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RESUMO

O Brasil tem uma grande diversidade na sua flora. Algumas plantas nativas sao
consideradas plantas alimenticias ndo convencionais (PANC), e muitas sdo
desconhecidas ou subutilizadas pela populagéo, por desconhecimento do seu uso na
alimentacdo. Dentre estas plantas esta a ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller), uma
cactécea de folhas desenvolvidas, mais utilizada e conhecida no Estado de Minas Gerais,
Brasil. Estudos apontam seu alto valor nutricional, rica em alguns minerais, proteinas e
fibras. Este trabalho teve como objetivo inserir esta planta, desidratada e moida, sob a
forma de farinha, em substituicdo de parte de farinha de trigo branca comum na
elaboracdo de pées. O resultado do produto final foram pdes com bom aspecto visual de
crosta e miolo, com textura aerada, cor, odor e sabor aceitdvel. Houve um aumento
importante no teor proteico ( em torno de 20%) e de fibras (em torno de 333%),
comparado ao péo branco. Desta forma, o pao elaborado apresentou um aumento do valor
nutricional, comparado ao pao elaborado apenas com farinha de trigo, em especial dos
nutrientes fibras e proteinas. Assim é possivel aumentar o teor proteico e de fibras na
dieta dos brasileiros, como demonstra os resultados, bem como auxiliar na deficiéncia

desses nutrientes.

Palavras-chave: Pereskia aculeata Miller, pdo, nutrientes.



ABSTRACT

Brazil has a great diversity in its flora. Some native plants are considered unconventional
food plants (PANC), and many are unknown or underutilized by the population, due to
the lack of use in food. Among these plants is the ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller),
adeveloped leaf cactus, most used and known in the State of Minas Gerais, Brazil. Studies
point to its high nutritional value, rich in some minerals, proteins and fibers. This work
aimed to insert this plant, dehydrated and ground, in the form of flour, replacing part of
common white wheat flour in the preparation of bread. The result of the final product was
bread with a good visual appearance of crust and crumb, with an aerated texture, color,
odor and acceptable flavor. There was an important increase in protein (around 20%) and
fiber content (around 333%), compared to white bread. In this way, the elaborated bread
presented an increase in the nutritional value, compared to the bread elaborated only with
wheat flour, especially of the nutrients fibers and proteins. Thus it is possible to increase
the protein and fiber content in the diet of Brazilians, as shown by the results, as well as

assist in the deficiency of these nutrients.
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1 INTRODUCAO

O Brasil conta com uma grande biodiversidade de plantas, e muitas delas ja
fizeram parte da cultura alimentar da populacéo brasileira. Atualmente o uso de algumas
plantas como parte da alimentacdo foi reduzido e até mesmo banido, e elas ja ndo
compdem o cardapio cotidiano do brasileiro, pois o conhecimento a respeito de sua
utilizacdo e modo de preparo nao foi repassado as novas geracdes. Dessa forma ha um
desconhecimento, por parte da populacéo brasileira, do uso e potencial nutritivo dessas
plantas como fonte de proteinas, fibras, ferro e outros nutrientes importantes para o

equilibrio das fun¢Bes orgénicas do corpo (ALMEIDA, 2012).

Diversas plantas da flora brasileira, de crescimento espontaneo e de facil cultivo,
podem ser utilizadas na alimentagcdo humana, como alternativa aos cultivares que se
produzem em grande escala. Dentre essas espécies estd a ora-pro-ndbis (Pereskia
aculeata Miller), uma cactécea trepadeira arbustiva denominada como planta alimenticia
ndo convencional (PANC) (MANDELLLI, 2016).

A ora-pro-nébis é uma das Unicas cactaceas que possuem folhas verdadeiras e que

podem ser utilizadas como hortalicas (BRASIL, 2010).

Essa planta, que no latim significa "rogai por nds", pertence ao reino Plantae,
classe Magnoliopsida, ordem Caryophyllales, familia Cactaceae e género Pereskia,
Pereskia aculeata Miller (KINUPP, 2014).

Segundo Taylor et al. (2017), a ora-pro-nobis é nativa na Argentina, Brasil, Cuba,
Republica Dominicana, Guiana, Guiana Francesa, Haiti, Panama, Paraguai, Peru,
Suriname, Trinidad e Tobago e Venezuela. E consumida na alimentacdo humana em
areas rurais do Brasil, onde se utilizam suas folhas e seus frutos. No Brasil é encontrada
na faixa que compreende desde o estado da Bahia até o estado do Rio Grande do Sul
(BRASIL, 2010).

Embora o Brasil tenha um alto potencial para a utilizacdo das hortalicas néo
convencionais, a ora-pro-nébis é raramente cultivada comercialmente. No Estado de
Minas Gerais, onde é mais consumida, encontram-se comumente nos quintais e hortas,

crescendo geralmente de maneira espontanea (KINUPP, 2014).

As folhas da ora-pro-nobis também sdo utilizadas como hortalica em cidades

historicas do Estado de Goias, no centro-oeste brasileiro, além de seus frutos serem



consumidos pelos animais silvestres frugivoros, facilitando assim sua dispersdo na
natureza (BRASIL, 2010).

Entretanto, em outros estados brasileiros a ora-pro-nobis ainda é subutilizada,
tanto na agricultura como na culinaria, seja na sua forma in natura ou processada
(BRASIL, 2010).

A Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) Hortalicas, através
do Projeto “Avaliagao agronOmica, caracterizacao nutricional e estudo da vida ttil de
hortalicas ndo convencionais”, busca tornar mais acessiveis as informagdes sobre essa
planta, que ainda é pouco explorada na agricultura e na culinaria brasileira, de forma que,
sendo mais conhecida, sua producao, consumo e comercializacdo possam ser fomentadas,
trazendo aos pequenos agricultores maior diversificacdo de renda e seguranca alimentar
(BRASIL, 2017).

O conhecimento empirico na utilizacdo da ora-pro-ndbis pela populacdo dos
paises onde a planta se desenvolve, ja é estudado ha muitos anos. De acordo com
Betancourt (1995) e Fuentes (2012), em Cuba utiliza-se como forma medicinal o infuso
das flores, obtendo-se um cha de efeito laxativo e purgante. Pinto et al., (2015)
comprovou atividade anti-inflamatéria topica de ora-pro-nobis em modelos de dermatite
aguda e crbnica, comprovando 0 seu uso na medicina tradicional no Brasil como

emoliente e no tratamento de feridas e inflamac6es de pele.

Na alimentacdo apresenta-se como uma planta de uso versatil. Pode ser consumida
refogada e em outras preparacdes culinarias como saladas, tortas e também em massas
alimenticias, a exemplo do macarrdo. A farinha, feita com as folhas secas e trituradas,
pode ser utilizada em substituicao de parte da farinha de trigo branca no preparo de bolos
e pédes aumentando seu valor nutritivo, principalmente pelo incremento de proteinas e
fibras a esses alimentos (ROCHA et. al., 2008).

As folhas da ora-pro-ndbis tém um valor nutricional bem relevante em relagéo ao
teor de proteinas, que pode variar de 28% a 32% na matéria seca. Também apresentam
boas quantidades de minerais como 0 potassio, magnésio e zinco, além de calcio e ferro

em maiores quantidades e também de fibras (BRASIL, 2017).

O valor biolégico de uma proteina esta relacionado a sua composicdo de

aminoacidos, sendo a ora-pro-nobis relevante do ponto de vista nutricional por conter



aminoacidos como leucina, fenilalanina e lisina, que sdo essenciais ao organismo humano
(BOTREL et al., 2019).

Bastantes significativos sdo os teores de fibras das folhas de ora-pro-nobis. As
fibras contribuem com efeitos benéficos ao corpo, promovendo a saciedade, aumentando
o volume do bolo fecal, entre outros efeitos fisiolégicos importantes no organismo, de
forma que o baixo teor de fibras na alimentacéo da populacéo pode acarretar constipacéo

intestinal, segundo Rocha et al. (2008)

Por ser uma planta com altos teores de proteinas e fibras e ainda conter minerais
importantes para o equilibrio das fun¢Ges organicas, a ora-pro-nobis tem despertado um
interesse crescente no seu consumo como hortali¢a folhosa e como matéria-prima para a
industria alimenticia, nesse Gltimo caso, com a planta desidratada e moida sob a forma de
farinha (VIEIRA et al., 2019).

A farinha de ora-pro-ndbis pode ser utilizada para o incremento de nutrientes em

bebidas e alimentos como barras de cereais, massas e paes (BRASIL, 2017).

O péo € um alimento de grande aceitacdo e consumido por grande parte das
pessoas. Assim como na cultura alimentar de muitos povos, constitui-se uma das
principais fontes de energia da dieta do brasileiro. O seu grande consumo deve-se
principalmente & sua acessibilidade, sabor e disponibilidade em quase todos os
estabelecimentos comerciais de géneros alimenticios no pais (SILVA, 2014). Dessa
forma, produzir pdes com adicdo de farinha de ora-pro-ndbis aumentaria seu valor
nutricional se comparado aos pées elaborados apenas com a farinha de trigo refinada e/ou
integral.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria— ANVISA, péo é o produto
obtido da farinha de trigo, ou de outras farinhas, adicionados de liquido, podendo ser
resultante do processo de fermentagéo ou ndo, contendo outros ingredientes que nédo os
descaracterizem, resultantes do processo de coc¢ao, podendo ainda apresentar cobertura,
recheio, com formatos e texturas diversas (BRASIL, 2005).

O péo admite em sua formulacdo o enriquecimento com subprodutos visando
fornecer maiores quantidades de nutrientes e tornando-se assim um alimento funcional
(ARRUDA et al., 2016).



Atualmente ndo existem muitos estudos cientificos que se propuseram a elaborar
pdes com a adi¢cdo de farinha de ora-pro-ndbis. Por isso, o objetivo deste trabalho foi
produzir uma preparacdo culinéria (no caso o pdo), com adicdo de farinha de ora-pro-
nobis, como alternativa para incremento proteico e de fibras na rotina alimentar dos

brasileiros.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Obtencao da farinha de ora-pro-nobis

Para este trabalho foram utilizadas folhas de Pereskia aculeata Miller cultivada
no Horto de Plantas Medicinais (HPM) da Universidade Federal da Grande Dourados-
UFGD, Campus II.

As folhas de ora-pro-ndbis foram colhidas no periodo matutino. Foram lavadas
em agua filtrada para a retirada de impurezas e deixadas em imersdo por 15 minutos em

um recipiente contendo solucdo de agua clorada a 100 ppm, para sanitizacao.

Apoés a lavagem e sanitizagdo, as folhas de ora-pro-ndbis foram submetidas a
desidratacdo em estufa com circulacdo de ar com capacidade de 800 L (Modelo 214 —
Fabbe Primar), a temperatura de 60°C, durante 24 horas. Em seguida, o material foi
triturado a 3500 rpm em moinho de martelos fixos (Modelo MAQ90 — Marconi) e
tamisado em peneira com malha de 60 mesh. A farinha obtida foi acondicionada em potes
de vidro com tampa hermeética, conservada ao abrigo da luz e longe de produtos que

exalam cheiro até 0 momento da sua utilizacao.

Os testes iniciais para avaliar as formulacGes foram feitas com a farinha de ora-
pro-nobis elaboradas a partir de plantas cultivadas no Horto de Plantas Medicinais da
UFGD.

Para os demais testes foi utilizada a farinha de ora-pro-nobis adquirida de uma
empresa de produtos naturais situada em Londrina, no estado do Parana, denominada
Granarium. Esta empresa forneceu a Tabela de Informacdo Nutricional da farinha
atestando suas propriedades nutricionais e o laudo técnico comprovando que a mesma

pode ser utilizada na alimentacdo humana.



Optou-se por adquirir a farinha ja pronta, pela razdo de que o cultivo de ora-pro-
nobis no Horto de Plantas Medicinais da UFGD esta em formacdo. Para a colheita das
folhas, estas devem ter acima de 10 cm, ficando inviével coletar quantidade suficiente

para testar todas as formulagdes.

As demais matérias-primas utilizadas para a preparacdo dos paes foram
adquiridas no comércio local da cidade de Dourados-MS. Foram observadas para a sua

utilizacdo as condicdes de prazo de validade estipulado pelo fabricante.

Foram utilizados utensilios como: colheres, copos medidores, balanga de precisao,
balanca de uso doméstico, balanca digital, facas, formas, espatulas, entre outros e

equipamentos (liquidificador, batedeira planetéaria, forno e estufa).

2.2 Formulacéo dos péaes

Para o desenvolvimento dos pées realizou-se uma pesquisa em meios digitais,
impressos e outros, buscando-se formulagtes de pédes convencionais elaborados com
farinha branca e sem a adi¢@o de outros tipos de farinhas. Em seguida, buscou-se por
formulacGes de pées elaborados com farinha de PANC, em substituicdo a parte da farinha

branca utilizada na elaboracdo de produtos alimenticios.

Apds essa pesquisa verificou-se o qudo extensa sdo as formulagdes de paes com
farinha de trigo branca, impossibilitando que todas fossem testadas para avaliar quais
teriam os melhores resultados na variavel aparéncia, textura, cor, odor, sabor e
rendimento. Dessa forma, optou-se por formulacBes ja testadas que fazem parte do
arquivo do autor. A formulagdo escolhida mostrou bons resultados nas variaveis

mencionadas quando da utilizacdo apenas com farinha de trigo branca comum.

A partir dessa formulacdo foram feitos os testes iniciais para avaliar quanto de
farinha de ora-pro-nébis poderia ser adicionada aos pées, de forma a promover a menor

alteracdo nas variaveis mencionadas acima.

Com base em alguns trabalhos ja publicados que utilizaram farinha de ora-pro-
nobis em produtos alimenticios, observou-se que os mesmos utilizaram até 10% de
farinha de ora-pro-ndbis em substituicdo a farinha de trigo e tiveram boa aceitacdo em
analise sensorial. Este foi o principal critério para a escolha do percentual usado nos testes

iniciais desse trabalho.



2.3 Teste com adicéo de farinha de ora-pro-ndbis

Os testes iniciais realizados com a adicdo de farinha de ora-pro-ndbis em pées
foram feitos acrescentando o percentual de 10% de farinha de ora-pro-nébis em relacao
ao peso da farinha de trigo branca comum estipulada na formulagéo original do pédo. Este
teste foi realizado com a finalidade de avaliar se ndo haveria alteracdo na consisténcia da

massa e como consequéncia a modificacdo da textura do produto final.

2.4 Testes com substituicdo de parte da farinha de trigo branca comum pela farinha

de ora-pro-ndbis

Na etapa seguinte foram desenvolvidas as formulacdes com as diferentes
proporcdes de farinha de ora-pro-nébis em substituicdo de parte da farinha de trigo branca
comum, sendo realizados testes preliminares para ver qual formulacdo apresentaria
melhores resultados em relacdo as variaveis sabor, textura, odor, cor, aparéncia e
rendimento, ficando definidas as formulacdes com 10%, 12%, 15% e 20% de farinha de
ora-pro-nébis em substituicdo a farinha de trigo branca comum em relacdo ao peso da
farinha de trigo da receita original (Tabela 1).



Tabela 1 — Formulages utilizadas na elaboracdo dos pdes com substituicdo parcial de

farinha de trigo branca comum por diferentes percentuais de farinha de ora-pro-nobis.

Pao Pao Pao Pao Pao
com acrescido de | acrescido de | acrescido de | acrescido de
farinha 10% de 12% de 15% de 20% de
Ingrediente | branca farinha de farinha de farinha de farinha de
culinario | comum | ora-pro-nébis | ora-pro-nobis | ora-pro-ndbis | ora-pro-nobis
(em Q) em em em em
substituicdo | substituicdo | substituicdo | substituicdo
da farinha de | da farinha de | da farinha de | da farinha de
trigo branca | trigo branca | trigo branca | trigo branca
(Formulacdo | (Formulacdo | (Formulacdo | (Formulacéo
1)emg. 2)em g. 3)em g. 4) em g.
Farinha de
trigo branca
comum 400 360 352 340 320
Leite de | 250 250 250 250 250
vaca
desnatado
Acucar 50 50 50 50 50
cristal
Ovo de 50 50 50 50 50
galinha
Oleo 40 40 40 40 40
vegetal
(soja)
Farinha de -
ora-pro- 40 48 60 80
nobis
Sal refinado 5 5 5 5 5
iodado
Fermento
bioldgico 10 10 10 10 10
seco  para
pées

Fonte: Elaborada pelo autor

2.5 Producdo dos paes
Os pées foram produzidos de acordo com 0s passos descritos abaixo:

No bowl da batedeira (marca Arno, com batedor planetario) foi misturada a
farinha branca, a farinha de ora-pro-nobis (respeitando a porcentagem para cada receita,
ou seja, 10%, 12%, 15% e 20% da mesma), o agucar e o sal; em outro recipiente misturou-

se o fermento bioldgico seco para paes, o 6leo vegetal, o leite e 0 ovo; essa mistura foi



acrescentada aos ingredientes secos que estavam no bowl da batedeira. Com o batedor
em forma de gancho, ligou-se a batedeira na velocidade minima para misturar levemente
os ingredientes. Aumentou-se a velocidade da batedeira para 0 maximo e bateu-se por 7
minutos, até que todos os ingredientes estivessem incorporados resultando em uma massa

homogénea Deixou-se descansar essa massa por um periodo de uma hora para levedar.

Para modelar os pées utilizou-se um pouco de farinha branca polvilhada sobre a
bancada. A massa foi estendida com um rolo apropriado para massas em um formato

retangular e enrolada em forma de um cilindro.

Em seguida, a massa foi colocada na forma e deixada dentro de um saco pléstico

préprio para congelamento fechado até que dobrasse de volume (em torno de uma hora).

Para assar, o forno elétrico foi pré-aquecido por 10 minutos em temperatura de
160° C, somente ligada a parte inferior. Os pdes foram colocados no forno ficando 50

minutos, até que a crosta estivesse levemente marrom.

Apos forneado, os pées foram retirados da forma e deixados para esfriar sobre
uma grade para ndo acumular umidade e assim aumentar sua durabilidade. Apoés esfriar,

o0 papel manteiga foi retirado (Ficha Técnica inclusa — Anexo 1).

2.6 Anadlises realizadas: aparéncia, textura, cor, odor, sabor e rendimento.

As analises realizadas quanto a varidvel aparéncia, textura e cor foram feitas
através da observacdo do aspecto visual do produto final. A textura ndo pdde ser avaliada

através de texturometro.

O odor foi avaliado pelo aspecto olfativo e comparado ao odor caracteristico
dessa preparacédo culinaria, no caso o péo. Essa variavel foi analisada por provador ndo

treinado.

O sabor ndo pdde ser avaliado através de analise sensorial, nem por provadores

treinados em razéo das restri¢cdes sanitarias impostas pela pandemia de Covid-19.

O rendimento foi avaliado através da afericdo do peso do produto final.

2.7 Analise de Informacéo Nutricional



As Tabelas de Informacdo Nutricional foram elaboradas a partir da Tabela
Brasileira de Composic¢éo dos Alimentos (TACO) e da Tabela de Informacé&o Nutricional
fornecida pela empresa Granarium, de Londrina, PR, onde foi adquirida a farinha de ora-
pro-nobis. Para a elaboracdo das mesmas foram utilizados os parametros da RDC
429/2020, complementada pela Instrucdo Normativa — IN N° 75/2020 (BRASIL, 2020).

3 RESULTADOS

Os testes realizados com a adi¢do de farinha de ora-pro-ndbis nos paes utilizou
um percentual de 10% em relacdo ao peso da farinha de trigo branca. 1sso resultou em
uma massa com maior densidade e interferiu no resultado final, ndo conferindo ao

produto a maciez caracteristica da formulagdo com farinha de trigo branca comum.

Desta forma optou-se por substituir o percentual de 10% da farinha de trigo
branca comum por farinha de ora-pro-ndbis, mantendo o peso inicial da receita com

farinha de trigo branca comum pelo mesmo peso das farinhas mistas.

Com a mudanga de adic¢do por substituicdo de farinha de trigo branca comum pela
farinha de ora-pro-nobis em diferentes formulacGes (Formulagbes 1, 2, 3 e 4), a
consisténcia da massa ficou mais elastica e maleavel ap6s a mistura dos ingredientes
(Figuras 1, 2, 3 e 4) e, desse modo, resultaram em pé&es com melhores resultados quanto

a textura.

Figura 1: Massa ap0s mistura dos Figura 2: Massa apos levedar uma hora

ingredientes.



Figura 3: Massa apés modelada Figura 4: Massa apés levedar uma hora

Os pédes foram analisados em sua aparéncia através do aspecto visual,
apresentando uma cor uniforme da crosta e com bom crescimento apés forneado (Figuras
5e6).

Figura 5: Pdo forneado Figura 6: P&o forneado

Quanto a variavel cor, os paes apresentaram uma cor levemente escura no miolo
e levemente marrom na crosta. Ndo houve mudanca de cor entre as diferentes formulagdes
apos o forneamento, ou seja, independente do percentual de farinha de ora-pro-nébis, os
pées apresentaram a cor da crosta e do miolo bem semelhantes. O aspecto visual da cor
pode ser equiparado aos pées elaborados com farinha de trigo integral.

Quanto ao miolo, este se apresentou sem o aspecto de massa embatumada e com
uma textura aerada (Figuras 7 e 8).



Figuras 7: Crosta com cor uniforme Figura 8: Textura do miolo

N&o foi possivel analisar a textura através de texturdmetro, pela impossibilidade

de acesso a0 mesmo devido as restricdes sanitarias impostas pela pandemia de Covid-19.

O odor dos paes foi bem caracteristico dessa preparacdo culinaria. A substituicdo
de parte da farinha branca comum por farinha de ora-pro-nobis nédo alterou de forma
significativa o odor. Ap6s o forneamento e ainda quente, os pdes apresentaram um cheiro
leve da farinha de ora-pro-nobis, que ficou menos evidenciado ap6s 0s mesmos chegarem

a temperatura ambiente.

O sabor, termo usado para descrever uma experiéncia percebida pelo paladar, ndo
pode ser avaliado através da andlise sensorial, motivado pelas restricGes sanitarias.

Também ndo foi possivel avaliar essa variavel por provadores treinados.

O rendimento do produto final ap6s o forneamento foi de pdes com 0.754 kg e foi
realizado pela afericdo do peso através de Balanca Digital Balmak (capacidade para até
15 kq).

Tanto as formulacGes com 10%, 12%, 15% e 20% de farinha de ora-pro-nébis em
substituicdo da farinha de trigo branca resultaram em um p&o com aspecto visual
satisfatorio em relagdo a cor e textura e em relacdo ao aspecto olfativo com odor
agradavel.

Para a elaboracdo das Tabelas de Informacéo Nutricional (Tabelas 2, 3, 4, 5 e 6)
foram usadas a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO) e a Tabela de
Informac&o Nutricional fornecida pela empresa Granarium.



Tabela 2 — Informacdo Nutricional do pdo elaborado com farinha de trigo branca

(comum)

Informagé&o Nutricional
Porcao de 50 g (2 fatias)

Quantidade por porcao % VD (*)
Valor energético 133 kcal = 559 kJ 7%
Carboidratos 229 7%
Proteinas 3,640 7%
Gorduras totais 3440 5%
Gorduras saturadas - -
Gorduras trans *x *x
Colesterol 12,5 mg 4 %
Fibra alimentar 0,69 2 %
Sodio 93mg 5%

*%o Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou
8.400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas. **Valor Diério ndo estabelecido.

Tabela 3 - Informacao Nutricional do pao elaborado com farinha de ora-pro-nébis a 10%

em substituicdo da farinha de trigo branca comum (Formulacéo 1).

Informacéao Nutricional
Porcéo de 50 g (2 fatias)

Quantidade por porgéo % VD (*)
Valor energético 138 kcal =580 kJ 7%
Carboidratos 22,3 ¢ 7%
Proteinas 409 8 %
Gorduras totais 3,70 6 %
Gorduras saturadas - -
Gorduras trans *x **
Colesterol 12,5 mg 4 %
Fibra alimentar 1,79 7%
Sodio 94 ¢ 5%

*% Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou
8.400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas. **Valor Diario ndo estabelecido.




Tabela 4 - Informacédo Nutricional do péo elaborado com farinha de ora-pro-nébis a 12%

em substituicdo da farinha de trigo branca comum (Formulacéo 2).

Informagé&o Nutricional
Porcao de 50 g (2 fatias)

Quantidade por porcao % VD (*)
Valor energético 139 kcal = 584 kJ 6 %
Carboidratos 2249 7%
Proteinas 409 8 %
Gorduras totais 3,80 6 %
Gorduras saturadas - -
Gorduras trans *x *x
Colesterol 12,5 mg 4 %
Fibra alimentar 189 7%
Sodio 94 mg 5%

*%o Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou
8.400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas. **Valor Diério ndo estabelecido.

Tabela 5 - Informacao Nutricional do pao elaborado com farinha de ora-pro-nébis a 15%

em substituicdo da farinha de trigo branca comum (Formulacéo 3).

Informacao Nutricional
Porcéo de 50 g (2 fatias)

Quantidade por porgéo % VD (*)
Valor energético 140 kcal = 588 kJ 7%
Carboidratos 2250 8 %
Proteinas 419 8 %
Gorduras totais 3,99 6 %
Gorduras saturadas - -
Gorduras trans ** *x
Colesterol 12,5 mg 4 %
Fibra alimentar 2,19 8 %
Sodio 95 mg 5%

*% Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou
8.400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas. **Valor Diario ndo estabelecido.




Tabela 6 - Informacéo Nutricional do péo elaborado com farinha de ora-pro-nébis a 20%

em substituicdo da farinha de trigo branca comum (Formulacéo 4).

Informagé&o Nutricional
Porcao de 50 g (2 fatias)

Quantidade por porcao % VD (*)
Valor energético 142 kcal = 596 kJ 7%
Carboidratos 239 8 %
Proteinas 4349 9%
Gorduras totais 49 6 %
Gorduras saturadas - -
Gorduras trans *x *x
Colesterol 12,5 mg 4 %
Fibra alimentar 2,60 10 %
Sodio 96 mg 5%

*%b Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou
8.400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas. **Valor Diério ndo estabelecido.

Apbs a elaboracdo das Tabelas de Informacdo Nutricional dos pées de farinha de
trigo branca comum, e com as diferentes formulacdes de substituicdo da farinha de trigo
branca pela farinha de ora-pro-n6bis, foram comparados os teores de proteinas e de fibras,
observando-se um aumento no teor proteico e de fibras dos pées de farinha mista se
comparados com os pdes elaborados apenas com farinha de trigo branca comum,
sugerindo que a farinha de ora-pro-nobis conferiu um incremento proteico e de fibras, de

acordo com o Graficos 1 e 2.



Graéfico 1 — Aumento do teor proteico em diferentes formulacdes de farinha de ora-pro-

nobis comparados a farinha de trigo branca.

Teor Proteico (g) - Formulagoes dos Paes

FB 80% + 20% FOPN
FB 85% + 15% FOPN |
FB 88% + 12% FOPN
FB 90% + 10% FOPN

FB 100% + 0% FOPN

4.4

FB: Farinha de trigo branca FOPN: Farinha de ora-pré-nobis

Fonte: Elaborado pelo autor

Gréfico 2 - Aumento do teor de fibras em diferentes formulagdes de farinha de ora-pro-

nobis comparados a farinha de trigo branca.

Teor de Fibras (g) - Formulagoes dos Paes
FB 80% + 20% FOPN
FB 85% + 15% FOPN |
FB 88% + 12% FOPN
FB 90% + 10% FOPN

FB 100% + 0% FOPN

0.0 ¢ § % A ¥ 3.0

FB: Farinha de trigo branca FOPN: Farinha de ora-pro-nobis

Fonte: Elaborado pelo autor



4 DISCUSSAO

O péo é uma preparacdo culinaria que aceita em sua composicao a inclusdo de

subprodutos com a finalidade de enriquecimento, tanto do sabor quanto de nutrientes.

Neste trabalho foi possivel elaborar um pdo com farinha de ora-pro-nobis com
até 20% em substituicdo a farinha de trigo branca comum e que apresentou resultados
satisfatorios no aspecto visual em relagéo a cor e textura, e no aspecto olfativo com odor
agradavel. Esses resultados foram descritos por Ramos; Queir6z (2018), na elaboracéo de
pdes de cebola com adicdo de farinha de ora-pro-ndbis nos percentuais de 2,5% e 5%.
Em seu estudo, o produto final apresentou excelente aspecto visual, tanto da crosta quanto
do miolo, cheiro caracteristico de pao de cebola, com sabor agradavel e boa textura, em
conformidade com os obtidos neste trabalho, quanto ao aspecto visual, do odor e da
textura dos pées, sendo o mesmo resultado obtido por Rover et al. (2013), em que a
adicdo de folhas frescas de ora-pro-nébis (100 g) em pées de sal, nao alterou o sabor e

textura dos mesmos.

Arruda et al., (2016) verificaram que a adicdo de farinhas de gréo-de-bico e de
ora-pro-nobis em pdes ndo interferiram de forma significativa no sabor dos mesmos,
sendo este o atributo mais apreciado em um alimento, demonstrando assim que 0s paes
elaborados no presente estudo, apds andlise sensorial, poderiam ter um bom nivel de
aceitacdo, visto que a incorporacdo de subprodutos ndo interfere de forma negativa no

sabor do produto final.

Segundo Santos et al., (2018), que elaborou pées de forma integrais acrescidos
de farinha de derivados do maméo em sua formulac&o, houve um aumento significativo
no teor de fibras (entre 5,84 g a 7,96 g) na por¢édo equivalente a 100 g. Isso corrobora 0s
resultados obtidos neste trabalho, onde foram observados um aumento no teor de fibras
de 333% com a formulagdo de 20% de substituicdo da farinha de trigo comum pela
farinha de ora-pro-nébis (2,6 g de fibras), se comparado aos pées elaborados com a
farinha de trigo comum (0,69 de fibras) em uma porcéo equivalente a 50 g. Notadamente
as fibras tém suma importancia no aumento do bolo fecal e aceleragdo do trénsito
intestinal. Um incremento de fibras também pode ser verificado no estudo de Zem et al.
(2017), que elaborou cupcakes com farinha de folhas e caules de ora-pro-nobis e que teve
um maior teor de fibras alimentares (8,55%) se comparado a um produto sem a inclusao

de ora-pro-nobis, e no estudo de Silva et al. (2014), que observou um acréscimo de 13%



a 27% no conteudo de fibras nos pées de sal (em 100 g), quando comparado aos paes sem
adicdo da farinha de ora-pro-nébis. No estudo de Sato et al. (2018), que elaborou massa
alimenticia com teores de 10% e 20% de farinha de ora-pro-ndbis, comprovou-se que o
teor de fibras das massas foi de trés a cinco vezes maior que a massa convencional, ou
seja, sem a adicdo da farinha de ora-pro-nobis, sendo uma alternativa para melhora da

ingestdo de fibras na dieta.

O pao com a substituicdo de 20% da farinha de trigo branca comum pela farinha
de ora-pro-nébis conferiu um incremento proteico de 19,4 % (4,3 g de proteina) em
relacdo a mesma formulacdo feita apenas com farinha de trigo branca comum (3,6 g de
proteina) na por¢do de 50 g. Esse resultado demonstra que a inclusao da farinha de ora-
pro-ndbis aumenta o teor proteico, como demonstra Zem et al. (2017), que na elaboragéo
de cupcakes preparados com farinha de folhas secas de ora-pro-noébis apresentaram alto
teor de proteinas (7,69%). Mattos; Los; Simdes (2018) na elaboracdo de biscoitos tipo
cookies sabor chocolate, verificaram que a substituicdo parcial da farinha de trigo por
farinha de ora-pro-nobis resultou na reducéo de carboidratos e aumento de proteinas e
fibras. No trabalho de Rocha et al. ( 2008), com a adic¢éo de 2% de farinha de ora-pro-
nobis no macarrdo tipo talharim obtiveram uma elevacdo no teor de proteinas e fibras em

relacdo ao macarrdo convencional.

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2020), um
alimento pode ser considerado fonte de proteinas quando atender a condicdo de no
minimo 5 g de proteinas por por¢do. Os resultados deste estudo podem ser inferiores ao
recomendado pela ANVISA, porém, como se trata de uma preparagdo caseira, com 0
intuito de que possa haver um incremento proteico e de fibras em um alimento de uso
rotineiro na dieta do brasileiro, que é o pdo, pode-se comprovar um aumento nos teores
de proteinas e fibras com a insercdo da farinha de ora-pro-nébis em diferentes
formulagGes. N&o foram testadas formulacGes com valores superiores a 20% de
substituicdo de farinha de trigo comum pela farinha de ora-pro-ndbis. Acima desse
percentual certamente seria alcangado o que preconiza a Instrugdo Normativa — IN N° 75,
de 08/10/2020, (BRASIL, 2020), que dispde como fonte proteica o alimento que atenda
o0 valor de no minimo 5 g por porcéo, mas poderia haver mudancas na textura, no odor e

sabor, prejudicando o produto final.

Diante disso, ressaltamos a importancia de novos estudos com maiores

percentuais nas formulagdes (acima de 20%) a fim de verificar a variavel cor, odor, sabor



e textura do produto final e também a aceitabilidade do produto atraves da analise

sensorial.

5 CONCLUSAO

Concluiu-se que € possivel elaborar um pdo com até 20% de farinha de ora-pro-
nobis em substituicdo a farinha de trigo branca, sem que haja modificagdo na textura e
rendimento, obtendo-se um produto final com étimo aspecto visual e com odor, cor e
sabor satisfatérios, contendo elevados teores de fibras e proteinas. Isso é importante
porque demonstra a possibilidade de incremento a dieta dos brasileiros com um produto

que faz parte do consumo diario dos mesmos, agregado de um maior valor nutricional.

Demonstrou-se a importancia da ora-pro-nébis na dieta como forma de
incremento de proteinas e fibras em um alimento muito consumido pela populacéo
brasileira, no caso o pao, e isso pode ampliar o uso dessa planta, tornando sua utilizacdo

mais frequente e diversificada.

Através da utilizacdo de uma planta, no caso deste estudo, da ora-pro-nobis pode-
se aumentar o valor nutricional de um alimento, e assim diversificar e melhorar a
qualidade da alimentacéo, sendo esse um fator relevante para a prevencdo das doencas

causadas pela deficiéncia de nutrientes e pela monotonia alimentar.
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ANEXO 1: Ficha técnica do pao com farinha de ora-pro-nobis (20%) em substituicdo a farinha de trigo branca.

FICHA TECNICA DE PREPARO

Preparacdo: Pao com farinha de ora-pro-nobis (20%) em S . a1

substituicio & farinha de trigo branca Classificacédo da preparacdo: Paes Tempo de preparo: 3e%h

Rendimento total: 754 g Rendimento per capita: 50 ¢ N° de porcoes: 15

Informac0es sobre a Receita Custo R$ Valor nutricional (per capita)
o . Medida | PB Per Preco Custo Custo per | Carboidrato | Proteina | Lipideo

N Ingrediente caseira | (kg) PL(Kg) | IPC capita | (kg, und) | total (R$) | capita (R$) (9) (9) (9) keal

1 | Farinha de 0320 0320 | - | 0021 | 420 1,35 0,09 16,0 2,08 03 77
trigo branca

o | Farinhade 0.080 | 0.080 | - | 0.005 | 10940 | 8,75 0,58 0,9 1,12 05 8,5
ora-pro-nobis

3 | Sal iodado 0.007 | 0.007 - 1 0.0004 3,00 0,02 - - - - -

g | Acucar 0.050 | 0.050 | - | 0.003 | 285 0,14 0,02 3,32 - - 12,9
cristal

5 |Lerte 0.250 | 0.250 | - | 0.016 | 4,49 1,12 0,07 0,8 0,5 0,17 7
desnatado

6 | Oleo de soja 0.040 | 0.040 - | 0.002 6,00 0,24 0,02 - - 2,67 23,6

7 Ovo de 0.050 | 0.050 - | 0.003 0,33 0,33 0,02 0,05 0,44 0,3 4,77
galinha
Fermento

8 | bioldgico 0.010 | 0.010 - 1 0.0006 1,80 1,80 0,12 0,05 0,11 0,01 0,6
seco

Total=| 13,75 0,92 21,12 4,25 | 3,95 134,37
Modo de preparo:

1- Misturar no bowl da batedeira a farinha branca, a farinha de ora-pro-ndébis, o sal e 0 acucar;
2- Em outro recipiente misturar o leite, 6leo, ovo e o fermento;




3- Agregar os liquidos aos secos do bowl da batedeira;

4- Misturar bem até agregar em velocidade baixa;

5- Aumentar a velocidade e bater por 7 minutos;

6- Deixar levedar coberto por 1 hora;

7- Enfarinhar a bancada e abrir com o rolo em formato de retangulo;
8- Enrolar como um cilindro;

9- Untar a forma e colocar papel manteiga;

10- Colocar o cilindro de massa na forma;

11- Deixar levedar 1 hora;

12- Pré-aquecer o forno por 10 minutos em temperatura de 160° C;
13- Levar para assar por 50 minutos;

14- Retirar do forno e tirar da forma, colocando sobre uma grade;
15- Apo6s chegar a temperatura ambiente retirar o papel manteiga.

e Deixar esfriar sobre uma grade para ndo acumular umidade em baixo.
e Elaborada em 10/12/2020.




