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As plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) tornam-se alternativa para o aproveitamento da
biodiversidade, além de ser uma excelente opgao para incrementar o cardapio alimentar da populagao.
Dentro das PANCs encontra-se a Ora-pro-nébis(OPN), que apresenta composi¢cdo mineral relevante.
Além disso, essa hortalica ndo convencional apresenta concentracdo elevada de proteina que pode
ajudar a combater a deficiéncia nutricional, e em preparacfes alimenticias pode apresentar grande
potencial para a industria de alimentos, pelo conteldo proteico que possui. Diante do exposto, a
producdo de macarrdo enriquecido com OPN pode ser viadvel para agregar valor nutricional,
principalmente pelo teor de proteina. Com isso,0 objetivo doTrabalho de Conclusdo de Curso do
Bacharelado em Engenharia de Alimentos, foi produzir macarrdo adicionado de OPN, nas concentracdes
1,25 e 2,50%. Amostras das formulag8es foram submetidas a andlise fisico-quimica e os dados obtidos
foram submetidos a andlise de variancia.Também foram realizados testes sensoriais de aceitagdo de
escala hedonica e intencdo de compra, seguindo um delineamento em blocos casualizados, e os dados
foram submetidos a andlise de variancia. Por fim, foi realizada escala do ideal e os dados foram
submetidos a estatistica descritiva. Para analise de pH, acidez, cinzas e umidade ndo houve variagédo
guando adicionou e variou a concentracdo de OPN. Na analise sensorial a formulacdo B(2,50%) foi a
melhor nos atributos cor e aparéncia em relacdo a A(1,25%) e C(0%). Com base na escala do ideal, a
formulacédo ideal teria que ter cor, textura e sabor da formulacéo B.

Palavras-Chaves: PANCs, Ora-pro-ndbis, Macarréo, Proteina

Abstract: Unconventional food plants (UFPs) become an alternative for the use of biodiversity, in
addition to being an excellent option to increase the food menu of the population. Within the UFPs is Ora-
pro-nobis (OPN), which has a relevant mineral composition. In addition, this unconventional vegetable has
a high concentration of protein that can help combat nutritional deficiencies, and in food preparations it can
have great potential for the food industry, due to its protein content. Given the above, the production of
pasta enriched with OPN may be feasible to add nutritional value, mainly due to the protein content. With
that, the objective of the Completion Work of the Bachelor's Degree in Food Engineering, was to produce
pasta added with OPN, in concentrations 0; 1.25 and 2.50%. Samples of the formulations were submitted
to physical-chemical analysis and the objective data were submitted to analysis of variance. Sensory tests
of acceptance of hedonic scale and purchase intention were also carried out, following a randomized block
design, and the data were submitted to analysis of variance. Finally, the ideal scale was created and the
data were submitted to descriptive statistics. For analysis of pH, acidity, ash and humidity there was no
variation when adding and varying the concentration of OPN. In the sensory analysis, formulation B(2.50%)
was the best in terms of color and appearance compared to A(1.25%) and C(0%). Based on the ideal scale,
the ideal formulation would have the color, texture and taste of formulation B.
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1 INTRODUCAO

As hortalicas n&o convencionais tornam-se uma alternativa para o
aproveitamento da biodiversidade brasileira e séo fontes nutricionais acessiveis, devido
ao baixo custo (QUEIROZ et al., 2015). Dentro das hortalicas se encontra a Ora-pro-
nobis (Pereskia aculeata Miller), nativa brasileira que se propaga facilmente e seu cultivo
apresenta baixa incidéncia de doencase demanda hidrica. A hortalica é viavel para o
cultivo doméstico, como fonte nutricional de baixo custo, recomendada para o consumo
diario na alimentacéo (RIBEIRO et al., 2014).

A ora-pro-nobis pertence a familia das Cactaceas e € considerada ndo endémica,
ou seja, ndo sofreu interferéncia humana para ser cultivada em determinado local. No
Brasil é mais conhecida como Ora-pro-nébis (OPN), embora possam ser sinbnimas as
designacdes lobrobo, lobrodo, guaiapda, groselha-da-américa, cereja-de-barbados, cipo-
santo, matavelha, trepadeira-limao, espinho-preto, jumbeba, espinho-desanto-antbnio e
rosa-madeira. Ela é usada na alimentacdo humana e como medicamento (QUEIROZ et
al., 2015). Esta planta contém proteinas essenciais e de boa qualidade, possui notavel
capacidade na prevencdo de condicdes relacionadas a deficiéncias nutricionais,
principalmente as proteinas (SILVEIRA, 2016). A qualidade de uma proteina esta
diretamente relacionada, a sua composicao de aminoacidos essenciais e digestibilidade,
tendo como referéncia valores encontrados para as proteinas do leite e do ovo (BOYE et
al, 2012).

Quanto ao teor de proteina, estudo realizado por Vani et al (2019), encontraram
valores de 23,690% na matéria seca e 2,875% para matéria imida. Comprovando assim
que a ora-pro-ndbis pode ser utilizada como fonte de proteina vegetal. Segundo
Giacomelli et al. (2020), o mercado de proteinas alternativas € extremamente promissor,
ja que existe um aumento na procura de substitutos de carne, com diversas
oportunidades de crescimento e sem lideres definidos até o momento. Portanto a
producdo de macarrdo enriquecido com ora-pro-nobis € uma fonte alternativa de
proteina.

Massas alimenticias ou macarrdo € um produto ndo fermentado, obtido pelo
amassamento da farinha de trigo com agua adicionado ou nao de outras substancias
permitidas Pela Resolugdo n° 12/1978 da CNNPA (ANVISA, 1978).

O setor de massas alimenticias registrou aumento de 14% em faturamento e 6%
em volume de vendas, quando comparados com os valores de 2019 (R$ 9,8 bilhdes e
1,2 milhdo de toneladas), atingindo R$ 11,2 bilhées e 1,3 milhdo de toneladas (em 2020),
respectivamente (ABIMAPI, 2021).



Criado pelos chineses e popularizado no Brasil pelos italianos no século 19, o
macarrao tem muitas variedades, tanto em seus formatos (mais de 60) quanto em suas
composicbes. Este é um dos principais alimentos fonte de carboidrato, nutriente
responsavel por gerar energia ao cérebro e ao corpo humano (ABIMAPI, 2020).

O macarrao € um alimento que possui um elevado indice de aceitabilidade pelos
consumidores brasileiros. Por ser constituido basicamente em sua maioria por farinha de
trigo é considerado um alimento energético (LEITE, 2019). Segundo Oliveira (2014),
macarrdo € uma fonte de energia, baixo custo, facil de fazer, pode ser consumido em
todas as estacOes, agrada a todos, apresenta variacbes de forma e cor que torna este
produto tao popular.

Em decorréncia da busca por alimentos de facil preparo aliado a preocupac¢ao com
a qualidade nutricional dos mesmos, houve um aumento consideravel na realizacao de
pesquisas para agregar valor a produtos tradicionalmente presentes na alimentacdo
humana (MATOS et al; 2020).

A partir do exposto, é notdrio que produtos inovadores sdo necessarios para gerar
novas perspectivas em todos os ambitos. Com isso, o desenvolvimento de novos
produtos alimenticios atrelados a insercdo de matérias-primas mais nutritivas € uma boa
opcdo, ja que a sociedade busca consumir alimentos com propriedades mais naturais
possiveis. Logo, a producdo de massa alimenticia fresca enriquecida com diferentes
concentracfes de ora-pro-nobis pode ser 6tima alternativa. Assim, este trabalho teve
como objetivo elaborar e avaliar as propriedades fisico-quimicas de massa fresca

adicionada de ora-pro-nébis, bem como sua aceitacéo através de analise sensorial.

METODOLOGIA

Obtencao da ora-pro-nobis

A ora-pro-nébis em po foi adquirida pela plataforma online do mercado livre.

Elaboracdo do Macarrao
A producéo de macarrao tipo talharim foi realizada no laboratorio de panificacéo
do Centro de Tecnologia de Alimentos (CTA), no campus Uruguca.

Seguindo a metodologia de Rocha et al (2008), foram elaboradas trés
formulaces de macarrdo em trés repeticoes, sendo que uma foi o controle sem adicéo
de ora-pro-nobis. Para o preparo do macarrao foi utilizado os ingredientes: farinha de
trigo sem fermento tipo 1, sal, ovos, azeite de olivia e ora-pro-nobis em pé. Este ultimo,
foi incorporado nas concentracoes de 1,25% e 2,50%. As formulag¢des foram produzidas

conforme o fluxograma apresentado na Figura 1.
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Figura 1: Fluxograma de producdo do macarréo.Fonte: do autor, 2022

Os ingredientes foram misturados um a um, na ordem j& descrita, e sovada
manualmente durante 10 minutos até obtencdo de uma massa homogénea, depois foi

colocada em descanso por uma hora (Figura 2 a e b).

Figura 2: Etapas da preparacdo da massa: (a) Mistura. (b) Descanso. Fonte: do autor,2022.

Em seguida a massa foi cilindrada com auxilio de um cilindro manual (Figura 3 a)

a fim de ajustar a espessura da massa para a etapa de corte (Figura 3 b) .



Figura 3: cilindragem da massa (a) e corte (b) .Fonte: do autor, 2022.

Depois de pronto, o macarrao foi embalado em sacos plasticos e armazenado sob
congelamento. Para realizar as andlises fisico-quimica, as amostras foram retiradas
antes do congelamento. Apos a coccéo foi feita uma analise subjetiva afim de avaliar

aspectos como cor, textura, aderéncia e quebradico ou néo.

Anélise fisico-quimica

As analises fisico-quimica foram realizadas no Laboratério de Analise de
Alimentos do Centro de Tecnologia de Alimentos do IF Baiano campus Uruguca. As
analises fisico-quimica seguiram a metodologia propostas por Instituto Adolfo Lutz(IAL)
(2008), em triplicata.

Umidade

A umidade foi realizada pela secagem da amostra diretamente em estufa a 105
°C até o peso constante. Seguindo essa metodologia foi pesada 10 g da amostra de cada
formulacdo em capsula de porcelana. As amostras foram aquecidas durante 3 horas
depois resfriadas em dessecadores até a temperatura ambiente. Depois pesadas e



colocadas na estufa novamente, repetindo essa operacdo de aquecimento e
resfriamento até o peso constante. A determinacdo da umidade foi feita pelo emprego da
Equacéo 1.

Equacao 1

100xN/P = % de umidade

Onde, P = massa da amostra (g), N = n° de gramas de umidade ( perda de massa em Q)

pH
A determinacgé&o do pH foi feita com potenciometro. No qual foram pesadas 10 g da

amostra com adicdo de 100mL de agua destilada.

Acidez

Foram pesadas 10 g da amostra com adicdo de 100mL de agua destilada. Depois as
amostras foram tituladas com solucéo alcali padréo hidréxido de sédio 0,1 M para obter
a acidez total. Foram utilizadas 4 gotas de fenolftaleina para visualizar o ponto de

viragem. A determinacéo da acidez foi feita pelo emprego da equacéao 2.

Equacéo 2

Vxfx100/Pxc = Acidez em solugcdo molar por cento v/m

V = n° de mL da solug&o de hidroxido de sodio 0,1 ou 0,01 M gasto na titulagédo

f = fator da solucéo de hidréxido de sédio 0,1 ou 0,01 M

¢ = correcéo para solucado de NaOH 1M, 10 para solugdo NaOH 0,1M e 100 para solugéo
NaOH 0,01 M.

P=n° de g da amostra usado na titulacao

Cinzas

O teor de cinzas foi determinado pela calcificagdo das amostras em mufla a 550
°C. Foram pesados 10 g para cada amostra em capsula de porcelana. Depois foram
carbonizadas e levadas a mufla a 550°C até obter coloracéo cinza. Quando obteve-se

coloracéo cinza as amostras foram resfriadas no dessecador até temperatura ambiente



para pesagem.

Equacéo 3

100xN/P = cinzas por cento m/m
N =n° de g de cinzas

P =n° de g da amostra

Analises Microbioldgicas

As analises microbiolégicas foram realizadas conforme metodologia proposta por
SILVA et al., (2017). Todas as andlises microbioldgicas foram realizadas no Laboratorio
de Microbiologia do Centro de Tecnologia de Alimentos do IF Baiano campus Urucguca.

Apds o0 processamento e coc¢do do macarrdo com adicdo do molho de tomate
foram realizadas as andlises para verificar a presenca de microorganismos patogénicos,
para entdo serem liberadas para a andlise sensorial, assegurando o cuidado com o0s
provadores. Seguindo a RDC n° 331 e IN 60 para assegurar que esta dentro dos

padrdes exigidos pela legislacdo (BRASIL, 2019).

E.Coli

Para E.coli, foi preparado caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), depois incubacéo
(35 °C/ 24 a 48 horas). Ap6s 24 horas foi observado se houve crescimento e producao

de gas nos turbos LST.

Salmonella

Para determinacdo da presenca ou auséncia de Salmonella spp., foi produzido
caldo de pré-enriquecimento (37 °C/ 16 a 24 horas), o enriquecimento foi feito com caldo
tetrationado e caldo rappaport (41 °C/ 24 a 30 horas), as amostras suspeitas foram
submetidas ao isolamento com placas agar Salmonella Shigel-la (SS) com estriamento
descontinuo (37 °C/ 24 horas).



Clostridium perfringens

Na analise de Clostridium, foi elaborado o Agar Triptose Sulfito Ciclocerina (TSC)
com sobrecamada (sem gema de ovo). Depois foi realizada incubacao por anaerobiose
(35 °C/24 horas).

Estafilococos coagulase positiva

Para andlise de Estafilococos, preparou-se Agar Baird-Parker (BP) para realizar o
plagueamento em superficie. Depois houve a incubacdo (35 °C/48 horas). ApGs a
incubacdo, observou-se que houve crescimento de col6nias tipicas, foi elaborado o
caldo Infusdo Cérebro Coracdo (BHI) para incubacdo (35 °C/24 horas). Passado o

tempo foi feito o teste de coagulase plasma em banho maria (35°C/6horas).

Anéalise Sensorial

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Andlise Sensorial do Centro
de Tecnologia de Alimentos do IF Baiano campus Urucuca. A analise sensorial seguiu
a metodologia proposta por Dutcosky (2011), que foi teste de aceitagdo com escala

heddnica de 9 pontos, teste de intencdo de compra e teste de escala do ideal.

As amostras foram analisadas por 67 consumidores (julgadores néo treinados),
usando uma escala heddnica de 9 pontos, variando de “gostei extremamente” a
“desgostei extremamente” para os atributos aparéncia, cor, sabor, textura e impressao
global. Cada provador recebeu 15 g de cada amostra acompanhada com um copinho
de molho de tomate. Sendo as amostras codificadas com trés digitos aleatérios,
servidas em temperatura ambiente e colocadas sobre guardanapos de papel de cor
branca. Os julgadores também avaliaram a intencdo de compra das amostras, utilizando
uma escala de cinco pontos (1- certamente ndo compraria; 5- certamente compraria).
Em conjunto, foi realizada também a escala do ideial, variando assim do +4

(extremamente mais forte que o ideal) até -4 (extremamente menos forte que o ideal).

Andalise Estatistica

O experimento foi conduzido em Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC),

sendo os 3 tratamentos (formulacdes dos macarrdes) realizados em 3 repeticdes. As



analises fordo realizadas em triplicata. Os dados dos parametros fisico-quimicos foram
submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e Teste de Tukey para comparacdo das
médias ao nivel de 5% de significaAncia quando necessario.

A analise sensorial de aceitacdo e intencdo de compra foi conduzida em
Delineamento em Blocos Casualizados, sendo o fator julgador interpretado como o
bloco. Os resultados da analise sensorial foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e Teste de Tukey para comparacdo das médias ao nivel de 5% de
significancia quando for necessario. Os dados provenientes do teste de escala do Ideal

foram submetidos a estatistica descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Elaboracdo da Massa Alimenticia Fresca

O macarrao tipo talharim apresentou aspecto firme, visuavelmente falando, na
abertura da massa, ndo quebradico e uma boa aderéncia do ora-pro-nébis em pé a
massa, que durante a coc¢do ndo se desprendeu, mostrando que as formulagbes com
adicao desta hortalica foram similares ao produto convencional.

A massa do macarrdo formulado com adicdo de ora-pro-nébis apresentou uma
coloragéo esverdeada, que segundo, Rocha et Al.,(2008), provavelmente devido a

presenca de pigmentos presentes na planta.

Figura 4: Macarrdo finalizado. Fonte: do autor,2022.

Com a cocgédo o pigmento da massa ndo migrou para a dgua, mantendo-se aderido
sem se desprender, indicando uma boa aderéncia da hortalica a massa. Depois da



coccdo observou-se que as massas ndo tinham tendéncia a quebra e ndo ficaram
pegajosas, porém houve um pouco de migracdo maior do amido para 4gua da
formulacdo de maior concentracdo de ora-pro-nobis. O que pode ter sido,

enfarinhamento diferente entre as formulacgdes.

Andlise fisico-quimica

Os resultados obtidos das analises de pH, umidade, acidez e cinzas estéao

descritos na Tabela 1.

Tabela 1: A Médias seguida da mesma letra ndo diferiram entre si pelo teste de Tukey, a 5% de

significncia.
Tratamento pH Acidez Umidade Cinzas
A.1,25% 6,79 @ 0,412 31,032 1,552
B.2,50% 6,832 0,432 30,812 1,492
C.0,00% 6,622 0,402 31,322 1,442

Conforme pbde-se verificar através do teste estatistico, ndo houve diferenca
significativa entre as amostras quanto ao pH, acidez, umidade e cinzas. Com isso, o pH
médio obtido foi de 6,7, ou seja, a medida que variou a concentracdo de ora-pro-nébis,
nao houve variacdo no pH, mantendo-se constante. Quanto a cinzas, que teve um valor

meédio 1,49%, também ndo houve variacao.

Foi obtido valor médio para acidez de 0,41% (Tabela 1) e, segundo o regulamento
técnico de fixacdo de identidade e qualidade de massa alimenticia, que disp6e no
maximo 5% para massa fresca. Como o valor obtido foi inferior a 5%, a massa fresca

se enquadra dentro desse regulamento (BRASIL, 2000).

A umidade média das formulacdes de macarrdo foi de 31,05%. Conforme
apresentado no regulamento técnico referente a (Portaria n° 14), “Massa alimenticia ou
macarrao umido ou fresco, é o produto que pode ou nao ser submetido a um processo
de secagem parcial de forma que o produto final apresente umidade maxima de 35,0%
(9/1009g)”. Fazendo o comparativo, percebe-se que a umidade obtida se enquadra na
legislacao vigente de massa fresca (BRASIL, 2000).



De acordo com os dados analisados da (tabela 1), quando adicionou e variou a
concentracdo de ora-pro-nobis ndo houve mudanca no pH, acidez, umidade e cinzas, o

gue pode ser positivo quando se desenvolve um novo produto.

Anélises Microbioldgicas

Em todas as analises realizadas para deteccdo de E. Coli, Salmonella sp.,
Estafilococos e Clostridium nas amostras de macarrdo, € importante salientar que
somente na estafilococos houve o crescimento um pouco de coldnias tipicas, na qual
as mesmas foram isoladas para fazer o teste de coagulase positivo, que apés o teste
nao houve formacédo do coagulo no tubo, o que indicou que as coldnias que cresceram
nao eram patogénicas.

Nas demais andlises, ndo houve o crescimento de unidades formadoras de col6nias,
como mostras as figuras 5 (a),(b) e 6 (c) 0 que assegurou que a analise sensorial

pudesse ser feita posteriomente.

Figu‘ra 6: Resultado de Salmonella sp.(c). Fonte: do autor, 2022.



Analise Sensorial

Os resultados das andlises sensoriais de aceitacao e intencdo de compra estao
apresentados na Tabela 2 e os resultados das escalas do ideal estdo apresentados nas

figuras 7, 8 e 9.

Tabela 2: apresentacao dos resultados das andlises sensoriais de aceitagdo e intengcdo de compra.

Formulac¢des | Cor Aparéncia | Sabor | Textura |Impressao | Intencao
Global Compra

A:1,25% 572 582 6,92 6,72 6,72 3,62

B: 2,50% 70°b% |68 P 7,12 6,92 6,92 3,82

C: 0% 542 |562 6,92 6,72 6,52 3542

aMédias seguida da mesma letra ndo diferiram entre si pelo teste de Tukey, a 5% de significancia.

Pela analises dos dados, expressos na tabela 2, foi notado que existiu diferenca
significativa entre as amostras de macarréo quanto a aceitacéo do atributo cor (P<0,05).
Conforme os dados, verificou-se que a formulagéo B apresentou 0 maior escore médio
de aceitacéo do atributo cor, sendo igual a 7,0, situando-se no termo heddnico “Gostei
moderadamente”. Ja as formulagdes de macarrdao A e C, nao apresentaram diferenca
significativa no que diz respeito a aceitacdo desse mesmo atributo, apresentado escore
meédio entre “nem gostei nem desgostei” e “gostei ligeiramente”,. A formulacéo B, foi a
mais aceita no aspecto cor devido a maior concentragdo de ora-pro-nébis que conferiu

coloracdo esverdeado mais intenso.

No atributo aparéncia, existiu diferenca significativa entre as amostras de
macarrao quanto a aceitacao do atributo (P<0,05). Conforme apresentado na tabela 2,
verificou-se que a formulagdo B apresentou o maior escore médio de aceitacdo do
atributo aparéncia, sendo igual a 6,8, situando-se entre os termos heddnicos “Gostei
ligeiramente” e “Gostei moderadamente”. Ja as formulagdes de macarrdo A e C, ndo
apresentaram diferenca significativa no que diz respeito a aceitacdo desse mesmo
atributo, apresentado escore médio entre “nem gostei nem desgostei” e “gostei

ligeiramente”, portanto, tiveram menos aceitagao em relagcao a formulagao B.

Em relacéo aos outros atributos, ndo existiram diferencas significativas entre as

amostras de macarrdo quanto & aceitacado dos atributos sabor, textura e impressao



global (P>0,05). O atributo sabor, obteve escore médio de aceitacdo 7,0, situado no
termo heddbnico “ Gostei moderadamente”. Para a textura, o escore médio de aceitagao

obtido foi de 6,7 situado entre os termos “Gostei ligeiramente” e Gostei
moderadamente”, e para impressao global, o escore médio de aceitagdo para este
atributo foi 6,7 situando entre os termos hedonicos “Gostei ligeiramente” e “Gostei
moderadamente”, esse atributo indica que o macarrdo teve uma boa aceitagdo que

segundo Matos et al(2020), é o quesito em que o produto final é avaliado como um todo.

Para intencdo de compra nao existiu diferenca significativa entre as amostras de
macarrdo (P>0,05), sendo obtido escore médio de 3,6 situando-se entre os termos
hedbdnicos “Tenho duvidas se compraria” e “Possivelmente compraria o produto”. Em
relacdo a esse atributo, pode-se concluir que os avaliadores nao tiveram preferéncia

guanto a intencédo de compra nas formulacgées.

De modo geral, ao término das analises dos dados pode-se perceber uma leve
dispersdo em relacdo aos aspectos que foram avaliados, onde a amostra B que teve
maior concentracado de ora-pro-nobis se sobressaiu nos aspectos de cor e aparéncia
sendo a mais aceita e melhor. Porém, nos outros quatro aspectos de avaliacdo como a
impresséo global, intengédo de compra, sabor, e textura, as trés amostras tiveram mesma
meédia. O que deixa claro, que os avaliadores ndo tiveram boa aceita¢do na coloracéo do
esverdeado claro representando o A e coloracdo levemente amarelada representando o
C, podendo ser confirmado na tabela 2 em que, A e C tiveram mesma média do atributo
cor. Pode-se concluir que a amostra B foi a melhor em relagdo a A e C.

Escala do Ideal

Segundo Minim (2018), as escalas do ideal sdo meios das quais se obtém
informagdes sobre qual seria a intensidade de determinado atributo sensorial
considerado ideal pelo consumidor. Diante disso, logo abaixo ira ser discutido os

atributos ideais para obtencao de uma formulacéo ideal.
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Figura 7: Escala do Ideal - Cor - Formulacdes A, B e C. Fonte: do autor, 2022.

Analisando os dados da figura 7, a formulacdo A (1,25% de ora-pro-nobis)
percebe-se que, 25% dos avaliadores acharam a cor ideal, 48% mais forte que o ideal,
e 27% acharam menos forte que o ideal. O B (2,50% de ora-pro-noébis), 50% acharam a

cor ideal, 15 % mais forte que o ideal, e 35% menos forte que o ideal.

Para formulacdo C (0% de ora-pro-nébis), 70% dos avaliadores acharam mais
forte que o ideal, 15% ideal, e 15% menos forte que o ideal. Portanto o que pode ter
influenciado, a adicdo da gema do ovo, pois, fez com que a massa obtivesse coloragao

levemente amarelada.
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Figura 8: Escala do Ideal - Textura — Formulac8es A, B e C. Fonte: do autor, 2022.



Na figura 8, observando os dados, para a formulacdo A, 34% dos avaliadores
acharam a textura ideal, 36% mais forte que o ideal e 30% menos forte que o ideal. Na
formulagéo B, 39% acharam a textura ideal, 32% mais forte que o ideal,e 30% menos
forte que o ideal. Para C, 36% dos avaliadores acharam a textura ideal, 43% mais forte

que o ideal e 21% menos forte que o ideal.
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Figura 9: Escala do Ideal - Sabor — Formulagfes A, B e C. Fonte: do autor, 2022.

Na figura 9, aformulacdo A 37% dos avaliadores acharam ideal, 31% mais forte
gue o ideal e 32% menos forte que o ideal. Para formulagcédo B, 55% dos provadores
acharam ideal, 14 % mais forte que o ideal e 31% menos forte que o ideal, e para C,

43% acharam ideal, 42% mais forte que o ideal e 15% menos forte que o ideal.

Com base nos dados analisados nas figuras 7, 8 e 9, a formulacao ideal para ser
elaborada tinha que ter a cor, textura e sabor da formulacdo B. Pois quando analisou-se
o0 parametro cor, a formulacéo B teve escore de 50% ideal , sendo maior do que o
escore da formulacdo A e C. O parametro textura, a B obteve escore de 39% ideal, sendo
maior do que A e C, e em relagdo ao sabor, o B teve escore de 55% ideal, também
sendo maior. Com base nisso, os avaliadores tiveram maior aceitacdo na cor, sabor e
textura do B, pois com a adicdo de 2,50% de ora-pro-nébis houve melhora na textura,

sabor e proporcionou coloragéo esverdeada mais intenso agradando a maioria.



CONCLUSAO

A producdo do macarrdo adicionado de ora-pro-nobis com diferentes
concentracfes mostrou ser possivel de ser produzido do ponto de vista tecnolégico,
baseado na conducéo e resultados desse trabalho.

Durante sua producdo a massa teve boa aderéncia, que durante cocgao nao
se desprendeu, ndo tinha tendéncia a quebra e n&o ficaram pegajosas.

Em relacéo a analise fisico-quimica, as quatro variaveis, pH, acidez, cinzas e
umidade ndo foram observados efeitos significativos nessas respostas, ou seja na
medida que acrescentou e variou o pé de ora-pro-nobis, ndo mudou pH, acidez,
cinzas e nem umidade.

Quanto a sensorial, com base na escala do ideal, a formulacéo ideal teria que
ter cor, textura e sabor da formulacéo B. Para a escala hedbnica, as formulacdes A,
B e C mostraram ser silimalares quando comparados os atributos textura, sabor e
impresséo global. Portanto nos atributos cor e aparéncia a formulacdo B foi a mais
preferida pelos avaliadores obtendo maior escore, ja A e C foram as menos
preferidas. Diante disso, a formulacdo B sensorialmente obteve maior aceitacdo. No
entanto, na intencdo de compra ficou evidente que os avaliadores nao tiveram uma
amostra favorita entre as formulagdes, mostrando assim que talvez comprariam
gualquer uma das trés amostras. Sendo assim, o macarréao fresco com adicédo de ora-
pro-nébis tem grande potencial de esta nas plateleiras dos supermecados e na mesa

do consumidor.
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