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RESUMO

A ora-pro-nébis, € uma planta que pertence ao género Pereskia, da espécie Pereskia
aculeata, tornou-se popularmente muito conhecida no Brasil como “carne dos pobres”
por conter um indice de proteina. O objetivo do trabalho foi desenvolver um biscoito
tipo cookie aplicando a farinha de ora-pro-nobis (OPN) e avaliar sua aceitagéo
sensorial, seu teor de proteina e cor objetiva (L*, a* e b*). Foram desenvolvidas duas
formulacdes de cookie, uma contendo 15% da farinha de OPN (F1) e outra padrao,
ou seja, sem adicao da farinha (F2). Foram elaborados cookie com aproximadamente
10g, assados a temperatura de 200°C por 20 minutos, e apos, os biscoitos foram
resfriados em temperatura ambiente e armazenados em recipientes de plastico até a
realizagcao das analises. Foram avaliados a aceitagao sensorial, o teor de proteina e
de cor objetiva. Sessenta e dois provadores nao treinados avaliaram a aceitacdo das
formulagcdes em relagdo aos atributos de cor, odor, textura, sabor e impressao global
utilizando escala heddénica de 9 pontos. O produto quando comparado com a amostra
padrao nao diferiu em relagdo a aceitagao de cor e odor, porém diferiu em relagao ao
sabor, textura e impressao global, onde o biscoito com farinha de OPN ficou com nota
de 6,46, para a impressao global enquanto que a formulagdo sem farinha de OPN
ficou com nota igual a 8,07. Em relagdo ao teor de proteina, também nao houve
diferencga entre as amostras 7,11 g/100g para a formulagdo com farinha de OPN e
6,90 g/100 para o cookie padrao. A cor objetiva as amostras com farinha de OPN
apresentaram menor luminosidade (L*= 16,97) e menor valor para o parametro b*
(29,21) em relacdo a amostra padrao (L*= 25,68 e b*=43,56), e ndo houve diferencga
significativa para o parametro a*. Conclui-se que foi possivel a elaborag¢ao de biscoitos
tipo cookie usando a adi¢ao de farinha de ora-pro-nobis, o acrecimo de 15% de farinha
de OPN nao aumentou significativamente o teor de proteina, porem o produto
desenvolvido pode ter se tornando mais nutrientes presentes na OPN.

Palavras-chave: Pereskia Aculeata Miller; proteina; biscoito; PANCs.



ABSTRACT

Ora-pro-nobis, is a plant that belongs to the genus Pereskia, of the species Pereskia
aculeata, has become popularly known in Brazil as "meat for the poor" because it
contains a considerable protein content around 21 to 28 g/100 g on a dry basis. The
objective of this work was to develop a cookie-type cookie by applying ora-pro-nobis
(OPN) flour and to evaluate its sensory acceptance, protein content and objective color
(L*, @* and b*). Two cookie formulations were developed, one containing 15% of OPN
flour (F1) and another standard, that is, without the addition of flour (F2). Cookies with
approximately 10g were prepared, baked at a temperature of 200°C for 20 minutes,
and after that, the cookies were cooled at room temperature and stored in plastic
containers until the analysis was carried out. Sensory acceptance by the Hedonic
Scale test, and determination of protein content and objective color were performed.
Sixty-two untrained panelists evaluated the acceptance of the formulations in relation
to the attributes of color, odor, texture, flavor and overall impression using a 9-point
hedonic scale. The product, when compared to the standard sample, did not differ in
relation to color and odor, but differed in relation to flavor, texture and global
impression, where the cookie with OPN flour had a score of 6.46, for the global
impression. while F2 had a score equal to 8.07. Regarding the protein content, there
was also no difference between the samples 7.11 g/100g for the formulation with OPN
flour and 6.90 g/100 for the standard cookie. The objective color samples with OPN
flour showed lower luminosity (L*= 16.97) and lower value for the parameter b* (29.21)
in relation to the standard sample (L*= 25.68 and b*= 43, 56), and there was no
significant difference for the a* parameter. It was concluded that it was possible to
make cookie using the addition of ora-pro-ndbis flour, the addition of 15% of OPN flour
did not significantly increase the protein content, but the product developed may have
become more nutrients present in OPN.

Keywords: Pereskia Aculeata Miller; protein; biscuit; PANCs.
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1 INTRODUGAO

A ora-pro-ndbis (OPN), € uma cactacea que pertence ao género PereskKia,
destacando-se a espécie Pereskia aculeata Miller, popularmente muito conhecida no
Brasil por possuir em suas folhas um teor consideravel de proteinas (entre 21 a 28%),
é oriunda de regides tropicais e subtropicais do Brasil, da Africa do Sul e da Argentina
(PATERSON; DOWNIE; HILL, 2009; TORRES et al., 2022), sendo suas folhas muito
utilizadas na culinaria tradicional e consumidas por muitas pessoas (SIERAKOWSKI
et al., 1987, ALMEIDA; CORREA, 2012). E denominado como uma planta alimenticia
nao-convencional (PANC), que s&o plantas com potencial alimenticio e
desenvolvimento espontaneo. Além do alto teor de proteina, esta espécie apresenta
também um elevado teor de mucilagem, ou seja, a presengca de biopolimero
arabinogalactana faz com que esta planta desperte o interesse das industrias
alimenticias e farmacéuticas (CRUZ, 1995; MERCE et al., 2000, DUARTE; HAYASHI,
2005; TORRES et al., 2022).

As mucilagens alimenticias sao biopolimeros hidrofilicos de alto peso molecular
(principalmente polissacarideos e proteinas), usadas como ingredientes funcionais na
industria de alimentos para controle da microestrutura, textura, sabor e vida de
prateleira. S&o extraidas de plantas, algas e fontes microbianas, assim como todas as
gomas derivadas de exsudatos de plantas (FARAHNAKY et al., 2013; PRAJAPATI et
al., 2013; MARTIN et al., 2017). Além disso, as folhas de OPN apresentam
caracteristicas interessantes em relagdo as atividades bioldgicas. Alguns estudos
relataram que Pereskia sp. estdo associadas a atividade antioxidante, potencial
antibiotico, atividade diurética, citotoxicidade contra o cancer do colo do utero,
carcinoma epidermdide de nasofaringe e mama hormdnio-dependente,
antinociceptivo, anti-inflamatério, entre outras atividades. Foram identificados em
extratos convencionais de folhas de OPN compostos fendlicos, terpenos, esterdis e
carotendides que estariam associados as suas atividades potenciais
(HASSANBAGLOU, et al., 2012; AGOSTINI-COSTA et al., 2014; SHARIF, et al., 2015;
TORRES et al., 2022).

Outro efeito interessante dessa planta, conforme ja mencionado, € possuir
compostos em sua composicdo com propriedades antioxidantes (HASSANBAGLOU,
et al., 2012; SHARIF et al., 2015; TORRES et al., 2022). Os antioxidantes sao
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substancias que podem prevenir, impedir ou reduzir danos oxidativos ao DNA, as
proteinas e aos lipideos, prevenindo disturbios causados por reagdes com radicais
livres que se encontram em excesso como doengas cardiacas, arteriosclerose, alguns
tipos de céncer, Alzheimer e diabetes (TAKAO et al., 1994, VALKO et al., 2006,
GONENC et al.,, 2011, VERA-RAMIREZ et al., 2011; AGOSTINI-COSA et al., 2014).

Além disso, por retardarem a oxidagdo, podem ser utilizados como
conservantes para inibir ou reduzir a oxidacao lipidica de alimentos, em ragao animal
e outros produtos, como os cosméticos (RAMALHO; JORGE, 2006; MACIEL et al.,
2021). Com isso, a aplicagao de farinha de ora-pro-nébis em alimentos se faz
interessante (ALMEIDA; CORREA, 2012), podendo ser utilizado no processamento
de paes, biscoitos entre outros produtos alimenticios.

O biscoito é o produto que esta presente em 98% dos lares brasileiros obtido
pelo amassamento, laminagao, corte, cozimento da massa preparada com farinhas,
amidos, fermentada ou ndo e outras substancias alimenticias seguido de resfriamento
e embalagem. Nos ultimos anos 13 vem se destacando como um produto de grande
interesse comercial, principalmente os do tipo “cookies” em decorréncia de sua
praticidade na producédo, comercializagao e consumo, além de possuir longa vida
comercial (SANTOS et al., 2011; FEDDERN et al., 2011; MARCELINO; MARCELINO,
2012).

Diante disso, o objetivo do presente trabalho foi aplicar farinha de ora-pro-nobis
em biscoito do tipo cookie e avaliar a aceitagao sensorial, o teor de proteina e a cor

dos biscoitos desenvolvidos.

2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

Aplicar a farinha de folhas seca de Pereskia aculeata, popularmente conhecida
como ora-pro-nobis em biscoito tipo cookie e avaliar sua aceitagdo sensorial, teor de
proteina e cor das formulagées desenvolvidas.

2.2 Objetivos especificos

. Determinar o teor de proteina bruta das formulac¢des de cookie (F1 e F2)
. Determinar a cor objetiva (L*, a* e b*) das formulagdes de cookie (F1 e
F2).



13

. Avaliar sensorialmente pelo teste de aceitacdo das formulagdes

desenvolvidas (F1 e F2).

3 REVISAO DE LITERATURA
3.1 Plantas alimenticias nao-convencionais (PANCS)

Atualmente, as pessoas estdo mais conscientes e preocupadas em ter uma
alimentacdo saudavel. Para alcancgar este objetivo, é fundamental que se tenha um
habito diario de exercicio fisico e uma alimentagdo equilibrada. Segundo o Guia
Alimentar para a Populagdo Brasileira (BRASIL, 2006), para ser considerada
saudavel, a dieta diaria deve conter todos os grupos de alimentos.

O baixo consumo de frutas e hortalicas da populacédo brasileira pode estar
relacionado com o preco de tais alimentos, nem sempre acessivel a todos. Muitas
plantas sdo denominadas popularmente como “ingo” ou até mesmo “mato” e, como
tais nomes ja sugerem, podem ser encontradas em terrenos baldios, quintais e jardins,
sendo de facil cultivo e possuindo provavel valor nutricional. Entretanto, a populacgao,
de um modo geral, pouco as conhece e ndao imagina que possam obté-las tao
facilmente, (MARTINEVSKI, 2011)

O termo PANC (Planta Alimenticia Nao Convencional) foi criado em 2008 pelo
Bidlogo e Professor Valdely Ferreira Kinupp (KELEN, et al., 2015). As plantas
alimenticias ndo convencionais (PANCs) sao plantas tipicas de determinadas regides,
com crescimento espontaneo, habitualmente sdo cultivadas na agricultura familiar de
povos mais tradicionais, para consumo proprio, na maioria das vezes, sem fins
comerciais (PEDROSA et al., 2012).

Segundo Kinupp e Lorenzi (2014), as PANCs serviram para o sustento do
homem desde a idade da pedra, porém, a maioria das pessoas nao as reconhece,
resultando no desuso, falta de produgdao e comércio. Entretanto, diversas PANCS
forammuito utilizadas, mas cairam em desuso, isso explica porque em certas regides
sao tidas como ndo convencionais, mas para muitos individuos idosos estas plantas
estao ligadas a sua infancia (BIONDO et al., 2018). As PANCs poderiam fazer parte
do cardapio de consumo diario. Porém, a falta de conhecimento dos populares leva a
caracterizagdo dessas plantas como ervas daninhas, podendo ser facilmente
encontradas na natureza, tidas como mato e ignoradas (LIBERATO et al., 2019).

Estas plantas sao recursos alimentares ndo convencionais que, quando consumidas,
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favorecem a autonomia das familias e garantem soberania e seguranga alimentar e
nutricional (XAVIER, 2015).

O aumento do consumo das PANCs pode favorecer a melhora da condi¢ao
nutricional de individuos desfavorecidos economicamente nas areas urbanas e rurais,
em diferentes regides do Brasil (ALMEIDA; CORREIA, 2012). Estudos apontam o
possivel desenvolvimento de tecnologias para o consumo de PANCs, como uma
forma de desenvolvimento sustentavel, reduzindo o desperdicio de alimentos,
aumentando o combate a fome e ampliando a obtencdo de produtos funcionais
(BRASIL, 2010; KINUPP; LORENZI, 2014).

3.2 ORA-PRO-NOBIS (Pereskia aculeata Miller.)

Pereskia aculeata Miller., mais popularmente conhecida como ora-pro-nobis
(OPN do latim “rogai por nés), carne-de-pobre, carne-de-negro ou ainda trapadeira-
limao, € uma planta da familia Cactacea, uma das unicas com folhas desenvolvidas.
E originaria das Américas, sendo nativa desde a Flérida até o Brasil (BRASIL, 2010).

Suas folhas tém forma eliptica e simétrica, com cerca de 7cm de comprimento
e 3cm de largura. Possui elevados teores de proteinas, fibras, vitaminas e minerais
(SILVA et al., 2014). Seu peciolo curto, agrupando-se de duas a seis folhas em ramos
laterais. Também apresenta espinhos axilares, caracteristica da sua familia
(DUARTE; HAYASHI, 2005). Além disso, possui pequenas flores de coloragao branca
e frutos em pequenas bagas amarelas (BRASIL, 2010).

A planta de ora-pro-nébis é propagada facilmente por estacas ou sementes,
requerendo solo fértil ou adubado para ser cultivada, e em estagio adulto, é resistente
a geada; mas, de um modo geral, ndo se desenvolve bem em solos altamente
drenados ou arenosos (KINUPP, 2007; SILVA et al., 2014). Segundo o Manual de
Hortalicas Nao-Convencionais, ndo ha até o momento relato de pragas e doencgas
importantes nessa cultura, a ndo ser pelo ataque as suas folhas por besouros
(vaquinhas e idiames). Quanto a sua colheita, as suas folhas devem ser retiradas 2 a
3 meses apos o seu plantio (BRASIL, 2010).

Uma planta com grande potencial alimenticio (KINUPP, 2007) e muito
conhecida pelo seu uso que € bastante comum na culinaria, existindo, inclusive, um
evento turistico com o seu nome, em Minas Gerais, o Festival do ora-pro-nébis
(BRASIL, 2010). O festival além de reunir a comunidade anualmente, movimenta a

economia regional.
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Kohmann et al. (2006) testaram algumas prepara¢des com esta planta, tais
como: paes, patés e bolos e suco verde, e obtiveram boa aceitagao a partir de analises
sensoriais. Também, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento incentiva
0 seu consumo através da cartilha de Hortaligas ndo-convencionais (BRASIL, 2011),
onde sugere algumas receitas com esta planta como, por exemplo, Torta salgada com

ora-pro-nobis, frango com ora-prondbis, dentre outras.

Figura 1-Exemplar d

e Ora-pro-ndbis, com botdes florais fechados (A), flores (B) e frutos (C)
LN ' F < ] -

(C)
Fonte: Queiroz, (2012, p.5)

Devido aos elevados teores de proteinas apresentados pelas cactaceas do
género Pereskia, esta planta recebeu o apelido de "carne de pobre" (ROCHA et al.,
2008; TORRES et al., 2022), pois varios autores ja identificaram em espécies de
Pereskia aculeata Miller, um conteudo proteico na matéria seca variando de 17,40%
(ALMEIDA et al., 2014), 24,73% (ROCHA et al., 2008) e 28,5,9% nas folhas frescas
(TAKEITI et al., 2009; TORRES et al., 2022). Além de proteina, conforme pode ser
visto na Tabela 1 teores de carboidratos, vitaminas, fibra e minerais também merecem

destaques.
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Tabela 1- Composigdo nutricional de folhas e frutos de Pereskia aculeata Miller. (g 100 g
massa seca)

Composicao Folhas Frutos
Protéinas (g) 29,0 0,0
Lipidios (g) 5,1 0,23
Carboidratos (g) 29,5 11,5
Fibra alimentar total (g) 21,6 -
Cinzas 14,8 0,93
Calcio (9) 1,3 -
Fésforo (mg) 320 -
Acido ascérbico (mg) 43 2
Magnésio (mg) 586 -

Fonte: Adaptado de Almeida et al. (2014), Queiroz et al. (2011).

Estudos também tem associado muitas atividades biolégicas a esta planta,
principalmente em relagdo a atividade antioxidante, potencial antibidtico, atividade
diurética, atividade relacionada ao combate do cancer do colo do utero, outros
carcinomas, atividades anti-inflamatorias, entre outras, e estas atividades se devem
principalmente a presenga em extratos convencionais de folhas de ora-pro-nobis de
compostos fendlicos, terpenos, esterodis e carotendides que estariam associados as
estas atividades potenciais (AGOSTINE-COSTAS et al., 2014; HASSANBAGLOU et
al., 2012; SHARIF et al., 2015; TORRES et al., 2022).

3.3 Biscoito tipo cookie

O termo cookie é considerado sindbnimo da palavra biscoito, e € empregado nos
Estados Unidos e na Inglaterra. Sdo considerados alimentos de grande interesse
comercial, por possuirem elevado tempo de comercializag&do, ou seja uma maior vida
util, e possuirem boa aceitagcdo comercial (COSTA et al., 2012). Os biscoitos tipo
cookies sdo considerados pouco exigentes em forca de gluten em comparagao a
outros tipos de biscoitos. Face a isto sdo uma boa opgéo de produto para o emprego
de novos ingredientes em substituicdo a farinha de trigo, produzindo deste modo
alimentos com menor teor de gluten ou até mesmo isentos totalmente (SANTOS,
2013).

De acordo com a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) na
Resolugdo RDC n° 263 de setembro de 2005, biscoito € definido como o produto
obtido pela mistura de amido, farinha, fécula com outros ingredientes, submetidos a
processos de amassamento e coccdo, fermentados ou ndo. Podendo apresentar

diversos tipos de cobertura, recheio, formato e textura diversos.
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Para Gisslen (2011) a palavra cookie significa biscoito, referente a sua massa
que é bem parecida com a massa de bolo, porém a diferenga é que a massa do cookie
leva menos liquido, onde se da parte da crocancia, caracteristica sensorial importante
para o cookie, e juntamente com que o método de mistura e sua modelagem fazem
as suas principais diferencas. Para a sua fabricagao podem ser empregados diversos
tipos de ingredientes, como: chocolates, castanhas, frutas desidratadas, amidos, entre
outros. E um produto de grande consumo, ampla aceitagdo por todas as faixas etarias,
especificamente por criangas. Os cookies possuem caracteristicas sensoriais e
aparéncia atrativas e ainda possuem vida de prateleira relativamente longa
(DUTCOSKY, 2007).

Desde muito tempo os biscoitos tipo cookie tém sido formulados com a intencéo
de implementar sua fortificacdo com fibra ou proteina, devido ao forte apelo nutricional
que existia com relagdo aos alimentos consumidos (JAMES et al.,1989).

Nos ultimos anos, diversos trabalhos envolvendo a elaboragao de biscoitos
tipo cookies tem sido desenvolvidos e classificados com bons indices de aceitagéo.
Os biscoitos tém sido elaborados com os mais variados ingredientes na sua
composi¢cao em substituicdo total ou parcial a farinha de trigo, tais como residuos da
industria de frutas e hortalicas que consistem em partes como cascas, sementes, talos
e folhas. Em geral, estes residuos sdo descartados e por isso sua utilizagdo no
desenvolvimento de novos produtos, como biscoitos, € uma alternativa para além de
enriquecer o produto, também para reduzir o desperdicio e impacto ambiental (LIMA
et al., 2019). Residuo de Industria de cevada, o bagago de malte corresponde a 85%
do total de coprodutos das industrias cervejeiras,& uma matéria-prima de baixo custo,
com elevados teores de fibras e proteinas (FELIPE et al., 2019). Residuos de cereais,
a adicao de residuos de cereais se popularizou principalmente devido a possibilidade
de enriquecimento nutricional dos produtos, especial em fibras,que agrada aos
consumidores, que estdo cada vez mais buscando um estilo de vida mais saudavel
(ALMEIDA et al., 2020)
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4 METODOLOGIA
4.1 Matéria-prima

Para este estudo, foram utilizadas folhas de ora-pro-ndbis (OPN) frescas. As
mesmas foram higienizadas com agua, detergente, enxaguadas e sanitizadas em
agua hiperclorada (15 ppm). Apos serem lavadas e sanitizadas, as folhas foram
deixadas para escorrer em papel toalha e levadas para serem desidratadas em estufa
com circulagao de ar forgcado a 45°C por 5 dias. Apds a secagem, as folhas foram
trituradas, peneiradas, e acondicionadas em embalagens plasticas, armazenadas sob
refrigeracao (5°C) até sua utilizagdo para confec¢ao dos cookies.

Os demais ingredientes para a formulagdo dos cookies (farinha de trigo,
margarina, agucar, cacau em po, esséncia de baunilha, fermento quimico e ovo) foram

adquiridos em estabelecimento comercial em Campo Mourao, PR.

4.2 Desenvolvimento da formulagao de cookie

Na Tabela 2 esta apresentado a formulagdes utilizadas na elaboragao de

biscoito cookie com substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de OPN.

Tabela 2- Formulagoes utilizadas na elaboracao de biscoito tipo Cookie com substituicao
parcial de farinha de trigo (F2) por farinha de OPN(F1)

Ingredientes F1(g) F2(g)
Farinha de trigo 170 200
Margarina 136 136
Acucar Mascavo 95 95
Acucar 82 82
Ovo 67 67
Farinha de OPN 30 -
Cacau em po 30 30
Fermento quimico 7 7
Esséncia de baunilha 3 3
Total 620 620

Fonte: Autoria prépria (2022)
Inicialmente fez-se um teste para otimizar uma formulagdo com adicdo de

farinha de OPN a partir da formulagdo padrao, substituindo 50%, 25% e 15% da
quantidade de farinha de trigo por farinha de OPN. O cookie com 50 % de farinha
de OPN apresentou aparéncia bem escura e sabor amargo, com 25 % a aparéncia
ficou mais clara, porém ainda permanecia levemente amargo, e com 15% de farinha
de OPN a aparéncia do cookie ficou mais clara, conforme pode ser observado na

Figura 2, e sem sabor residual amargo. Optou-se entdo por utilizar esta porcentagem
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de substituicdo para o presente estudo, ou seja, o desenvolvimento de cookie com a
substituicdo na quantidade de farinha de trigo na formulagao padrao (F2) por 15% de
farinha de OPN.

Figura 2 - Biscoito cookie com 15% de adigao de farinha de OPN

o .
Fonte: Autoria prépria (2022)

Os biscoitos tipo cookie foram produzidos no Laboratério de Leites e Derivados
do campus Campo Mourdo/UTFPR, seguindo com os procedimentos higiénico-
sanitarios necessarios. Os ingredientes foram pesados, e inicialmente misturados a
margarina, agucar e cacau € aos poucos foi adicionada a farinha de trigo e a farinha
de oro-pros-noébis, os ovos e por ultimo o fermento quimico. Apds a obtengao de uma
massa lisa e homogénea, deixou-se descansar por aproximadamente 30 minutos sob
refrigeracdo (5°C). Apos o descanso, os cookies foram moldados, com peso
aproximadamente de 10g cada e acondicionados em formas com papel manteiga e

levadas ao forno para o cozimento a 200°C por 20 minutos.

4.3 Determinacao da cor objetiva (L*, a* e b*)

Foi realizada a leitura da cor objetiva nas duas formulagdes de cookie
desenvolvidas (F1 e F2). Foi utilizado o colorimetro MiniScan EZ (HunterLab, MSEZ-
0231). Os resultados foram expressos em: L* (que representa a porcentagem de
luminosidade, 0 = escuro e 100 = claro), a* (onde -a* representa dire¢do ao verde e
+a* diregao ao vermelho) e b* (onde -b* representa diregdo ao azul e +b*diregdo ao

amarelo).

4.4 Determinacao do teor de proteina

A determinacao de proteinas foi realizada pelo processo de digestao Kjeldahl
modificado, de acordo com os Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos do
Instituto Adolfo Lutz (2008). Foram determinadas o teor de proteina bruta nas duas

formulacdes de cookie (F1 e F2) em triplicata.
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4.5 Analise sensorial

A andlise sensorial foi conduzida no Laboratério de Anadlise Sensorial da
UTFPR, em Campo Mourdo-PR. Participaram da avaliagdo 62 provadores nao
treinados, de ambos os sexos. As amostras (uma unidade) foram servidas em copos
plasticos descartaveis de 50 mL codificados com trés digitos aleatérios, de forma
monadica e sequencial, seguindo-se delineamento de blocos completos balanceados
com relagado a ordem de apresentacgao.

Para participacdo na analise, os provadores receberam a ficha de avaliagao
sensorial conforme apresentado na Figura 3. A aceitacdo das formulagdes dos
biscoitos tipo cookie foi avaliada em relagcédo aos atributos cor, odor, sabor, textura e
impressao global através utilizando escala heddnica estruturada de nove pontos
ancorada nos extremos pelos termos “desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo”.
(Dustcosky 2013)

Avaliou-se também a intencdo de compra do produto baseando-se na
impressao geral dos consumidores, sendo avaliada em "~“sim™~ se comprariam e

"'ndo”" se nao comprariam.

Figura 3- Ficha do teste sensorial de Escala Heddnica

Nome:

Vocé estd recebendo uma amostra de cookie. Avalie a amostra usando a escala abaixo o quanto
voce gosta ou desgostou de cada um dos atributos.
1- Desgostei muitissimo

2- Desgostei muito N de amostra:
3- Desgostei regularmente Cor
4- Desgostei ligeiramente Odor
,g g Sabor
5- Indiferente Textura
6- Gostei ligeiramente Impresséo Global
7- Gostei regularmente
8- Gostel muito Vocé compraria esse produto?
9- Gostei muitissimo Sim () Nao ()

Fonte: Autoria propria (2022)
4.6 Analise estatistica

Os valores médios de todas as analises fisico-quimicas de pH e cor objetiva
foram submetidas a ANOVA e ao teste de Tukey para verificar se existiu diferencga, a
5% de significancia, entre as amostras de cookie com e sem a adi¢cédo de farinha de
ora-pros-nébis. As analises foram realizadas em ftriplicate e empregou-se o sotware
Statistica 12.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Analise sensorial de bicoito tipo cockies com adi¢ao de farinha OPN
5.1.1 Perfil dos provadores

Na analise participaram 62 provadores, sendo 60% mulheres e 40% homens,
com a faixa etaria predominante entre 18 e 25 anos (73,33%). Em virtude da analise
ter ocorrido na universidade, a maioria dos provadores possuia nivel superior

incompleto, sendo os estudantes da prépria instituicao.

5.1.2 Teste de Aceitacéo e Intencido de Compra

Os resultados do teste de aceitacdo, assim como as médias e os desvios
padroes de cada atributo analisado para as duas formulacbes de cookie estao

apresentados na Tabela 3.

Tabela 3- Médias e desvios padrdes da aceitagdao dos atributos para as formulagées de cookie

Formulagao Cor Odor Sabor Textura Impressao
global
F1 7,322+0,17 6,40°+0,22 5,88°+0,23 6,60°+0,25 6,46°+0,32
F2 7,44°+0,16 6,98°+0,19 7,039+0,22 7,462+0,17 8,072+0,22

Médias na mesma coluna, seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey, ao nivel
de significancia de 5%. F1: com a farinha de ora-pro-nébis; F2: cookie padrao
Fonte: Autoria prépria (2022)

Na Tabela 3 observa-se que dos atributos sensoriais estudados, a cor e o odor
nao apresentaram diferencas significativas em suas médias. Com relagao ao sabor e
textura, as formulagdes F1 e F2 apresentaram diferengas significativas, sendo que as
maiores notas foram atribuidas ao cookie produzido sem farinha de ora-pro-ndbis, ou
seja para a formulagdo F2 (padréo). Para a impresséao global, os provadores também
atribuiram maior nota para a amostra F2.

Para o teste de intencdo de compra também realizado por 62 julgadores,
apenas 40% comprariam o biscoito contendo a farinha de OPN (F1) e 78%
comprariam o biscoito cookie padréo (F2).

Na Figura 4 pode-se verificar as médias de todos os atributos avaliados. Os
resultados de aceitacdo foram similares aos encontrados por Mattos, Los e Simbes
(2018) que também desenvolveram formulac¢des de cookie substituindo 50% e 25%
da quantidade de farinha de trigo por farinha de OPN. Neste estudo a maior

aceitabilidade também foram pelas amostras padrdes e por aquelas que foram
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adicionadas menores quantidades de farinha de OPN. Mas pode-se observar que na
impresséao global que a formulagédo F1 (15% de farinha de OPN) ficou com a nota de
6,46 ou seja entre as descricbes da escala hedbnica “gostei ligeiramente” e “gostei
regularmente”. Em um outro estudo realizado por Silva et al. (2022) em que aplicaram
5% e 10% de farinha de ora-pro-nébis em péaes, a aceitagao também foi melhor para
as amostras com menor teor da farinha de ora-pro-nébis. Acredita-se que isso se deve
principalmente devido ao sabor residual amargo que a utilizagado da farinha de OPN
pode deixar nos produtos (MATTOS, LOS, SIMOES, 2018; SILVA et. al., 2022). Na

Figura 4 pode-se verificar as médias de todos os atributos avaliados.

Figura 4- Representagao grafica dos atributos sensoriais
9.0

Cor
%= Odor
= Sabor
= Textura
i Avaliagdo global

8,5

8,0

7.5

7.0

6,5

6,0

55

5,0 o

Fonte: Autoria prépria (2022)

Para as analises fisico-quimicas foi realizado o teste da analise de variancia
com nivel de significancia de 5%. Os resultados foram analisados segundo o teste de
Tukey considerando testar as hipoteses de que todas as médias das variaveis das
amostras seriam iguais ou pelo menos uma das médias seria diferente das demais.
Os testes fisico-quimicos de proteinas e parametros de cor foram realizados em
triplicata para as duas amostras de cookie. Os resultados das médias e desvios

padrdes se encontram na Tabela 4.
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Tabela 4- Analises fisico-quimicas realizadas em cookie com e sem farinha de ora-pro-nébis
Parametros de cor

Amostras Proteinas L* A B
F1 7,112+0,10 16,97°+1,20 22,942+0,91 29,21°+2 05
F2 6,902+0,08 25,682+1,76 22,842+1,11 43,562+2,79

Médias na mesma coluna, seguidas por letras minusculas distintas diferem entre si pelo teste de Tukey
ao nivel de significancia de 5%. F1: com a farinha de ora-pro-nébis; F2: cookie padréo.
Fonte: Autoria prépria (2022)

Com base nos dados da Tabela 4 é possivel verificar que ha diferenga
significativa entre os parametros de cor L* (luminosidade) e para a cromatide b*
(quanto mais positivo tende a cor amarela), ou seja, na amostra padrdo a tendéncia a
coloragao amarela foi maior (43,56) do que a amostra com adicao de farinha de OPN.
Para a cromatide a* ndo houve diferenca significativa entre as amostras (F1 e F2).

A amostra de cookie com farinha de ora-pro-nébis é mais escura (menor valor
de L*) em relagdo ao cookie sem a farinha, assim como o parametro b* de cor, cujo
menor valor foi apresentado também para o cookie adicionado da farinha de ora-pro-
nobis. No trabalho realizado por Mattos, Los e Simdes, (2018), também os biscoitos
que tinham a adigdo de ora-pro-ndbis apresentaram menores valores de L* (26,42 a
24,64) do que as amostras sem a farinha de OPN (26,18 a 27,31), neste trabalho o
valor de L* para as amostras com farinha de OPN foi menor (16,97) do que no estudo
realizado por Mattos, Los e Simdes (2018), acredita que talvez isso se deva a adigao
do cacau nas formulagdes, contribuindo para a coloragao mais escura, mas corrobora
que com a adicao da farinha de OPN o valor de L* diminui. Assim como também para
os parametros de cor a* e b* que no estudo realizado por Mattos, Los e Simdes (2018)
os valores foram menores para ambos, variando de 5,22 a 5,62 para a* e de 8,83 a
10,24 para b* isso para as amostras com farinha de OPN.

Na analise de proteina, também n&o houve diferenga significativa entre as
formulagbes desenvolvidas, e o cookie com a farinha de OPN apresentou maior
(7,11g/100 g) valor em relagdo ao cookie padrao (6,90 g/100 g).

Em relacao aos teores de proteina foram proximos ao encontrados no estudo
realizado por Mattos, Los e Simdes (2018) que encontraram valores de 8,88 a 7,50
g/100g para amostras com 50% de farinha de OPN, 7,74 a 7,90 g/100 nas amostras
com 25% e para as amostras sem adi¢ao o teor de proteina variou de 7,00 a 7,69
g/100g, corroborando com os teores de proteinas encontrados neste presente estudo

(7,11 g/100 g para cookie com a farinha de OPN e 6,90 g/100 g pra o cookie padrao).
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6 CONCLUSAO

Conclui-se que foi possivel o desenvolvimento de cookie utilizando farinha de
ora-pro-nobis. O produto quando comparado com a amostra padrao apresentou
diferenga significativa em muitos atributos sensoriais avaliados e principalmente em
relacéo a impressao global, porém, o biscoito cookie com farinha de OPN ficou com
nota de 6,46, ou seja acima do item “gostei ligeiramente” na escala hedénica.

Em relagdo ao teor de proteina, o acréscimo de farinha de OPN nao impactou
significativamente no valor nutritivo do cookie. O acrecimo de 15% de farinha de OPN
nao aumentou significativamente o teor de proteina, porem o produto desenvolvido
pode ter se tornando mais nutritive por causa dos nutrientes presentes na OPN.

Em relagao a cor objetiva os valores de luminosidade (L*) e das cromatides a*
e b* foram diferentes dos encontrados na literatura pesquisada, foram mais baixos

para a luminosidade e maiores concentragdes para as cromatides a* e b*.
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