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RESUMO
A vinagreira (Hibiscus Sabdariffa L.) é uma hortaliga ndo convencional muito consumida

no estado do Maranh&o, e suas folhas sdo uma fonte de varios nutrientes. O objetivo deste
trabalho foi elaborar um salgado de forno tipo enrolado acrescido com farinha da folha
de vinagreira e avaliar a aceitabilidade e intencdo de compra. Realizou-se anélises de
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composigdo centesimal da folha e da farinha da mesma; desenvolvimento de 4
formulacGes de massas de salgado: FP (sem substituicdo), F2, F4 e F6, com 2, 4 e 6% de
farinha de vinagreira, respectivamente; analises microbioldgicas, anélise sensorial e
intencdo de compra dos salgados. Os valores das analises de composi¢do centesimal
foram superiores na farinha, principalmente proteinas e carboidratos. Nas analises
microbiologicas, as amostras estavam dentro dos padrdes. Houve maior preferéncia para
as formulagdes FP e F2, e no teste de inteng@o de compra os provadores “provavelmente
comprariam”. Conclui-se que a farinha da folha de vinagreira é uma boa fonte de
nutrientes e pode ter enriquecido os salgados, e em relacdo a aceitabilidade, a cor e aroma
intensos da farinha da folha podem té-la influenciado.

Palavras-chave: farinha, folha, vinagreira, salgado.

ABSTRACT

The vinagreira (Hibiscus Sabdariffa L.) is an unconventional vegetable widely consumed
in the state of Maranh@o, and its leaves are a source of several nutrients. The objective of
this work was to elaborate a curled oven appetizer added with vinagreira leaf flour and to
evaluate the acceptability and purchase intention. Analyzes of the proximate composition
of the leaf and flour were carried out; development of 4 appetizers pasta formulations: FP
(without substitution), F2, F4 and F6, with 2, 4 and 6% vinagreira flour, respectively;
microbiological analysis, sensory analysis and purchase intention of the appetizers. The
values of the analysis of proximate composition were higher in flour, mainly proteins and
carbohydrates. In microbiological analyzes, the samples were within the standards. There
was a greater preference for the FP and F2 formulations, and in the purchase intention
test the tasters "would probably buy”. It is concluded that the vinagreira leaf flour is a
good source of nutrients and may have enriched the appetizers, and in terms of
acceptability, the intense color and aroma of the leaf flour may have influenced it.

Keywords: flour, leaf, vinagreira, appetizer.

1 INTRODUCAO

A vinagreira (Hibiscus Sabdariffa L.) é uma hortalica ndo convencional, uma vez
que hortalicas ndo convencionais sao aquelas que possuem distribuicdo limitada, restrita
a certas localidades ou regides com influéncia na alimentacéo e cultura de populagdes
tradicionais (LUZ; SA SOBRINHO, 1997; MAPA, 2010).

A planta possui muitas utilidades, e no Brasil sua importancia se deve ao consumo
de suas folhas, sendo muito popular no estado do Maranhdo seu uso como hortalica. As
folhas sdo usadas para o preparo de pratos tipicos como “cuxd” e “arroz de cuxa” e usadas
também em cozidos de carnes, feijio e sopas (LUZ; SA SOBRINHO, 1997; UFMA,
2009; VIZZOTTO; PEREIRA, 2008). Ela ¢ de importancia econémica e social,
comercializada em feiras e supermercados (FREITAS et al, 2013; SILVA, G. etal, 2014).

Além disso, suas folhas também s&o chamadas de cuxa, mesma denominacgéo do prato.
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A folha de vinagreira possui uma diversidade de componentes nutritivos e
substancias antioxidantes, e por isso, pode ser utilizada como uma alternativa no
enriquecimento de outros alimentos. Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria
(BRASIL, 1998), alimento enriquecido ou fortificado é aquele que foi adicionado um ou
mais nutrientes essenciais como vitaminas, minerais e ou aminoacidos para reforcar seu
valor nutritivo em um ou mais nutrientes, na alimentagdo da populagcdo ou em grupos
especificos da mesma. Do ponto de vista nutricional, existem trés motivos para se
adicionar nutrientes em um alimento, que sdo reestabelecer perdas sofridas no
processamento, reproduzir a composicdo de um alimento que um similar pretende
substituir e redistribuir nutrientes pouco presentes por razdes econdmicas, culturais ou
geogréficas (REVISTA-FI, 2014a).

Na literatura sdo raras as pesquisas que utilizam a folha de vinagreira no
enriquecimento de massas para elaboracdo de produtos de panificacdo, dessa forma, o
desenvolvimento de massas enriquecidas com a farinha da folha de vinagreira surge como
uma boa alternativa para elaboracdo de salgados que sdo alimentos bastante aceitos
sensorialmente por boa parte da populacgéo e considerados alimentos de baixo custo.

O salgado é um produto de panificacdo que tem como base a farinha de trigo e
outros ingredientes como leite/agua, fermento e sal que podem variar conforme o tipo de
produto. Eles podem ser fritos ou assados no forno, podendo ser recheados com carne,
frango, queijo e embutidos como a salsicha.

Dessa forma, a presente pesquisa objetivou elaborar um salgado de forno tipo
enrolado acrescido com farinha da folha de vinagreira (Hibiscus Sabdariffa L.) e avaliar

a aceitabilidade e intengdo de compra.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 HIBISCUS SABDARIFFA L.

A vinagreira (Hibiscus Sabdariffa L.) é uma planta originaria da india, Sudéo e
Maléasia. E também conhecida como rosela, caruru azedo, azedinha, caruru-da-guing,
quiabo roxo, quiabo-de-angola (SILVA, R. et al, 2017; VIZZOTTO et al, 2009). Além
disso, no Maranhéo a planta também é chamada de cuxa.

O cultivo se da em casa, em jardins ou em hortas caseiras. E um arbusto de ciclo
anual, ereto, ramificado e pode chegar até 1,80 metros de altura. (CASTRO et al, 2004;
LORENZI; MATOS, 2008). Possui caule arroxeado, folhas verde-arroxeadas, flores
amarelas e frutos vermelhos do tipo capsula (SAYAGO-AYERDI et al., 2007). E
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cultivada em regides tropicais e subtropicais, sendo que a parte mais usada para estudo
sdo as folhas e os célices. A vinagreira atrai a atencdo de industrias de alimentos e
farmacéuticas como matéria-prima para elaboracéo de alimentos e corantes (EMBRAPA,
2017; VIZZOTO; PEREIRA, 2008).

2.2 VALOR NUTRICIONAL DA FOLHA DE VINAGREIRA (HIBISCUS
SABDARIFFAL.)

As folhas da vinagreira sdo ricas em antocianinas, flavonoéides, acidos fendlicos,
entre outros antioxidantes (RAMOS et al, 2011). Além disso, folhas e brotos possuem
grande teor de proteinas, fibras, caroteno e carboidratos; minerais como célcio, ferro e
fésforo; vitaminas C, A e B1; além de ter muitos aminoacidos essenciais (CASTRO,
2003; LUZ; SA SOBRINHO, 1997; MAHADEVAN et al., 2009). Além disso, também
possui moderadamente esteroides, substancias essas importantes para 0 bom
funcionamento do organismo. O mineral com maior concentracdo é o ferro, presente
acima da média dos vegetais, na qual o consumo de 100 g da folha é 0 mesmo que a
ingestdo de 56,14% das necessidades diarias desse mineral (FREITAS et. al, 2013).

2.3 NOVOS HABITOS ALIMENTARES

As quantidades de alimentos ingeridos fora de casa vém aumentando no Brasil,
por diversos fatores como a insercdo da mulher no mercado de trabalho e a praticidade
(BEZERRA et al, 2013). Dessa forma, as familias aumentaram a ingestdo de gorduras
saturadas e de alimentos refinados que sdo pobres em fibras e também de alimentos
industrializados ricos em gorduras e/ou agucar, dentre estes, destacam-se 0s produtos de
panificagcdo tipo salgados, que séo alimentos de grande aceitagdo por parte dos
consumidores, por conta das caracteristicas organolépticas agradaveis ao paladar e por
constituirem alimentos de baixo custo (RODRIGUES et al, 2009).

Apesar de ser um alimento bastante aceito pelos consumidores, os salgados fritos
por serem mais caldricos estdo sendo trocados pelos salgados assados ou de forno.
Considerando-se o valor nutricional da folha da vinagreira, a elaboracdo de salgados de
forno com adicdo de sua farinha seria uma alternativa de enriquecimento de alimentos

com valor agregado, saudaveis e que possuem identidade regional.
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3 METODO DA PESQUISA
3.1 OBTENCAO DAS MATERIAS-PRIMAS

As folhas de vinagreira foram coletadas no periodo de fevereiro a abril de 2019
em uma propriedade privada localizada no municipio de Bacabal-MA. Foram
transportadas em sacos plasticos ao laboratério de Tecnologia de Alimentos do Instituto
Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Maranhdo - IFMA Campus Bacabal.

Os demais ingredientes como farinha de trigo, fermento biol6gico seco, agucar

cristal, leite integral, ovos, 6leo de soja e sal foram adquiridos no comércio local.

3.2 PROCESSAMENTO DA FARINHA DA FOLHA DE VINAGREIRA

As folhas foram selecionadas retirando aquelas que apresentavam qualquer sinal
de deterioracdo. Em seguida foram lavadas em agua corrente, higienizadas em solucgéo
clorada por 15 minutos, novamente lavadas em &gua corrente e secas naturalmente
dispostas em bancadas de superficie plana previamente higienizadas. Apos a
higienizacdo, uma pequena parte das folhas in natura foi retirada para a analise de
composicao centesimal e outra parte separada para a desidratagao e preparo da farinha.

As folhas para o preparo da farinha foram desidratadas em estufa a 60°C por 24h.
Ao término da desidratacdo e resfriamento das folhas, as mesmas foram retiradas das
bandejas, trituradas em processador e peneiradas em peneiras de malhas finas. O produto
final foi armazenado em recipientes de vidro, vedado e armazenados a temperatura

ambiente até 0 momento das analises ou do processamento.

3.3 ANALISES DA COMPOSICAO CENTESIMAL

As analises de composicdo centesimal das folhas de vinagreira in natura e da
farinha obtida da mesma foram realizadas no laboratorio de Analises de Alimentos, do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui- IFPI - Campus Teresina

Zona Sul. Todas as analises foram realizadas em triplicata.

3.3.1 Umidade

A umidade foi determinada pelo método gravimétrico com o emprego de calor, 0
qual se baseia na perda de peso do material quando submetido a aquecimento de 105°C,
até atingir peso constante (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS-
AOAC, 1995).
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3.3.2 Proteina

A proteina bruta foi determinada pelo método de Kjeldahl, conforme
procedimento da AOAC (1995). Apos a digestdo da amostra com a mistura digestora
(sulfato de cobre e sulfato de potassio) e acido sulfirico, foi realizada destilacdo e
posterior titulacdo com solucdo de acido cloridrico. Os resultados foram expressos em

9/100 g, empregando-se 6,25 como fator de conversao de nitrogénio em proteina.

3.3.3 Extrato Etéreo

Para a obtencdo do extrato etéreo (lipideos), foi utilizado 0 método de Soxhlet
(gravimétrico), baseado na perda de peso do material submetido a extracdo com éter
etilico. Os resultados foram expressos em g/100 g (AOAC, 1995).

3.3.4 Cinzas
O residuo mineral fixo (cinzas) foi determinado submetendo-se as amostras a
550°C. Os resultados foram expressos em g/100 g (AOAC, 1995).

3.3.5 Carboidratos

O teor de carboidratos foi determinado por diferenca dos demais componentes.

3.3.6 Valor energético total (VET)

O valor calorico foi estimado utilizando-se os fatores de conversdo de
ATWATER: 4 kcal.g—1 para proteinas, 4 kcal.g—1 para carboidratos e 9 kcal.g—1 para
lipideos (WATT; MERRILL, 1963).

3.4 PROCESSAMENTO DO SALGADO DE FORNO TIPO ENROLADO

A elaboracdo dos salgados enriquecidos com farinha da folha de vinagreira foi
realizada no Laboratorio de Alimentos do IFMA — Campus Bacabal.

Foram elaboradas 04 formulagdes de massas como mostra a tabela 1: a formulacéo
padrdo (FP) com 100% de farinha de trigo, e trés formulagfes substituindo parcialmente
a farinha de trigo pela farinha da folha de vinagreira, F2 com 2%, F4 com 4% e F6 com
6%.
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Tabela 1: Balanceamento das matérias-primas utilizadas nas formulagdes dos salgados (IFMA-Bacabal,
2019)

Ingredientes Padrdo-FP F2-2% F4-4% F6-6%

Farinha da- 7,55 15,1 22,65
folha (g)

Trigo (g) 377,50 369,95 362,4 354,85
Fermento 10 10 10 10
bioldgico (g)

Acucar (9) 47,13 47,13 47,13 47,13
Leite (g) 300,97 300,97 300,97 300,97
Ovo (unidade) 1 1 1 1
Oleo (g) 36,88 36,88 36,88 36,88
Sal (9) 0,80 0,80 080 0,80

Fonte: Autor.

Para a elaboracdo da formulacdo padréo, inicialmente houve a dissolucdo do
fermento bioldgico seco no leite morno. Em seguida ocorreu a mistura dos demais
ingredientes até a formacdo de uma massa lisa e homogénea. Apds a mistura e formacéo,
a massa foi colocada em repouso por 30 minutos para fermentar em recipiente fechado.
Ap0s o tempo de repouso, a massa foi sovada por 05 minutos em bancada de superficie
plana e em seguida formadas bolas de massas pequenas que foram abertas com auxilio de
rolo. Depois de abertas, as massas foram enroladas sobre si para adquirir o formato final.
Em seguida foram pinceladas com gema para adquirir coloracdo desejavel e adequada, e
foram colocadas para assar em forno a 180°C por 30 minutos ou até dourar. Para a
elaboracdo das formulacdes F2, F4 e F6, seguiu-se a mesma metodologia da formulagédo

padrdo, substituindo a farinha de trigo pelos percentuais de farinha da folha de vinagreira.

3.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbioldgicas dos salgados foram realizadas no Nucleo de Estudos,
Pesquisa e Processamento de Alimentos - NUEPPA, da Universidade Federal do Piaui
(UFPI). Foram realizadas analises para Coliformes a 45 °C, Estafilococos coagulase
positiva /g, e Salmonella sp/25g, com excecdo de Bacillus cereus/g, de acordo com o
previsto pela RDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001, da Anvisa, que trata dos padrbes
microbioldgicos para alimentos (BRASIL, 2001). Para Coliformes a 45 °C utilizou-se o
método NMP (Numero Mais Provavel) com uso de tubos maltiplos de acordo com os
métodos indicados por Silva, N. et al. (2017); para Estafilococos coagulase positiva e
Salmonella spp 0 método de pesquisas em placas estabelecidos pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (BRASIL, 2003).
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3.6 ANALISE SENSORIAL

Participaram da analise sensorial 100 julgadores ndo treinados, constituidos por
discentes, visitantes, docentes e demais servidores do IFMA - Campus Bacabal, maiores
de 18 anos, onde o perfil constituiu-se da seguinte forma: quanto ao género, 44%
masculino e 56% feminino; quanto a faixa etaria, 66% entre 18-25 anos; 22% entre 25-
35 anos; 9% entre 35-45 anos, e 3% acima de 45 anos.

Para avaliar a aceitagcdo dos salgados, foi realizado teste afetivo pelo método da
escala hedonica estruturada de nove pontos, que varia de “gostei muitissimo” (nota 9) a
“desgostei muitissimo” (nota 1). Os atributos avaliados foram: cor, aroma, sabor, textura
e aceitacdo global. Foi realizado também um teste de intencdo de compra utilizando-se
escala estruturada de cinco pontos, que varia de “certamente ndo compraria” (nota 1) a
“certamente compraria” (nota 5). Os participantes da andlise sensorial assinaram um
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa (CEP) da Unidade de Ensino Superior Dom Bosco (UNDB), sob nimero do
parecer 3.344.706.

As amostras foram servidas em copos de café brancos, codificados com ndmeros
de trés digitos ao acaso, acompanhadas de um copo de agua para fazer o branco entre uma

amostra e outra.

3.7 ANALISE ESTATISTICA

Os dados da composicdo centesimal da folha de vinagreira e da farinha obtida
foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), sendo as médias comparadas entre si
pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia, utilizando o programa Statistic 10.0.
Os dados da andlise sensorial foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), sendo
as médias comparadas entre si pelo teste de SNK (Student-Newman-Keuls), ao nivel de

5% de significancia, utilizando o programa Sisvat 5.7.

4 RESULTADOS DA PESQUISA
Os dados obtidos na composigédo centesimal das folhas in natura e da farinha da

folha estdo apresentados na tabela 2.
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Tabela 2: Resultados obtidos (valor médio, desvio padréo e teste de Tukey) na composicdo centesimal da
folha de vinagreira e da farinha da mesma

Parémetros Folha Farinha
Umidade 87,84+0,22° 4,15+0,172
Proteinas 3,94+0,0672 24,23+0,10°
Carboidratos 7,610,222 62,45+0,23°
Lipideos 0,35+0,022 3,68+0,22°
Cinzas 0,26+0,06? 5,49+0,22°
Valor Energético Total 49,35 268,71

(VET) Kcal/100g
*letras iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente a nivel de 5% de probabilidade.
Fonte: Autor.

Todos os resultados dos parametros das folhas in natura e farinha diferiram-se
significativamente, onde os resultados para a farinha foram superiores, fato explicado
devido a concentragdo dos componentes ter aumentado com a perda de &gua
(CELESTINO, 2010). Na literatura existem poucos estudos em relacdo as analises de
composicdo centesimal das folhas de vinagreira (MENEZES JUNIOR, 2012).

4.1 FOLHA

A Tabela 3 apresenta uma comparacdo dos resultados obtidos na composi¢éo
centesimal da folha de vinagreira desta pesquisa com a folha de vinagreira descrita em
pesquisa realizada por Menezes Junior (2012) e também com os valores encontrados no
Manual de Hortalicas Nao-Convencionais do MAPA (2010).
Tabela 3: Comparagdo dos dados obtidos (valor médio e desvio padréo) na composicao centesimal da folha

de vinagreira desta pesquisa e da folha de vinagreira estudada por Menezes Junior (2012) e valores (médias)
do MAPA (2010)

Parametros Folha Folha Manual
estudada estudada de
neste por Hortali-
trabalho Meneses cas

Junior N&o-
Conve-
cio-
nais
- MAPA

Umidade 87,84+0,221 82,51+0,002 *

Proteinas 3,937+0,067 6,4+0,173 3,30

Carboidrato  7,613+0,215 9,86+0,104 9,20

Lipideos 0,347+0,015 0,17+0,005 0,30

Cinzas 0,263+0,055 1,06+0,007 *

*N&o foram encontrados dados
Fonte: Autor.

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.8, n.3, p.16823-16842 mar., 2022.



Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

16832

Ao observar os valores dos parametros obtidos da folha de vinagreira, os valores
de umidade, lipideos e cinzas sdo valores similares ao de outras hortalicas folhosas,
encontradas na tabela TACO (NEPA, 2011), porém, os valores de proteinas e carboidratos
sdo superiores.

A folha in natura apresentou 87,84% de umidade, valor semelhante ao valor de
82,51% obtido por Menezes Junior (2012). Quando comparado com a folha de ciriguela
e mandioca, observa-se nos estudos realizados por Reis, et al. (2007) e Cereda (2001),
respectivamente, que o valor verificado nestas folhas foram inferiores (27,77%) e
(77,20%), sugerindo que as folhas da vinagreira por possuir mais agua, estd mais sujeita
a proliferagdo de microrganismos (BOLZAN, 2013; FELLOWS, 2006). As hortalicas e
frutas apresentam umidade maiores que 70% e com frequéncia ultrapassam 85%
(POTTER; HOTCHKISS, 1999).

Em relacdo ao teor de proteinas encontrou-se 3,94%, valor um pouco abaixo ao
valor encontrado por Menezes Janior (2012), que foi de 6,4%, porém semelhante ao
descrito no Manual de Hortalicas Nao Convencionais (MAPA, 2010), com 3,30% de
proteina. Além disso, esses valores sdo superiores ao teor de proteinas nas folhas de
ciriguela (0,80%) (REIS, et al. 2007) e mandioca (1,10%) (CEREDA, 2001). Geralmente,
a quantidade de proteinas presentes em frutas e hortalicas € inferior a 3,5%, nesse caso, a
folha da vinagreira pode ser considerada uma hortalica que representa uma boa fonte de
proteinas (POTTER; HOTCHKISS, 1999).

Na analise de carboidratos obteve-se 7,61%, valor proximo de 9,86% obtido por
Menezes Junior (2012) e 9,20% descrito no Manual de Hortalicas Ndo Convencionais.
Comparado a folha de ciriguela (22,09%) (REIS, et al. 2007) e mandioca (10,33%)
(CEREDA, 2001), observa-se que a quantidade de carboidratos na folha de vinagreira é
inferior. E ainda, a folha da vinagreira possui maior teor de carboidratos se comparado
com a couve (4,50%), uma hortalica convencional, descrita no Manual de Hortalicas N&do
Convencionais.

Obteve-se 0,34% de lipideos, valor concordante ao obtido por Menezes Junior
(2012), de 0,17% e ao encontrado no Manual com 0,30%. As folhas de ciriguela e
mandioca obtiveram quantidades maiores, com 2,40% (REIS, et al. 2007) e 1,31%
(CEREDA, 2001). Um baixo teor de lipideos como o encontrado nesta pesquisa €
desejavel do ponto de vista de dificultar possiveis alteracdes lipidicas, como a rancidez
oxidativa (REVISTA-FI, 2014b).
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Quanto as cinzas encontrou-se 0,26%, valor menor que o encontrado por Menezes
Junior (2012), que foi de 1,06%. Lembrando que a quantidade de minerais nos alimentos
varia conforme varias causas como a composi¢ao do solo (ORDONEZ, 2005), sendo esse
fato observado ao comparar esta pesquisa com a de Menezes Junior (2012), pois os locais
onde as folhas da vinagreira foram cultivadas sdo diferentes. Esses valores de cinzas sdo
inferiores quando comparado com as folhas de ciriguela e mandioca com 2,94% (REIS,
et al. 2007) e 1,77% (CEREDA, 2001).

4.2 FARINHA

Nas andlises fisico-quimicas da farinha da folha de vinagreira, foram obtidos
valores de 4,14%, 5,49%, 24,23%, 3,67% e 62,45%, para umidade, cinzas, proteinas,
lipideos e carboidratos, respectivamente. Esses valores sdo semelhantes ao estudo
realizado por Castilho Junior e Oliveira (2013), em farinha da folha de cenoura, que
encontraram 8,13%, 13,77%, 15,85%, 2,36%, e 55,65% para 0S mesmos parametros na
mesma ordem. O baixo teor de umidade obtido na farinha nesta pesquisa pode auxiliar na
conservacgao da mesma, tornando possivel utiliza-la em um maior periodo de tempo que
na forma in natura. O valor encontrado esta dentro dos parametros da legislacdo que é de
no maximo 15% de umidade (BRASIL, 2005).

O percentual de proteinas encontrado na farinha da folha de vinagreira foi 24,23%,
valor esse considerado alto e proximo ao valor encontrado por Pinto et al. (2001) para a
farinha da folha de taioba que foi de 27,59%. Para Modesti et al. (2007), as folhas verdes
dos vegetais constituem uma alternativa viavel para servirem como fonte de proteinas,
constituindo uma alternativa alimentar no combate a desnutrigao.

Em relacdo aos carboidratos a farinha da folha de vinagreira possui valores
similares aos de outras farinhas presentes na TACO (NEPA, 2011), sendo assim a farinha
da folha de vinagreira pode ser considerada um alimento energético, levando em
consideracdo o alto teor de carboidratos encontrado.

O teor de lipidios encontrado na farinha da folha de vinagreira foi de 3,68%, valor
menor do que o encontrado por Pinto et al. (2001) para a farinha da folha de taioba que
foi de 7%.

O conteddo de cinzas na farinha foi maior que o encontrado na folha in natura.
H& muitas vantagens em se consumir farinhas de vegetais pois elas concentram um alto

teor de minerais, que sdo indispensaveis para a salde.
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4.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS
Os resultados das analises microbiolédgicas dos salgados podem ser vistos na
tabela 4.

Tabela 4: Resultado das analises microbioldgicas dos salgados tipo enrolado (UFPI-Teresina, 2019)

Andlises realizadas Resultados Padrdes

Coliformes a 45 °C 6,2 102 (NMP/qg)

Estafilococos coagulase <1,0 x 10 5x10°

positiva (UFClg) (UFClq)

Salmonella spp Auséncia Auséncia em
25¢g

Fonte: Autor.

Todos os resultados se encontram dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagédo
vigente. A presenca de coliformes termotorelantes (a 45 °C) pode indicar falhas na higiene
dos processos de fabricagdo em alimentos (SILVA N. et al., 2017). Para estafilococos
coagulase positiva, niveis acima do padrdo indicam que o alimento est4d em condigdes
higiénico-sanitarias insatisfatorias e indica a possivel presenca de enterotoxina
estafilocdcica que pode causar intoxicacdo alimentar (CUNHA NETO et al, 2002). Um
alimento que contenha Salmonella spp € um grande risco para a populacdo pois €
responsavel por infeccGes alimentares e também indica maus habitos de higiene
(BERNADETTE; LANDGRAF, 2008; MINISTERIO DA SAUDE, 2019). As
intoxicagOes sdo causadas por microrganismos gue produzem toxinas, tanto nos alimentos
como durante a passagem pelo trato intestinal. J& a infeccdo é causada micro-organismos
que podem se multiplicar no trato intestinal humano. (FORSYTHE, 2013). Dessa forma,
os resultados das analises microbioldgicas indicam que os salgados foram elaborados de
acordo com as Boas Praticas de Fabricacdo, sendo portanto considerado um alimento

seguro do ponto de vista microbioldgico para as analises realizadas.

4.4 TESTE DE ACEITACAO E INTENCAO DE COMPRA
As médias de aceitacdo e do teste de intencdo de compra dos salgados de forno
formulados com diferentes niveis de substituicdo da farinha de trigo pela farinha da folha

de vinagreira estdo descritos na tabela 5.
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Tabela 5: Aceitacdo e intencdo de compra dos salgados de forno formulados com diferentes niveis de
substituicdo da farinha de trigo pela farinha da folha de vinagreira
Padréo

Atributos Ep F2-2% F4-4% F6-6%
Cor 7.712 6.44° 5.73¢ 4.89¢
Aroma 7.022 6.22° 5.6¢ 5.25¢
Sabor 6.542 5.962 4.91° 4.42°
Textura 7.05P 6.53° 5.212 5.412
Aceitacdo 7.178 6.27° 5.13¢ 4.68°
global

Intencdo de 4.222 3.68° 279¢  2.37¢
compra

*Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica ao nivel de 5% (p<0,05), segundo teste
SNK.
Fonte: Autor.

De acordo com os resultados observa-se que, todos os tratamentos diferiram
significativamente (p<0,05) com relacéo a cor, fato esse explicado devido a cor verde ter
se intensificado a medida que se aumentou a porcentagem da farinha da folha da
vinagreira na formulagdo dos salgados. A F6 com substituicdo parcial de 6% da farinha
de trigo obteve nota “desgostei ligeiramente”, indicando que o0 alto percentual de farinha
da folha de vinagreira adicionado influenciou a aceitacdo da cor de forma negativa. A F2
com substituicdo parcial de 2% da farinha de trigo pela farinha da folha de vinagreira
obteve nota referente a “gostei ligeiramente”, e a FP obteve nota ‘“gostei
moderadamente”. Os resultados para o atributo cor indicam que os percentuais melhores
aceitos pelos provadores se situaram entre a FP onde nao houve adi¢édo de farinha da folha
de vinagreira e a F2 com 2% de farinha da folha de vinagreira. A cor dos alimentos é um
dos principais atributos levados em consideracdo pelo consumidor sobre um produto
(COBUCCI, 2010). A cor verde dos vegetais é proveniente do pigmento clorofila
(LANFER-MARQUEZ, 2003).

As formulacgdes F4 e F6 ndo diferiram significativamente em relacdo aos atributos
aroma, sabor, textura e aceitacdo global, sendo que elas receberam as maiores
concentracdes de farinha da folha. No estudo de Thomaz et al. (2012), Aceitabilidade
sensorial de biscoito tipo cracker adicionado de farinha de casca de limdo siciliano (Citrus
limon L. Burm.), os autores constataram que quanto a aceita¢do global, as amostram que
recebem as maiores concentracdes de farinha da casca de liméo siciliano obtiveram as
menores aceitacoes.

Em relagcdo ao aroma, a FP diferiu significativamente da F2 onde esta obteve nota
“gostei ligeiramente” e aquela “gostei moderadamente”. Observou-se que a medida que

o percentual de farinha da folha de vinagreira foi aumentando a nota foi decrescendo, o
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que pode ter sido influenciado pelo aroma forte da folha. Abreu (2018) em seu trabalho
Efeitos Da Adicdo De Farinha De Casca De Uva Organica (Vitis Labrusca) Sobre As
Caracteristicas Fisicas, Quimicas E Sensoriais No Desenvolvimento De Biscoito Tipo
Cookie Com Alegacao Funcional, também constatou que o aroma em biscoitos cookies
foram melhor avaliados quando a concentracdo de farinha de casca de uva orgéanica foi
menor, tendo em vista que a mesma também possui um aroma intenso.

Para o atributo sabor as formulagcbes FP e F2 ndo obtiveram diferenca
significativa, indicando que a adi¢cdo de 2% da farinha de folha de vinagreira ndo afetou
0 sabor dos salgados quando comparado ao padréo.

Em relacdo ao atributo textura, as formulagdes FP e F2 ndo obtiveram diferenca
significativa, indicando que a adigdo de 2% da farinha de folha de vinagreira ndo foi capaz
de modificar a textura dos salgados quando comparado ao padrdo. As duas formulacdes
foram bem aceitas pelos provadores quanto a textura, a FP obteve nota “gostei
moderadamente’ e a F2 “gostei ligeiramente”.

O resultado da aceitagdo global demonstrou diferenca estatistica significativa
entre as formulagdes FP e F2, onde a FP obteve nota “gostei moderadamente’ ¢ a F2
“gostei ligeiramente”. Observa-se que para todos os atributos analisados, os resultados
mais satisfatorios foram os das amostras FP e F2, dessa forma, percebe-se que a adicao
de concentragdes menores que 2% de farinha da folha da vinagreira seriam suficientes
para a obtencao de melhores resultados, pois a cor e 0 aroma intensos da farinha da folha
de vinagreira influenciaram de forma negativa a aceitacdo do salgado para os atributos
em questao.

Em relacdo ao teste de intengdo de compra, todas obtiveram diferencga significativa
entre si. Em relacéo a FP os provadores provavelmente comprariam e para a F2 ndo sabem
se comprariam ou nédo, confirmando os resultados anteriores onde pode-se perceber que
a adicdo de menores concentracdes da farinha da folha de vinagreira, niveis menores que

2%, poderia trazer melhores resultados na aceitacdo sensorial dos salgados.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Com os resultados da pesquisa foi possivel observar que a farinha da folha de
vinagreira € uma boa fonte de nutrientes e que pode ter enriquecido os salgados
elaborados, principalmente em relacdo ao teor de proteinas, porém necessita-se de mais
estudos para avaliar a disponibilidade dessa proteina para que a farinha da folha de

vinagreira possa ser de fato utilizada como uma fonte de enriquecimento de outros
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alimentos. Em relacéo a aceitabilidade, as melhores notas foram para a FP e F2% para
cor, aroma, sabor, textura, aceitacdo global e intencdo de compra, indicando que a cor e
aroma intensos da folha de vinagreira podem ter influenciado a aceitabilidade dos

salgados.
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