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1. INTRODUGAO

Atualmente, ha um publico cada vez mais consciente em relagdo ao consumo
de alimentos de origem vegetal, tanto no Brasil quanto no mundo. Segundo o The
Good Food Institute (2022), 67% dos brasileiros reduziram o consumo de carne no
ultimo ano, sendo 28% vegetarianos e 4% veganos ou vegetarianos. Esse cenario
impulsiona o mercado de produtos plant-based, com hamburgueres vegetais que
simulam as caracteristicas sensoriais da carne, como o Impossible Burger e o
Beyond Burger, tém se destacado internacionalmente por sua aceitagdo e por
utilizarem ingredientes como proteina de soja, ervilha e aditivos tecnoldgicos que
mimetizam a textura e o sabor da carne bovina (BOHRER, 2019; ISMAIL et al.,
2020).

No contexto brasileiro, a biodiversidade oferece inumeras oportunidades de
inovacao, especialmente com as Plantas Alimenticias Nao Convencionais
(PANCs), que vém ganhando espago como alternativas nutritivas e sustentaveis.
Dentre elas, destaca-se a Pereskia aculeata Mill., conhecida popularmente como
ora-pro-nobis. Além de suas propriedades nutricionais, possui compostos bioativos
com potencial antioxidante e anti-inflamatério, sendo tradicionalmente utilizada na
culinaria regional de Minas Gerais e outras regides do pais (DUARTE & HAYASHI,
2005). Sua aplicagdo em hamburgueres vegetais representa uma alternativa
sustentavel e inovadora, unindo valor nutricional, aproveitamento de recursos
nativos e apelo funcional. Além disso, a analise sensorial € fundamental para avaliar
a aceitacao desses produtos, considerando atributos como aparéncia, cor, odor,
textura, sabor e impressao global (DUTCOSKY, 2011).

Diante disso, este trabalho teve como objetivo avaliar a aceitagao sensorial de
hamburgueres plant-based elaborados com diferentes concentragdes de ora-pro-
nobis (Pereskia aculeata), explorando o uso dessa planta como ingrediente
alternativo em produtos de origem vegetal.

2. METODOLOGIA

Os hamburgueres vegetais foram elaborados a partir de uma combinacgao de
ingredientes, incluindo proteina de soja, gréo-de-bico, ora-pro-nobis (Pereskia
aculeata), beterraba, cebola, alho, sal, pimenta branca, cominho, salsa desidratada
e azeite de oliva. Apds o preparo da massa, os hamburgueres foram moldados em
porcdes uniformes e submetidos a cocgao em chapa elétrica do tipo airfryer, sendo
assados por trés minutos de cada lado, totalizando seis minutos de coc¢ao. Foram
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desenvolvidas duas formulagdes experimentais: a amostra A, contendo 5% de ora-
pro-nobis, e a amostra B, contendo 10%, ambas calculadas com base no peso total
da formulagao.

A analise sensorial foi conduzida com a participacdo de 52 avaliadores, em
cabines individuais no Laboratério de Analise Sensorial da Universidade Federal de
Pelotas. Os provadores foram selecionados aleatoriamente entre alunos,
professores e funcionarios da instituicdo, todos nao treinados. As amostras, com
aproximadamente 20 gramas, foram servidas em tigelas brancas de porcelana,
acompanhadas de um copo de agua a temperatura ambiente para a limpeza do
palato entre as degustacoes.

Cada participante avaliou as trés formulagdes, apresentadas em ordem
aleatdria, por meio de um formulario elaborado na plataforma Google Formularios.
Utilizou-se a escala hedbnica de nove pontos, variando de 1 ("desgostei
extremamente") a 9 ("gostei extremamente"), para os atributos de aparéncia, cor,
odor, sabor, textura e impressdo global. Também foi aplicada a avaliacdo da
intencdo de compra, utilizando uma escala de atitude de cinco pontos, sendo 5
correspondente a "certamente compraria o produto" e 1 a "certamente nao
compraria o produto”, conforme descrito por Dutcosky (2011).

A pesquisa foi conduzida em conformidade com os preceitos éticos
estabelecidos pela Resolugéo n.° 196/96 do Conselho Nacional de Saude (BRASIL,
1996), apds aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Federal de Pelotas, sob o numero de protocolo CAAE
76618423.0.0000.5317, registrado na Plataforma Brasil.

O indice de Aceitabilidade (IA) foi calculado segundo a férmula: IA (%) = (A x
100) / B, em que A representa a nota média atribuida ao produto e B a nota maxima
possivel. Produtos que apresentaram indice igual ou superior a 70% foram
considerados com boa aceitagado para consumo, conforme proposto por Dutcosky
(2011). Para a analise estatistica dos dados, utilizou-se o software Microsoft
Excel®, aplicando-se analise de variancia (ANOVA) e o teste de Tukey, com nivel
de significancia de 5% (p < 0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise sensorial foi realizada com 52 participantes, dos quais a maioria se
encontrava na faixa etaria de 18 a 24 anos (61,5%) e era do sexo feminino (84,6%).
Em relacao a frequéncia de consumo de hamburguer, 65,4% relataram consumir o
produto mensalmente, 28,8% semanalmente e 5,8% raramente. No que diz respeito
ao hamburguer vegetal, 48,1% dos avaliadores afirmaram nao o consumir, 46,2%
nao o consomem, mas demonstram interesse, e apenas 5,7% relataram consumo
regular. Apds a degustagcdo das amostras, 59,7% manifestaram intencdo de
compra, sendo 21,2% com certeza e 38,5% com possibilidade. Por outro lado,
19,3% indicaram que n&o comprariam o produto e 21,2% permaneceram indecisos.

A analise sensorial das duas formulagdes de hamburguer plant-based com
5% (amostra A) e 10% (amostra B) de ora-pro-nébis revelou boa aceitagéo para
todos os atributos avaliados: aparéncia, cor, odor, textura, sabor e impressao
global. Ambos os produtos obtiveram notas médias acima de 8 na escala heddnica
de 9 pontos (Tabela 1), sem diferengas estatisticas significativas entre as amostras
(p > 0,05), o que evidencia que o aumento da concentracao de ora-pro-ndbis nao
comprometeu a aceitacao sensorial.
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Tabela 1: Resultados da analise sensorial com relagdo aos atributos sensoriais.

ATRIBUTO
AMOSTRA  Aparéncia  Cor Odor Textura Sabor Impressao
Global
A 8,26 +1,14a 7,91+125a 8,26+1.25a 8,30+,98a 8,22+122a 8,30+059a
B 8,30+098a 8,00+1,52a 8,30+148a 8,26 +1,01a 8,22+128a 8,26+,67a

Legenda: média das avaliagbes * estimativa de desvio padréo.
Letras minusculas diferentes na mesma coluna evidenciam diferenga significativa pelo teste
de Tukey (p<0,05) entre as amostras.

Esses resultados concordam os dados obtidos por Nunes et al. (2023), que
desenvolveram hamburgueres vegetais com adigdo de PANCs e observaram que
niveis moderados dessas plantas nao afetaram negativamente os atributos
sensoriais. Da mesma forma, Rocha et al. (2021), ao avaliarem a substituigao
parcial da proteina de soja por ingredientes vegetais ricos em fibra e
micronutrientes, reportaram aceitagdo superior a 80% para textura e sabor,
compativel com os valores observados neste estudo.

O indice de aceitabilidade (IA) foi igualmente elevado para todas as
caracteristicas sensoriais (Tabela 2), com valores variando entre 87,89% e 92,22%,
superando o limite minimo de 70% proposto por Dutcosky (2011) para produtos
bem aceitos pelo consumidor. Esses indices reforcam a viabilidade de uso da ora-
pro-nébis em produtos plant-based sem prejuizo a aceitagado sensorial.

Tabela 2: indice de Aceitabilidade (%) das amostras de hamburguer com ora-pro-nébis.

ATRIBUTO
AMOSTR Aparénci Cor Odor Textura Sabor Impressa
A a o Global
A 91,78%  87,89% 91,78% 92,22%  91,33%  92,22%
B 92,22%  88,89% 92,22% 91,78%  91,33%  91,78%

A intencdo de compra também foi promissora: 59,7% dos avaliadores
indicaram que certamente ou possivelmente comprariam o produto, enquanto
apenas 19,3% disseram que ndo comprariam. Essa tendéncia é coerente com os
dados do The Good Food Institute (2022), que apontam o crescimento da aceitagéo
de alimentos plant-based entre consumidores brasileiros, especialmente entre os
mais jovens, perfil predominante dos participantes deste estudo.

Além disso, a alta nota atribuida a aparéncia (8,26 para A e 8,30 para B)
contraria dados de Kumar (2021), que identificaram a aparéncia como um dos
principais desafios na aceitagdo de analogos carneos, devido a coloragao e textura
distintas da carne tradicional. Neste caso, o uso da beterraba pode ter contribuido
positivamente para o aspecto visual do produto, conforme também relatado por
Bohrer (2019), que destaca seu uso em hamburgueres como o Beyond Burger por
sua capacidade de simular a coloragao da carne.

A auséncia de diferencas estatisticas significativas entre as duas formulagcées
sugere que o aumento de ora-pro-nébis de 5% para 10% nao impactou
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negativamente os atributos sensoriais avaliados. Isso abre espago para a
exploracdo de concentragcbes ainda maiores da planta em formulagdes futuras,
desde que mantida a aceitabilidade.

4. CONCLUSOES

A elaboragédo de hamburgueres plant-based com diferentes concentragdes
de ora-pro-ndbis (Pereskia aculeata) demonstrou ser uma estratégia promissora na
incorporagao de ingredientes vegetais regionais em produtos de origem n&o animal.

A inclusao de ora-pro-ndbis, planta rica em proteinas, fibras e compostos
bioativos, agrega valor nutricional e pode atender a crescente demanda por
produtos vegetais diversificados, sustentaveis e com apelo funcional.

Assim, conclui-se que a ora-pro-nobis € uma alternativa tecnoldgica viavel
para a formulacado de hamburgueres plant-based, sendo bem aceita sensorialmente
pelo publico avaliador. Estudos futuros podem explorar concentragdes superiores
de ora-pro-nébis, bem como avaliagbes fisico-quimicas, microbiolégicas e de
estabilidade, a fim de complementar o desenvolvimento e validar sua aplicagédo em
escala industrial.
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