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RESUMO

Visando expandir as possibilidades de utiliza¢do dos alimentos da biodiversidade brasileiras em
refei¢des, assim como avangar o entendimento sobre os beneficios nutricionais atrelados as
PANC:s, simulou-se o desenvolvimento de um pao artesanal reunindo os beneficios da hortaliga
Pereskia aculeata Miller, popularmente conhecida como ora-pro-nobis em sua composi¢ao. O
objetivo do estudo ¢, através dessa simulagdo, avaliar as caracteristicas nutricionais e sensoriais
desse alimento. As informagdes nutricionais do produto simulado foram obtidas por meio do
calculo de nutrientes presentes na receita. Enquanto a avaliagdo das carateristicas sensoriais foi
feita pela observacao, pela pesquisadora, dos seguintes atributos: aparéncia, aroma, sabor,
textura e som do produto simulado. Com isso conclui-se que o pdo artesanal com Pereskia
aculeata Miller ¢ uma opg¢ao de alimento nutritivo, com significativo teor de proteina e fibra
frente ao pdo tradicional, com resultados que indicam que a adi¢do da PANC nio afetou
expressivamente seus atributos sensoriais.

Palavras-chave: Plantas ndo convencionais; ora-pro-ndbis; pao artesanal; caracteristica

nutricional; Pereskia aculeata Miller.



ABSTRACT

Aiming to expand the possibilities of using Brazilian biodiversity plants in meals, as well as
advancing the understanding of the nutritional benefits linked to edible weeds, na artisian Bread
with Pereskia aculeata Miller vegetable in its composition, popularly known as ora-pro-nobis,
was developed. The goal of the study is, through this simulation, to evaluate the nutritional and
sensory characteristics of this food. The nutritional information of the simulated product was
obtained by calculating the nutrients present in the recipe. While the evaluation of sensory
characteristics was made by the observation, by the researcher, of the following attributes:
appearance, aroma, flavor, texture and sound of the simulated product. This concludes whether
artisan bread with Pereskia aculeata Miller is a nutritious food option, with significant protein
and fiber content compared to traditional bread, with results that indicate that the PANC did not
significantly affect its sensory attributes.

Key-words: edible weeds; ora-pro-ndbis; artisan bread; nutritional characteristic;

Pereskia aculeata Miller.
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1. INTRODUCAO

Embora o Brasil desponte entre os maiores produtores agricolas do mundo, as plantas
nao convencionais ainda sdo pouco exploradas devido a falta de informacdes sobre seus valores
nutricionais ¢ a sua utilizacdo na culinaria, o que leva ao ndo aproveitamento da ampla
biodiversidade existente (MANDELLI, 2016).

Plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) sdo plantas produzidas geralmente
pela agricultura familiar em pequenas proporcdes, sendo assim limitadas a determinadas
localidades ou regides, e dessa forma sem grande valor comercial, diferentemente de plantas
convencionais (tomate, batata, alface, entre outras) as quais estdo organizadas enquanto cadeia
produtiva (DIAS et al., 2005).

Assim, embora tenham um alto potencial de utilizagao alimenticio, o conjunto de plantas
ndo convencionais € cultivado de forma marginal e rudimentar. Elas abrangem desde plantas
nativas € pouco usuais até exoticas e silvestres com uso alimenticio direto e indireto como
verduras, hortali¢cas, frutas, castanhas, Oleos, féculas cereais e até mesmo condimentos ¢
corantes naturais (KNUPP & BARROS, 2008).

Cabe ressaltar que a medida que vao se aprofundando os conhecimentos sobre os
costumes regionais e interioranos do Brasil, vao sendo descobertos nossas hortaligas ndo
convencionais utilizaveis na alimentagcdo (SOUZA, 2017). Algumas das hortalicas ditas nao
convencionais sdo: almeirdo-de-arvore, araruta, azedinha, beldroega, bertalha, capuchinha,
card-moela, chicoria-do-para, chuchu-de-vento, feijdo-mangald, inhame, jacatupé, jambu,
maria-gond6, ora-pro-nobis, peixinho, serralha, taioba, taro, vinagreira e outras mais
(PEDROSA, 2013).

Visando abranger as possibilidades de utilizagdo dos alimentos da biodiversidade
brasileira nas opgdes de refeigcdes, assim como avangar o entendimento sobre os beneficios
nutricionais atrelados as PANCs, escolheu-se, dentre as varias espécies de hortalicas ndo
convencionais ja conhecidas, a Pereskia aculeata Miller, popularmente conhecida como ora-
pro-nobis, para o presente estudo.

Essa hortalica ndo convencional ¢ originaria do continente americano, pertencendo a
familia das cacticeas e nasce em forma de trepadeira, possuindo muitos espinhos. O cultivo da
espécie ¢ considerado facil por se propagar e adaptar-se facilmente em climas e solos aridos e
semi-aridos (SOUZA, 2017).

No Brasil é encontrada desde o Rio Grande do Sul até o Nordeste, sendo consumida

principalmente nas antigas regioes mineradoras de Minas Gerais (GONCALVES et al., 2012).
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Suas folhas e frutos sdo comestiveis e ricos em nutrientes, apresentando caracteristicas
funcionais com propriedades medicinais, e também ¢ usada em misturas de ragdes para animais
(QUEIROZ, 2012).

Esta espécie, além de apresentar elevado teor de proteina, o elevado teor de mucilagem,
a auséncia de toxicidade e a presenca do biopolimero arabinogalactana, agucares, aminoacidos
e nucleotideos faz com que esta planta desperte o interesse da medicina e das industrias
alimenticias (SOUSA et al., 2014; ALMEIDA; CORREA, 2012).

Em termos alimenticios pode ser utilizada em diversas preparacdes, tais como, como
farinhas, saladas, refogados, tortas e massas (CONCEICAO, 2013), ja tendo sido desenvolvida
e aprovada, com um indice de aceitabilidade >70%, uma massa de macarrao do tipo talharim
adicionado de ora-pro-ndbis (Pereskia aculeata) desidratada (ROCHA et al., 2008).

Enquanto na medicina a utilizacdo dessa PANC estd associada principalmente ao
tratamento de anemia, cancer, cicatrizagdo, osteoporose € a constipagao intestinal (ALMEIDA;;
CORREA, 2012).

Dado o referido contexto, o objetivo desse estudo € elaborar um pao artesanal reunindo
os beneficios da PANC Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) e avaliar as suas caracteristicas
sensoriais € nutricionais através da simulagdo do produto, buscando verificar se ele ¢ uma opgao

de alimento nutritivo.

2. MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi realizado por meio de uma pesquisa experimental, desenvolvido

no Centro Universitario de Volta Redonda, estado do Rio de Janeiro.

2.1. Obtencéo Do Material e Elaboracdo Do Pdo Artesanal Com Ora-Pro-Nobis (Pereskia
aculeata)

Os ingredientes selecionados para a simula¢do do pao foram: OPN (Pereskia aculeata)
in natura, farinha de trigo organica, fermento bioldgico, sal e dgua. As quantidades de cada

ingrediente estdo descritas na Tabela 1.
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Tabela 1 - Quantidades e Ingredientes utilizados no Preparo do Pdo Artesanal com ora-
pro-nobis (Pereskia aculeata)

Ingredientes Quantidade
Ora-pro-ndbis 100g
Farinha de trigo organica 5509
Fermento bioldgico 10g

Sal 119

Agua 400ml

Fonte: Autora (2020).

As folhas de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) foram coletadas no quintal, na cidade de
Barra Mansa (RJ), lavadas em agua corrente e higienizadas em uma solucdo de vinagre 4,0%
por 30 minutos, lavadas novamente com 4gua corrente e secadas com papel toalha.

Os demais ingredientes utilizados na pesquisa foram obtidos no més de setembro de
2020 no comércio da cidade de Volta Redonda (RJ), observando-se a adequacao e o prazo de
validade.

Para produzir o pao pesou-se a farinha, sal, fermento, 4gua e a folha da OPN (Pereskia
aculeata). Em um bowl foram colocados e misturados todos os ingredientes secos, exceto a

OPN (Pereskia aculeata) (Figura 1).

Figura 1: Processo de pesagem e de mistura dos ingredientes

Fonte: Autora (2020).

ApoOs essa etapa, adicionou-se aos poucos a agua e incorporou-se os ingredientes até
formar uma massa homogénea (Figura 2). Em seguida, realizou-se dez dobras nessa massa, a
cada dez minutos, por cinco vezes. Ao final desse processo, a massa descansou por mais vinte

minutos.
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Figura 2: Massa crua do pao de ora-pro-ndbis (Pereskia aculeata)

Fonte: Autora (2020).

Em uma bancada enfarinhada, esticou-se a massa com a ponta dos dedos e adicionou-
se a OPN (Pereskia aculeata) picada. Em seguida, modelou-se a massa, € armazenou-se ela no
banetton (cesta de fermentagao), para descansar e crescer, por vinte € cinco minutos.

Logo apos, o forno foi pré-aquecido a 300°C por 15 minutos. Ap6s o periodo, diminuiu-
se a temperatura do forno para 210°, onde foi recebida a massa, tampada com um bowl! de ferro,
em uma assadeira untada com o6leo, por vinte minutos. Apds o tempo, foi retirado o bow! e
deixou-se a massa dourar por mais vinte minutos.

Finalizado o processo de fornada do pao, o mesmo descansou fora do forno por quinze
minutos antes de porcionado para o consumo.

Na Figura 3 ¢ possivel observar o fluxograma do processo de desenvolvimento do pao

artesanal com ora-pro-nobis (Pereskia aculeata).

Porcionamento
para o
coNnsumo

Obtencdo dos Pesagem dos Preparo da Forneamento

ingredientes ingredientes massa do péo

Figura 3: Processo de desenvolvimento do pdo artesanal com ora-pro-noébis (Pereskia
aculeata)

Fonte: Autora (2020).
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2.2. Receita de Pao Francés Tradicional

Para vias de comparagdo, utilizou-se nessa pesquisa uma receita de pao francés
tradicional, cujo os ingredientes sdo: 500g de farinha de trigo, 260ml de agua morna,10g de
fermento bioldgico e 10g de sal. Com um rendimento de 20 paes de 50g.

Essa receita foi escolhida para analise comparativa, por ser comumente consumido no

Brasil SILVA; YONAMINE; MITSUIKI, 2003).

2.3. Informac@es Nutricionais

As informagdes nutricionais do pao com ora-pro-ndbis (Pereskia aculeata) e do pao
francé€s tradicional foram obtidas por meio do calculo de nutrientes presentes na receita,
segundo Tabela de Composicao de Alimentos (TACO) para a receita de pao francés tradicional
¢ Almeida e Corréa (2012) e De Paula et al. (2016) para referéncia dos valores nutricionais da
folha de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata). Os valores de carboidrato, gorduras totais, proteina,
fibra, so6dio e calcio foram determinados de acordo com a quantidade presente em cada
ingrediente utilizado na simulagao.

Ja o valor calérico obtém-se através da multiplicacdo das gramas de proteina e
carboidrato por 4 e as gramas de gordura por 9, conforme os fatores de Atwater para célculo de
energia (kcal), cujo os valores sdo aproximados da energia disponivel nos nutrientes para
utilizacdo no organismo.

O percentual de valores diarios (% VD) foi determinado por média do valor energético
total para adultos, com base em 2000 kcal, com a seguinte divisdo por nutrientes, segundo os
parametros da FAO (2004) e Ministério da Saude (MS) (2005):

e Carboidratos: 300 gramas
Proteinas: 75 gramas
Gorduras totais: 55 gramas
Gorduras saturadas: 22 gramas
Fibra alimentar: 25 gramas
Saédio: 2400 miligramas.

2.3. Caracteristicas sensoriais

As caracteristicas sensoriais do produto simulado foram avaliadas pela pesquisadora

através da observagao dos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e som.
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES

O pao artesanal simulado apresentou um aspecto crocante por fora e macio por dentro,

podendo serem observadas os pedagos de folhas de OPN (Pereskia aculeata) nas fatias de pao.

Na Figura 4 ¢ possivel observa-lo.

Figura 4: Aspecto do péo de ora-pro-noébis (Pereskia aculeata) simulado na pesquisa

Fonte: Autora (2020).

Considerando os requisitos técnicos para Rotulagem Nutricional de Alimentos da
Resolucao da ANVISA n°® 360 de dezembro de 2003 as informagdes nutricionais do produto
simulado foram caracterizadas.

Conforme descrito na Tabela 2, a alegagdo nutricional determina os valores para valor

energético total, macro e micronutrientes presentes na formulagdo do pao de ora-pro-nobis

(Pereskia aculeata) simulado na pesquisa.

Tabela 2 - Informacao Nutricional do Pao Artesanal de Ora-pro-nébis (Pereskia aculeata)
Porcéo de 50 g (1 fatia)

Quantidade por porcdo %VD(*)
Valor Energético 124 kcal
Carboidrato 25,19 8%
Proteina 4,19 6%
Lipideo 0,99 4%
Fibra Alimentar 2,5¢ 10%
Sddio 0,246g 10%

(*)% Valores Diéarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou 8.400kj. Seus valores podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: Autora (2020).
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Para comparagdo, as informagdes nutricionais do pao francés tradicional também foram

sintetizadas na Tabela 3.

Tabela 3 - Informacéo Nutricional do Pdo Francés Tradicional
Porc¢do de 50 g (1 fatia)

Quantidade por porcdo %VD(*)
Valor Energético 104 kcal
Carboidrato 22,59 8%
Proteina 2,99 4%
Lipideo 0,4g 2%
Fibra Alimentar 0,69 2%
Sédio 0,246g 10%

(*)% Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou 8.400kj. Seus valores podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: Autora (2020).

Observando-se as Tabela 2 e 3, ¢ possivel constatar que o pao francés tradicional
apresentou % VD 4 de proteina, enquanto o pao contendo 100 g de Pereskia aculeata apresentou
teor de proteina superior, obtendo o valor de 11%. Considerando que a formulagdo foi obtida
a partir de ingredientes adicionados em quantidades iguais ao tradicional, o aumento deve-se a
adicao de Pereskia aculeata a massa. O valor foi obtido com relagao a 100% de folhas verdes.

Além disso, verifica-se que o pao contendo 100 g de Pereskia aculeata apresentou teor
superior de fibra alimentar, com %VD 48, enquanto o pao francés tradicional, apresenta
apenas %VD 2. Novamente, como o que difere as receitas ¢ somente o acréscimo da OPN, essa
elevagao da fibra, deve-se a adicao de Pereskia aculeata a receita.

Esses resultados vao de encontro aos estudos de Souza et al. (2009), que destacaram o
aspecto alimentar da espécie Pereskia aculeata Mill, indicando que suas folhas apresentam alto
teor de proteina e fibras. Os teores determinados de proteina bruta foram de 17,4% a 25,4%
(ALMEIDA JUNIOR; CAMBRALIA, 1974) em relacao a massa seca a 60°C, enquanto Pereira
et al. (2003) indicam um teor de proteinas de 20,10%. Para as fibras Rocha et al. (2009) indicam
ter encontrado 12,64% de fibras em amostras desidratadas de folhas de pra-pro-nobis.

Morton (1987) também determinou a composi¢do nutricional de Pereskia aculeata
encontrada em suas folhas e frutos, conforme se observa na Tabela 4 e que também evidenciam
os elevados teores de fibra e proteinas, assim como verificado no pao simulado na pesquisa e

nos estudos citados.
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Tabela 4 - Composicéo nutricional de folhas e frutos de Pereskia aculeata por 100 g de
massa seca

Composic¢édo Folhas Frutos

Proteinas 17a25¢g 10¢g

Lipideos 6,8al1l,7¢g 0,79
Carboidratos - 6,39

Fibras 91a96¢g 0,7a94¢g

Calcio 2,8a3,4mg 174,0 a 206,0 mg
Fosforo 18a2,0mg 26,0 mg

Acido ascorbico 23 mg 2,0a125mg
Magnésio 1,2al15mg -

Fonte: Adaptado de Morton (1987).

Além das informagdes nutricionais, esse trabalhou procurou analisar as caracteristicas
sensoriais do produto simulado. Na industria alimenticia, a analise sensorial de um produto ¢
necessaria para que haja a possibilidade de uma boa avaliagdo, aceitabilidade e qualidade no
mercado, como dito por Moreira (2016).

No Quadro 1 ¢ possivel observar as caracteristicas assinaladas para os aspectos

aparéncia, aroma, sabor, textura e som, a partir da observagao da pesquisadora.

Quadro 1 - Caracteristicas sensoriais destacadas do Pao Artesanal Com Ora-Pro-Ndbis
(Pereskia aculeata)

Atributo Sensorial | Caracteristica

Aparéncia Idéntico ao pao francés tradicional, porém com folhas aparentes;
Aroma Neutro, sem interferéncia de cheiro. Idéntico ao tradicional.
Sabor Salgado

Textura Macio por dentro com uma casca crocante por fora

Som Ruidos ao mastigar

Fonte: Autora (2020).

Com esses resultados sensoriais, foi possivel concluir que a adi¢do da folha de Pereskia
aculeata além de agregar nutrientes ao pao em relacdo ao tradicional, conforme ja abordado
nessa analise, nao afetou sua aparéncia (com excecao das folhas que ficam aparentes), texturas,
aroma e sabores, obtendo resultados compativeis ao que se espera de um pao tradicional.

As caracteristicas sensoriais de produtos feitos com adicdo de Pereskia aculeata
também foi realizada em outras pesquisas, como a de Rocha et al. (2009) que a utilizou

desidratada em macarrdao e obteve-se um indice de aceitabilidade de 92% no macarrdo com
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adicao de 2,0% da planta.

No estudo de Martinevski et al. (2013), o pao com ora-pro-nobis apresentou nota 7, em
uma escala hedonica 0 a 9, também demonstrando uma boa aceitabilidade em adicionar a planta
em preparagdes alimenticias.

Assim, além de ser uma opg¢ao de alimento nutritivo, com seu alto teor de proteina e
fibras, o pao de Pereskia aculeata tem resultados que indicam uma possivel aceitagdo ao seu
consumo, que também se confirma nesse estudo, com a observagao de que a adicdo da PANC

ndo modificou expressivamente os atributos sensoriais em comparagao ao pao tradicional.

4. CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos, pode-se concluir que a planta Pereskia aculeata Mill.
apresenta um teor de proteina e fibra significativos. Assim, o resgate cultural do consumo deste
tipo de planta pela populacdo brasileira, com a sua inclusdo nas dietas diérias através do
consumo de suas folhas no pao, podera melhorar a condicdo nutricional, acarretando beneficios
a saude. Além disso, pela avaliacdo, pelo observador, de suas caracteristicas sensoriais, ndo se
observou elementos que possam minimizar a sua aceitacdo, com os resultados que indicam que
a adicdo da folha de Pereskia aculeata no pdo agregou boa aparéncia e textura, com pesquisas
anteriores demonstrando também um bom indice de aceitacéo de sua adi¢cdo em massas e outros
alimentos. Dessa forma, atende-se ao objetivo da pesquisa, com a constatacdo de que o pao
artesanal reunindo os beneficios da PANC Ora-pro-nébis (Pereskia aculeata) simulado é uma
opc¢do de alimento nutritivo, com elevado percentual proteico e de fibra quando comparado ao

péo de sal tradicional.
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