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RESUMO

Os beneficios a saude das dietas vegetarianas séo reconhecidos, pois favorecem a
manutencao de um peso corporal normal e reduzem os riscos de doencas crénicas.
Porém, alguns nutrientes podem ser prejudicados, como: proteina (aminoéacidos
essenciais), calcio, ferro e zinco, bem como a vitamina B12. Portanto, os aderentes
do vegetarianismo devem realizar uma alimentagdo variada e nutricionalmente
equilibrada. A Pereskia aculeata, popularmente denominada de Ora-pro-nébis
(OPN) € uma PANC (Planta Alimenticia Nao Convencional) e possui o potencial de
melhorar a qualidade nutricional alimentar. Assim, o objetivo do estudo foi
desenvolver produto tipo “hambdlrguer”, fonte de proteina e ferro de origem vegetal,
em duas amostras (1 e 2), ambas com o0s mesmos ingredientes, porém com
concentracoes diferentes de OPN (15% na amostra 1 e 20% na 2) e comparar a
aceitacdo de ambas amostras. A avaliacao da analise sensorial de alimentos foi por
teste de aceitacdo utilizando a Escala Hedonica (verbal estruturada) de 9 pontos e
Escala Atitude (intencdo de compra) de 5 pontos. Foi apresentado um questionario
referente aos aspectos: sabor, textura, aroma e aparéncia da preparagao elaborada,
assim como a sua probabilidade de compra. O tratamento estatistico dos dados
quantitativos foi realizado com apoio do programa BioEstat 5.3 e a probabilidade de
significAncia considerada foi 5% (p<0,05) para as operagdes efetuadas. O presente
estudo iniciou-se apés a aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade de Marilia - Unimar, bem como a anuéncia da coordenagao dos cursos
de fisioterapia, psicologia e nutrigdo, alvos neste estudo. Os alunos participantes
sdo o0s matriculados nos cursos de fisioterapia, psicologia e nutrigdo da
universidade, os quais, assinaram um termo de consentimento livre e esclarecido
apds receberem informagdes detalhadas sobre a natureza da investigacdo. Houve
uma variacao interessante entre o quesito sabor entre as duas amostras, sendo
para amostra 1, 78% escolheram por “gostei” e na amostra 2, 52% optaram para o
mesmo parametro, na opcao “nao gostei” a amostra 1 apresentou 7% de escolha e
na amostra 2, 20% de escolha, porém, essas diferengas nao apresentaram carater
significativo apds andlise estatistica. J& no quesito aroma a opgao “ndo gostei” da
amostra 1 somaram 5% ja na amostra 2 o total foi de 12%, nesta avaliacdo também
nao houve diferenga significativa. Na analise de probabilidade de compra néo houve
diferenca significativa entre as amostras. Os produtos desenvolvidos com diferentes
concentracbes de OPN ricos em ferro e fonte de proteina vegetal, teve boa
aceitagao pelo publico vegetariano e ndo vegetariano em todos os parametros
avaliados (sabor, aroma, textura, aparéncia e probabilidade de compra).
Considerando que uma dieta vegetariana nédo equilibrada pode desenvolver
algumas caréncias nutricionais, conclui-se que o “hamburguer” vegetariano pode ser
inserido na alimentagdo cotidiana para individuos que desejam uma opcdo de
alimento agradavel ao paladar, nutritivo e com fonte de aminoacidos e ferro de
origem vegetal, melhorando a qualidade nutricional de sua alimentagéo.
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