação na Publicação (CIP) 
(eDOC BRASIL, Belo Horizonte/MG) 

A277 Agrárias [recurso eletrônico] : pesquisa e inovação nas ciências que 
alimentam o mundo III / Organizador Eduardo Eugênio Spers. – 
Curitiba, PR: Artemis, 2020. 

Formato: PDF 
Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader 
Modo de acesso: World Wide Web 
Edição bilíngue 
ISBN 978-65-87396-24-8 
DOI  10.37572/EdArt_248301220 

1. Ciências agrárias – Pesquisa. 2. Agronegócio.
3.Sustentabilidade. I. Spers, Eduardo Eugênio.

CDD 630 

Elaborado por Maurício Amormino Júnior – CRB6/2422 

Editora Artemis 
Curitiba-PR  Brasil 
www.editoraartemis.com.br  
e-mail:publicar@editoraartemis.com.br

 

http://scienti.colciencias.gov.co:8081/cvlac/visualizador/generarCurriculoCv.do?cod_rh=0001237730
http://scienti.colciencias.gov.co:8081/cvlac/visualizador/generarCurriculoCv.do?cod_rh=0001237730
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4481542Z5
http://lattes.cnpq.br/3822723627284619
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4756041T8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4756041T8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4130908A0&tokenCaptchar=03AHaCkAZATBRA7Jh_MlyMSAKLQluufjZD1uOSUW0ViDRjW3nwPleRXF6vyHxfESBGHcrDeKqw3BuugNe1-YUwIqDzC3ZtDdmRevpEvuoJmAxmsOZFOLnCiVwVED8oKj2iO29sB-DZJwCVYbYezAEClKJI35N4Q3CQjPFhDk_WpuRTh9XqWhtM3jvASOupuw24OwCI1sOD7r1ArrV8EBzuk-s16qFxrfU2OON_s47HGCW2tTpQyTnFqVt1dxi5xiE_PIx0HfGmLWAMxa0QECTXXoiP2O3b_0d4iBKpjAbXvQQB-ZuYOBsoAelhScNmU_w25OBBH_TnsaQ_YsF5Z_byS0WFhVFBefOONNLL38zu8p-DB_jccJZQvhxaQE-MTjMQbRtpA2H5XY8gp2s_Rf1-7ZS9ZUXN3CP8Fw
http://lattes.cnpq.br/7201928600704530
http://lattes.cnpq.br/1795077420118200
http://lattes.cnpq.br/5730359043017612
https://www.cienciavitae.pt/pt/201A-4926-CC70
http://lattes.cnpq.br/1100319102837718
http://lattes.cnpq.br/5162301829062052
http://lattes.cnpq.br/6656933554814005
http://lattes.cnpq.br/3405645093765294
http://lattes.cnpq.br/8010434422032876
http://lattes.cnpq.br/4639320486261004
http://lattes.cnpq.br/1686957518540720
https://orcid.org/0000-0003-2199-561X
http://lattes.cnpq.br/7825092605305826
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4756041T8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4756041T8
https://scienti.minciencias.gov.co/cvlac/visualizador/generarCurriculoCv.do?cod_rh=0001389538
http://www.editoraartemis.com.br/


APRESENTAÇÃO

A inovação na área de ciências agrárias no Brasil é reconhecida em nível global. 

Para mostrar essa diversidade, esta obra apresenta uma coletânea de pesquisas 

realizadas em e sobre diversas áreas que compõem o agronegócio nacional. 

Com uma linguagem científica de fácil entendimento, a obra Agrárias: Pesquisa e 

Inovação nas Ciências que Alimentam o Mundo mostra como é possível gerar avanços 

significativos e consequentemente vantagem competitiva para o setor e para o país, com 

exemplos e casos, tanto no contexto da produção animal quanto da vegetal, abrangendo 

aspectos técnicos, econômicos, sociais, ambientais e de gestão.

Neste Volume III, cujo eixo temático é Consumo e Sustentabilidade, os primeiros 

oito capítulos tratam sobre temas relacionados a Consumo, e os capítulos nono ao 22º 

tratam dos mais variados aspectos relacionados à sustentabilidade.

Desejo a todos uma proveitosa leitura!

Eduardo Eugênio Spers
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RESUMO: A Ora-pro-nóbis (Pereskia 
aculeata Mill.) é uma planta alimentícia não 
convencional (PANC) que pode enriquecer 
significativamente o valor nutricional dos 
alimentos, já que em sua composição há 
elevado teor de proteínas, fibras, vitaminas A 
e C, ácido fólico e minerais, principalmente 
ferro, zinco, cálcio, magnésio e manganês 
(SILVA, 2010). Porém, a riqueza nutricional 
de um alimento não reflete positivamente 
na população se ela não o apreciar e não 
o consumir. Deste modo, além de oferecer 
bom valor nutritivo, o produto deve agradar 
ao consumidor. Para que isso ocorra, 
deve haver um equilíbrio entre diferentes 
atributos de qualidade sensorial, como 

forma, cor, aparência, odor, sabor, textura, 
consistência e a interação dos diferentes 
componentes, a impressão geral (PENNA, 
1999). Dessa forma, o objetivo do trabalho foi 
caracterizar sensorialmente hambúrgueres 
elaborados com folhas de Ora-pro-nóbis 
nas formulações. Todos os produtos foram 
considerados aceitos para consumo, pois 
obtiveram índice de aceitação igual ou 
superior a 70% (DUTCOSKY, 2007).
PALAVRAS-CHAVE: Planta alimentícia não 
convencional (PANC). Pereskia aculeata Mill. 
Hambúrgueres. 

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

ABSTRACT: Ora-pro-nóbis (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 

http://lattes.cnpq.br/9658623177207030
http://lattes.cnpq.br/4880832449286143
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work was to sensorially characterize hamburgers made with Ora-pro-nóbis 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. INTRODUÇÃO 

A melhoria da qualidade nutricional de produtos alimentícios pode ser alcançada 

através da inclusão hortaliças com potencial para melhoria da saúde, tal como a Ora-

pro-nóbis (OPN). Essa planta de nome científico Pereskia aculeata Mill. é uma cactácea 

nativa, tipo trepadeira, de fácil plantio, que se adapta facilmente ao ambiente, com 

folhas verdadeiras e comestíveis durante todas as estações do ano (QUEIROZ et al., 

2015). 

De acordo com o Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL), dados do Brazil 

Food Trends 2020, espaço em que são divulgadas as tendências de consumo e produção 

na área de alimentação no Brasil, a saudabilidade e o bem-estar representam grande 

influência na produção de alimentos, fatores diretamente relacionados as qualidades 

nutricionais e sensoriais, respectivamente. O que estimula a indústria a pesquisar 

formulações inovadoras para produção de produtos com essas características 

(OLIVEIRA JÚNIOR et al., 2016).  Como opção para isso, encontram-se o grupo de 

alimentos denominados funcionais, capazes de ofertar ao consumidor benefícios 

fisiológicos comprovados e nutricionais, já amplamente conhecidos (SAAD et al., 2011).

É importante considerar que um produto de qualidade, além de oferecer valor 

nutritivo, deve agradar o consumidor. Para que isso ocorra, é essencial que haja um 

equilíbrio entre diferentes atributos de qualidade sensorial, como forma, cor, aparência, 

odor, sabor, textura, consistência e a interação dos diferentes componentes, a 

impressão geral. E esses atributos devem, imprescindivelmente, ser otimizados para 

o alcance de um equilíbrio integral e, com isso, uma boa qualidade e aceitabilidade 

(PENNA, 1999).  

A OPN é considerada uma hortaliça não convencional e tem o consumo 

incentivado pelo governo brasileiro em função dos nutrientes: proteína, fibras, ferro, 

cálcio, fósforo, vitaminas entre outros (SILVA, 2010). Suas folhas podem ser utilizadas 

em tratamentos alternativos no combate à anemia, além de auxiliarem o funcionamento 

do intestino (KINUPP e BARROS, 2008; BRASIL, 2010). Como tal, as folhas da cactácea 

Pereskia aculeata Miller podem ser fonte de fibras, proteínas e minerais para melhorar 

a qualidade nutricional dos produtos elaborados com sua inclusão que, conciliadas à 

manutenção 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-nóbis secas: hambúrguer de carne suína e de carne de frango.

2. MATERIAL E MÉTODOS        

A obtenção das matérias primas foi feita no comércio local, com exceção 

das folhas de Ora-pro-nóbis, colhidas na fazenda do Instituto Federal do Triângulo 

Mineiro (IFTM) Campus Uberlândia. As folhas foram coletadas da área experimental 

de cultivo das plantas e, em seguida, lavadas e sanitizadas com hipoclorito de sódio 

100 ppm, seguido de água corrente. Após esse procedimento, a Ora-pro-nóbis (OPN) 

foi submetida à secagem em desidratador de alimentos, a 35 ºC, por 24 horas e, em 

seguida, triturada em liquidificador, para obtenção da farinha.

Foram preparados produtos nas concentrações de 2,5% e 5% de folhas de ora-

pro-nóbis, em relação ao total de massa formulada (ou seja, ao preparado completo sem 

as folhas). O processamento de cada produto variou conforme suas especificidades.

O hambúrguer de frango foi elaborado com albedo de maracujá cozido com 

água, depois de triturado, na proporção de 1 pra 2, respectivamente - referência obtida 

de acordo com o trabalho de conclusão de curso “Elaboração e Análise de Produto 

Cárneo Adicionado de Albedo de Maracujá (Passiflora edulis) processado (SEGATO, 

2014) - e depois misturado aos outros ingredientes quantificados na Tabela 1: peito 

de frango, glutamato monossódico, alho em pó, orégano, cebola em pó, pimenta preta, 

pimenta calabresa e tempero da marca comercial Conamix. A massa resultante foi 

dividida em duas porções e procedeu-se o cálculo para adição de OPN seca, a fim de 

que as concentrações da folha fossem 2,5% e 5%. Os hambúrgueres foram moldados 

com 90 g cada, e assados em forno comum, em temperatura 200 ºC, por 20 minutos. 

No teste sensorial foi servido um quarto de hambúrguer aquecido por degustador.

Tabela 1. Formulação utilizada na preparação do hambúrguer de frango, com 2,5 e 5% de Ora-pro-nóbis na 
forma de farinha de folhas secas. 
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O hambúrguer suíno foi elaborado, conforme Tabela 2, a partir de proteína de 

soja hidratada, pernil suíno, cebola em pó, alho em pó, glutamato monossódico, pimenta 

preta, orégano, pimenta calabresa e tempero tipo Conamix. Sua massa resultante foi 

repartida em duas porções e calculou-se o acréscimo de OPN seca para concentração 

de 2,5% e 5%. Os hambúrgueres foram moldados com auxílio de molde em formato 

redondo, com 90g cada, e assados em forno comum, em temperatura 200 ºC, por 

20 minutos. No teste sensorial foi servido um quarto de hambúrguer aquecido por 

degustador, assim como o hambúrguer de frango. 

Tabela 2. Formulação utilizada na preparação do hambúrguer suíno, com 2,5 e 5% de Ora-pro-nóbis 
na forma de farinha de folhas secas.

Após o processamento dos produtos, foram realizadas as análises sensoriais, 

no Laboratório de Análise Sensorial do IFTM Campus Uberlândia. Os testes foram 

feitos em cabines individuais, com as amostras oferecidas codificadas. Avaliou-se os 

atributos: impressão geral, cor, aroma, sabor e textura, utilizando-se escalas hedônicas 

estruturadas de 9 pontos (1: desgostei extremamente a 9: gostei extremamente, Figura 

1), e, calculou-se o índice de aceitabilidade pelo resultado da impressão geral por meio 

da equação: IA = (M/MN)*100, em que IA é o índice de aceitação, M é a média das 

notas obtidas neste parâmetro e MN é a maior nota recebida. Produtos com IA acima 

de 70% são considerados aceitos para consumo (DUTCOSKY, 2007).
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 Figura 1. Modelo de ficha de análise sensorial utilizada para os produtos analisados sensorialmente.

A pesquisa passou pelo comitê 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 à disposição 

para analisar sensorialmente os alimentos, foi solicitada a assinatura do Termo de 

Consentimento Livre e Esclarecido. Os resultados foram tabulados no Excel, passaram 

por análise quanto à aceitabilidade dos produtos pela população e realizou-se uma 

análise estatística da variância e a comparação de médias pelo teste de Tukey, para 

cada atributo em cada formulação.      

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

O teste sensorial dos hambúrgueres de frango teve a participação de 35 

provadores. Os resultados das notas para os atributos, nas diferentes concentrações, 

estão listados na tabela 3. Analisando-se as médias das notas para cada atributo, não 

houve diferença significativa relacionada ao aumento da concentração de OPN (p>0,05). 

Pelo cálculo do Índice de Aceitabilidade (IA), os produtos, em suas duas concentrações, 

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 formulações, os parâmetros cor e aroma foram 

os menos apreciados pelos avaliadores. Isso provavelmente ocorreu porque, depois de 

seca, a folha de Ora-pro-nóbis, por concentrar seus componentes, intensifica o aroma 

e o grau de coloração, atingindo um tom verde escuro, não tão apreciado se adicionado 

à um produto de cor originalmente clara como o hambúrguer de frango.
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Tabela 3. Notas máxima (M), mínima (m), média     e desvio-padrão (DP) das notas dos provadores 
para os parâmetros cor (C), sabor (S), aroma (A) e textura (T) do Hambúrguer de carne de frango formulado 

com 2,5 e 5% de Ora-pro-nóbis seca.

** significativo ao nível de 5% de probabilidade. Letras diferentes na linha significam diferença 
significativa no teste de comparação de médias de Tukey a 95% de probabilidade.

Diferentemente do hambúrguer de carne de frango, o hambúrguer de carne 

suína, avaliado por 38 provadores, apresentou uma diferença significativa para um dos 

atributos: o sabor. Isso provavelmente ocorreu porque o sabor mais acentuado da carne 

suína, acrescido às folhas de Ora-pro-nóbis, com seus componentes apurados, pode 

ter resultado em uma percepção mais intensa e menos aceita. Em relação aos outros 

parâmetros, não foram detectadas diferenças significativas entre os tratamentos. 

De acordo com o cálculo de Índice de Aceitabilidade (IA), o hambúrguer, nas duas 

concentrações, foi considerado aceito para consumo, com resultados iguais a 74,9% 

para 5% e 78,4% para 2,5%. 

Tabela 4. Notas máxima (M), mínima (m), média      e desvio-padrão (DP) das notas dos provadores 
para os parâmetros cor (C), sabor (S), aroma (A) e textura (T) do Hambúrguer Suíno formulado com 2,5 e 5% 

de OPN seca.

** significativo ao nível de 5% de probabilidade. Letras diferentes na linha significam diferença 
significativa no teste de comparação de médias de Tukey a 95% de probabilidade.

Esses resultados permitem considerar um sucesso a adição dessa PANC aos 

produtos em questão: hambúrgueres de carne suína e de carne de frango. Alimentos 
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esses que, enquadrados no grupo de processados cárneos, convencionalmente, 

não têm por objetivo oferecer boas propriedades nutricionais (FORREST et al., 1979; 

PEARSON, TAUBER., 1984) e sim fornecer conveniência ao consumidor, além de 

ofertar, também, variedade (PEARSON; GILLETT, 1996).

4. CONCLUSÃO

As análises sensoriais dos hambúrgueres de carne de frango e de carne suína, 

em diferentes concentrações de folhas secas de Ora-pro-nóbis, mostraram boa 

aceitabilidade. Ressalta-se, dessa forma, o potencial de melhoria nutricional e sensorial 

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