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PATRIOTA, A. G. R.ELABORAQAO E AVAUAQAO SENSORIAL DE
PACOCA ADICIONADA DE ORA - PRO — NOBIS (Pereskia aculeata Miller).
2020. 55 f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduacdo em Nutricdo) —
Universidade Federal de Campina Grande - Cuité, 2020.

RESUMO

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais — PANCS sdo plantas com
potencial alimenticio e desenvolvimento espontaneo. A Ora-pro-nébis (Pereskia
aculeata Miller) € um tipo de PANC em potencial por apresentar em sua
composicdo quantidades consideraveis de proteinas, vitaminas, minerais e
compostos bioativos. O presente trabalho teve como objetivo elaborar e avaliar
as caracteristicas sensoriais de diferentes formulaces de pacocas adicionadas
de ora — pro — ndbis. Foram elaboradas quatro amostras de pacgoca: Pacoca a
base de amendoim (PA); Pacoca a base de amendoim adicionado de ora-pro-
nébis (PAO); Pacoca a base de castanha de caju (PC) e Pacoca a base de
castanha de caju adicionado de ora-pro-nébis (PCO). Posteriormente foi
realizada andlise sensorial dos produtos através do teste afetivo com escala
hedbnica estruturada de nove pontos variando de “desgostei muitissimo” a
“gostei muitissimo”, além de teste de intencdo de compra com escala variando
de provavelmente compraria a certamente ndo compraria. Diante dos
resultados obtidos, pode-se observar que a pagoca a base amendoim e a
pacoca a base de castanha de caju apresentaram aceitabilidade superior a
84% para todos os atributos avaliados, enquanto a pacoca de amendoim e
castanha de caju adicionada de 10% ora-pro-nobis também apresentaram
indices aceitaveis, sendo 74% e 75%, respectivamente. Neste contexto, a partir
dos resultados obtidos constatou-se que a producdo de pacoca a base de
amendoin e castanha de caju adicionada de ora-pro-nébis é viavel, além de
nao interferir de forma intensa nas caracteristicas inerentes do produto
tradicional, contribui com seu enriquecimento nutricional, em especial com o
conteudo protéico.

Palavras-chave: Plantas Alimenticias N&o Convencionais; Alimentos

funcionais; Alimentos para esportistas.



PATRIOTA, A. G. R. PREPARATION AND SENSORY ASSESSMENT OF
ADDED PACOCA FROM ORA - PRO - NOBIS (Pereskia aculeata Miller).
2020. 55 f. Completion of course work (Graduation in Nutrition) - Federal
University of Campina Grande, Cuité, 2020.

ABSTRACT

Unconventional Food Plants - UFP are plants with food potential and
spontaneous development. Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller) is a
potential type of PANC because it contains considerable amounts of proteins,
vitamins, minerals and bioativo compounds in its composition. The present work
had as objective to elaborate and to evaluate the sensorial characteristics of
different formulations of pacoca (a tipica Brazilian sweet made from peanuts)
added of ora-pro-nébis. Four samples of pagoca were prepared: Pacoca based
on peanuts (PP); Peanut-based pacoca with ora-pro-nébis (PPO); Pacoca
based on cashew nuts (PC) and Pacoca based on cashew added with ora-pro-
nobis (PCO). Subsequently, sensory analysis of the products was carried out
through the affective test with a structured hedonic scale of nine points ranging
from "I disliked a lot" to "I liked it a lot", in addition to a test of purchase intention
with a scale ranging from probably would buy to certainly not buy. In view of the
results obtained, it can be observed that pacoca based on peanuts and pacgoca
based on cashew nuts showed acceptability greater than 84% for all the
evaluated attributes, while peanut and cashew nut paw added 10% of ora-pro-
nobis showed lower acceptability indices, being 74% and 75%, respectively. In
this context, from the results obtained it was found that the production of pacoca
based on peanuts and cashews added with ora-pro-nobis is viable, in addition
to not interfering in an intense way in the inherent characteristics of the
traditional product, it contributes with its nutritional enrichment, especially with
the protein content.

Keywords: Unconventional Food Plants; Functional foods; Sports food.
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1 INTRODUCAO

Os consumidores estdo mudando suas prioridades em relacdo a
alimentacdo, visando ndo mais s6 0 controle de peso, como também,
ampliando esta visdo para os cuidados de saude como um todo (ALMEIDA,
BALMANT, 2017). Desta forma, percebe-se um aumento significativo na
procura por produtos organicos e funcionais (GUIMARAES; OLIVEIRA, 2014;
DIAS et al., 2015).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os
alimentos funcionais podem ser definidos como “todo aquele alimento ou
ingrediente que, além das fun¢bBes nutricionais basicas, quando consumido
como parte da dieta usual, produza efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos e/ou
efeitos benéficos a salde, devendo ser seguro para consumo sem supervisao
médica” (BRASIL, 1999) Sendo assim, as Plantas Alimenticias néo
Convencionais (PANC) tém grande potencial por possuirem em sua
constituicdo compostos biativos.

As PANCs sdo caracterizadas por espécies comestiveis nativas,
exoticas, silvestres ou cultivadas (BIONDO et al.,, 2018). Em sua maioria
possuem alto valor nutricional, compostos bioativos com capacidade
antioxidante, além de outros constituintes quimicos de importancia alimentar
(BEZERRA, 2017). Por boa parte da populacdo seu consumo € baixo, devido
ao conhecimento limitado sobre o teor nutricional dessas plantas, crencas
enraizadas a respeito de possiveis efeitos negativos bem como ao preconceito
por ndo aprimorar a visdo no que se diz respeito a estas serem recursos
alimentares e a escassez de estudos referentes a sua toxicicidade (ABREU;
DINIZ, 2017).

Por outro lado, os ultimos estudos tem apontado sua utilizagdo como
uma alternativa para a promogdo da seguranca alimentar e nutricional,
especialmente das familias residentes em comunidades rurais, uma vez que as
PANCs se desenvolvem de forma espontdnea em diferentes ambientes e
climas sem a necessidade de fertilizantes ou agrotoxicos (BARREIRA et al.,
2015).

Dentre as PANCs destaca-se a ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller),
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planta trepadeira com caule fino e ramos longos com poucos e pequenos
espinhos pertencente a familia Cactaceae (SILVA et al.,, 2014; BARONI;
RAPINA; COSTA, 2017). Apresenta quantidade significativa de proteinas em
sua composicdo, se sobressaindo a outros vegetais (ZEM et al., 2017). E fonte
também de aminoacidos essenciais, vitaminas e minerais, além de ser um
antioxidante natural (SOUZA et al., 2014; SILVA, 2018), podendo ser
consumido na forma de farinha, além de ser utilizado como ingrediente na
preparacdo de saladas, refogados, tortas e massas alimenticias como
macarrdao (ALMEIDA et al., 2014). No que se diz respeito a sua utilizacdo
terapéutica, diversas pesquisas tém sido conduzidas com o objetivo de avaliar
os efeitos beneficos do consumo da ora-pro-nébis na saide humana (SARNO;
COSTA; PARSIN, 2014). Porém, sua utilizacdo na medicina popular € bastante
comum, sendo esta utilizada como emoliente no tratamento de céncer, em
processos inflamatorios e de cicatrizagdo, como tambem no tratamento de
anemia (MAGALHAES, 2019).

A industria de alimentos tem lancado no mercado nos ultimos anos, diversos
produtos e/ou suplementos alimentares voltados para o publico que tem
buscado qualidade de vida através da adocdo de habitos alimentares
saldaveis e préatica de exercicio fisico, visando atender a esta demanda que
tem crescido rapidamente (SILVA et al., 2016). Neste contexto, o ora-pro-nobis
destaca-se devido o elevado valor nutricional e pelo fato de poder ser
adicionado em diversas preparagdes (FARIA; CATUNDA; OLVEIRA, 2019).
Diante do exposto, sera que a adicdo da ora-pro-nobis em pacocas a base de
castanha de caju e amendoim alteraria as caracteristicas sensoriais destes

produtos?
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

O presente estudo foi conduzido com o objetivo de elaborar e avaliar a
aceitacdo sensorial de pacoca a base de castanha de caju e amendoim
adicionado de ora-pro-nobis por praticantes de atividade fisica de uma

academia do municipio de Cuité — PB.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar diferentes formulacfes de pacocas adicionadas ou ndo de ora
— pro — nobis;
e Avaliar a aceitacdo sensorial, intencdo de compra e indice de

aceitabilidade do produto.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 ALIMENTOS FUNCIONAIS PARA PRATICANTES DE ATIVIDADE FiSICA

A procura por uma vida saudavel, que esta associada com alimentagéo
equilibrada e pratica de exercicios fisicos, vem crescendo tanto entre aqueles
que se preocupam com a estética quanto em grupos que tem como maior
preocupacdo a promocdo da saude (MARQUES et al.,, 2015; MAXIMIANO,
SANTOS, 2017). A nutricdo é uma importante ferramenta dentro da prética
desportiva e, quando bem orientada, promove a manutencdo da saude do
atleta, além de favorecer o funcionamento das vias metabdlicas associadas ao
exercicio fisico, como por exemplo, o0 armazenamento de energia através da
formacao do glicogénio muscular (MOREIRA, RODRIGUES, 2014; CONZZATI,
OLIVEIRA, CONDE, 2015; MACEDO; SOUSA, FERNANDES, 2017).

A sociedade moderna, tem buscado cada vez mais, pelo consumo de
alimentos que além de nutrir possa exercer também efeitos protetores contra o
surgimento de diversas patologias. De acodo com diversos pesquisadores da
area de alimentos, uma dieta rica em compostos quimicos funcionais tem
relacdo direta com a qualidade de vida dos individuos que 0os consomem
quando aliado a préatica regular de exercicio fisico. Alguns estudos tem
correlacionado sua ingestdo a melhora da perfomance e maior rendimento em
praticantes de atividade fisica (KLEIN; FASCINA; 2015; MACEDO; SOUSA;
FERNADEZ, 2017).

A demanda por alimentos com caracteristicas funcionais vem
aumentando nos ultimos anos (TEIXEIRA; SILVA, 2014). De acordo com a
Resolucdo no 19, de 30 de abril de 1999, emitida pela Anvisa, a alegacao de
propriedade funcional é aquela relativa ao papel metabdlico ou fisiolégico que o
nutriente ou nao nutriente tem no crescimento, desenvolvimento, manutencao e
outras func¢des normais do organismo humano.

Os compostos bioativos possuem diversos efeitos fisiologicos e
metabdlicos. Dentre estes compostos quimicos podemos citar os flavonoides,

acidos fendlicos, fendis simples, cumarinas, taninos, lignanas e tocoferdis, além
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de acidos graxos e aminoacidos essenciais, fibras, entre outros (COSTA;
JORGE, 2015). Tais componentes estdo amplamente distribuidos na natureza,
podendo ser encontrados em diversas plantas, frutos, oleaginosas e seus
derivados, possuindo acdo antioxidante, cardioprotetora, anticarcinogenica e
antimicrobiana (HIDALGO; CASSIA; NUNOMURA, 2016; STEFANELLO et al.,
2016).

Os alimentos de origem vegetal constituem uma das principais fontes de
compostos biologicamente ativos. As castanhas e nozes, bem como as
hortalicas ndo-convencionais em sua maioria sao fontes de fibras, fendlicos,
flavonoides, isoflavonas, terpenos e tocoferol (FORMENTINI; BLEIL;
KOEHNLEIN, 2016; LIBERATO; LIMA; SILVA, 2019).

A Ora-pro-nobis por sua vez, destaca-se por conter em sua constituicao
um teor significativo de proteina, bem como calcio, magnésio, vitamina A, B9,
C, zinco, fibras, além de componentes que exercem influéncia positiva sobre a
saude, como os flavonoides, carotendides e compostos fendlicos que
desempenham papel importante no potencial antioxidante, podendo ser
utilizados para combater o estresse oxidativo bem como prevenir o surgimento
de doencas cronicas, favorecendo assim, uma dieta de melhor qualidade
nutricional além de que os extratos das folhas da P. aculeata dispéem de
alguns alcal6ides como triptamina, abrina e mescalina que possuem potencial
anti-inflamatério e antinociceptivo, apresentando-se como uma alternativa
viavel para quem realiza a pratica de atividade fisica (ALMEIDA et al., 2014;
MORAES et al., 2020).

3.2 PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS (PANCS)

As plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) tém sido utilizadas
desde longas datas, sendo fonte de sustento para os individios que viviam na
idade da pedra (FONSECA et al., 2018). Conhecidas popularmente como ingo
ou mato, sdo espécies de facil cultivo encontradas em jardins, quintais e
terrenos baldios (RAMOS; JERONIMO, 2018). Seu valor nutricional ainda é
pouco explorado sendo desconhecido pela maior parte da populacdo. Diversas

dessas espécies, ja foram utilizadas na alimentacdo anteriormente, mas
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entraram em desuso, pelo fato de ndo se saber quais destas possuem de fato
potencial alimenticio, sendo justamente a falta de conhecimento a principal
razao para a nao utilizagéo dessas hortalicas (MARTINEVSKI et al., 2013).

No Brasil, as regides de baixa renda vem adotando a utilizacdo de
alimentos ndo convencionais como uma alternativa para o alcance da
alimentacdo saudéavel e sustentavel, a fim de se atingir a soberania alimentar
(GARCIA et al., 2019). De acordo com Paula e colaboradores (2016), os
estudos referentes a utilizagdo de hortalicas no uso domeéstico e da sua
incorporacao na elaboracdo de produtos industrializados tem crescido de forma
exponencial, visando atender a populagdo menos favorecida, bem como, os
individuos que buscam uma alimentacdo saudavel, uma vez que as PANCs
possuem baixo custo, além de serem fontes de proteinas, fibras, vitaminas e
minerais.

Diferentemente das hortalicas convencionais, as PANCs s&o definidas
como sendo aquelas com distribuicdo limitada, restrita a determinadas
localidades ou regifes e que exercem grande influéncia na alimentacdo e na
cultura de populacdes tradicionais (LIBERATO; LIMA, SILVA, 2019).

Algumas PANCs apresentam teores nutricionais iguais ou superiores
aos encontrados nas hortalicas, raizes e frutos popularmente utilizados na
alimentacéo cotidiana das familias brasileiras, especialmente, quando se trata
de hortalicas e frutas silvestres (FINK et al., 2018). A maioria das PANCs
apresentam teores maiores de minerais, fibras e compostos antioxidantes,
além de proteinas, sendo estas condicdes provenientes da sua capacidade de
sobrevivéncia em diferentes condicbes e diferentes tipos de estresses como o
hidrico, temperatura e solos inapropriados (BEZERRA et al., 2017). Terra
(2019) verificou em seu estudo que as PANCs sdo adaptaveis a diversos
ambientes, germinando em meio as hortas abandonadas, quintais, terrenos
baldios e calgadas. Assim, ndo precisam necessariamente ser cultivadas, e sim
mantidas e manejadas de acordo com as condi¢gOes de solo e interesse em sua
manutengao e propagacao.

Outro estudos tem corroborado com a informacdo de que as PANCs
guando comparadas com suas espécies aparentadas, apresentam teores mais
significativos de minerais como potassio, magnésio, manganés, vitamina C e

prévitamina A, lipideos, proteinas e fibras, o que as tornam um potencial em
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relacdo a diversificacdo da dieta alimentar (BIONDO et al., 2018). Aléem de
importantes para a saude, as PANCS séo espécies promissoras para a area da
tecnologia de alimentos, no que tange a formulacdo de novos produtos com

caracteristicas funcionais e nutracéuticas.

3.3 ORA-PRO-NOBIS

A Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller) E uma planta alimenticia ndo
convencional, conhecida também por azedinha, espinho-preto, surucucu, cipo-
santo, lobolobd, espinho de Santo Antdnio, carne de pobre, groselha-da-
américa, jumbeba, cereja-de-barbados, lobodd e lobrob6 (CAMPOS et al.,
2017).

E pertencente a familia Cactacea, sendo originaria das Américas, nativa
desde a Florida até o Brasil. Suas folhas tém forma eliptica e simétrica, com
cerca de 7 cm de comprimento e 3 cm de largura. Seu peciolo é curto,
agrupando-se de duas a seis folnas em ramos laterais. Também apresenta
espinhos axilares, caracteristica da sua familia, e possui pequenas flores de
coloracdo branca e frutos em pequenas bagas amarelas (Figura 1)
(MARTINEVSKI et al., 2013).

Por se tratar de uma planta de facil cultivo e propagacdo, tem baixa
demanda hidrica e baixa incidéncia de doencas, caracteristicas que favorecem
o cultivo doméstico, como uma hortalica de baixo custo. Sua propagacao pode
ser realizada de forma vegetativa (RIBEIRO et al., 2014).

Ha pouquissima exploracdo comercial da ora-pro-nébis, sendo esta
cultivada quase que exclusivamente como planta doméstica e por alguns
poucos produtores de mudas. Comercialmente sdo encontrados concentrados
proteicos obtidos a partir de suas folhas secas (QUEIROZ et al., 2015). As
folhas de Pereskia aculeata apresentam principalmente, alto teor de proteinas
e Iimportantes qualidades nutritivas, sendo estas, elevados teores de
carboidrato, calcio, fésforo, magnésio, ferro, cobre e lisina (BARONI; RAPINA,
COSTA, 2017). Apesar de poucos estudos cientificos, sabe-se que o consumo
da folha pode contribuir no combate a desnutricdo e anemia por possuir em sua
composicdo aminoacidos essenciais e por ser uma Otima fonte de ferro
(PAULA et al., 2016).
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O governo brasileiro tem promovido a¢des para o desenvolvimento de
pesquisas envolvendo plantas nativas de cada regido brasileira, de modo, que
possam ser exploradas e aproveitadas como complemento das necessidades
nutricionais da populacdo (RIBEIRO et al., 2014). Campos et al., (2017), cita
em seu estudo que a planta é utilizada de forma popular pelo seu potencial
alimenticio e medicinal e o fato de apresentar elevados teores de proteina,
lisina e de mucilagem, tem despertado a atencdo da industria alimenticia e
farmacolodgica.

Essa hortalica ndo convencional apresenta folhas suculentas e
comestiveis, podendo ser empregada na culinaria brasileira e na fitoterapia
além do uso ornamental. Garcia et al., (2019), em analise do perfil fitoquimico
da P. aculeata Miller, por meio de cromatografia, verificou a composicéo
fendlica, antioxidante, antibacteriana e a hepatotoxicidade do extrato seco das
folhas da espécie. Constatou-se grandes quantidades de antioxidantes, bem
como atividade antimicrobiana oposta a bactérias gram positivas e gram
negativas, o que insinua a presenca de fitoquimicos que executam atividades
antibioticas, detectando também, auséncia de hepatotoxicidade. Além disso,
Bezerra et al.,(2016), identificou que em 100g de extrato seco das folhas desta
PANC, verificou-se valores relevantes de minerais, como 48,02mg de ferro,
3.700mg de calcio e 2890mg de potassio.

De acordo com Almeida et al., (2014), em analise realizada, no que se
diz respeito a quantidade de proteina, um teor de 28,999 foi constatado em
100g de extrato seco das folhas. Junior et al. (2013), em pesquisa, cita que as
proteinas encontradas na planta tém 85% de digestibilidade, o que representa
uma quantidade consideravel de aminoacidos essenciais, principalmente a
lisina.

Jesus e Reges, (2019) efetivaram um estudo onde se elaborou dez
produtos alimenticios, de sabores variados, utilizando o talo, a folha e a farinha
da ora-pro-nébis, para posterior analise sensorial. Dentre as formulagfes,
destacou-se preparacdes salgadas como macarrdo, arroz, frango, pao e
polenta, bem como preparacbes doces como bolo de chocolate, pudim,
sorvete, brigadeiro e bolo tradicional. Como resultado, o indice de aceitacéo
para a maioria dos produtos foi maior que 70%. Devido a quantidade

relativamente grande de proteinas e outros componentes proveitosos, conclui-
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se que essa hortalica ndo convencional pode ser considerada uma alternativa
para o incremento e o enriquecimento da qualidade na alimentagcdo em
diversos pratos.

Figura 1 - Planta Pereskia aculeata Miller (Ora-pro-nobis).

Fonte: MARINELLI, 2016.
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4 ABORDAGEM METODOLOGICA

4.1 TIPO DE ESTUDO

Trata-se de uma pesquisa de laboratorio, de carater quantitativa e
experimental, com intuito de elaborar diferentes formulagbes de pacocas
adicionadas da farinha da ora-pro-nébis e avaliar sua aceitacido sensorial, bem

como a intencdo de compra destes produtos.

4.2 MATERIA-PRIMA E INGREDIENTES

A farinha da ora-pro-nobis utilizada no experimento pertence a espécie
Pereskia aculeata Miller. Da cidade de S&o Paulo/SP, Brasil: latitude -
16°40°43"'S, longitude -49°15°14""W e 749 m de altitude. A farinha foi adquirida
em sacos plasticos estéreis, empacotadas a vacuos. No Laboratério de
Tecnologia de Alimentos, da Universidade Federal de Campina Grande —
UFCG/CES a mesma foi congelada até o momento de fabricacdo do produto.
Ja as améndoas (castanha de caju e amendoim) foram adquiridas da feira livre
do municipio de Cuité — PB. No momento da aquisicdo as améndoas foram
colocadas em sacos plasticos laminados estéreis e no Laboratério de
Tecnologia de Alimentos foram embaladas a vacuo e congeladas a -18°C até o
momento de uso, a fim de evitar a oxidagcdo. Os demais ingredientes
necessarios ao processamento das pacocas, foram adquiridos no comércio

local na cidade de Cuité — PB.

4.3 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

4.3.1 Elaboracéo das pacgocas adicionadas ou néo da farinha da ora-pro-nobis
Foram elaborados quatro tipos de produtos: Pagoca a base de

amendoim (PA); Pacoca a base de amendoim adicionado de ora-pro-nobis

(PAO); Pacoca a base de castanha de caju (PC) e Pacoca a base de castanha

de caju adicionado de ora-pro-nobis (PCO), conforme indicado na tabela 1.
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Tabela 1- Ingredientes utilizados na formulacdo das pacocas adicionadas ou

ndo da farinha da ora-pro-nobis.

Ingredientes PA PAO PC PCO
Amendoim (g) 100 100 - -

Castanha de caju (g) - - 100 100

Acucar de céco (g) 25 25 25 25

Farinha de mandioca (g) 10 10 10 10

Sal (mL) 0,5 0,5 0,5 0,5

Farinha de Ora-pro6- - 10 - 10

nobis (g)

PA: Pagoca a base de amendoim sem adi¢do da farinha de ora-pro-nobis; PAO: Pacoca &
base de amendoim adicionada de 10% da farinha de ora-pro-nébis; PC: Pagoca a base de
castanha de caju sem adi¢do da farinha de ora-pro-nébis; PCO: Pacgoca a base de castanha
de caju adicionada de 10% da farinha de ora-pro-nébis.

Para obtencdo do produto foi realizada a moagem das améndoas até a
consistencia de farinha, na sequéncia, foram pesados todos os ingredientes e
em um processador doméstico (modelo Walita®), com laminas metélicas do tipo
faca, foram adicionados: farinha de amendoim ou castanha de caju, para as
preparacdes experimentais foram adicionados a farinha de ora-pro-nobis e em
todas as preparacdes foram adicionados os demais ingredientes (acucar de
cbco, sal e farinha de mandioca), os quais foram batidos por mais 5 minutos,
até criar textura homogénia. A massa foi despejada em um recipiente e 0
molde realizado com forma apropriada. As pacocas foram acondicionadas em
embalagens plasticas estéreis individuais, com capacidade para 20 g e

armazenadas a temperatura ambiente (28 °C), conforme descrito na figura 1.
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Figura 2 — Fluxograma do processamento das pacgocas adicionadas ou ndo da

farinha da ora-pro-nébis.

PESAGEM DOS INGREDIENTES

) 4

MISTURA / HOMEGEINIZACAO

\ 4
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) 4
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4.4 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial foi realizada em cabines individuais com 58
provadores nao treinados (praticantes de atividade fisica de uma academia do
municipio de Cuité - PB) selecionados com base no habito de consumir
castanha de caju e amendoim e ndo apresentar nenhum tipo de alergia ou
intolerancia aos ingredientes adicionados nas formulagbes. Seguindo a
Resolucado n° 466, de 12/12/2012 do Conselho Nacional de Saude (CNS), cada
provador recebeu o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
(Apéndice A), o qual esclarecia que a identidade de cada participante seria
mantida em sigilo e relatava os riscos e beneficios que o presente estudo
poderia trazer para o sujeito.

ApoOs assinatura do TCLE, os avaliadores receberam as amostras das
pacocas dispostas em uma bandeja de cor branca, codificadas com nameros
aleatdrios de trés digitos, padronizadas e servidas simultaneamente e de forma
aleatéria, em temperatura ambiente, além de um copo de agua e o formulario
da avaliacdo sensorial (Apéndice B). E logo apoés, foram orientados a provarem
as amostras da esquerda pra direita e fazer uso da agua entre uma degustacao
e outra, para a remocao do sabor residual.

Os formularios entregues permitiram que o provador avaliasse a
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aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e aceitacdo global, por meio do teste de
aceitacdo (Apéndice B). Atribuindo notas aos atributos em uma escala
hedbnica estruturada com nove pontos (1 = desgostei muitissimo; 2 =
desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 = desgostei ligeiramente; 5 =
nem gostei/nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei moderadamente;
8 gostei muito; 9 = gostei muitissimo). Em conjunto com o teste de aceitacao,

avaliou-se a intencao de compra por meio de uma escala hedonica estruturada

de cinco pontos (1 = jamais compraria; 2 = possivelmente ndo compraria; 3
talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 4 = possivelmente compraria; 5 =
compraria), conforme o Apéndice B. Também foi calculado o indice de
aceitabilidade das pacocas, adotando a seguinte equacgéao (1):

Ax100
B

Na qual, A= nota média obtida para o produto e B= nota maxima dada ao

1A (%) =

produto. O |IA tém sido considerado com boa repercussado quando for = 70%
(DUTCOSKY, 1996). A andlise sensorial foi realizada apés a aprovacédo do
projeto pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFCG, conforme a Resolugio
466/2012 do Conselho Nacional de Saude (BRASIL, 2012).

4.5 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram expressos em média e desvio padrdo e avaliados
através da andlise de variancia (ANOVA). As médias foram comparadas pelo
teste de Tukey, considerando o nivel de confiabilidade de 95% e significancia
de 5% (p<0,05).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISE SENSORIAL

Os resultados da avaliagdo sensorial com as notas médias do teste
afetivo e intencdo de compra para as formulacbes das pacocas de

oleaginosas estao descritos na Tabela 4.

Tabela 2 — Média das notas obtidas para o teste de aceitabilidade e intencao

de compra das pacgocas elaboradas.

Atributos PA PC PAO PCO
Aparéncia 8,0+1,512 8,0+1,34° 7,0£1,63°  7,0£1,74°
Cor 8,0+1,30° 7,9+1,28° 6,6£1,64°  6,7+1,79°
Aroma 7,8+1,39 7,5 +1,61 7,2+167  7,1+173
Textura 7,241,40° 6,841,70®®  6,3+1,70°  6,3+1,70°
Sabor 7,841,728 7,841,517  7,3+1,76*®  6,7+2,28°
Avaliagio Global 8,0+1,30° 8,0+1,07%  7,54¢1,53®®  7,1+1,85°
Intengao de 4,5+0,73° 4,4+0,89° 3,841,26°  3,6%1,26°
compra

PA — Pacoca de amendoim sem adi¢cdo de ora-pré-nobis; PC — Pacoca de castanha sem
adicdo de ora-pré-nobis; PAO — Pacoca de amendoim com 10% de Ora-pré-nébis; PCO —
Pacoca de castanha com 10% de Ora-pro-nobis. *Médias + desvio padrdo com letras
diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05).

Em busca de inovacdo na industria de alimentos, pesquisadores tém
investido cada vez mais na elaboragdo e no lancamento de novos itens no
mercado, que atendam as necessidades e gostos de consumidores cada vez
mais exigentes (BRAGANTE, 2014). O mercado competitivo exige criagdo de
produtos e estratégias de inovacdo assim como a oferta de produtos com
caracteristicas sensoriais que agradem ao consumidor final e que estejam
alinhadas as legislagdes vigentes (BRAGANTE, 2014; DELGADO; PEDROZO;
GOUVEIA, 2007).
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Dentre os atributos sensoriais, Santos e colaboradores (2017) citam que
a aparéncia é uma das caracteristicas sensoriais de forte impacto na aquisicao
e consumo dos produtos alimenticios. Com relacéo a este atributo (Tabela 2),
verificou-se que as diferentes formual¢cdes avaliadas obtiveram notas que
variaram de 8,0 — 7,0, situando-se entre os termos heddnicos gostei muito e
gostei moderadamente, respectivamente. Pode-se observar que a pacoca de
amendoim (PA) n&o diferiu (p>0,05) da pacoca de castanha de caju (PC), mas,
ambas diferiram das pacocas adicionadas de 10% de ora-pro-nobis. No
entanto, as formulacdes com a farinha da ora-pro-nébis nao diferiram entre si
(p>0,05). As pacocas elaboradas sem a PANC receberam as maiores notas.
Baroni, Rapina e Costa (2017), ao realizarem andlise sensorial de torta de
legumes com adicdo de ora-pro-nobis, ao avaliar o quesito aparéncia, verificou-
se resultados menores que este, onde a média obtida foi de 5,1, caracterizada
na escola heddnica por “nem gostei, nem desgostei’.

Esses resultados podem ter sido influenciados pela cor (esverdeada) e o
odor que o produto adicionado de ora-pro-nobis apresenta, destoando dos
atributos sensoriais encontrados no produto comercial. Diante disto, foi
analisado as médias do atributo cor que também apresentaram resultados
inferiores aos produtos sem adi¢do da ora-pro-nobis.

Ao atributo supracitado, as diferentes formulacdes obtiveram notas que
variaram de 8,0 — 6,7 (Tabela 02), onde as pacocas de amendoim e de
castanha de caju nao diferiram (p>0,05) entre si, porém, diferiram (p<0,05) das
pacocas adicionadas de 10% da farinha de ora-pro- nébis. A duas formulactes
com a PANC, quando comparadas, ndo apresentaram diferencas estatisticas.

Segundo Barbosa e Cazal (2018), o atributo cor impacta de forma
significativa na aceitagdo do produto, sendo capaz de despertar reacles e
sensacdes pessoais, indiferenca ou rejeicao, refletindo diretamente na escolha
do alimento.

Resultados similares foram verificados em pesquisa desenvolvida por
Jesus e Reges (2019), cujo o objetivo foi elaborar e avaliar os atributos
sensoriais de pao adicionado de farinha da folha da Pereskia aculeata Miller.
De acordo com os resultados, para este atributo, o pdo adicionado da farinha
da folha da Pereskia aculeata Miller obteve médias inferiores comparado ao

pao controle, isso devido ao pigmento esverdeado presente na farinha que
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destoou de forma significativa do produto tradicional.

Em relacdo ao aroma, Santos et al., (2014), citam que provavelmente, é
uma das caracteristicas com grande poder de infllencia na aceitacdo do
produto pelos consumidores, onde, um dos grandes desafios enfrentados pela
industria alimenticia vem sendo a incorporacdo de igredientes n&o
convencionais em preparacgfes tradicionais, que visem trazer algum benficio a
saude (MACHADO; AZEVEDO; JACQUES, 2019; SILVA, 2014). Ao avaliar o
atributo aroma, onde a variacdo das médias para este quesito esteve entre 7,1
e 7,8, sendo as amostras classificadas na escala hedbnica como gostei
moderadamente pelos consumidores (Tabela 2). Ndo se observou diferenca
estatistica entre as amostras adicionadas de ora-pré-nobis com as amostras
tradicionais, o que provavelmente pode ser justificado pelo fato das
oleaginosas em questdo possuirem um teor maior de compostos aromaticos
gue venham a induzir a inibicdo do aroma representativo da PANC.

De acordo com Toledo (2016), 0 amendoim possui em sua composi¢ao,
grande teor de acido oleico o que contribui favoravelmente para o aroma
acentuado do mesmo, quando torrado, bem como carboidratos soluveis que
exercem efeito positivo no que diz respeito as caracteristicas sensoriais deste
alimento. Aquino (2011) cita que apOs ser submetida ao processo de
torrefacdo, a castanha de caju passa por transformacdes fisico-quimicas e
sensoriais, o que lhe confere uma cor dourada e aumento da intensidade do
aroma deste alimento.

Renato, Moro e Aranha, (2019), ao elaborarem formulacbes de
hamburgueres veganos de grdo de bico adicionados de ora-pro-nébis,
analisaram o atributo aroma, os quais obtiveram médias entre 6,1 e 6,4,
classificadas nos termos heddnicos como gostei ligeiramente, considerando as
diferentes porcentagens de grdo de bico e da planta alimenticia nao
convencional, acentuando o aroma destes dois produtos nos hamburgueres em
guestao.

Ao analisarmos 0 quesito textura, verificamos uma variacdo das meédias,
situadas entre 7,2 — 6,3, caracterizadas nos termos hedbdnicos como gostei
moderadamente e gostei ligeiramente, respectivamente. Nao se observou
diferenca estatistica entre as formula¢des adicionadas de ora-pro-nébis, porém,

ao compararmos estas formulacdes a pacoca de amendoim verificou-se
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diferenca significativa (p<0,05). Baroni, Rapina e Costa, (2017), ao realizarem
avaliacdo sensorial de torta de legumes com adi¢cdo de ora pro nébis, também
encontraram valores proximos aos obtidos em nosso estudo, onde a média
obtida para o quesito textura foi de 6.8.

A percepcao do sabor € descrita por Goncalves e colaboradores (2017),
como a exposicdo de substancias quimicas presentes na composicao de
alimentos com os receptores localizados na boca, de forma mais precisa na
lingua. Quanto ao atributo sabor, as notas obtidas neste estudo, variaram entre
7,8 e 6,7 (Tabela 4), estando entre os termos hedbnicos gostei moderadamente
e gostei ligeiramente, respectivamente. Apenas a pacoca de castanha de caju
adicionada de 10% de Ora-pro-nébis, apresentou diferenca estatistica
significativa das demais amostras com média inferior (p<0,05).

Tal fato pode ser justificado devido a grande aceitabilidade sobre o
consumo dessa oleaginosa, visto que, de acordo com Holanda (2017), a
castanha de caju é a terceira entre as nozes mais consumidas no mundo na
forma de fruta seca ou como ingrediente de cozinha de diferentes culturas,
além de ser utilizada como recheio ou adicionada na formulacdo de outros
ingredientes, devido ao seu alto teor de lipideos.

Baroni, Rapini e Costa, (2017), ao avaliarem o atributo sabor da torta de
legumes adicionada de Ora-pr6-ndbis, obtiveram média de 6,8 sendo o termo
heddnico correspondente gostei ligeiramente. Tais resultados séo similares aos
encontrados em nosso estudo, no que diz respeito a formulacdo da castanha
de caju adicionada da planta alimenticia ndo convencional em questéao.

Com relacao ao atributo avaliacéo global, a pacoca de amendoim adcionada
de ora-pro-ndbis ndo diferiu estatisticamente das demais, assim como as
pacocas convencionais ndo diferiram entre si, porém, diferiram da pacoca de
castanha de caju adicionada da PANC. As médias apresentadas para as
formula¢6es nao convencionais foram de 7,5 e 7,1, respectivamente (p<0,05), o
gue ndo acarretou comprometimento da aceitagao da amostra, uma vez que as
médias citadas correspondem ao termo hedbnico gostei moderadamente.

Nesta pesquisa também foi avaliado a intengcdo de compra, que € outra
informacao imprescindivel referente a aceitagdo do produto. Ao analisarmos
este parametro foi observado que as diferentes formulagbes de pacocas

alcancaram meédias entre 4,5 — 3,6 (Tabela 2), o que corresponde aos termos
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hedbnicos compraria e talvez comprasse/ talvez ndo comprasse,
respectivamente. Em relacdo a analise estatistica, de todos os produtos
avaliados, apenas a amostra elaborada com castanha de caju adicionado de
10% da ora-pro-nobis diferiu das demais amostras (p<0,05). Resultados
similares foram encontrados em estudo realizado por Queiroz e colaboradores
(2015) e Silva et al., (2014). Neste trabalhos foram verificados que quanto
maior o percentual adicionado de ora-pro-nGbis menor as meédias para a
aceitacdo do produto e intencdo de compra, onde se faz importante testar
diferentes dosagens da PANC para garantir tanto os beneficios nutricionais
guanto a aceitacao do produto pelos consumidores.

Nessa perspectiva decidimos também analisar o indice de aceitabilidade
das pacocas adicionadas ou ndo de ora-pro-noébis. O indice de aceitabilidade é
0 conjunto de procedimentos metodoldgicos, cientificamente reconhecidos,
destinados a medir a aceitabilidade do produto/alimento. O objetivo do teste é
evocar, medir, analisar e interpretar reacdes oriundas das caracteristicas dos
produtos e como essas sao percebidas pelos 6rgaos da viséo, olfato, paladar,
tato e audicao.

De acordo com Oliveira et al. (2013), indices de aceitabilidade a partir de
70% ja sao suficientes para considerar o produto “aceito”. De acordo com os
resultados evidenciados em nossa pesquisa, verificou-se que todas as
formulacbes de pacocas adicionadas ou ndo da planta alimenticia néo
convencional alcancaram indice de aceitabilidade acima de 70% (Tabela 3),

sendo um produto em potencial a ser comercializado e aprovado no mercado.
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Tabela 3 — indice de aceitabilidade (IA) das pagocas.

Atributos PA PC PAO PCO
Aparéncia 89 89 78 78
Cor 89 89 74 75
Aroma 87 84 81 80
Textura 84 84 79 79
Sabor 87 87 82 75
Avaliagao Global 89 89 84 80

PA — Pacoca de amendoim; PC — Pagoca de castanha; PAO — Pagoca de amendoim com 10%
de Ora-pré-noébis; PCO — Pacgoca de castanha com 10% de Ora-pr6-ndbis.

Renato, Moro e Aranha, (2019), avaliaram o indice de aceitabilidade de
hamburgueres veganos adicionados ou ndo de ora-pro-nobis. Estes foram
caracterizados como, F1 (formulacdo elaborada 100% com grao-de-bico), F2
(formulacdo elaborada 95% com grao-de-bico e 5% de ora-pro-nobis), F3
(formulacéo elaborada 90% grao-de-bico e 10% ora-pro-nébis) F4 (formulagéo
elaborada 85% gréo-de-bico e 15% ora-pro-ndbis). Notou-se que as
formulac6es com maiores intencdes de compra foram a Fl(preparada apenas
com gréo de bico) e F3, (formulacao preparada com grao de bico adicionada de
ora-pro-nobis).

Queiroz et al., (2015), em avaliacdo sobre indice de aceitabilidade de 8
alimentos adicionados de ora pré nobis (biscoito de queijo, bolo de chocolate,
bombom, bolo de limdo, doce de abdbora, doce de banana, pdo de cebola e
torta de legumes), utilizaram folhas de Ora-pro-nébis in natura ou secas, as
quais foram acrescentadas as formulacdes com o objetivo de aumentar o valor
nutricional do alimento. Observou-se entéo, resultados satisfatorios, com indice
de aceitabilidade em torno de 90% para todos os produtos. Neste mesmo
estudo, os autores relatam que a adicdo da farinha da planta alimenticia n&o
convencional ndo foi capaz de interferir nos aspectos sensoriais dos alimentos
citados.

De acordo com o0s nossos resultados e com as diferentes pesquisas

citadas € possivel observar que a utilizacdo da Pereskia aculeata Miller na
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elaboracdo de novos produtos contribui para a agregacao de valor nutricional
pelo alto teor de macro e micronutrientes que apresenta, em especial pelo seu
conteudo significativo de proteinas, constituindo uma alternativa em potencial

para a elaboracéo de alimentos para fins esportivos.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com nosso estudo, a adicdo de 10% de ora-pro-nobis nas
diferentes formulacdes de pacoca a base de amendoim e castanha de caju é
viavel do ponto de vista sensorial. A adicdo da planta alimenticia né&o
convencional ocasionou modificagcdes minimas (cor e sabor) no produto em
comparacdo ao alimento tradicional, porém, este fato n&o interferiu na
aceitacdo do mesmo pelos julgadores.

Sendo assim, a utilizacdo de ora-pro-nébis em preparacfes alimenticias
pode apresentar grande potencial para a industria de alimentos, principalmente
voltada a produtos para praticantes de atividade fisica, ndo s6 pelo contetudo
proteico que possui como também pelo teor de compostos bioativos presentes

nesta planta.
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APENDICE A — FICHA DE ANALISE SENSORIAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA
GRANDE CENTRO DE

EDUC@(}AO E SAUDE UNIDADE
ACADEMICA DE SAUDE

TESTE DE ACEITACAQO E INTENCAQO DE COMPRA

Idade: Fone: Escolaridade: Data:

Vocé estd recebendo 04 amostras codificadas de pacoca de
oleaginosas adicionada ou ndo da farinha de ora-pré-nobis. Prove-as da
esquerda para direita e escreva o0 valor da escala que vocé considera
correspondente a amostra (c6digo). Antes de cada avaliacdo, vocé devera
fazer uso de agua.

AMOSTRA
9 — gostei S
ATRIBUTOS s
muitissimo (Codigo)
8 — gostei Sabor
muito Odor
7 — gostei Cor
Textura
moderadamente
Aparéncia
6 — gostei _
Avaliacéo
ligeiramente global
5 —nem
gostei/nem
desgostei
4 - desgostei
ligeiramente
3 — desgostei
moderadamente

2 — desgostei



muito

1 — desgostei muitissimo

Agora indique sua atitude de compra ao encontrar estes

gueijos no mercado. AMOSTRAS
_ ; (Codigo)
S — compraria ATRIBUTOS
4 — possivelmente compraria
Intencéo de
3 — talvez comprasse/ talvez Compra

nao comprasse

2 — possivelmente ndo
compraria

1 — jamais compraria

Comentérios:

OBRIGADA!
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APENDICE B — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIDO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado a participar de um estudo intitulado
“ELABORACAO E AVALIACAO SENSORIAL DE PACOCA ADICIONADA DE
ORA - PRO - NOBIS (Pereskia aculeata Miller) ”que tem como objetivo
elaborar diferentes formulacdes de pacoca de oleaginosas com a utilizagcéo de
planta alimenticia ndo convencional, bem como avaliar as caracteristicas

sensoriais dos produtos elaborados.

Procedimentos a serem realizados

Inicialmente sera realizada uma explicacdo ao avaliador sobre a
andlise que serd realizada, tipo de amostra, ficha de analise sensorial
utilizada e sera entregue o Termo de Consentimento Livre Esclarecido
(TCLE) no qual o avaliador devera ler, assinar e ficar com uma via. Apds,
serdo ofertadas amostras de pacoca em pratos descartaveis de cor
branca, codificados com trés digitos aleatérios e servidos de forma
monddica. Sera solicitado que vocé as prove, preencha na ficha a sua
resposta com relacdo as caracteristicas sensoriais (sabor, odor, cor,

textura, aparéncia e avaliacdo global) das pacgocas ofertadas.

Coleta de Dados

Os dados serdo coletados através do preenchimento da ficha de
avaliacdo sensorial ap6s o preenchimento do avaliador ao provar a

amostra ofertada.

Riscos possiveis e beneficios esperados

Vocé nao é obrigado a participar deste projeto. No caso de recusa vocé néo

tera nenhum tipo de prejuizo. A qualquer momento da pesquisa vocé é livre



para retirar-se da mesma. No caso de aceite, fica claro que as amostras de
queijo ofertadas sé&o seguras e de boa qualidade. Os riscos ao provar as
pacocas sao alergia, intolerancia a algum tipo de ingrediente, contaminagéo
por micro-organismos deteriorantes ou patogénicos. Para minimizar 0s riscos
citados anteriormente, antes da analise sensorial os avaliadores serao
comunicados dos ingredientes e da composi¢cdo quimica das pacocas, além
disso pacocas somente serdo ofertadas para analise apos as analises
microbiolégicas, comprovando ser um alimento seguro para 0 consumo.
Como critério de inclusédo para participar da analise sensorial seréo
convidados consumidores de pacoca. Os critérios de exclusdo sdao:
individuos que ndo gostem de pacoca ou tenha algum tipo de alergia,
intolerdncia aos ingredientes adicionados nas formulacdes. Nao havera
beneficio financeiro pela sua participagdo e nenhum custo para vocé.
Vocé ndo tera beneficios diretos, entretanto, ajudara a comunidade
cientifica na construcdo do conhecimento sobre as caracteristicas
sensoriais (sabor, odor, cor, textura, aparéncia e avaliacdo global) e
aceitabilidade de um novo produto. Além disso, a pesquisa trara
beneficios como a elaboracdo de um novo produto com qualidade

nutricional, microbiolégica e sensorial.

Confidencialidade

O material coletado e os seus dados serdo utilizados somente para
esta pesquisa e ficara armazenado na Universidade Federal de Campina
Grande, campus Cuité — UFCG/Centro de Educacdo e Saude/ Unidade
Académica de Saude/ Curso de Nutricdo/ Sitio Olho d’agua da Bica, s/n,
CEP: 58175-000, sala 15, por um periodo de 5 anos sob a
responsabilidade Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera.

A pesquisadora responsavel pelo estudo é a Prof. Dra. Vanessa Bordin
Viera da Universidade Federal de Campina Grande/UFCG, Campus Cuité.
Em qualquer etapa do estudo vocé tera acesso ao pesquisador

responsavel pelo estudo para esclarecimento de eventuais duvidas.
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Utilizag&o dos dados obtidos Utilizagdo dos dados obtidos

Os dados obtidos com esta pesquisa serdo publicados em revistas
cientificas reconhecidas. Os seus dados serdo analisados em conjunto
com os de outros participantes, assim, ndo aparecerao informacfes que
possam lhe identificar, sendo mantido o sigilo de sua identidade. Este
estudo obteve aprovacio junto ao Comité de Etica em Pesquisa com
Seres Humanos — CEP, do Hospital Universitario Alcides Carneiro -
HUAC, situado a Rua: Dr. Carlos Chagas, s/ n, Sado Jose, CEP: 58401 —
490 Campina  Grande-PB, Tel: 2101 - 5545 E-mail:

cep@huac.ufcg.edu.br, com protocolo nooo.
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Contato com a pesquisadora:
Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera — Universidade Federal de Campina

Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone:
(96) 99157-3777. Alana Greyce Ricarte Patriota— Universidade Federal de
Campina Grande, campus Cuité. E-mail: alanagreycep@gmail.com Fone:
(83) 996449032.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informacdes que li

ou que foram lidas para mim, descrevendo o estudo intitulado “ELABORACAO
E AVALIA(}AO SENSORIAL DE PACOCA ADICIONADA DE ORA - PRO -
NOBIS (Pereskia aculeata Miller)”. Ficaram claros para mim quais s&o o0s

objetivos do estudo, os procedimentos a serem realizados, seus desconfortos e
riscos, as garantias de confidencialidade e de esclarecimentos permanentes.
Ficou claro também que minha participacéo é isenta de despesas. Concordo

voluntariamente em participar deste estudo e poderei retirar 0 meu
consentimento a qualquer momento, antes ou durante 0 mesmo, sem

penalidades ou prejuizo.

Assinatura do participante

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o
Consentimento Livre e Esclarecido deste sujeito de pesquisa ou

representante legal para a participacao neste estudo.

Assinatura da pesquisadora responsavel

pelo estudo Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera

Assinatura da pesquisadora colaborador do estudo Discente

Alana Greyce Ricarte Patriota

Cuité — PB, de de



mailto:vanessa.bordinviera@gmail.com
mailto:alanagreycep@gmail.com

CEP/ HUAC - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos. Rua: Dr.
Carlos Chagas, s/n, Sao José.
Campina Grande — PB, telefone: (83) 2101 — 5545.
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ANEXOS
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ANEXO A — FARINHA DA ORA — PRO — NOBIS (Pereskia aculeata Miller)
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ANEXO B - PACOCA A BASE DE AMENDOIM
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ANEXO C - PACOCA A BASE DE CASTANHA DE CAJU
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ANEXO D — PACOCA DE AMENDOIM ADICIONADA DE 10% DE ORA-PRO-
NOBIS
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ANEXO E — PACOCA DE CASTANHA DE CAJU ADICIONADA DE 10% DE
ORA-PRO-NOBIS
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