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Uso de residuos solidos
Olea Europaea L.
Vegetarianos

A oliveira (Olea europaea L.) é composta por folhas que podem ser consumidas, mas costumam
ser descartadas pela colheita mecanizada. Uma alternativa para viabilizar o descarte das folhas de
oliveiras, € elaborar a farinha de folha de oliveira (FFO) realizando o aproveitamento. Com isso,
0 objetivo desta pesquisa foi elaborar um péo de queijo vegetariano adicionado de farinha da folha
de oliveira a fim de viabilizar uma nova alternativa de aproveitamento tecnoldgico desse residuo.
Foram desenvolvidas cinco formulacGes de pées de queijo, alterando-se a quantidade de farinha
das folhas de oliveira adicionada (0,95 — 2,85%) e submetidas a avaliacdo das caracteristicas
sensoriais pelo método de Andlise Descritiva Quantitativa. Os resultados demonstraram que,
dentre os quinze atributos avaliados, os sabores herbaceo, amargo e de queijo juntamente com o
aroma herbéaceo apresentaram diferenca significativa. Entre os atributos analisados, a FFO
contribuiu para 0 maior sabor amargo dos pdes de queijo, seguido de sabor e aroma herbéceo.
Conclui-se que foi possivel elaborar um pao de queijo vegetariano adicionado de farinha de folha
de oliveira como uma alternativa de aproveitamento tecnoldgico desse residuo.

ABSTRACT

Key words:

Solid waste use
Olea Europaea L.
Vegetarians

The olive tree (Olea europaea L.) is made up of leaves that can be consumed, but are usually
discarded by mechanized harvesting. An alternative to enable the disposal of olive leaves is to
prepare the olive leaf flour (FFO), making use of it. Thus, the objective of this research was to
prepare a vegetarian cheese bread added with olive leaf flour in order to make a new alternative
for the technological use of this residue feasible. Five cheese bread formulations were developed,
changing the amount of flour from the olive leaves added (0.95 - 2.85%) and subjected to the
evaluation of sensory characteristics by the method of Quantitative Descriptive Analysis. The
results showed that, among the fifteen attributes evaluated, the herbaceous, bitter and cheese
flavors together with the herbaceous aroma showed a significant difference. Among the attributes
analyzed, the FFO contributed to the greater bitter taste of the cheese breads, followed by the
herbaceous flavor and aroma. It was concluded that it was possible to prepare a vegetarian cheese
bread added with olive leaf flour as an alternative for the technological use of this residue.

INTRODUCAO

Os consumidores estdo atentos as caracteristicas dos

al., 2020). Logo, demanda-se das industrias o desenvolvimento
de produtos com caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais
capazes de propiciar beneficios a salde e que ainda sejam

alimentos priorizando produtos que além de suprir suas
necessidades nutricionais, colaborem para melhor qualidade de
vida e bem-estar (BARBOSA; CAZAL, 2018). Além disso, tem-
se demonstrado um aumento na procura de produtos
vegetarianos. Sdo considerados vegetarianos aqueles que
excluem qualquer alimento de origem animal do padrdo
alimentar, incluindo nesta restricao todos os tipos de carnes, aves,
peixes e seus derivados, como ovos e leite (HARGREAVES et

agradaveis ao paladar (BARBOSA; CAZAL, 2018).

A oliveira (Olea europaea L.) é uma frutifera da familia
boténica Oleaceae. Além do azeite e da azeitona de mesa, a
oliveira é composta de folhas que representam 10% do peso das
azeitonas coletadas para a extracdo do 6leo (HERRERO et al.,
2011). Essas folhas sdo consideradas subprodutos da indUstria e
ainda sdo pouco explorados. As folhas da oliveira, mistura entre
as folhas e galhos que costumam ser descartados, possuem um
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potencial antioxidante pela presenga de polifendis (ACAR-TEK;
AGAGUNDUZ, 2020), principalmente a oleuropeina € 0
hidroxitirosol (HALOUI et al., 2011). Recentemente, estudos
retrataram que as folhas de oliveira contém maior quantidade de
polifendis do que o azeite de oliva (VOGEL et al., 2015).

As folhas de oliveira, resultantes da colheita mecanizada,
guando descartadas de maneira inadequada podem causar grande
impacto ambiental, por isso torna-se essencial o desenvolvimento
de métodos de reaproveitamento das folhas. Uma forma de
remanejar as folhas de oliveira é o desenvolvimento de co-
produtos a partir dos mesmos, reduzindo os danos ao meio
ambiente causado pelo descarte incorreto, além de agregar valor
nutricional aos apreciadores de produtos com reducdo de impacto
ambiental (SANTOS et al., 2012; BEN SALEM etal., 2015). Um
estudo recente publicado por Faccioli et al. (2021) produziu com
subproduto das folhas de oliveira o desenvolvimento de um
biscoito salgado, do tipo cracker, demonstrando um bom indice
de aceitabilidade e intencdo de compra entre os painelistas
treinados.

Nesse contexto, 0 objetivo deste trabalho foi desenvolver
uma versdo vegetariana de pdo de queijo, elaborado com
ingredientes exclusivamente in natura e minimamente
processados de origem vegetal adicionado de farinha das folhas
de oliveira (FFO) reaproveitadas.

MATERIAL E METODOS

Matérias-primas

As folhas de oliveira utilizadas para este estudo foram
fornecidas pela Fazenda Experimental, localizada no municipio
de Barra do Ribeiro-RS, Brasil (Latitude: -30.2915, Longitude: -
51.3026 30° 17’ 29" Sul, 51° 18 9" Oeste). Os demais
ingredientes (batata inglesa, polvilho doce, polvilho azedo, agua,
azeite de oliva extravirgem, sal refinado e pimenta da jamaica)
utilizados para a elaboracdo do pao de queijo foram adquiridos
em um estabelecimento comercial localizado na cidade de Porto
Alegre-RS, Brasil.

Obtencéo da farinha das folhas de oliveira (FFO)

Para a obtencdo da FFO, as folhas colhidas foram
selecionadas, separadas do caule e pesadas. Para a lavagem, as
folhas foram imersas em agua deionizada durante 15 minutos,
por duas vezes. Apds esse processo, as folhas foram submersas
em uma solugdo com hipoclorito de sddio a 1% para a
higienizacéo e enxaguadas em agua corrente durante 30 minutos.

Depois foram lavadas novamente com agua deionizada durante
15 minutos, por duas vezes. As folhas lavadas foram secas em
superficie de aco inoxidavel a uma temperatura média de 37 °C
por 48 horas. As folhas secas foram submetidas & moagem
utilizando o multiprocessador Thermomix Vorwerk ®
(Wuppertal, Renania do Norte-Vestfalia, Alemanha). Este foi
utilizado na temperatura de 37 °C até a obtencéo da farinha. Ap6s
0 processo de moagem, o produto foi peneirado em peneira de
aco inoxidavel manual (250 um) com a peneira granulométrica
Inox 8X2 abertura 0,5 mm malha 35 (Séo Paulo, S&o Paulo,
Brasil). A farinha foi armazenada em recipiente de vidro com
tampa devidamente armazenada até 0 momento da utilizagao.

Elaboracéo do péo de queijo adicionado de farinha das folhas
de oliveira

A formulacédo deste trabalho é a releitura do péo de queijo
tradicional, feito a base de batata inglesa e sem adicéo de queijo.
O péo de queijo foi escolhido como preparacdo culinaria deste
estudo, na intencdo de apresentar uma opg¢ao de lanche com uma
composi¢do diferente do habitual, porém com atributos
sensoriais comuns ao paladar dos brasileiros.

A elaboracdo dos pdes foi realizada no Laboratério de
Cozinha Experimental, do Curso de Nutricdo da Universidade
Federal de Ciéncias da Salde de Porto Alegre (UFCSPA). Testes
preliminares foram realizados como um screening para definir a
propor¢cdo mais adequada dos ingredientes capazes de
proporcionar sabor e textura adequados. Apds o0s testes
preliminares, obteve-se uma formulag&o padrdo, a partir da qual
foram estabelecidas as novas formulagdes com composicdo
alterada. Foi considerado versdo vegetariana a formulagdo
produzida a partir da versdo de pdo de queijo sem adi¢do do
queijo e adicdo de batata inglesa branca. Sendo a partir desta,
considerada a adi¢éo da FFO.

A partir da Formulagdo A (controle), foram elaboradas
quatro formulacdes (B, C, D e E) com adicdo de FFO nas
concentragdes de 0,95%, 1,59%, 2,23% e 2,85% (m/m),
respectivamente, as quais séo listadas na Tabela 1. Para a receita
manter a textura de pdo de queijo, com exce¢do da FFO, a
guantidade dos outros ingredientes ndo foram alteradas. Assim,
a inclusdo da FFO foi calculada sob o percentual de ingredientes
totais e realizado porcentagem sobre esse valor, dessa forma a
FFO foi adicionada a Formulag&o A, sem substituigdo de nenhum
dos ingredientes, por esta razdo o percentual de ingredientes das
FormulacGes B, C, D e E sdo superiores a 100%. As formulagdes
utilizadas podem ser observadas na tabela 1.

Tabela 1. Formulacdes da Versdo Vegetariana de Paes de Queijo adicionado de farinha das folhas de oliveira

FormulacGes

Ingredientes A B C D E
Batata Inglesa Cozida (%) 45,85 45,85 45,85 45,85 45,85
Polvilho Azedo (%) 21,48 21,48 21,48 21,48 21,48
Polvilho Doce (%) 10,36 10,36 10,36 10,36 10,36
Agua (%) 18,45 18,45 18,45 18,45 18,45
Azeite de Oliva Extra Virgem (%) 2,39 2,39 2,39 2,39 2,39
Sal Refinado (%) 1,06 1,06 1,06 1,06 1,06
Pimenta da Jamaica (%) 0,41 0,41 0,41 0,41 0,41
Farinha de Folha de Oliveira (%) 0 0,95 1,59 2,23 2,85
TOTAL (%) 100 100,95 101,59 102,23 102,85
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Processamento dos pées de queijo

Para a elaboracéo dos pdes de queijo, primeiramente, todos
os ingredientes foram pesados em balanca eletronica digital
Even® BL3200AS-BI. Apos pesagem, as batatas foram cozidas
em 4gua previamente aquecida em fogdo industrial a gés, por
aproximadamente 20 minutos, até ficarem em consisténcia
possivel de amassar manualmente. Em seguida, as batatas foram
descascadas com descascador de legumes DB6 Metvisa e
amassadas manualmente. Logo apds, foram incorporados os
demais ingredientes (polvilhos, sal, pimenta, agua e dleo), sendo
manuseados até a obtencdo de uma massa homogénea. A massa
foi dividida em pdes de queijo com aproximadamente 25,8 g e
assados durante 25 min em forno turbo FTT 80E a 140 °C.

Andlise sensorial

Para analisar de forma mais completa os aspectos do
produto, a metodologia utilizada foi a técnica de Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ). Esta técnica permite avaliar o
perfil sensorial quanto aos atributos, sendo estes, varidveis
conforme o produto analisado. Apds aplicados, os testes de ADQ
resultam em uma descrigdo completa do produto, sendo seus
resultados a base para mapear as semelhancas e disparidades
entre as amostras, além de permitir realizar correlagdes entre
ingredientes ou varidveis do processo de produgdo com o0s
atributos sensoriais (SILVA et al, 2014). E uma metodologia de
avaliacdo da intensidade de atributos sensoriais previamente
definidos, e ndo de aceitabilidade. Os atributos devem ter relacdo
com a amostra controle e com 0s processos ou ingredientes em
avaliacdo, assim em uma escala de 9 cm pode-se verificar a alta
ou baixa intensidade em que os atributos selecionados foram
percebidos pelos avaliadores, sendo 0 cm baixa até 9 cm muito
intensa, caracterizando assim o perfil sensorial das amostras.

Os atributos foram definidos a partir de uma triagem com
o0s painelistas treinados. Os atributos definidos como relevantes
no produto foram: aroma polvilho, aroma herbaceo, aroma
queijo, sabor amargo, sabor herbaceo, sabor salgado, sabor
picante, sabor queijo, textura macia, textura dureza, textura
elasticidade, textura granulosidade, cor esverdeado, cor marrom
e cor bege.

A avaliacdo sensorial dos produtos foi realizada por 8
painelistas treinados, sendo 5 mulheres e 3 homens, com idade
entre 20 e 57 anos. A andlise foi realizada em cabines individuais
sob luz branca e a temperatura ambiente de 22 °C, com as
amostras dispostas em pires brancos de porcelana. As amostras,
em porcdes padronizadas (aproximadamente 25 g), foram
codificadas com nimeros aleatérios de 3 digitos e apresentadas
aos avaliadores de forma randomizada. Acompanhado das
amostras, foram entregues 4gua mineral a temperatura ambiente
de 22 °C para limpeza do palato e a ficha do teste contendo
escalas de 10 cm, utilizadas pelos painelistas para a avaliagdo do
produto quanto a intensidade dos atributos previamente
definidos.

O presente trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa (CEP) da UFCSPA sob o0 registro ndmero n.
12165219.5.0000.5345, onde todos os participantes assinaram o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

Anélise estatistica

O delineamento experimental foi o de blocos casualizados.
Os dados obtidos na andlise sensorial das formulagdes, foram
analisados por meio de Analise de Variancia (ANOVA) de um
fator, utilizando média e desvio padrdo. Para a comparacgao das
médias entre as amostras, foi utilizado o teste de Tukey, ao nivel
de 5% de significancia. Para a analise dos dados foi utilizado o
software SPSS Statistics versdo 22.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os atributos selecionados foram aroma polvilho, aroma
herbéaceo, aroma queijo, sabor amargo, sabor herbaceo, sabor
salgado, sabor picante, sabor queijo, textura macia, textura
dureza, textura elasticidade, textura granulosidade, cor
esverdeado, cor marrom e cor bege. A partir deste foi efetuada a
caracterizacdo do perfil sensorial das amostras, cujas médias de
cada atributo avaliado encontram-se na Tabela 2.

A partir da diferenca estatistica das notas médias entre as
FormulacGes A e E (Tabela 2), verificou-se quatro atributos
sensoriais com variagdes perceptiveis pelos painelistas: aroma
herbaceo, sabor amargo, sabor herbaceo e sabor queijo. Entre
estas, a adicdo de FFO demonstrou maior influéncia no atributo
sabor amargo, com médias variando entre 1,06 (Formulagéo A)
e 6,23 (Formulacdo E). Este atributo torna-se mais evidente
conforme o aumento da adigdo de FFO, o que era esperado visto
que a oleuropeina, presente nas folhas da oliveira, € um
glicosideo amargo (COPPA et al., 2017).

Assim como sabor amargo, os atributos sabor e aroma
herbaceos também apresentaram maiores médias a medida que
aumentam as quantidades de FFO, estes obtiveram variacao entre
0,82 (Formulacdo A) a 5,21 (Formulacdo E) e, entre 0,88
(Formulacdo A) e 4,47 (Formulacdo E), respectivamente. A
diferenca estatistica encontrada nos atributos aroma e sabor
herbaceo também era esperada, tendo em vista que estes sao
atributos relacionados apenas ao ingrediente FFO, incomum a
formulagdo de pdo de queijo controle. Estes atributos obtiveram
diferenca significativa entre si, mantendo semelhanca entre as
formulacdes A, B, C e D, 0 que sugere que até 2,23% de adi¢do
de FFO, os atributos de aroma herbaceo e sabor herbaceo nao séo
perceptiveis quando comparados a formulagdo controle, sendo
detectada esta diferenca quando a concentracdo de FFO
adicionada é superior a 2,85%.

Os dados demonstram que conforme a concentracdo de
FFO é aumentada, os atributos relacionados a este ingrediente
sofrem modificagdo, dessa forma pode-se observar que as
maiores médias nos atributos sensoriais citados (aroma herbéaceo,
sabor amargo e sabor herbéaceo) das Formulagdes B, C, D e E
foram proporcionais ao aumento na concentragdo de FFO. Assim
como o0s resultados encontrados por Ataei e Hojjatoleslamy
(2017), ao avaliar as caracteristicas sensoriais de um pao de 16
feito com FFO, observaram que os atributos relacionados ao
sabor e aroma do péo de 16, entre as suas formulagdes, também
demonstraram diferenca estatistica, do mesmo modo que entre as
formulacdes de pdo de queijo, de A a E, descritas nesse estudo.
Em suas amostras, também ndo substituiram parte dos
ingredientes por FFO, apenas adicionaram.
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Tabela 2. Médias de intensidade dos atributos sensoriais das amostras de pao de queijo na versdo vegetariana adicionado de

Farinha de Folha de Oliveira

Atributos FormulacGes p-valor
A B C D E

Aroma Polvilho 4,08 £ 2,59 3,55 + 2,62 3,53 £ 2,69 2,73 +2,17 2,76 £2,7 0,803
Aroma Herbaceo 0,88 +1,07* 1,87 + 1,382 2,7+2,17° 3,48 +1,732 4,47 *3,15° 0,013
Aroma Queijo 2,55+1,20 2,03+1,53 1,96 + 1,86 2,33+1,39 1,26 £ 0,95 0,450
Sabor Amargo 1,06 + 1,052 3,47 £ 3,132 4,80 + 2,66° 5,22 £ 2,862 6,23 + 3,51° 0,008
Sabor Herbaceo 0,82 +0,94% 4,06 + 2,752 4,07 + 3,36° 4,80 + 2,517 521+3,17° 0,021
Sabor Salgado 3,41+0,89 3,53+1,27 3,08 +1,09 3,0+£1,28 3,05+1,39 0,862
Sabor Picante 1,11+1,68 1,55+1,85 0,93+1,0 1,67 +£1,62 2,21 +2,.83 0,693
Sabor Queijo 3,0+1,08 2,53+1,34 1,45+ 1,16 1,97 +1,28 1,33+£0,98 0,036
Textura Macia 4,01 +1,56 411+121 595+191 4,73 +2,48 5,32 £ 2,26 0,246
Textura Dureza 3,13+1,25 2,81 +1,60 1,67 +£1,56 1,76 £1,52 2,53+2,39 0,355
Textura Elasticidade 3,75+1,89 4,22 + 1,68 5,26 £ 2,17 4,12 + 2,27 4,47+ 2,13 0,658
Textura Granulosidade 0,86 £ 0,93 1,42 £1,51 1,22 +1,52 1,71 £ 2,15 1,36 £1,46 0,867
Cor Esverdeado 0,62 £ 0,97 1,32 +£2,27 1,58 +1,32 2,32+1,20 2,50 +2,33 0,202
Cor Marrom 2,96 =+ 1,96 4,30 + 2,03 4,47+ 1,40 4,87 + 2,36 5,78 £ 2,49 0,127
Cor Bege 5,69 = 1,05 5,02+1,01 5,50 + 2,08 4,17 + 2,57 2,66 = 1,96 0,015

Formulagdo A = 0% de FFO; Formulagdo B = 0,95% de FFO; Formulagéo C = 1,59% de FFO; Formulagdo D = 2,23% de FFO; Formulagéo E = 2,85% de Farinha
de Folha de Oliveira. Médias com letras diferentes na mesma linha apresentam diferenca significativa entre si (p < 0,05), conforme resultado do teste de Tukey.

A amostra elaborada sem FFO (Formulacdo A) apresentou
médias superiores nos atributos aroma de polvilho e cor bege,
sendo estas 4,08 e 5,69, respectivamente. Estas médias foram
diminuindo gradativamente até a maior concentragdo de FFO
(Formulac¢do E), atingindo a média de 2,76 para aroma de
polvilho e 2,66 para cor bege.

Quanto aos atributos relacionados a textura, as médias mais
altas foram para textura macia e elasticidade, porém, ndo foram
encontradas distingdes entre as formulacfes. A textura néo
obteve influéncia bem como os atributos aroma e sabor, isso se
da em virtude da FFO ser um ingrediente em adicdo e ndo em
substitui¢do dos polvilhos totais. Desse modo, é possivel inferir
que a textura das formulagGes A, B, C, D e E se mantiveram sem
alteragBes pela manutencdo da mesma quantidade dos demais
ingredientes (polvilho azedo, polvilho doce, batata, agua, azeite,
sal e pimenta).

Ao realizar andlise sensorial ou mesmo a degustacdo de
alimentos, as percepcdes dos avaliadores iniciam-se nos olhos
antes que na lingua. Ao definir os atributos deste alimento e suas
intensidades, muitas informagdes sdo construidas: o sabor que se
sente quando o alimento atinge as papilas gustativas, a

construcdo desse sabor, as referéncias afetivas e culturas desse
paladar (ALTOE et al., 2019).

O sabor queijo apresentou diferenca estatistica significativa
(p < 0,05) entre as amostras, embora ndo houvesse queijo entre
os ingredientes em nenhuma das formulagdes, sendo a
formulagdo A a qual obteve maiores valores. A alimentacdo tem
a capacidade de imprimir marcas na memoéria (BOGADO;
FREITAS, 2016), nesse sentido a intengdo de atribuir o sabor
queijo as formulagdes de pdo de queijo foi exatamente avaliar em
que intensidade esta referéncia, relacionada aos atributos do péo
de queijo tradicional, era percebida pelos avaliadores.

O valor nutricional do produto final foi estimado via
software para nutricionistas, sugere-se que para trabalhos futuros
a analise centesimal de produtos seja realizada.

O valor nutricional foi estimado pelo programa Dietbox,
onde cada unidade de pdo de queijo (25,8 g) contém 7,9 g de
carboidratos, 0,16 g de proteinas, 0,69 g de lipidios totais, sendo
0,1 g saturados, 0,52 g monoinsaturados e 0,06 g poliinsaturados.
As quantidades de polifendis e oleuropeina, por unidade,
variaram de 0,02 g e 0,44 g (Formulagdo B) a 0,06 ge 1,34 g
(Formulacéo E), respectivamente.
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CONCLUSAO

As caracteristicas sensoriais da versdo vegetariana de pdo
de queijo com farinha de oliveira evidenciam que o aumento da
quantidade de FFO destaca o sabor amargo, sabor e aroma
herbéceos, enquanto os atributos das texturas e o sabor salgado
ndo sofrem mudangas, sendo um potencial a ser utilizado na
culinéria.
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