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RESUMO

A Pereskia aculeata Miller popularmente conhecida como ora-pro-nobis, ¢ uma planta
alimenticia ndo convencional que possui alto valor nutricional devido ao alto teor de proteinas,
ferro, célcio, B-caroteno e &cidos ascorbico e félico. A secagem para obtencdo do pé é uma boa
alternativa para aumento da vida Gtil do produto, facilitando a comercializacéo e exportacdo da
ora-pro-nobis. O objetivo deste trabalho é avaliar a aplicacdo de pré-tratamentos na secagem
das folhas com o intuito de preservar a cor, a fim de deixar o p6 mais atrativo para o consumidor.
As folhas de ora-pro-nobis foram pré-tratadas (branqueamento em agua pura, branqueamento
em solucdo de bicarbonato de sédio 3% e sem branqueamento) e desidratadas por micro-ondas
a vacuo com poténcia nominal de 600 W e pressdo de 10 kPa. Os pés obtidos foram avaliados
guanto a umidade, atividade de dgua, densidade real, densidade aparente e cor. Analise sensorial
foi realizada para avaliar a influéncia do pré-tratamento na aceitacdo das amostras pelos
consumidores. Para todos os tratamentos avaliados as cinéticas de secagem apresentaram
comportamento semelhante e as amostras ndo ultrapassaram a temperatura de 70°C durante o
processo de secagem. A secagem teve duracdo de 10 minutos, tempo em que o produto atingiu
umidade préxima a 0,05 g g* e atividade de 4gua (aw) que variou entre 0,37 e 0,48. Os pré-
tratamentos influenciaram na coloragdo final das amostras, essas, apresentaram diferenca
significativa com relacdo ao parametro a*, dando destaque as amostras com adicdo de
bicarbonato de so6dio, manteve o verde mais proximo ao da folha in natura. Essas amostras
também apresentaram maior intencdo de compra e aceitabilidade sensorial com relacdo a cor.
A secagem por micro-ondas a vacuo de folhas de ora-pro-noébis branqueadas em solucéo de
bicarbonato de sédio é uma alternativa a producdo de p6s de alta qualidade sensorial em um

curto tempo de processo.

Palavras-chave: Pereskia aculeata Miller, micro-ondas, desidratagéo, po, cor.



ABSTRACT

Pereskia aculeata Miller, popularly known as Ora-pro-ndbis, is an unconventional alicia plant
that has high nutritional value due to its high content of protein, iron, calcium, -carotene and
ascorbic and folic nutrients. Drying is a good option to increase the shelf life of the product,
facilitating the commercialization and exportation of ora-pro-nobis. The purpose of this work
is to evaluate the application of pre-treatments in the drying of the leaves in order to preserve
its color, making the powder more attractive to the consumer. The ora-pro-nobis leaves were
pre-treated (bleaching in pure water, bleaching in a 3% sodium bicarbonate solution and no
bleaching) and dehydrated by microwave vacuum with a nominal power of 600 W and a
pressure of 10 kPa. The final powders were evaluated for moisture, water activity, real density,
apparent density and color. Sensory analysis was performed to evaluate the influence of
pretreatment on the acceptance of samples by consumers. For all treatments, the drying kinetics
showed similar behavior and the samples did not exceed the temperature of 70°C during the
drying process. Drying lasted 10 minutes, by the end the product presented a moisture content
close to 0.05 g g* and water activity (aw) between 0.37 and 0.48. The pre-treatments can
influence the execution of the final proposals, with emphasis, with a significant difference*,
giving them the addition of excellent supply, keeping the closest to that of natura. These
suggestions also suggest greater purchase intent and sensory acceptability with respect to color.
The microwave solution the choice of quality bleached Ora-pro-ndbis sheets in a high-quality
post-production solution is an alternative to producing high sensory quality in a short process

time.

Keywords: Pereskia aculeata Miller, microwave, drying, powder, color.
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1 INTRODUCAO

O Brasil possui uma grande biodiversidade de plantas com propriedades nutricionais
importantes. Um exemplo é a ora-pro-nobis, uma planta alimenticia ndo convencional (PANC). De
acordo com Kinupp (2009) PANCs séo plantas com distribui¢do limitada, restrita a determinadas
localidades ou regides. N&o sdo cultivadas em larga escala e fazem parte da culinaria regional,
assim, ndo despertam o interesse comercial de empresas do setor agricola.

A Pereskia aculeata Miller é uma PANC popularmente conhecida como Barbados
groselha e mais comumente como Ora-pro-nobis, € um tipo de cacto brasileiro. Pertence a familia
Cactaceae e subfamilia Pereskioideae, é nativa da América do Sul e adaptada apenas a baixas
altitudes (PINTO, DUQUE, et al., 2015; SILVA et al., 2017). As folhas da planta sdo utilizadas na
culinéria regional brasileira e possuem consideravel valor nutricional devido ao alto teor de
proteinas, ferro, calcio, microelementos, B-caroteno e acidos ascérbico e félico (ALMEIDA &
CORREA, 2012; TAKEITI et al., 2009).

A fim de aumentar a vida util e possibilitar a comercializa¢do do produto, pode-se aplicar
alguns processos, como por exemplo a secagem. A secagem € 0 processo mais utilizado para
conservar 0s produtos agricolas ap6s sua colheita. O principal proposito é a reducdo do teor de
agua no alimento até que se atinja niveis que reduzam o crescimento microbiano e as taxas de
reacdo enzimatica e oxidativa, permitindo o armazenamento do produto por mais tempo
(CHAVES, 2004; FELLOWS (2006); GONELLI, 2008; PALACIN, 2009). O produto desidratado
tem menor massa e volume e ndo necessita de refrigeracdo, reduzindo os custos com transporte,
embalagem e armazenamento dos alimentos (FELLOWS, 2000).

A secagem convectiva é o método mais popular utilizado para produzir frutas e hortalicas
desidratadas (KARAM, 2016). Entretanto, apresenta baixa uma eficiéncia energética, longos
tempos de secagem, podendo provocar degradacfes térmicas e encolhimento da matriz solida,
reduzindo a capacidade de reidratacdo do produto desidratado (ORIKASA et al., 2014). A busca
por tecnologias de secagem eficientes, que resultem em um curto tempo de processo e ainda assim
permitam a obtencdo de alimentos de alta qualidade sensorial, e nutricional, é de grande
importancia para o desenvolvimento industrial deste tipo de alimento (MONTEIRO, 2018).

Dessa forma, a secagem por micro-ondas a vacuo € um método de secagem alternativo
para a producdo de pds de ora-pro-nébis em um curto tempo de secagem, menor consumo
energeético e baixo custo operacional (GUNASEKARAN, 1999; MONTEIRO, 2021). A utilizagdo
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de baixas pressdes previne a degradacdo térmica e oxidativa das amostras, esse fator ocorre porque
a baixa temperatura aliada ao vacuo, reduz a ocorréncia de oxidacao, preservando a coloracdo dos
produtos (SONG et al., 2018; CHUDY et al., 2019, MONTEIRO, 2021).

A cor é um importante parametro de qualidade de alimentos desidratados que influenciam
a aceitacdo do consumidor. Durante a secagem a cor pode ser degradada por reacOes de oxidacéo
enzimatica, caramelizacdo e reacdo de Maillard (RATTI, 2009). O branqueamento térmico de
vegetais € muito utilizado para inativacdo enzimatica, auxiliando na preservacdo da cor. Além
disso, 0 branqueamento térmico combinado com a adicao de sais, como o bicarbonato de sodio,
favorece a retencdo da clorofila e a manutencdo da qualidade sensorial do alimento desidratado
(KAUR et al. 2006; KAUSHAL et al.; 2013ARAUJO et al., 2016; KORUS, 2022).
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1.1 OBJETIVOS

O objetivo geral deste trabalho é estudar como diferentes pré-tratamentos influenciam a
preservacdo da cor e a aceitacdo do pé de ora-pro-ndbis obtido pela secagem por micro-ondas a

Vacuo.

Os objetivos especificos sdo:

a) Determinar as cinéticas de secagem de micro-ondas a vacuo das folhas de ora-pro-nébis
submetidas a diferentes pré-tratamentos (branqueamento em &gua pura e branqueamento em
solucdo de bicarbonato de sddio 3%) e sem pré-tratamento;

b) Caracterizar e comparar 0s pos de ora-pro-nobis obtidos pelos diferentes processos quanto
ao teor de umidade, atividade de dgua e porosidade.

c) Avaliar a influéncia do pré-tratamento das folhas na coloracdo final do produto e na

aceitacao da cor do p6 obtido pelos consumidores.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 PLANTA ALIMENTICIA NAO CONVENCIONAL (PANC)

De acordo com KINUPP et al. (2009, 2016), as plantas alimenticias ndo convencionais
(PANCs) ndo sdo globalizadas, ndo possuem cadeia produtiva estruturada e sdo notavelmente
rusticas e resilientes, além de apresentarem destacado potencial nutricional. De maneira geral, as
PANCSs sdo plantas nativas, algumas vezes exoticas, e também podem incluir partes alimenticias
de espécies convencionais, como por exemplo as folhas de batata-doce, folhas de flores, o
“umbigo” da bananeira, flores, alguns brotos e sementes de abdboras.

Ainda é baixo o interesse comercial de empresas do setor agricola pelas PANCs e essas
plantas se tornaram uma alternativa para o aproveitamento da biodiversidade brasileira, uma vez
que sdo fontes nutricionais acessiveis pela populacdo, devido ao baixo custo (MADEIRA ET AL.,
2013).

2.2 PERESKIA ACULEATA MILLER

A Pereskia aculeata Miller € popularmente conhecida como ora-pro-ndbis. Barbados
groselha, jumbeba ou trepadeira limao. Pertence a familia Cactaceae e subfamilia Pereskioideae, é
nativa da América do Sul e adaptada apenas a baixas altitudes. E uma planta de facil cultivo e no
Brasil é encontrada em regides litoranea, como Bahia e Rio Grande do Sul (PINTO, DUQUE, et
al., 2015; SILVA et al., 2017; DAYRELL; VIEIRA, 1977; DUARTE; HAYASHI, 2008;
ALMEIDA FILHO; CAMBRAIA., 1974).

Os primeiros pesquisadores a relatar o alto valor nutritivo das folhas de ora-pro-nobis
foram Almeida Filho e Cambraia (1974), os quais observaram que as folhas possuiam um teor de
proteina de 25,5 %, valor superior ao encontrado em outros vegetais. Porém, por mais que folhas
de Ora-pro-nobis apresentem um alto teor de proteina quando comparadas com outros vegetais e
hortalicas, isso ndo significa necessariamente que a folha possua alta qualidade nutricional, uma
vez que a qualidade da proteina depende da digestibilidade e do perfil de aminoacidos (ALVES et
al., 2008; HENRIQUES et al., 2008; ZEM et al., 2017).

Takeiti et al. (2009) fizeram um estudo sobre a digestibilidade in vitro da proteina de

folhas de ora-pro-ndbis e obtiveram um resultado de hidrolise de 75,9%, o qual difere do resultado
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de 85% de digestibilidade obtido por Cambraia (1980), sendo considerado um valor alto. Ainda no
estudo de Takeiti et al. (2009), dentre os aminoacidos essenciais 0 mais abundante foi o triptofano,
5,52 ¢/100 g de matéria seca, contribuindo com 20,46% em relacdo ao contetdo total de
aminoacidos.

Um alimento pode ser considerado rico em fibras quando tiver um minimo de
6 g fibras/100 g do produto (BRASIL, 1998). Sobrinho et al. (2015) estudaram as folhas de Ora-
pro-nobis e os resultados indicam que elas podem ser consideradas um alimento rico em fibras
dietéticas.

Com relagdo aos carboidratos, ha grandes divergéncias nos valores relatados na literatura
conforme o método utilizado para determinacao do teor de carboidrato. De maneira geral os valores
variam entre 40 a 50% da massa do produto. Entretanto, em todos os estudos a fracdo de
carboidratos encontrada se apresentou como 0 composto majoritario. Tais discrepancias podem
estar relacionadas principalmente a fatores sazonais e ambientais.

De acordo com Queiroz et al. (2015), a luminosidade pode interferir na composicéo da
planta, sendo que uma maior quantidade de cinzas foi encontrada em folhas de plantas cultivadas
em regiBes com mais insolacdo e luminosidade. A sazonalidade € outro fator que pode acarretar
alteracbes nos componentes dos vegetais, como temperatura, umidade e luz, essas mudancas
influenciam nos teores de proteinas, fibras e acucares, resultando em maiores concentracdes destes
no periodo do verdo (VARGAS et al., 2016).

Outra particularidade da folha sdo os baixos niveis de lipideos. Os teores de lipideos
encontrados na literatura sdo proximos e ndo ultrapassaram 5,23%. Segundo o estudo de Vargas et
al. (2017), a auséncia de grandes variacdes nos resultados da fracdo lipidica se deve por ndo sofrer
influéncia da sazonalidade. Estes baixos valores permitem que as suas folhas sejam utilizadas em
dietas hipocaldricas ou com restricdo de gordura (ROCHA et al., 2008; RODRIGUES et al., 2015).

A umidade das folhas de Ora-pro-ndbis é alta e varia de 87,5 % a 90 % em base Umida
(TAKEITI et al., 2009; ALMEIDA et al., 2014; MONTEIRO et al., 2021) o que resulta em alta
perecibilidade do produto. Dessa forma, a desidratacdo é uma alternativa viavel para facilitar sua

comercializacao.

2.3 SECAGEM DE ALIMENTOS
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Segundo Fellows (2000) e Gonelli (2008) a secagem é o processo mais utilizado para
assegurar a qualidade e estabilidade de produtos agricolas ap6s sua colheita. O processo de
secagem ocorre por meio de condi¢bes controladas, com o intuito de reduzir a atividade de agua
(aw), inibindo assim o crescimento microbiano e reduzindo a velocidade das rea¢es quimicas, o
que evita a deterioracdo do produto. Além do aumento da vida Gtil dos alimentos, a diminuigéo da
massa e do volume facilita 0 armazenamento e transporte dos produtos (SINGH; HELDMAN,
2009; CHAVES, 2004; PALACIN, 2009).

Quando se trata da secagem de plantas, deve-se atentar a termossensibilidade dos
compostos bioativos, que devem ser preservados no produto seco. Além disso, a secagem pode
alterar algumas caracteristicas sensoriais que possuem um papel importantissimo na aceitacdo do
produto pelo consumidor, como sua cor e aparéncia, assim deve-se encontrar as condicdes ideais
de processamento para evitar alteracdes indesejaveis (BARITAUX et al., 1992 e FELLOWS,
2000).

A remocdo da umidade presente em um alimento envolve simultaneamente a transferéncia
de calor e de massa. Na secagem convectiva, 0 ar quente que escoa sobre os produtos fornece a
energia necessaria para evaporacao da agua. O produto perde umidade para o ambiente até que a
pressao parcial de vapor de dgua no sélido seja igual a pressao parcial de vapor de &gua no ambiente
(FELLOWS, 2000; RATTI, 2008). A remocéo de agua resulta em mudancas fisicas, quimicas ou
biolégicas. De maneira geral, 0s materiais de origem vegetal sdo mais susceptiveis a danos
causados pela transferéncia de calor e massa na secagem. Se ocorre o encolhimento anisotrépico,
o material submetido ao processo de secagem pode sofrer deformacdo ou rachadura, além do
escurecimento enzimético (SINGH; HELDMAN, 2009; KEEY, 1972; GEANKOPLIS, 1993).

Ao longo do processo de secagem pode-se definir trés periodos distintos (Figura 1). No
primeiro periodo o produto encontra-se a uma temperatura inferior a temperatura do ar de secagem,
podendo ocorrer um aumento da taxa de evaporagdo que ocorre com 0 aumento da temperatura,
este ajuste inicial € chamado de fase de adequacdo. No segundo periodo, inicia-se o periodo de
secagem a taxa constante uma vez que a temperatura da superficie alcanca a temperatura de bulbo
umido do ar de secagem. A taxa de evaporacdo depende diretamente da taxa de transferéncia de
calor para o material que esta no processo de secagem. (GEANKOPLIS, 1993).

Por fim tem-se o terceiro e ultimo periodo, sendo esse, a secagem a taxa decrescente. A

umidade da superficie do material é consideravelmente baixa e como ocorre a migragdo dessa
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umidade no interior, a taxa de secagem é controlada pela migracdo de umidade do interior para a
superficie do material. A umidade minima alcangada é a umidade de equilibrio do material com o
ar de secagem, marcando dessa forma o fim do processo, como ocorre a reducdo da taxa ao final
do periodo tem-se a umidade critica do sistema (Xc) (GEANKOPLIS, 1993; FELLOWS, 2006).

Figura 1. Curvas tipicas de secagem.
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O processo de secagem pode ocorrer de inumeras formas, dependendo do tipo de sélido,

do equipamento de secagem, dos parametros de secagem como temperatura, pressdo, velocidade e
umidade relativa. A escolha do processo mais adequado depende principalmente do alimento a ser
desidratado e das caracteristicas desejadas para o produto (FOUST et al., 1982 e TREYBAL, 1981).
A busca por tecnologias de secagem eficientes, que possuem um curto tempo de processo

e ainda assim apresentem produtos alimenticios de alta qualidade sensorial, nutricional e estética,
é de grande importancia para o desenvolvimento industrial deste setor (MONTEIRO, 2018). Os
fatores que determinam a escolha do tipo de secador a ser utilizado incluem a natureza do produto,

as condicdes de operacéo e os fatores econdmicos (CHUA; CHOU, 2003)
2.3.1.Secagem por micro-ondas a vacuo (MWVD)

Na secagem por micro-ondas a vacuo, as ondas eletromagnéticas promovem um

aquecimento volumeétrico e os vapores sdo formados no interior do produto gerando um gradiente
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interno de pressdo que forga a saida da &gua. Dessa maneira, o encolhimento dos alimentos é
minimizado. A secagem MWVD apresenta uma rapida taxa de remocao da agua, resultando em
produtos secos e de qualidades sensoriais e nutricionais elevadas (ZHANG, 2006).

O vécuo permite a desidratacdo de alimentos com propriedades termossensiveis devido a
reducdo da temperatura de saturacdo da &gua com a reducdo da pressdo, proporcionando
temperaturas mais baixas durante o processo de secagem (CHANDRASEKARAN;
RAMANATHAN; BASAK, 2013; ZHANG et al., 2006). Além disso, a baixa concentracao de
oxigénio inerente a secagem a vacuo previne a oxidacdo de compostos, ocasionando uma melhora
nas caracteristicas sensoriais, como cor, textura e sabor dos alimentos desidratados
(GUNASEKARAN, 1999; ZHANG et al., 2006).

Algumas literaturas demonstraram que o processo MWVD ocorre em tempos de secagem
70-90% menores se comparados a secagem convectiva, e cerca de quatro vezes menor se
comparado a liofilizacdo (GIRI; PRASAD, 2007; KARAM et al., 2016; LIN; DURANCE;
SCAMAN, 1998; REGIER et al., 2005).

O aspecto visual dos alimentos desidratados € um dos principais parametros de qualidade
de um alimento, a aparéncia tem grande impacto na aceitacdo do produto pelo consumidor,
(JINOROSE, 2008). De acordo Bullerjahn, e Post (1993), as cores dos vegetais indicam a variedade
nutricional e os beneficios que podemos adquirir ingerindo-os.

A coloracdo verde das plantas é devido a clorofila, um pigmento que possui propriedades
fotossintetizantes (ATIKINS, 2006). Durante um processo de secagem, a clorofila é degradada com
0 aumento da temperatura, podendo alterar a cor do alimento desidratado em comparacdo ao in
natura. A alteracdo da cor de um produto reduz sua qualidade e € frequentemente acompanhada
por mudancas de textura, sabores desagradaveis, solubilidade diminuida e perda de valor
nutricional (JINOROSE, 2008; REIS, 2012).

Para preservar algumas caracteristicas sensoriais e nutricionais, pode-se aplicar pré-
tratamentos aos vegetais antes de submeté-los a uma secagem. O branqueamento é um pré-
tratamento térmico que tem como objetivo a inativacao de enzimas que provocam o escurecimento
de vegetais, auxilia na fixacdo da cor, do aroma e do sabor dos alimentos e na preservagéo de
nutrientes (ARAUJO et al., 2016; KORUS, 2022).
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2.4 PRE-TRATAMENTO

Os pré-tratamentos sdo aplicados com intencdo de aumentar a vida Util dos alimentos
através da inativacdo de enzimas. Melhora a aparéncia, ajuda a manter a cor do produto e auxilia

nos processos posteriores reduzindo a perda de alguns nutrientes (ARROQUII et al., 2003a).
2.4.1 Branqueamento

O branqueamento consiste em um tratamento térmico a que os alimentos sdo submetidos
antes de alguns processamentos como: secagem, frituras, congelamentos dentre outros,
caracterizando-o como um pré-tratamento que pode modificar a textura, sabor e preserva a cor dos
alimentos (ARROQUI et al., 2003a, 2003b). E um processo muito utilizado para elevar a qualidade
dos produtos durante o armazenamento, uma vez que contribui para a destruicdo de
microrganismos nos alimentos in natura e promove a inativacdo de enzimas (CRUZ; VIEIRA,
SILVA, 2006; HONG et al., 2017; MUKHERJEE; CHATTOPADHYAY, 2007). ReacGes
enzimaticas sdo responsaveis por uma sequéncia de reacGes de deterioracdo dos alimentos, como
alteracdo no sabor, textura, odores indesejaveis, perdas de nutrientes e alteracdo de cor do produto
(ZHANG et al., 2018).

O método de branqueamento mais adotado e conhecido comercialmente por sua
praticidade consiste na imersao do alimento em agua quente (70 — 100 °C) durante um intervalo de
tempo especifico e seguido de imersdo em &gua fria, a fim de cessar o tratamento térmico
(MUKHERJEE; CHATTOPADHYAY, 2007). O tempo utilizado depende do alimento e do tipo
de enzima presente para sua inativacdo (XIAO et al., 2017).

2.4.2 Adicao de bicarbonato de sédio ao branqueamento

A adicdo de bicarbonato de sodio, na &gua de branqueamento favorece a retencdo da
clorofila, preservando a cor e mantendo a qualidade sensorial do alimento desidratado (KAUR et
al. 2006; KAUSHAL et al., 2013). No entanto, deve ser dosado adequadamente, pois pode suavizar
a textura de vegetais e aumentar a destruicdo da vitamina C e vitamina B1 (POTTER e
HOTCHKISS, 1995).
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O custo de aquisicdo do bicarbonato de sodio é relativamente baixo, e a sua adi¢cdo pode
também aumentar a palatabilidade dos alimentos, tornando-se um dos principais motivos do seu
uso na industria (VAN DER VEER, 1985).

2.5 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial esta ligada as sensacoes, percepcdes e reacdes do consumidor referente
a determinado produto. Portanto, € considerada uma ciéncia que além de medir e analisar,
interpretar as diferentes reacdes com o auxilio dos 6rgdos ligados aos sentidos (STONE; SIDEL,
2004). Muito utilizada no controle de qualidade e desenvolvimento de novos produtos, uma vez
gue o consumidor final avalia a sua aceitacdo ou rejeicdo (MINIM, 2018; STONE; SIDEL, 2004).

Quando se avalia um novo produto, a aceitacdo do consumidor final € um dos pontos
chaves. De nada vale criamos um produto excelente em caracteristicas quimicas, fisicas e

microbioldgicas se o produto ndo é aceito pelo consumidor (MINIM, 2018).

3 MATERIAIS E METODOS

3.1 SELECAO E PREPARO DA MATERIA-PRIMA

As folhas in natura de Pereskia aculeata Miller, popularmente conhecida como Ora-pré-
nobis, foram adquiridas em um sitio localizado na cidade de Tubardo-SC, e transportadas para a
cidade de Floriandpolis no mesmo dia. As folhas foram colhidas, destacadas dos galhos e
selecionadas manualmente, lavadas em agua corrente e higienizadas em solucdo de 200 ppm de
hipoclorito de sodio. Apoés a higienizacdo, as folhas foram centrifugadas, acondicionadas em sacos
plasticos e armazenadas a 10,0 £ 0,5 °C até o momento de utilizacdo. Antes dos procedimentos
experimentais, as folhas foram selecionadas visualmente (folhas firmes, brilhantes e sem manchas

escuras ou amareladas), descartando as folhas ndo uniformes.

3.2 PRE-TRATAMENTO

Antes de serem submetidas a secagem por MWVD, as folhas de OPN foram pré-tratadas

por dois diferentes métodos que estdo descritos a seguir.
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3.2.1 Branqueamento em agua filtrada (BA)

Aproximadamente 100 g de folhas OPN foram imersas em 2 kg de agua quente (98°C +
2 °C por 1 min) e resfriadas em 2 kg de agua fria (10 °C £ 2 °C por 1 min). Apds o branqueamento,
as amostras foram centrifugadas por aproximadamente 30 s e dispostas, durante 5 min, em tecido

absorvente para remocao da agua aderida as suas superficies.
3.2.2 Branqueamento em solugdo de bicarbonato de sodio (BBS)

Aproximadamente 100g de folhas OPN foram branqueadas (98°C = 2 °C por 1 min) e
resfriadas (10 °C £ 2 °C por 1 min) em 2 kg de uma solu¢cdo com concentracdo de 3% de
bicarbonato de sédio em ambas as etapas (branqueamento e resfriamento). Apos o tratamento, as
amostras foram centrifugadas por aproximadamente 30 s e dispostas, durante 5 min, em tecido

absorvente para remocao da agua aderida as suas superficies.

3.3 SECAGEM POR MICROONDAS A VACUO

A secagem foi realizada em um forno de micro-ondas doméstico (LG, modelo —
MS4297DIR(A), China), adaptado por Monteiro et al. (2015) e Gomide et al (2021), em que a
poténcia é emitida continuamente pelo magnetron (Figura 2). O equipamento possui um espago
interno de 42 litros, poténcia maxima de saida do magnetron de 1200 W e frequéncia de 2.450
MHz. O sistema foi adaptado com a inser¢do de um tambor rotativo de polipropileno que permite
a aplicacdo de vacuo. O micro-ondas foi adaptado para trabalhar invertido e o tambor foi dividido
em quatro quadrantes para melhor dispor as amostras, possibilitando uma melhor agitagdo do
produto durante a secagem. Uma coluna de silica gel foi posicionada entre o forno e a bomba de
vacuo com o intuito de absorver os vapores de agua formados durante a secagem, garantindo um
bom funcionamento da bomba e o controle do nivel de vacuo.

Foram avaliadas as secagens utilizando as duas amostras que passaram pelos pré-
tratamentos e a secagem com a amostra controle, a qual ndo passou por pré-tratamento. Para as
secagens, foram utilizadas 100 g de amostras distribuidas uniformemente em 4 potes de

polipropileno com tampas perfuradas para permitir a saida do vapor (25g/quadrante). A pressao no
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interior do tambor foi reduzida até 10 kPa, a velocidade de rotacdo foi ajustada em 13 rpm e em
seguida o equipamento foi ligado na poténcia de 600 W.

As curvas de secagem foram determinadas de forma destrutiva, ou seja, cada ponto
experimental era obtido a partir de uma nova amostra. Em intervalos regulares de tempo as
amostras eram retiradas para as determinacdes de temperatura, umidade e atividade de &gua, para
as analises as folhas foram trituradas manualmente. A temperatura da superficie da amostra foi
medida com um termometro infravermelho (¢ = 0,96) (Fluke, Modelo 62MAX, China). Todos 0s

processos foram realizados em duplicata.

Figura 2. Representagdo esquematica do dispositivo experimental.
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Fonte: Adaptado de Gomide, 2021.

3.4 OBTENCAO DO PO

As folhas desidratadas foram manualmente maceradas em um pistilo para uma diminuicao
inicial de seu tamanho. Apds esse processo aproximadamente 23 g de produto foram trituradas em
um processador elétrico (Mallory Super Blender Power, Brasil) com trés pulsos de moagem de 50 s
cada. O produto moido foi classificado em uma peneira de 40 mesh. Desprezou-se o retido nas

peneiras e utilizou-se como pé o produto passante.
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35 CARACTERIZACAO DOS POS

Os pobs obtidos ao final de cada secagem foram caracterizados pela determinagdo dos
seguintes parametros fisico-quimicos: umidade, atividade de agua, densidade aparente, densidade
real, porosidade e cor. Todos os parametros foram analisados em triplicata.

3.5.1 Determinacéo de Umidade

O conteddo de agua foi determinado pelo método gravimétrico (balanca analitica
Shimadzu, Modelo - AY220, Filipinas com precisao de 0,001 g) a vacuo (< 100 mmHg, 70°C) em
estufa a vacuo (TECNAL, Modelo TE-395, Brasil) conforme metodologia da AOAC (2005). As

analises foram realizadas em triplicata.
3.5.2 Atividade de 4gua

A atividade de agua foi determinada em triplicata em um higrémetro digital (Aqualab
modelo -Series 3 TE, Decagon Devices, Inc., Pullman, USA), esse higrémetro tem como principio

de medida o ponto de orvalho a 25 °C.
3.5.3 Massa especifica aparente

Para essa analise cerca de 5 g de massa de p6 de OPN foi vertida em uma proveta graduada
de 25 mL (Vap), compactada realizando 100 batidas repetidas com o tubo em uma superficie plana
até uma altura constante do leito de particulas (BARBOSA-CANOVAS et al., 2005; GOULA;
ADAMOPQOULOS,2008). A densidade aparente (pap) do leito de particulas foi calculada pela razéo

de massa (ma) e 0 volume aparente de p6 (Equacéo 1). Esse processo foi realizado em triplicata.

mg

Pap = Kp (1)

3.5.4 Massa especifica real

A massa especifica real dos pds foi determinada no LATESC - Laboratério de
Termodindmica e Extracdo Supercritica da UFSC utilizando um picnémetro com gas hélio

(Micromeritics, AccuPyc 1l 1340, EUA) a partir da variacdo da pressao em um uma camara com
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volume conhecido. Nessa analise, 0 g&s penetra nos poros que possuem didmetro maior que 0
didmetro de sua molécula. Tudo que ndo é penetrado pelo gas € considerado como volume de
solido. Céapsulas de aluminio foram preenchidas com po até atingirem 2/3 de seu volume total e

pesadas. Foram realizadas 10 leituras para determinacdo da massa especifica real (Equacao 2).

_Ma

3.5.5 Porosidade

A partir da massa especifica aparente e massa especifica real do pé de ora-pro-nobis, a
porosidade do leito de particulas (¢) pode ser calculada segundo a Equacdo 3 (BARBOSA-
CANOVAS et al., 2005) em que p, € a densidade real (g cm™®) e pap € a densidade aparente (g cm"

3)_

e = (1—@)“00 3)

Pr

3.5.6 Cor

A cor do p6 das folhas de OPN foi determinada usando o colorimetro Delta Vista 450G
(Delta Color, Brasil). A cor foi expressa pelo sistema de coordenadas L*, a* e b* (escala CIELAB)
em que a luminosidade é indicada pelo parametro L* (L* = 100 branco e L* = 0 preto), e as
cromaticidades sdo indicadas pelos parametros a* (+a* = vermelho ¢ —a* = verde) ¢ b* (+b* =
amarelo e —b* = azul) (FRANCIS, F. J. 1995). Por fim a variacdo da cor total foi avaliada pelo
parametro AE* tomando como referéncia a amostra in natura fresca (Lo, ao € bo), de acordo com a

Equacdo (4).

AE* = J(L* = Lo)® + (" — ao)? + (b* — by)? (4)

Os resultados obtidos pelas analises de cor, umidade, densidade aparente e temperatura e

analisados estatisticamente pelo teste de Tukey a 95% de confianga.
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3.5.7 Andlise Sensorial: Teste de Aceitacdo

Para esta andlise, contou-se com a colaboracdo 60 participantes (32 do sexo feminino e 28
do sexo masculino, com média de idade de 27 £ 9 anos) recrutados na Universidade Federal de
Santa Catarina, local de realizacdo dos testes. Apenas a cor do po foi considerada para a avaliagéo
do consumidor. Foi aplicado método afetivo em duas etapas, 0 objetivo é que se consiga avaliar a
influéncia de caracteristicas ndo sensoriais e sensoriais na escolha do produto, avaliar o quanto o
publico gosta ou desgosta do produto apresentado (BARCENAS et al., 2001; CAPORALE et al.,
2006; DI MONACO et al., 2004; MINIM, 2012).

Na primeira etapa, as amostras foram servidas em posicGes pré-fixadas em uma cabine de
tenda fotogréfica, providas com lampadas de led uniformemente distribuidas (Figura 3). Esse
procedimento garantiu que todas as amostras recebessem mesma luminosidade. As amostras foram
codificadas por 3 digitos aleatérios e a apresentacdo foi feita de forma simultanea, aleatéria e
balanceada. Foi aplicado ent&o o teste de aceitagdo com escala heddnica de nove pontos, 0s termos
variam entre “gostei extremamente” e “desgostei extremamente” (MINIM, 2018). Nesta etapa, 0
publico avaliou a aparéncia de cada pd sem ter algum conhecimento de informacdo prévia,
conhecida como “teste as cegas”.

Na segunda etapa, 0 mesmo procedimento foi adotado. Entretanto, as amostras foram
identificadas por codigos diferentes da primeira sessdo e servidas juntamente com trés folhas de
OPN in natura e com a informacéo de que as amostras avaliadas eram destinadas ao consumo e
provenientes da desidratacdo da folha servida (Figura 4). Como a OPN é uma folha pouco
conhecida, essa sessdo teve como objetivo esclarecer aos participantes qual era o produto em
analise, possibilitando determinar a influéncia dessa informacdo na aceitagdo. A seguir, ainda na
mesma sessdo, 0s participantes ordenaram as amostras de acordo com sua similaridade com a folha
in natura. A ordenacao foi feita de forma crescente, de modo que a primeira e a terceira posi¢cdo
foram atribuidas a amostra com a cor mais e menos similar a folha in natura, respectivamente.

Os dados de aceitacdo da cor de cada sessdo foram avaliados por meio da Analise de
Variancia (ANOVA), considerando duas fontes de variacdo (participantes e amostra). A ANOVA
foi seguida pelo teste de médias de Tukey. A influéncia da informacédo foi avaliada por meio da
comparacdo das médias entre as duas sessdes a partir do teste t para amostras pareadas (bilateral).
Para o teste de ordenacdo, foi calculada a soma de ordens de cada amostra e os dados foram

submetidos ao teste de Friedman, seguido pelo teste de Christensen. As analises estatisticas foram
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realizadas considerando um nivel de 5% de probabilidade.

Figura 3. Primeira sessdo teste de aceitabilidade, amostras de ora-pro-nobis desidratada.

Fonte: A autora (2022).

Figura 4. Segunda sesséo teste de aceitabilidade, amostras de PAM desidratadas acompanhada de
folha in natura.

Fonte: A autora (2022).
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 CARACTERIZACAO DA MATERIA-PRIMA

Antes de cada processamento, as folhas in natura de Pereskia aculeata Miller foram

submetidas a anélises teor de umidade e atividade de agua.

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos das folhas de Pereskia aculeata Miller in natura e ap6s 0s
pré-tratamentos (média + desvio padréo).

Tratamento Umidade b.s (g g71) Atividade de Agua
In natura 9,136 + 0,3772 0,990 + 0,006°
BA 9,752 +0,181° 1,003 + 0,007"
BBS 9,190 + 0,248? 0,999 + 0,003"

*Para uma mesma amostra, letras diferentes em uma coluna representam diferenga significativa (p < 0,05) no teste de
Tukey.

A umidade das folhas in natura se aproxima dos valores encontrados na literatura
(ALMEIDA et al.,2014; TAKEITI et al., 2009). Pode ocorrer variagdo na umidade por alguns
fatores como variagBGes agrondmicas e climaticas e pelos experimentos terem sido realizado em
dias distintos.

Quando se analisa a atividade de agua, nota-se que ha grande quantidade de agua disponivel
que favorece o crescimento de micro-organismos e possibilita reacbes quimicas e enzimaticas. 1sso
justifica as folhas serem consideradas um produto perecivel, uma vez que adgua presente acelera

sua degradacdo por microrganismos deteriorantes.

4.2 CINETICAS DE SECAGEM

Na Figura 5 estdo representadas as curvas de secagem de OPN pelo processo MWVD, as

cinéticas foram realizadas em duplicata e apresentam boa reprodutibilidade. A Tabela 2 mostra os
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valores finais de umidade e atividade de &gua apds a secagem das folhas pelos trés processos. Todos
os produtos resultaram na mesma umidade final (0,06 g g b.s) ap6s 10 minutos de secagem,
portanto os pré-tratamentos ndo influenciaram na cinética de secagem. De acordo com a RDC n°
272 da ANVISA, de 22 de setembro de 2005, produtos de vegetais secos ou desidratados devem
possuir umidade inferir a 12%, os pds obtidos possuem em torno de 6% de umidade atendendo aos
requisitos necessarios.

Quando se trata de reacdes bioldgicas, Barbosa Canovas et al. (2007) comentam que para
evitar reacfes quimicas e enzimaticas € necessaria uma atividade de agua entre 0,2 e 0,3. Porém
quando se trata da susceptibilidade a acdo de microrganismos, é necessario um teor de atividade de
agua superior a 0,6. Os pds obtidos pelos trés processos apresentaram uma atividade de agua entre
0,37 e 0,48, podendo ser considerados susceptiveis a algumas reacdes quimicas e enzimaticas,
entretanto mostram-se microbiologicamente estaveis. As atividades de agua nos diferentes tipos de
pré-tratamentos apresentaram diferencas significativas entre si, sendo a menor atividade de agua a

da cinética com adig&o de bicarbonato de sodio (aw = 0,373).

Tabela 2. Dados experimentais da umidade em base seca e atividade de agua dos pds obtidos pela
secagem de ora-pro-nobis em diferentes pré-tratamentos natura (média + desvio padrao).

Tratamento Umidade b.s. (gg')  Umidade b.u (%) aw (%)
Sem tratamento 0,061 + 0,0042 58 0,412 £ 0,0472
BA 0,063 + 0,0032 59 0,482 + 0,039°
BBS 0,066 + 0,0042 6,2 0,373 £ 0,051

*Para uma mesma amostra, letras diferentes em uma coluna representam diferenga significativa (p < 0,05) no teste de
Tukey.
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Figura 5 Dados experimentais das cinéticas de secagem e desvio padréo da Pereskia aculeata
Miller. a) Variacdo temporal da umidade em base seca. b) Variacdo temporal da aw. Sem-
tratamento (©); BA (x) e BBS (0).
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Na Figura 5(a) pode-se observar uma curva decrescente com trés periodos distintos,
comportamento caracteristico de um processo de uma secagem. Inicialmente tem-se 0 aquecimento
do produto, comportamento quase imperceptivel na curva uma vez que a temperatura de ebuli¢éo
da 4gua é baixa quando submetida a condic¢des de vacuo. No segundo periodo, pontos ao centro da
curva (1 a 5,5 min aproximadamente), conseguimos observar uma secagem a taxa constante, esse
comportamento é decorrente da evaporacgéo constante da agua disponivel presente na superficie do
alimento. Por fim, o terceiro periodo é caracterizado por uma taxa decrescente de secagem,
decorrente da limitagdo de transferéncia da agua do interior a superficie do produto (ZHANG M.
et al., 2006).
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Como os pré-tratamentos ndo influenciaram na umidade do produto, 0 mesmo acontece
com a densidade de poténcia, ou seja, a variacdo da energia por unidade de massa do produto foi a
mesma para as amostras sem tratamento, com branqueamento em &gua pura e branqueamento com

adicdo de bicarbonato (Figura 6(b)).

Figura 6. Evolucdo temporal da a) temperatura e b) densidade de poténcia (Wg-1) durante a
secagem da Pereskia aculeata Miller nos diferentes pré-tratamentos. Sem-tratamento (©); BA (X)
e BBS (0).
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Nos trés processos de cinética a temperatura das folhas de OPN aumentou rapidamente no
inicio do processo (Figura 6(a). A temperatura de saturacdo (Tsat) da agua, a 10 kPa e 47°C, entre
o intervalo de 0 e 1 min a temperatura da folha excede a temperatura de saturacdo, dando inicio a

evaporacao da agua do produto. No restante do processo a temperatura variou entre 50 e 70°C, nao
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excedendo a temperatura de 70°C, com o intuito de manter as propriedades nutricionais do

alimento.

4.3 CARACTERIZACAO DOS POS

4.3.1 Porosidade

Na tabela 3 estdo representados os dados de porosidade dos po6s obtidos por MWVD
submetidos a diferentes pré-tratamentos. Os resultados de densidade real obtidos apresentaram
diferenca significativa entre si, essa diferenca pode ocorrer por conta do branqueamento que pode
ter alterado a estrutura do produto. Em contrapartida, os resultados encontrados para densidade
aparente (=0,6 g cm™) estdo de acordo com a literatura. A maioria dos pés alimenticios, possuem
e densidade aparente entre 0,3 € 0,8 g cm™ e densidade real proxima de 1,4 g cm™, tal fator indica
que possuem elevada porosidade (BARBOSA-CANOVAS et al., 2005).

Tabela 3. Representagdo os resultados de massa especifica aparente (pap), massa especifica real
(pr) e porosidade (&) dos pos obtidos por MWVD apds passarem pelos diferentes pré-tratamentos.

Tratamento Pap(g cm™3) p,.(g cm™3) £ (%)
Sem tratamento 0,568 + 0,029 1,510 + 0,002° 62,4
BA 0,602 + 0,033% 1,513 +0,002° 60,2

BBS 0,625 + 0,000 1,591 + 0,001° 60,7

*Letras diferentes em uma coluna representam diferenca significativa (p < 0,05) entre as amostras no teste de Tukey

4.3.2 Andlise de cor

Na Figura 7 sdo apresentadas as imagens das amostras de OPN durante a cinética de
secagem MWVD para os diferentes pre-tratamentos avaliados. As amostras BBS apresentaram
menor variacgdo visual de cor.

O efeito dos diferentes pré-tratamentos pode ser observado na Figura 8, na qual sdo
apresentados os pos de OPN obtidos por MWVD e na Tabela 2 encontram-se os valores médios
(x desvio padrdo) dos paré@metros de cor da escala CIELab (L*, a*, b* e 4E*) das amostras

avaliadas.
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Os p6s de OPN obtidos pela secagem por MWVD apresentaram aumento da luminosidade
(L*) em comparagdo com a folha in natura. O pré-tratamento das folhas ndo influenciou na
luminosidade dos pds, sendo que os trés pos avaliados apresentaram valores de L* estatisticamente
iguais.

Os parametros a* e b* indicam a cromaticidade de um material. VValores de a* positivos
indicam coloragdo vermelha, enquanto os valores negativos estdo relacionados a cor verde (+a* =
vermelho ¢ —a* = verde). Ja 0 parametro b* negativo caracteriza uma amostra amarelada, e seu
valor positivo esta relacionado a cor azul (+b* = amarelo e —b* = azul). A secagem da OPN por
MWVD provocou uma reducéo do parametro a* e um aumento do parametro b*, resultando em
amostras com tonalidades menos proximas ao verde e mais proximas ao amarelo quando
comparadas com as amostrar in natura.

Dentre todos os tratamentos avaliados, o branqueamento com adicdo de bicarbonato de
sodio contribuiu para a preservacao da cor verde da folha, pois o valor do parametro a* esta mais
préximo do valor da amostra in natura. O branqueamento apenas com agua preservou pouco a
coloracdo verde, resultando em uma reducdo de 50% no valor de a* em relacéo a folha in natura.
O pd6 obtido das folhas de OPN que ndo passaram por nenhum tratamento foi 0 que apresentou
maior reducdo de a*. O processo que mais preservou a cor foi o BBS (menor AE*), seguido pelo

BA e por ultimo o sem tratamento.

Tabela 4. Parametros de cor (L*, a* e b*) e evolugdo de cor total (AE*) da folha in natura e dos
p6s de OPN obtidos por MWVD ap06s passarem pelos diferentes pré-tratamentos.

Tratamento L* a* b* AE*
Folha in natura 37,18 +6,19° -10,93 + 1,38? 30,80 +5,91° -

Sem tratamento 52,84 +1,06° -2,78 +0,95¢ 39,16 + 0,35% 19,38 £ 0,97¢
BA 50,86 + 0,612 -5,12 £ 0,07¢ 39,30 £ 0,107 16,83 +0,81°
BBS 48,84 +0,70% -9,71+£10,18° 39,73 +0,15% 14,59 * 0,442

*Para uma mesma amostra, letras diferentes em uma coluna representam diferenga significativa (p < 0,05) no teste
de Tukey.
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Figura 7. Imagens das folhas de Pereskia aculeata Miller durante a secagem por MWVD para 0s
diferentes pré-tratamentos avaliados.
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Fonte: A autora (2022).



48

Figura 8. Pds de OPN obtidos por MWVD ap6s diferentes pré-tratamentos.

Sem tratamento BA BBS

Fonte: A autora (2022).

4.4  ANALISE SENSORIAL

Na tabela a seguir, esta representado a anélise estatistica do teste de aceitacdo da cor de
ora-ro-nobis.

Tabela 5. Soma de ordens do teste de ordenacdo, médias hedbnicas obtidas em cada sessdo do teste de
aceitacdo e as estimativas do teste t (comparagdo entre as médias das duas sessdes) para as trés amostras de
ora-pro-nobis em po.

Médias Hedonicas Estimativa t
Amostra Soma de ordens 12 sessdo 2%sessao 17 sess@o - 2%sessao
Sem tratamento 1807 4,9° 4.9° -0.2276™
BA 1208 6,4 6.2° 1.1015™
BBS 60° 7.8 8.0° -1.3328™

ABC | etras mailsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa na ordenacéo (p<0,05) pelo teste
de Christensen.

abe ] etras minfisculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa na aceitacdo (p < 0,05) entre as
amostras na mesma sessao pelo teste de Tukey.

" ndo significativo ao nivel de 5% de probabilidade.

Ao analisar os resultados da sensorial, fica evidente que as amostras com adicdo de
bicarbonato no branqueamento foram consideradas as mais atraentes e similares quando
comparadas com a cor da amostra in natura, com média nas duas sessdes proxima a 8 caracterizado
como uma alta aceitacdo pelos consumidores e com a soma das ordens com diferenga significativa
se comparada com as amostras sem tratamento com média de 4,9 representando uma baixa
aceitacdo, e as amostras branqueadas com média 6,1 representando uma aceitacdo moderada. Além

desse fator, na segunda sessdo quando foi apresentado informac6es produto, as notas atribuidas se
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mantiveram similares a da primeira sessdo, concluindo que néo teve diferenca significativa aos
olhos do consumidor quando a folha de ora-pro-nébis foi colocada junto das amostras para

avaliacdo.
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5 CONCLUSAO

A secagem por micro-ondas a vacuo é um método promissor para a obtencdo de ora-pro-
nobis em pd. A aplicacdo de um tratamento prévio a secagem favorece a preservacdo da cor verde
das folhas e ndo influencia as curvas de cinética de secagem e nem a porosidade dos pds, 0s quais
apresentaram umidade proxima de 0,06 g g™ e porosidade em torno de 60%. O branqueamento em
agua com adicdo de bicarbonato de sddio foi o preé-tratamento que manteve uma maior conservacao
do par@metro a* em relacéo a folha in natura, se comparada com as demais amostras. Por fim, o
p6 obtido da moagem das folhas desidratadas pré-tratadas com a solucéo de bicarbonato de sodio
a 3% possui alta qualidade sensorial em relagdo a cor e resultou em uma maior aceitacdo dos
consumidores, comparada com as amostras sem pré-tratamento e as branqueadas somente com

agua.
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APENDICE A - FICHA DO TESTE DE ACEITACAO (SESSAO 1)

NOME: SEXO:M ( )F () IDADE: anos

TESTE DE ACEITACAO
Por favor, indique o quanto vocé gostou ou desgostou da cor do produto. Marque a
resposta que melhor indique seu julgamento de acordo com a escala abaixo.

Cdédigo da
9 - Gostei extremamente Nota

amostra
8 - Gostei muito
7 - Gostei moderadamente - -
6 - Gostei ligeiramente
5 - Nem gostei / nem desgostei
4 - Desgostei ligeiramente - -
3 - Desgostei moderadamente
2 - Desgostei muito

1 - Desgostei extremamente
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APENDICE B - FICHA DO TESTE COM INFORMAGAO DO PRODUTO (SESSAO 2)

NOME: SEXO:M ( )F () IDADE: anos

TESTE DE ACEITACAO
Por favor, indique o quanto vocé gostou ou desgostou da cor do produto. Marque a
resposta que melhor indique seu julgamento de acordo com a escala abaixo.

Cédigo da
9 - Gostei extremamente Nota

amostra
8 - Gostei muito
7 - Gostei moderadamente - -
6 - Gostei ligeiramente
5 - Nem gostei / nem desgostei
4 - Desgostei ligeiramente - -
3 - Desgostei moderadamente
2 - Desgostei muito

1 - Desgostei extremamente

TESTE DE ORDENACAO DA COR

Por favor, ordene as amostras em relacdo a cor. Coloque na primeira posicdo a amostra

que tiver a cor mais similar & folha de ora-pro-nobis e na Ultima posi¢cdo a amostra com a cor menos

similar.

(Cor mais similar) (Cor menos similar)
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