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Resumo

Introducdo: A planta ora pro nobis possui um elevado teor de nutrientes, além de uma elevada
quantidade de fibras insolaveis. Objetivo: Avaliar a aceitacéo sensorial e intengcdo de compras
de torta de legumes com adicdo de hortalica ora pro nobis, comparando com torta de farinha de
trigo integral e tradicional. Metodologia: Foram elaboradas trés formulacdes de torta salgada,
sendo uma composta 100% de farinha tradicional, outra composta 100% de farinha de trigo
integral e a terceira formulagdo composta por 90% de farinha de trigo tradicional com
substituicdo parcial de 10% de farinha de ora pro nobis. A avaliacdo foi realizada através de
aceitacao sensorial utilizando escala heddnica de 9 pontos realizada com 100 consumidores e
0 teste de intencdo de compras através da escala de 5 pontos. Resultados: As médias
estatisticas obtidas no teste de aceitagdo mostraram que independentemente da adicdo de ora
pro nobis, as tortas foram bem aceitas pelos consumidores. Conclusédo: A amostra que recebeu
a adicdo de ora pro nobis foi bem aceita em relagdo ao seu sabor, porém é necessario
melhorar sua aparéncia, pois ndo foi bem aceita devido principalmente esta hortalica ser rica
em clorofila, deixando assim uma cor verde na preparacao.

Palavras-chave: Pereskia aculeata (Ora pro nobis), analise sensorial, desenvolvimento de
produto, antioxidante.

Abstract

Introduction: The ora pro nobis plant has a high content of nutrients, besides a high amount of
insoluble fibers. Objective: To evaluate the sensory acceptance and the intention to buy
vegetable pie with the addition of vegetable ornamental ora-pro-nobis, comparing with
traditional and whole wheat flour pie. Methodology: Three formulations of salted pie were
elaborated, one being composed of 100% traditional flour, another composed of 100% whole
wheat flour and the third formulation composed of 90% of traditional wheat flour with partial
replacement of 10% of ora-pro-nobis flour. The evaluation was performed through sensorial
acceptance using a hedonic scale of 9 points performed with 100 consumers and the intention
test of purchases through the 5 point scale. Results: The statistical averages obtained in the
acceptance test showed that regardless of the addition of ora-pro-nobis, the pies were well
accepted by the consumers. Conclusion: The sample that received the addition of ora-pro-nobis
was well accepted in relation to its flavor, however it is necessary to improve its appearance,
mainly because this vegetable is rich in chlorophyll, thus leaving a green color in the preparation,
which is not well accepted.

Key-words: Pereskia aculeata (Ora-pro-nobis), sensory analysis, product development,
antioxidant



Nutrigdo Brasil 2017;16(5):320-326

Introducao

Atualmente cresce muito a busca por habitos alimentares mais saudaveis e uma
alimentagdo balanceada, incluindo assim o consumo de frutas e hortaligas. Entretanto, o
consumo destes grupos alimentares no Brasil, corresponde menos da metade das
recomendag8es nutricionais [1].

O baixo consumo destes alimentos pode estar associado a rotina atual da maioria das
pessoas e também, ao preco elevado destes (se comparados aos demais alimentos), [2-3].

Cada vez mais as prateleiras dos mercados recebem novos produtos. Neste cenario as
indUstrias necessitam cada vez mais inovar ou desenvolver produtos que antecipam as
necessidades do consumidor, para surpreender e ganhar mercado [4].

As indastrias alimenticias vém despertando o interesse por plantas como fontes
naturais de antioxidantes, algumas contém propriedades que podem melhorar a qualidade de
alimentos, seja para fins nutritivos ou de conservagéo [5].

Foram encontradas algumas espécies da familia Cactaceae, planta na qual se
constatou a presenca de compostos fendlicos e atividade antioxidante [6].

Dentre as espécies da familia Cactaceae, o género Pereskia tem mostrado que em
alguns individuos apresentam compostos com atividade antioxidantes [7].

Dentre as espécies do género Pereskia, destaca-se a espécie Pereskia aculeata Mill,
conhecida popularmente como “ora pro nobis” no Brasil. A planta ora pro nobis é uma espécie
de cacto e é oriunda de regifes tropicais e subtropicais como Brasil, Africa do Sul e Argentina
[8].

Esta hortalica possui folhas suculentas e comestiveis, podendo ser usada em varias
preparacdes, como farinhas, saladas, refogados, tortas e massas alimenticias como o
macarrao [9].

Outra caracteristica importante é o elevado teor de aminoécidos essenciais que esta
acima do recomendado a alimentacdo humana pela Food and Agriculture Organization (FAO).
Esta espécie apresenta também vitaminas como: A, B e C, fibras, calcio, e fésforo, também
possui grande quantidade de fibras insollveis (celulose, hemicelulose e lignina) [10]. Um
aspecto positivo € que a ora pro nobis apresenta, para ambas as partes seja ela a folha ou o
caule, baixa quantidade de lipidios totais.

A folha da ora pro nobis apresenta alto teor de proteina com potencial na alimentacao
humana ou animal [10]. Desta forma, este trabalho foi desenvolvido com o propdésito de avaliar
e comparar formulagbes de acordo com o teste de aceitagdo sensorial, intengdo de compras
das tortas adicionadas de hortalica ndo convencional ora pro nobis, farinha integral e tradicional
e analisar correlagdo entre as amostras e o0s atributos sensoriais.

Objetivo

Objetivo de avaliar as diferencas sensoriais entre as tortas de farinha integral,
tradicional e de ora pro nobis.

Material e métodos

O estudo foi realizado no Instituto Municipal de Ensino Superior (IMES — Catanduva). A
instituicBo de Ensino Superior estava ciente da execucdo do estudo. Participaram do estudo
100 provadores, entre estudantes e funcionéarios da Instituicdo (IMES Catanduva), de ambos os
sexos e com idade entre 17 e 60 anos.

Foram oferecidas aos participantes trés amostras de tortas, sendo uma integral, uma
tradicional e uma composta com farinha de ora pro nobis, para que provassem e em seguida
preenchessem a ficha de avaliacdo sensorial individual na qual constava a escala hedbnica
estruturada de nove pontos e a escala de intencdo de compra para cada uma das amostras.
Foram tomadas algumas medidas de protecao aos provadores a fim de ndo ser identificado o
tipo de ingrediente usado na preparacdo, para que ao preencherem a ficha de avaliacdo
sensorial o fizessem sem nenhuma interferéncia externa. Antes de participarem da degustagéo
dos trés tipos de tortas foram orientados a assinar um termo de consentimento livre e
esclarecido.

Foram elaboradas trés formulacdes de torta salgada, sendo uma composta 100% de
farinha de trigo branca (tradicional), outra composta 100% de farinha de trigo integral e a
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terceira formulacdo composta por 90% de farinha de trigo branca (tradicional) com substituicao
parcial de 10% de farinha de ora pro nobis (Pereskia aculeata). O recheio composto por tomate,
orégano, pimenta dedo de mocga, cenoura, abobrinha, milho, sal, cheiro verde e ervilha.

As matérias-primas foram obtidas no comercio local da cidade de Catanduva/SP.
Todos os ingredientes foram pesados, de acordo com a sua formulacdo, em uma balanca
semi-analitica. Apds a pesagem os legumes foram lavados em agua corrente, clorados,
picados e manipulados. Todos os ingredientes utilizados na massa foram batidos até obter uma
massa homogénea, em seguida metade dessa massa foi colocada em uma assadeira, sendo
acrescentado o recheio, finalizando com o restante da massa. As tortas foram levadas & um
forno convencional anteriormente pré-aquecido a 150° C e assadas por 30 minutos. Apds esse
periodo as amostras foram retiradas do forno e acondicionadas em embalagens apropriadas
para a realizacdo da analise sensorial. Ao iniciar a analise sensorial dos trés tipos de tortas, os
provadores ndo foram informados quais os tipos de tortas e a amostras foram apresentados
codificadas.

As notas foram definidas por escala hedénica estruturada de nove pontos, que varia de
1 — “desgostei extremamente” a 9 — “gostei extremamente”, com mediana de 5 — “ndo gostei
nem desgostei” [11]. E escala de intencdo de compra de cinco pontos, que varia de
“certamente compraria” a “certamente ndo compraria® com mediana de “Tenho duvidas se
compraria, talvez ndo comprasse” [12].

Resultados e discussao

Conforme Tabela I, em relacdo aos atributos avaliados, € possivel observar que para a
aparéncia da torta integral e tradicional houve igualdade estatistica entre as amostras, j& para a
amostra com adi¢édo de ora pro nobis houve diferenga significativa quando comparada com as
demais amostras.

Para os atributos aroma e textura a torta integral ndo apresentou diferenca significativa
entre as amostras, porém a torta tradicional e a torta adicionada de ora pronobis apresentaram
diferenca significativa entre elas (Tabela I).

Para o atributo sabor pode-se observar que ndo houve diferenca significativa entre as
trés amostras estudadas. Para a avaliagdo de aceitacdo global pode-se notar semelhanca
significativa da amostra adicionada de ora pro nobis com a amostra integral e diferenca
significativa das amostras tradicional e adicionada de ora pro nobis. As maiores médias
observadas foram para aparéncia (7,0) e avaliacdo global (7,0) na amostra de torta integral, na
amostra de torta tradicional as maiores médias foram para avaliacao global (7,5) e (7,4) para os
atributos de aparéncia, aroma e sabor, na amostra de torta de ora pro nobis as maiores médias
foram para sabor (6,9) e (6,8) avaliacdo global e textura. Todas as amostras obtiveram médias
em todos os atributos superiores a 6 (gostei ligeiramente), o que caracteriza todas as amostras
em todos os atributos como sensorialmente bem aceita.

Segundo Teixeira [13], um alimento com mais 70% de aprovacéo indica boa aceitacéo.
Sendo assim, ambas as tortas apresentaram boa aceitacéo para todos os atributos, exceto a
torta de ora pro nobis com (47 %) no quesito aparéncia, conforme Figura 1.

De acordo com o teste sensorial afetivo realizado por Dotto [14] para formula¢Bes de
bolos enriquecidos com farinha de banana, o que teve maior aceitacao foi o bolo contendo 30%
de farinha de banana verde (FBV). O autor concluiu que a colorac¢éo escura conferida a massa
pela FBV possivelmente seria mais atrativa para o consumidor. Entretanto, quando Fasolin [15]
incorporou a FBV em biscoitos cookies, encontrou reducdo na aceitagdo a medida que
aumentou o percentual de FBV no produto. Resultado parecido com a torta de farinha de ora
pro nobis, ja que a mesma obteve uma menor aceitagdo para o atributo aparéncia comparada
as outras, o que pode ser justificado pela alteragdo de sua coloracao.

Souza et al. [16] em seu estudo produziram tortas salgadas com talos e cascas de
hortalicas com proporcbes menores que 50% e maiores que 50% destes ingredientes
alternativos. A torta com menos de 50% de talos e cascas apresentou nota média quanto a
aparéncia de 7,04, média préxima a torta de farinha integral e tradicional, porém a torta de
farinha de ora pro nobis obteve média menor com 6,35, entretanto a mesma ainda foi bem
aceita. No entanto para o atributo aroma, a torta de ora pro nobis obteve uma menor aceitacdo
comparada a Souza et al. [16].

Souza et al. [16] ao estudar a andlise sensorial e nutricional de torta salgada elaborada
através do aproveitamento alternativo de talos e cascas de hortalicas, elaboraram duas tortas
salgadas, recheadas com cascas de beterraba e de cenoura, talos de brocolis e de couve-flor,
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sendo que uma delas continha um teor de talos e de cascas 50% maior do que na outra,
resultando em boa aceitacdo para todos os atributos, exceto para a textura. Porém para a
analise sensorial de torta enriquecida com ora pro nobis no mesmo quesito, pode-se observar
uma melhor aceitacéo ja que obteve 75% da aprovacédo dos consumidores (Figura 3).

Resultados similares entre adultos foram verificados por Storck et al. [17], que
desenvolveram e avaliaram uma torta contendo talos e folhas de brécolis e cenoura, os
resultados da andlise sensorial mostraram uma aceitagdo acima de “gostei regulamente”, ou
seja, acima da nota seis.

De acordo com Heisler et al. [18] para o atributo avaliacdo global da torta de legumes,
aproximadamente 95% dos provadores atribuiram notas superiores a 6, com valor médio de
7,57. Comparado com a torta de farinha enriquecida com ora pro nobis obteve uma média
inferior com 6,72 (Figura 5), indicando assim ter uma aceitacao inferior ao trabalho citado.

Heisler et al. [18] ao avaliarem o indice de intengdo de compra de torta salgada com
substituicdo da farinha de trigo pela farinha de arroz afirmaram que esta foi bem aceita,
podendo classificar todas as amostras como produtos que apresentam boa intencao de compra,
pois 0s mesmos apresentaram na somatoria de notas “4 e 5” valores superiores a 50%. Porém
para a analise sensorial de torta enriquecida com ora pro nobis no mesmo quesito, é possivel
notar, conforme figura 6, uma média inferior na somatoria de notas “4 e 5”, concluindo entdo
que o produto ndo apresentou uma boa intengdo de compra entre os consumidores.

Tabela | - Aceitacdo (média + desvio-padrdo; n = 100) de torta salgada de legumes de farinha
integral, farinha tradicional e com adicdo de hortalica ndo convencional ora pro nobis (Pereskia
aculeata).

Torta integral Torta tradicional Ora pro nobis
Aparéncia 7,0+1,6° 74+17° 51+24°
Aroma 6,9+ 1,4% 74+15" 6,4 +2,0°
Textura 6,9+1,7% 7,2+1,6° 6,7+1,9
Sabor 6,8 +2,0° 74+17° 6,8+2,1°%
Aceitacdo global 7,0+1,5% 75+1,3° 6,7+1,9°

Letras diferentes na mesma linha indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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Figura 1 - Distribuicdo de notas, segundo escala hedbdnica estruturada de nove pontos para o
atributo aparéncia das tortas de farinha integral, farinha tradicional e farinha de ora pro nobis.
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Figura 2 - Distribuicdo das notas, segundo escala hedénica estruturada de nove pontos para o
atributo aroma das tortas de farinha integral, farinha tradicional e farinha de ora pro nobis.
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Figura 3 - Distribuigdo das notas, segundo escala heddnica estruturada de nove pontos para o
atributo textura das tortas de farinha integral, farinha tradicional e farinha de ora pro nobis.
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Figura 4 - Distribuicdo das notas, segundo escala hedbnica estruturada de nove pontos para o
atributo sabor das tortas de farinha integral, farinha tradicional e farinha de ora pro nobis.
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Figura 5 - Distribuicdo das notas, segundo escala hedénica estruturada de nove pontos para o
atributo avaliacdo global das tortas de farinha integral, farinha tradicional e farinha de ora pro
nobis.
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Figura 6 - Distribuicdo das notas, segundo escala estruturada de cinco pontos para intencéo
de compras das tortas de farinha integral, farinha tradicional e farinha de ora pro nobis.

Conclusao

Observa-se a amostra que recebeu a adi¢do da hortalica foi bem aceita em relacdo ao
seu sabor, porém seu aspecto e aparéncia ndo foram tdo aceitos, isso pode ser devido
principalmente por esta hortalica ser rica em clorofila, deixando assim uma cor verde na
preparacao.

Apesar da alteracdo de cor na preparacdo, seria muito interessante introduzir este tipo
de hortalica na alimentacéo, j& que a mesma enriquece nutricionalmente o produto.

E necesséaria uma maior divulgacéo e orientacdo da popula¢do quanto a importancia e
beneficios de se consumir essas hortaligas ndo convencionais, pois j& é mais do que
comprovado os beneficios que estes fazem a saude.
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