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RESUMO: Objetivou-se com o presente trabalho, desenvolver e avaliar 
sensorialmente biscoitos enriquecidos com farinha de Ora-Pro-Nóbis (Pereskia 
aculeata), uma planta alimentícia não convencional (PANC) rica em nutrientes, fibras, 
proteínas e compostos bioativos. A pesquisa foi realizada na Universidade Federal 
da Paraíba, com a elaboração de três formulações de biscoitos (F1, F2, F3), uma 
formulação padrão com 100% de farinha de trigo, e duas com substituições parciais 
por farinha de Ora-Pro-Nóbis a 10% e 15% respectivamente. Os biscoitos foram 
preparados no Laboratório de Panificação e avaliados por 100 provadores não 
treinados, utilizando escala hedônica para atributos sensoriais e intenção de compra. 
Os resultados indicaram que, embora a formulação padrão tenha sido a mais aceita, 
as amostras contendo Ora-Pro-Nóbis também apresentaram boa aceitação, com 
índices superiores a 70%. Diferenças sensoriais foram observadas entre as 
formulações, especialmente quanto à cor, textura e aroma, influenciadas pela 
presença da farinha da planta. A F3 apresentou coloração mais intensa e sabor mais 
característico, o que impactou levemente a aceitação. A intenção de compra para 
ambas as formulações enriquecidas também foi positiva, demonstrando viabilidade 
comercial. Conclui-se que a farinha de Ora-Pro-Nóbis pode ser uma alternativa 
funcional para enriquecer produtos alimentícios, agregando valor nutricional e 
contribuindo para a diversificação da alimentação com ingredientes naturais e 
sustentáveis. 
 
Palavras-chave: PANCs; aceitação; cactácea. 

 
ABSTRACT: This study aimed to develop and sensorially evaluate cookies enriched 
with Ora-Pro-Nóbis (Pereskia aculeata) flour, a non-conventional food plant (NCFP) 
rich in nutrients, fiber, protein, and bioactive compounds. The research was 
conducted at the Federal University of Paraíba, involving the preparation of three 
cookie formulations (F1, F2, F3): one standard with 100% wheat flour, and two others 
with partial substitution of Ora-Pro-Nóbis flour at 10% and 15%, respectively. The 
cookies were produced in the university's Bakery Laboratory and evaluated by 100 



untrained panelists using a hedonic scale for sensory attributes and purchase intent. 
Results showed that although the standard formulation was the most accepted, the 
samples containing Ora-Pro-Nóbis also achieved good acceptance, with scores 
above 70%. Sensory differences were observed among the formulations, especially 
in color, texture, and aroma, influenced by the presence of the plant-based flour. F3 
presented a more intense color and a more distinctive flavor, which slightly affected 
acceptance. Purchase intent for both enriched formulations was also positive, 
indicating commercial viability. It is concluded that Ora-Pro-Nóbis flour is a functional 
alternative for enriching food products, adding nutritional value and contributing to 
dietary diversification through natural and sustainable ingredients. 
 
Keywords: NCFPs; acceptance; cactaceae. 
 

1 INTRODUÇÃO 

É estimado que existam aproximadamente 30.000 espécies de plantas com 

potencial alimentício, denominadas de Plantas Alimentícias Não Convencionais 

(PANCs), que se destacam pelos seus benefícios a saúde e poder nutritivo (1). Os 

principais benefícios das inúmeras espécies de PANCs vêm sendo gradativamente 

estudados e podem ser incluídas na alimentação, na sua forma in natura e na 

produção de alimentos, enriquecendo seu valor nutricional (2). 

As PANCs consistem em plantas que podem ser consumidas, mas não fazem 

parte dos nossos hábitos alimentares por fatores como a falta de conhecimento sobre 

o poder nutricional, diversidade alimentar e o baixo impacto na agricultura, além da 

crença cultivada por muitas pessoas de que essas plantas são tóxicas a saúde 

humana ou ainda ervas- daninhas (3). 

A Pereskia aculeata, popularmente conhecida como "Ora-Pro-Nobis" (OPN), 

é uma cactácea nativa da América Latina, amplamente reconhecida por sua riqueza 

em nutrientes (4). Utilizada em pratos regionais no estado de Minas Gerais (5), as 

folhas da Ora-Pro-Nóbis representam uma importante fonte de proteínas fibras e 

minerais, principalmente cálcio e ferro, bem como de compostos bioativos (6) sob as 

formas de consumo crua, cozida ou como ingrediente em produtos alimentícios (7). 

A folha de Ora-Pro-Nobis pode ser processada para elaboração da farinha, 

com aplicabilidades como o enriquecimento ou substituição de algum ingrediente em 

formulações de diferentes alimentos como massas, sorvete, suplementos e produtos 

panificados a exemplo do biscoito (8, 9, 10, 11). 

O biscoito é um alimento fonte de carboidratos que pode se tornar ainda mais 

saudável quando enriquecido com produtos que possam agregar nutrientes e fibras. 

Possui uma boa aceitação pelos brasileiros e é consumido por pessoas de diferentes 

faixas etárias e classes sociais, facilitando a reformulação desse produto com sabor 



similar, porém enriquecido com um ingrediente natural que oferece benefícios a 

saúde (12). 

A substituição de aditivos sintéticos por compostos naturais, amplamente 

aceitos e benéficos à saúde, destaca-se como estratégia inovadora ao utilizar 

ingredientes naturais derivados dos próprios alimentos para elevar seu valor 

nutricional (13). 

Farinhas funcionais, ricas em fibras e micronutrientes, podem enriquecer 

alimentos ao melhorar sua composição nutricional e prevenir deficiências (14). A 

utilização de farinhas provenientes de fontes nutricionais alternativas como substituto 

parcial da farinha de trigo refinada configura-se como uma estratégia viável e 

promissora para o desenvolvimento e comercialização de novos produtos 

alimentícios (15). 

As PANCs podem representar uma alternativa alimentar e um complemento 

na dieta da população, propondo-se então, a elaboração de um biscoito enriquecido 

com farinha de Ora-Pro-Nóbis, como um método relativamente eficaz para facilitar o 

consumo de nutrientes e minerais na dieta (16). 

Diante disto, objetivou-se com essa pesquisa, desenvolver e avaliar 

sensorialmente biscoitos enriquecidos com farinha de Ora-Pro-Nóbis (Pereskia 

aculeata) como uma alternativa ecológica e saudável. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

A pesquisa foi realizada na Universidade Federal da Paraíba, Campus III, nos 

Laboratórios de Panificação e no de Análise Sensorial, com o público-alvo composto em 

sua maioria por estudantes e funcionários do local.  

A farinha de folhas desidratadas de Ora- Pro-Nóbis, utilizada no biscoito, foi 

adquirida por intermédio de compra no comércio local. Para o enriquecimento 

nutricional, parte da farinha de trigo convencional foi substituída por farinha de Ora-Pro-

Nóbis, em porcentagens específicas para cada formulação. 

Foram elaboradas três formulações da massa de biscoito com base numa receita 

padrão já testada anteriormente, com variações na quantidade de farinha de trigo. A 

formulação (F1) não sofreu alteração em sua composição, as demais formulações foram 

elaboradas com substituição parcial da farinha de trigo pela farinha de Ora-Pro-Nóbis 

(F2 = 10% e F3=15%). 

 



Tabela 1 – Formulação da massa de biscoito expressa em gramas. 

Insumos F1 F2 F3 

Farinha de trigo 500 450 425 

Ora-pro-nobis - 50 75 

Açúcar cristal 150 150 150 

Manteiga sem sal 100 100 100 

Ovo 55 55 55 

Fermento em pó 10 10 10 

Essência de baunilha 1 1 1 

Fonte: Autores, 2025. 
 

Os biscoitos foram preparados manualmente no Laboratório de Panificação da 

Universidade Federal da Paraíba, Campus III, seguindo rigoroso controle de higiene e 

qualidade. Todo o processo incluiu o uso de boas práticas de fabricação. As matérias-

primas,  adquiridas no comércio local, foram pesadas em proporções iguais para cada 

amostra, utilizando uma balança de precisão e capacidade para 10 kg.  

Após a pesagem, a farinha e a manteiga foram misturadas em um recipiente 

até atingir uma consistência de farofa. Em seguida, foram adicionados o açúcar, o ovo, 

a essência de baunilha e o fermento. A massa foi então aberta sobre uma mesa 

levemente enfarinhada, usando um rolo para alcançar uma espessura de 0,5 cm. Os 

biscoitos foram cortados em círculos de aproximadamente 5 cm de diâmetro, colocados 

em uma assadeira sobre papel manteiga, e levados ao forno industrial pré-aquecido a 

180ºC por cerca de 12 minutos. 

Em seguida, foram submetidos a uma avaliação sensorial no Laboratório de 

Análise Sensorial. A divulgação da pesquisa foi realizada dentro das dependências da 

universidade, convidando voluntários a participar da análise. O painel sensorial contou 

com 100 provadores não treinados, principalmente estudantes e funcionários da 

universidade. Os critérios de participação incluíam ter entre 18 e 60 anos, não 

apresentar alergias, intolerâncias alimentares, ou condições que afetassem a percepção 

sensorial. Os riscos associados à degustação foram mínimos, incluindo possíveis 

desconfortos gastrointestinais ou engasgos, que foram mitigados por meio de 

questionamentos prévios e fornecimento de água.  

Foi empregado o teste afetivo de aceitação por escala hedônica, conforme a 

metodologia de (17) utilizando-se de fichas conforme a Figura 1, com sete scores de 

avaliação: “gostei muitíssimo”, “gostei”, “gostei ligeiramente”, “nem gostei nem 

desgostei”, “desgostei ligeiramente”, “desgostei” e “desgostei muitíssimo”. A intenção de 



compra foi avaliada com variáveis como “compraria”, “possivelmente compraria”, “talvez 

comprasse”, “talvez não comprasse”, “possivelmente não compraria” e “jamais 

compraria”. 

 

Figura 1 – Modelo de ficha de avaliação e de intenção de compra apresentada aos 
provadores. 

 

Fonte: Autores, 2025. 
 

Os provadores preencheram essas fichas indicando a aceitabilidade dos 

biscoitos em termos de cor, sabor, aroma, textura, aceitação global e intenção de 

compra. A degustação foi conduzida de forma sequencial, começando pelo biscoito com 

100% de farinha de trigo, seguido pelo biscoito com 10% de farinha de Ora-Pro-Nóbis, 

e finalizando com o biscoito contendo 15% de farinha de Ora-Pro-Nóbis. Entre cada 

amostra, os provadores consumiram água para limpar o paladar. 

O projeto foi submetido ao Comitê de Ética em Pesquisa (CEP) e aprovado sob 

o parecer de n° 7.099.988. 

Os resultados de aceitabilidade sensorial foram analisados usando o programa 

Excel® versão 2019, para o cálculo percentual e posterior análise descritiva dos dados. 

Foi aplicado uma análise de variância (ANOVA) para comparar as formulações quanto 

a influência nas características sensoriais. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 

Os resultados encontrados refletem o baixo conhecimento da população sobre 

a ora-pro-nóbis (OPN), apontada como uma das principais barreiras para a sua maior 

utilização e consumo. Apesar do crescente interesse em PANCs, o conhecimento sobre 

a OPN e suas propriedades nutricionais ainda é limitado entre o público em geral. 



Estudos recentes reforçam a necessidade de disseminação de informações sobre o 

potencial nutricional da OPN para promover sua inclusão na dieta (18, 19). 

 

Tabela 2 – Média e desvio padrão relacionados ao índice de aceitação dos biscoitos 
acompanhadas das diferenças encontradas entre as formulações usando o teste de Tukey. 

Parâmetros F1 F2 F3 
Aparência 35a 25b 28b 
Textura 33a 24b 29b 
Aroma 32a 27b 25b 
Sabor 35a 27b 28b 
A. Global 35a 24b 25b 

Média 34a 25,4b 27b 
Desvio Padrão 1,41 1,51 1,87 

Legenda: Formulação padrão com farinha de trigo (F1); formulação com 10% de FOPN (F2); e 
formulação com 15% de FOPN (F3). Letras diferentes indicam diferenças significativas entre as 

formulações (p < 0,05) de acordo com o teste de Tukey. Fonte: Autores, 2025. 
    

Uma das principais observações refere-se à coloração verde mais intensa e o 

sabor característico da OPN, considerados os principais fatores de diferenciação. A 

inclusão de farinhas de PANCs, como a OPN, é uma estratégia eficaz para o 

enriquecimento nutricional, mas invariavelmente impacta as características sensoriais 

do produto (20). A alteração da cor é um dos atributos mais visíveis, e a tonalidade verde 

da OPN pode ser um fator de rejeição para consumidores não habituados. Além disso, 

a textura e o sabor também são modificados, o que exige um cuidadoso balanceamento 

na formulação para garantir a aceitabilidade. 

A preferência dos provadores pela formulação padrão (F1), isenta de OPN, é 

um achado comum em estudos de desenvolvimento de produtos enriquecidos com 

ingredientes funcionais que possuem sabores ou características sensoriais marcantes, 

a exemplo do sabor residual amargo que a farinha de OPN pode conferir aos produtos, 

corroborando com o estudo de (8) com biscoitos tipo cookies.  

Embora a OPN seja nutricionalmente rica, seu sabor característico, por vezes 

levemente amargo ou adstringente, pode ser um desafio para a aceitação sensorial, 

especialmente em produtos onde o sabor neutro é esperado (21). Pesquisas 

desenvolvidas com cookies adicionados de farinha de OPN também exploraram a 

aceitação sensorial e as percepções de sabor, fazendo analogias da intensidade dessas 

mudanças sensoriais com a concentração da farinha incorporada, como também 

observado em estudos adicionando a farinha de OPN em barras de cereais (22, 23 e 

24). A aceitação global pode ser satisfatória em certas concentrações, mas a percepção 

de sabores atípicos, como o amargo, pode reduzir a preferência em comparação com 

produtos convencionais. Estratégias para mascarar ou suavizar esses sabores, como a 



combinação com outros ingredientes ou o uso de diferentes processamentos da OPN 

devem ser investigadas para melhorar a aceitabilidade de produtos enriquecidos. 

Os resultados da análise sensorial (aparência, textura, aroma, sabor e 

avaliação global) para o biscoito enriquecido com Ora-Pro-Nóbis, estão na Figura 2. 

 

Figura 2 – Análise comparativa dos atributos sensoriais (aparência, textura, aroma, sabor e 
global) nas formulações F1, F2 e F3. 

 
Legenda: F1: 100% de farinha de trigo, F2: 90% de farinha de trigo e 10% de ora-pro-

nobre, F3: 85% de farinha de trigo e 15% de ora-pro-nobre. Fonte: Autores, 2025. 

   

Os resultados da avaliação sensorial de aparência demonstram que, embora a 

formulação padrão (F1) tenha obtido a maior preferência, as formulações com farinha 

de OPN (F2 e F3) também apresentaram boa aceitação geral. A F1 alcançou 87% de 

aceitação (soma das notas 5, 6 e 7), enquanto F2 e F3 também obtiveram percentuais 

significativos de aprovação. No entanto, a observação de que a adição de farinha de 

OPN resultou em uma cor mais escura, com a F3 apresentando a coloração mais 

intensa, é um ponto relevante.  

A cor é, de fato, um dos principais atributos visuais que influenciam a decisão de 

compra do consumidor, sendo um fator de qualidade alimentar primordial (25). Estudos 

indicam que a incorporação de farinhas de PANCs, como a OPN, pode alterar 

significativamente a cor de produtos alimentícios devido à presença de pigmentos 

naturais, como a clorofila (26 e 27). Essa mudança de coloração, especialmente para 

um tom verde mais intenso, pode ser percebida de forma diferente pelos consumidores, 

dependendo de sua familiaridade e expectativas em relação ao produto. Em alguns 

casos, uma cor incomum pode levar a uma menor aceitação inicial, justificando a menor 



porcentagem de notas máximas para as formulações com OPN, apesar da aceitação 

geral positiva. 

Apesar da percepção de que o biscoito F3 estava mais seco, a aceitação da 

textura permaneceu positiva (72%), o que sugere que, mesmo com as modificações, a 

textura final foi considerada agradável pela maioria dos avaliadores. Isso ressalta a 

importância de um equilíbrio entre o enriquecimento nutricional e a manutenção de 

atributos sensoriais aceitáveis para o consumidor. 

A alteração na textura das massas, com a F3 apresentando maior rigidez e 

necessidade de adição de água para manuseio adequado, é um indicativo direto das 

propriedades da farinha de OPN. A explicação de que a OPN é rica em proteínas e que 

isso justifica a consistência endurecida da massa é consistente com a literatura. 

Proteínas e fibras, abundantes na OPN, possuem alta capacidade de absorção de água, 

o que pode levar a massas mais firmes e menos maleáveis (28 e 29). A água 

desempenha um papel fundamental na hidratação da farinha e na formação da rede de 

glúten (no caso de farinhas com glúten) ou na formação de uma estrutura coesa em 

produtos sem glúten, influenciando diretamente a expansão, textura e crocância do 

produto (30). A necessidade de ajustar a quantidade de água na formulação com OPN 

demonstra a importância de otimizar a receita para compensar as características de 

absorção da farinha.  

 No que diz respeito ao aroma, parte dos provadores alegaram que na F3 estava 

muito perceptível a presença da planta. Esta característica tornou inevitável a 

comparação com ervas medicinais usadas em infusões. Considerando que, nos 

processos de secagem das folhas em estufas para a produção de farinhas, a cor, o 

aroma, o sabor e a textura sofrem alterações, dependendo do método utilizado, podendo 

ficar mais acentuados ou atenuados (31).   

 A alegação de que o aroma da ora-pro-nóbis na formulação F3 estava "muito 

perceptível" e remetia a "ervas medicinais usadas em infusões" sugere a presença de 

compostos voláteis característicos que podem ser intensificados ou alterados durante o 

processamento. Um estudo sobre o perfil de aroma de chá verde de folhas grandes, por 

exemplo, demonstrou que diferentes métodos de secagem (secagem por ar quente, 

secagem em panela e secagem ao sol) resultaram em diferenças significativas nas 

características sensoriais do aroma e nos componentes voláteis (32). A secagem por ar 

quente e a secagem ao sol, em particular, exibiram um "cheiro fraco e características 

de aroma duradouras", com a secagem ao sol apresentando um "odor notável de 

secagem ao sol". Isso sugere que a escolha do método de secagem para a ora-pro-



nóbis pode ter um impacto direto na intensidade e no tipo de aroma percebido na farinha 

e, consequentemente, nos biscoitos. 

 A percepção do aroma em produtos alimentícios é uma característica sensorial 

complexa, influenciada por uma vasta gama de compostos voláteis que interagem entre 

si. Estudos sobre a ora-pro-nóbis têm explorado sua aplicação em diversos produtos, 

como queijos artesanais e barras de cereais (33 e 34). No caso dos queijos, a 

incorporação de ora-pro-nóbis (OPNP) em concentrações mais elevadas (7%) resultou 

em menor aceitabilidade geral, embora ainda dentro dos limites de mercado, indicando 

que a concentração da farinha pode influenciar a intensidade da percepção de seus 

atributos sensoriais, incluindo o aroma, e que um excesso pode ser percebido 

negativamente por alguns consumidores (33). 

 A aceitação do sabor é um fator crucial para o sucesso de produtos alimentícios 

enriquecidos. No caso dos biscoitos com ora-pro-nóbis, a alta aceitação, mesmo com a 

percepção do aroma característico da planta, sugere que o sabor da farinha se integrou 

bem à matriz do biscoito. Isso é consistente com outros estudos que exploraram a 

adição de ora-pro-nóbis em diferentes produtos. Por exemplo, em barras de cereais com 

10% de farinha de ora-pro-nóbis, a aceitabilidade sensorial foi superior a 77,5%, 

indicando potencial de mercado (34). 

 Um estudo com biscoitos enriquecidos com pó de beterraba, por exemplo, 

identificou que a formulação com 20% de pó de beterraba foi a mais preferida, com 

avaliações positivas para aparência, textura, sabor e aroma. No entanto, o estudo 

também observou que o aumento do teor de pó de beterraba resultou em um sabor 

terroso e amadeirado mais dominante, o que pode ter diminuído a aceitação em 

concentrações mais altas. Isso sugere que, assim como com a ora-pro-nóbis, existe um 

limite para a quantidade de farinha de vegetal que pode ser adicionada sem impactar 

negativamente o sabor (35). 

 A referência a um estudo com cookies de chocolate e ora-pro-nóbis, onde o 

aroma foi considerado "mais que o ideal", reforça a ideia de que o aroma pode ser um 

fator limitante na aceitação de produtos com ora-pro-nóbis. No entanto, a avaliação 

satisfatória do sabor no estudo em questão indica que, embora o aroma possa ser 

intenso, o sabor resultante pode ser agradável para os consumidores. Isso pode ser 

devido à combinação de ingredientes na formulação do biscoito, que pode ter 

mascarado ou complementado o sabor da ora-pro-nóbis (36). 

 Todas as amostras apresentaram índice de aceitabilidade acima de 70%, o que 

classifica o produto como bem aceito. Em estudo semelhante, foram aplicados 5% e 



10% de farinha de OPN em pães e a aceitação foi melhor para as amostras que 

continham menor teor de OPN. Nesta pesquisa o resultado foi similar totalizando 35% 

de aceitação para a F1 e apenas 24% (F2) e 25% (F3) para os biscoitos enriquecidos 

com a farinha de Ora-Pro-Nóbis (8). Este é um resultado promissor para a incorporação 

de ora-pro-nóbis em produtos alimentícios, especialmente considerando seu alto valor 

nutricional. 

 A aceitação sensorial é um dos principais desafios na introdução de novos 

ingredientes, especialmente aqueles com características sensoriais distintas, como a 

ora-pro-nóbis. O fato de as amostras terem atingido um índice de aceitabilidade superior 

a 70% demonstra que a farinha de ora-pro-nóbis pode ser incorporada em biscoitos sem 

comprometer significativamente a preferência do consumidor. Este limiar de 70% é 

comumente utilizado na avaliação sensorial para classificar produtos como aceitáveis 

(37).  

 Os resultados evidenciam que embora a ora-pro-nóbis seja bem aceita em certas 

concentrações, o aumento excessivo pode levar a uma diminuição na aceitação, 

possivelmente devido à intensificação de atributos sensoriais indesejáveis ou à 

alteração da textura e aparência do produto. 

 Outros estudos sobre o enriquecimento de biscoitos com diferentes vegetais 

também partilham essa tendência. Biscoitos enriquecidos com pó de beterraba, por 

exemplo, mostraram que a formulação com 20% de pó foi a mais preferida, mas 

concentrações mais altas resultaram em um sabor terroso e amadeirado mais 

dominante, afetando a aceitação (35). Da mesma forma, a adição de farinha de semente 

de abóbora em biscoitos resultou em um produto com boa aceitação geral em 

concentrações ótimas, mas a aceitação diminuiu com o aumento da proporção da 

farinha (38). 

 A comparação com o estudo de pães enriquecidos com ora-pro-nóbis, onde a 

aceitação foi melhor para as amostras com menor teor de OPN, reforça a ideia de que 

a concentração do ingrediente é um fator crítico para a aceitação global. A percepção 

do consumidor pode ser sensível a mudanças na intensidade de sabor, aroma e textura 

que acompanham o aumento da concentração de farinhas vegetais. Portanto, a 

otimização da formulação é essencial para equilibrar os benefícios nutricionais com a 

aceitabilidade sensorial (39). 

As Figuras 3 e 4 apresentam a porcentagem de intenção de compra referente à 

F2 e F3. A F2 teve uma intenção de compra de 87% sendo maior que a intenção da F3 

que foi 83%. 



 

Figura 3 – Intenção de compra de biscoitos enriquecidos com 
 10% de farinha de Ora-Pro- Nóbis. 

 
Fonte: Autores, 2025. 

 

Na F3, a adição de maior quantidade de OPN (15%) não reduziu drasticamente 

a intenção de compra dos biscoitos em relação a adição de 10% na F2. Com 34% dos 

provadores indicando que "compraria", 30% "possivelmente compraria” e, ainda, 19% 

"talvez comprasse" o biscoito com adição de 15% de OPN, totalizando 83% de intenções 

positivas em relação a compra. Diferenciando-se apenas 4% em relação a intenção 

positiva de compra da F2. Essa diferença de 4% pode-se atribuir ao forte aroma da 

OPN, a aparência verde mais acentuada e ao sabor mais evidenciado da folha. Um 

produto é considerado bem aceito quando estão acima de 70% de aceitabilidade, 

indicando que ambas as formulações são viáveis para consumo. 

 

Figura 4 – Intenção de compra de biscoitos enriquecidos com 15% de farinha de Ora-Pro-
Nóbis. 

 



Fonte: Autores, 2025. 
 

 A intenção de compra é um indicador crucial da aceitação do consumidor e da 

viabilidade comercial de um novo produto alimentício. Um produto é considerado bem 

aceito quando apresenta mais de 70% de aceitabilidade, o que, de acordo com o trecho, 

se aplica a ambas as formulações (F2 e F3) (37). Isso sugere que, apesar das 

características sensoriais mais acentuadas da OPN em concentrações mais elevadas, 

os consumidores ainda demonstram disposição para adquirir o produto. 

 A diferença de 4% na intenção de compra entre F2 e F3, atribuída ao forte aroma, 

aparência verde mais acentuada e sabor mais evidenciado da folha de OPN, é um ponto 

importante a ser considerado. A incorporação de ingredientes vegetais em produtos 

alimentícios pode alterar significativamente as características sensoriais, o que nem 

sempre é percebido positivamente pelos consumidores. Estudos mostram que a 

aceitação de produtos enriquecidos com vegetais pode ser influenciada pela intensidade 

de atributos como sabor e cor (35). Por exemplo, biscoitos enriquecidos com farinha de 

beterraba podem ter sua aceitação comprometida por um sabor terroso e uma cor 

intensa em concentrações elevadas (38). 

 Outros estudos sobre a intenção de compra de produtos alimentícios 

enriquecidos com ingredientes vegetais corroboram a complexidade dessa relação. A 

aceitação e a intenção de compra de pães com ora-pro-nóbis, por exemplo, também 

foram influenciadas pela concentração da planta, com formulações de menor teor sendo 

preferidas (39). Isso reforça a necessidade de um equilíbrio entre a quantidade de 

ingrediente funcional adicionado e a manutenção das características sensoriais que 

agradam ao consumidor. 

 

4 CONCLUSÃO 

O enriquecimento de biscoitos com farinha de ora-pro-nóbis demonstrou ser uma 

estratégia viável para agregar valor nutricional, porém com impacto direto sobre 

atributos sensoriais, especialmente cor, aroma e sabor. As formulações enriquecidas 

apresentaram boa aceitação global e intenção de compra superior a 70%, confirmando 

sua viabilidade de consumo.  

Observou-se que a intensidade da coloração verde e do aroma característico da 

OPN pode influenciar negativamente a aceitação, destacando a importância da 

otimização da concentração incorporada e do ajuste de parâmetros tecnológicos para 

atenuar atributos sensoriais indesejáveis.  



Dessa forma, conclui-se que a utilização da farinha de ora-pro-nóbis em biscoitos 

é promissora, desde que equilibrada em níveis que preservem a aceitabilidade do 

consumidor, indicando potencial para exploração comercial e novos estudos focados 

em formulações mais harmônicas. 
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