Elaboracéo e Avaliacdo Sensorial de Produto Inovador:
Paté de Ora-pro-nobis

Preparation and Sensory Evaluation of Innovative Product: Ora-pro-nobis Pate

Resumo: O presente estudo tem por objetivo produzir uma avaliacdo sobre o paté de ora-pro-ndbis,
produto inovador que foi produzido com a introducdo da folha da ora-pro-nébis em seu teor. Trinta e
sete avaliadores participaram do estudo da avaliagdo sensorial e relataram sua opinido a respeito do quao
gostaram ou o qudo desgostaram da receita, destacando 0 que mais gostaram e 0 que menos gostaram
na amostra. De acordo com os resultados obtidos, nota-se que grande parte dos avaliadores gozaram da
mesma vertente, ou que tiveram o gosto muito parecido, demonstrando a aceitacao da receita.

Abstract: This study aims to produce an evaluation of the ora-pro-nébis péaté, an innovative product
that was produced with the introduction of the ora-pro-nébis leaf in its content. Thirty-seven evaluators
participated in the sensory evaluation study and reported their opinion on how much they liked or
disliked the recipe, highlighting what they liked the most and what they liked least in the sample.
According to the results obtained, it is noticed that most of the evaluators enjoyed the same aspect, or
that they had a very similar taste, demonstrating the acceptance of the recipe.
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INTRODUCAO

A Ora-pro-nobis (nome cientifico Pereskia aculeata, e do latim “rogai por n6s”) é uma
cactacea trepadeira folhosa, sendo no Brasil conhecida por esse nome, embora tenham outras
denominacdes como orabrobd, lobrobd e é chamada também de “carne dos pobres”, porque ela
é muito rica em proteinas, sendo assim podendo ser utilizada na alimentacdo humana e também
como medicamento natural (DUARTE; HAYASHI, 2005; SILVA JUNIOR et al., 2010). A
Ora-pro-ndbis tem uma grande producéo na area agricola, principalmente na producao familiar
(SOUZA, 2009; ALMEIDA; CORREA, 2013), e embora ser bastante conhecida, ela esta entre



as plantas cuja producdo e a utilizacdo foram substituidas por alimentos e matérias-primas
melhoradas para um abastecimento em grande escala (SOUZA, 2009).

A Ora-pro-nobis é uma planta do grupo das famosas PANC - planta alimenticia ndo
convencional - muito rica em proteinas, em especial o aminoacido essencial triptofano
(DURANTE, 2020). De facil cultivo e propagacdo, tem baixa demanda de agua e baixa
incidéncia de doencas, sendo 6tima para o cultivo doméstico, como uma hortalica de baixo
custo. Sua propagacéo pode ser realizada de forma vegetativa, sendo a estaquia caulinar um
método simples e rpido (MADEIRA,; SILVEIRA, 2010).

Por ser rica em nutrientes como sais minerais, vitaminas e proteinas, tem uma grande
recomendacéo para a dieta alimentar diaria e pode ser utilizada tanto na sua forma crua quanto
processada (BRASIL, 2010; ROSA et al., 2011). Além disso, essa planta produz uma grande
quantidade de frutos, dos quais é possivel obter sucos, geleias, licores, molhos para massas,
chas, iogurtes, chips crocantes, entre outros produtos.

O dicionario Educalingo (2021) traz a definicdo de patés como “preparagdes culinarias
cremosas, a base de carne, de peixe ou de vegetais, muitas vezes com varios condimentos, que
sdo consumidas, quer como entrada duma refeigdo, quer como um produto para comer com pao
ou biscoitos, ao pequeno almogo ou ao lanche”.

O paté tem origem muito antiga, e ndo se sabe a regido exata em que foi criado. Sabe-se,
no entanto, que os gregos e romanos utilizavam o figado de ganso para confeccionar pratos.
Muitas culturas culinrias se intitulam como criadoras desta pasta, mas foi na Franc¢a, quando
a regido do sudoeste comecou a produzir o foie gras (figado de ganso) que o paté ganhou fama.

O presente estudo tem como objetivo a criacdo e preparacdo de um alimento inovador,
utilizando como matéria prima a Ora-pro-ndbis, sendo ela pouco popular na mesa dos

brasileiros, porém com um grande beneficio para a satde.

MATERIAIS E METODOS

Para a elaboracéo do paté de ora-pro-nébis foram utilizados os seguintes ingredientes:
folhas de ora-pro-nobis, frango desfiado, cebola, limdo, requeijdo, maionese, salsinha,
cebolinha, alho, azeite e sal.

Segue abaixo a tabela de ingredientes utilizados na receita juntamente com suas

respectivas quantidades:



Tabela 1. Ingredientes utilizados na producéo do paté e suas respectivas quantidades.

Ingredientes Quantidade
Ora-pro-nobis 100 gramas
Frango desfiado 300 gramas
Cebola 2 unidades
Limé&o 2 unidades
Requeijao 220 gramas
Maionese 150 gramas
Salsinha 60 gramas
Cebolinha 10 gramas
Alho 5 dentes
Azeite 100 ml

Sal 5 gramas

Fonte: Os autores, 2021.

Para a receita deste paté utilizamos apenas a parte foliar da ora-pro-ndbis, sem
ramificacdes. Picamos a salsinha, a cebolinha, o alho, a cebola e as folhas de ora-pro-nébis e
reservamos até que o frango ficasse pronto. Para o preparo do frango utilizamos uma panela, o
azeite, a cebola e o0 alho picado e deixamos em fogo baixo para dourar. Assim que dourados,
acrescentamos o frango, a cebolinha e a salsinha e deixamos fritar. Depois de deixar o frango
pronto, ajustamos o tempero apenas com sal e levamos ao mixer para triturar. No mixer,
adicionamos a receita os ingredientes finais: requeijdo, maionese, limao e as folhas de ora-pro-
nobis e processamos tudo junto. Quando a mistura ficou homogénea, passamos para um
recipiente de vidro e decoramos com salsinha no topo. Essa receita foi servida em copinhos
descartaveis de 50 ml para que 38 pessoas fizessem a degustacdo e avaliassem o resultado da

mesma de acordo com uma ficha de avaliagdo.

AVALIACAO SENSORIAL

A andlise sensorial do paté de ora-pro-nobis foi realizada com a turma do 4° periodo de
Farmécia do Centro Universitario Fundacdo Assis Gurgacz, no Laboratério de Nutricdo do
campus, cidade de Cascavel/PR, pela disciplina de Tecnologia de Alimentos e Bromatologia,
tendo como orientadora a docente Eleone Aparecida Tozo Guzi, contando com 37 avaliadores
ndo treinados de ambos 0s sexos.

As amostras foram servidas em copos descartaveis de 50 ml, juntamente com agua
mineral e a ficha de avaliacdo do teste de aceitacdo com escala heddnica de sete classificagdes,

sendo: gostei muitissimo; gostei muito; gostei moderadamente; ndo gostei/nem desgostei;



desgostei moderadamente; desgostei muito; desgostei muitissimo, das quais os avaliadores
assinalaram uma classificacdo de acordo com sua opinido. Ainda foram avaliadas em relagédo
ao que mais gostaram e ao que menos gostaram na amostra, com espago para o avaliador

descrever sua opinido.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Participaram do teste 37 avaliadores, dos quais se obteve um total de 100% de
aproveitamento, sendo 14 avaliagdes com a classificagdo de “gostei muitissimo”, 13 de “gostei
muito”, 8 de “gostei moderadamente” e 2 classificadas como “ndo gostei/nem desgostei”.

Com relagéo aos principais pontos positivos ou do que o avaliador mais gostou, foram
elencados diversos posicionamentos com a relacdo a sua textura, sabor, tempero, aparéncia,
entre outros comentarios. Também possuindo algumas anotacbes com relacdo aos pontos
negativos ou de que menos gostaram, como de estar muito salgado, de ndo conter uma torrada
para acompanhar, de conter muita salsinha e cebolinha, entre outros.

Num contexto geral, a aceitacdo entre as trés primeiras escolhas (elencadas que o
avaliador gostou de moderado a muitissimo) teve uma aceitacdo muito boa, resultando em
94,59%, e para as avaliagdes marcadas como “ndo gostei” juntamente com “ndo gostei/nem

desgostei” somaram 5,41%.

CONCLUSAO

Ao analisarmos os resultados obtidos na pesquisa de analise sensorial, notamos que a
aceitacdo do Paté de Ora-pro-ndbis revelou um o6timo desempenho e elevada taxa de
aceitabilidade pelo publico do teste, ou quase total, levando em consideragédo que cada avaliador
expds sua opinido e que cada um destes detem de opinido Unica e peculiar, a aceitacdo acima

de 90% é demonstrada 6tima e bem acolhida pelo grupo.
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