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RESUMO

Pessoas que adotam uma dieta vegetariana podem acabar tendo déficit de
nutrientes principalmente em relacéo ao ferro. Nesse sentido, a ora-pro-nobis, uma
PANC (planta alimenticia ndo convencional) rica em fibras, ferro, calcio, vitaminas A,
B e C e um alto teor proteico pode ser uma boa alternativa para suprir esses nutrientes.
Pensando nisso, foi elaborado biscoitos com a adi¢cdo da farinha de ora-pro-nobis,
com o intuito de aumentar os nutrientes presentes nos biscoitos. Na metodologia do
trabalho foi realizado a coleta das folhas e obtencdo da farinha, seguindo para a
elaboracao de cinco diferentes formulacfes de biscoitos. Aplicando a parte pratica
onde foram feitas analises de cinzas, umidade, pH, identificacdo de vitamina C e
analise sensorial. Os resultados obtidos destacam que a identificacdo de vitamina C
foi positiva, sendo maior nas amostras com mais adi¢ao da farinha de ora-pro-nobis.
O teor de umidade, assim como o teor de cinzas foram coerentes com os dados dos
trabalhos tomados como base, com leves variagdes nos resultados provavelmente por
conta da reserva das amostras no dessecador durante as andlises. A farinha de ora-
pro-nébis demonstrou um rendimento de 37,5%, sendo obtida com mais eficiéncia no
aguecimento da folha in natura no forno convencional. O pH verificado na amostra
final foi de 8,22 sendo um pouco maior que o esperado. O trabalho exprime a
importancia de utilizar produtos naturais, e de cuidar da alimentacao principalmente
para aqueles que ndo consomem produtos de origem animal, contendo também

informacdes importantes sobre sustentabilidade e saude.

Palavras chave: Ora-pro-nébis; vegetarianismo; biscoito; sustentabilidade.



ABSTRACT

People who adopt a vegetarian diet may face nutrient deficiencies, particularly
in terms of iron. In this regard, Barbados Gooseberry, a non-conventional edible plant
(PANC) rich in fiber, iron, calcium, vitamins A, B, and C, and with a high protein content,
can be a good alternative to compensate for these nutrient gaps. Based on this,
cookies were developed with the addition of Barbados Gooseberry flour, aiming to
enhance the nutritional value of the cookies. In the methodology, the leaves were
collected, and the flour was prepared, followed by the development of five different
cookie formulations. In the practical phase, analyses of ash content, moisture, pH,
vitamin C identification, and sensory evaluation were conducted. The results
highlighted a positive identification of vitamin C, with higher levels found in samples
with greater amounts of Barbados Gooseberry flour. The moisture and ash content
were consistent with data from reference studies, showing slight variations likely due
to sample storage in a desiccator during the analyses. The Barbados Gooseberry flour
demonstrated a yield of 37.5%, achieved more efficiently by heating the fresh leaves
in a conventional oven. The pH measured in the final sample was 8.22, slightly higher
than expected. This study emphasizes the importance of utilizing natural products and
maintaining a healthy diet, especially for those who do not consume animal-derived

products. It also provides important insights into sustainability and health.

Keywords: Barbados Gooseberry; vegetarianism; cookies; sustainability.



1 INTRODUCAO E JUSTIFICATIVAS

Em 2019, uma pesquisa realizada pelo Ibope revelou que 14% da populacéo
brasileira, cerca de 30 milhdes de pessoas, se declarou vegetariana por escolha
propria. Esse numero representou um aumento de 75% no total de vegetarianos ao
longo dos oito anos anteriores (SCHNEIDER, 2020).

Embora o consumo de carnes e produtos de origem animal ndo seja fundamental
para a saude, a exclusao desses alimentos da dieta requer atencdo redobrada na
combinacgao dos alimentos restantes, para evitar deficiéncias nutricionais (MAGNONI,
2019).

Um estudo da Universidade de Oxford indicou que a producédo de carne bovina
€ a maior emissora de gases do efeito estufa entre os alimentos (PASSARINHO,
2021).

Além disso, um relatério preliminar das Nacdes Unidas para a COP26
(Conferéncia das Nacdes Unidas sobre as Mudancas climaticas), apontou que a
adocéo de dietas com menor consumo de carne e mais alimentos de origem vegetal
pode contribuir significativamente para mitigar as mudancas climaticas
(PASSARINHO, 2021).

Como a maioria dos aminoacidos essenciais € encontrada em alimentos de
origem animal, vegetarianos devem prestar muita atencdo a adequacao proteica. As
fontes proteicas vegetais contém proteinas em menor concentracdo e apresentam
aminoacidos limitantes, exigindo maior consumo e consideracdo sobre sua
digestibilidade (REZENDE, 2015).

A ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), uma planta alimenticia ndo convencional
(PANC), é normalmente pouco consumida devido a falta de informagfes sobre seu
valor nutricional. Suas folhas comestiveis podem ser utilizadas em diversas
preparacdes, como farinhas, saladas e massas, oferecendo alta concentracdo de
fibras, ferro, célcio, vitaminas A, B e C, além de alto teor proteico (ROCHA et al., 2008).

Essa planta também é rica em aminoacidos essenciais, como a lisina, que esta
presente em concentracdes superiores as encontradas em alimentos como milho,
couve, alface e espinafre (NUNES, 2024).

Em relacdo ao ferro, a ora-pro-nobis destaca-se como fonte de ferro ndo-heme,
gue, embora tenha menor biodisponibilidade em relacdo ao ferro heme, pode ter sua
absorcdo melhorada pela vitamina C, também abundante na planta (GONTIJO, 2020).

Isso faz dela uma aliada no combate a anemia em popula¢gbes vegetarianas, que



precisam aumentar o consumo de ferro em até 80% devido as diferencas na absorcao
(SILVA, 2015).

Além de suas qualidades nutricionais, a ora-pro-nobis apresenta um teor proteico
significativo, variando entre 17% e 32%, uma Otima alternativa para vegetarianos e
veganos (LAINO, 2020).

Esse teor supera o de muitas leguminosas tradicionalmente conhecidas por seu
conteudo proteico, como o feijdo e a lentilha. Estudos realizados desde a década de
1970 ja apontavam para sua fracao proteica superior a 20% na matéria seca, com
aproximadamente 85% de sua proteina foliar sendo digerivel, o que a torna altamente
eficaz para atender as necessidades proteicas (ALMEIDA FILHO & CAMBRAIA, 1974;
SOUSA, 2014).

Quando se compara, em matéria seca, 100 g das farinhas de ora-pro-nobis com
100 g de alguns alimentos que séo fonte de ferro (TACO, 2011), observa-se que o
teor deste mineral presente na P. aculeata foi superior aquele presente no figado
bovino (cru e grelhado), na beterraba (crua e cozida), em todas as folhas (exceto
na salsa crua) e em todos os tipos de leguminosas (exceto no feijdo rajado cru)
(GALLAGHER, 2010).



2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

Analisar as caracteristicas e propriedades fisico-quimicas de um biscoito
utilizando a farinha de ora-pro-nébis, e comparar com um biscoito feito com farinha de
trigo, visando que a farinha de ora-pro-nobis acrescente nutrientes, proteinas, fibras,

e minerais ao biscoito, buscando assim, aumentar as fontes de nutrientes.

2.2. Objetivos Especificos

1. Realizar pesquisas sobre as propriedades da ora-pro-ndbis

2. Estudar as possiblidades e escolher a melhor receita para os biscoitos

3. Realizar andlises sensoriais

4. Acrescentar uma opcao nutritiva e proteica na alimentagdo daqueles que optam
pela dieta vegetariana

5. Analisar as caracteristicas fisico-quimicas do biscoito feito com a farinha de ora-
pro-nodbis e do biscoito feito com farinha de trigo

6. Obter a farinha de ora-pro-nébis

7. Realizar analises fisico-quimicas da farinha de ora-pro-nébis



3 FUNDAMENTAGCAO TEORICA
3.1 PANC (Plantas Alimenticias Nao Convencionais)

Segundo Kinupp e Lorenzi (2014), as Plantas Alimenticias Ndo Convencionais
(PANC) séo espécies vegetais ou partes de plantas com potencial alimenticio e
nutricional, ricas em vitaminas e minerais. No entanto, elas ndo sdo amplamente
consumidas pela populacdo de determinada regido. Por isso, uma planta pode ser
considerada PANC em um local, mas ser comum e comercializada em outro. Essas
plantas podem ser espontaneas ou cultivadas, nativas ou exéticas.

O termo "PANC" foi introduzido em 2008 pelo biélogo e professor Valdely
Ferreira Kinupp, abrangendo todas as plantas que possuem partes comestiveis,
independentemente de serem espontaneas ou cultivadas, nativas ou exoéticas, mas
que nao fazem parte do cardapio cotidiano.

Além de serem uma excelente fonte de nutrientes, as PANC oferecem uma
oportunidade para os consumidores reduzirem o0 impacto ambiental de sua
alimentacdo. Seu consumo, seja por meio de feiras, cultivo doméstico ou aquisicdo
em sistemas comunitarios de agricultura (CSAs), promove sistemas alimentares mais
sustentaveis, pois essas plantas sdo geralmente sazonais e regionais (MEIRELES,
2020).

Dados da Organizacdo das Nacbes Unidas para Alimentacdo e Agricultura
(FAO) indicam que o numero de plantas consumidas pelo homem caiu de 10 mil para
apenas 170 espécies nos Uultimos cem anos, evidenciando a reducdo da

biodiversidade alimentar ao longo do tempo (LIRA, 2018).

3.2 Proteinas

As proteinas desempenham func¢des indispensaveis no organismo, estando
envolvidas na composicao das células e em todos os processos biolégicos (SANTOS,
2024).

Essas macromoléculas essenciais para a vida sédo constituidas por cadeias de
aminoacidos que, ao se organizarem em sequéncias especificas, conferem as
proteinas uma estrutura tridimensional Unica. Essa estrutura determina sua
funcionalidade, que abrange desde a bioquimica celular até o funcionamento
sistémico do organismo. Entre suas principais funcbes estdo o transporte de
substancias, regulacdo de processos biolégicos, defesa contra patdgenos e
comunicacéo celular (FLORES, 2024).



De acordo com Magalhdes (2024), os tipos de proteina dependendo da sua
funcdo no organismo, as proteinas sao classificadas em dois grandes grupos:

e Proteinas Dindmicas: Esse tipo de proteina realiza fungbes como defesa do
organismo, transporte de substancias, catalise de reacfes, controle do
metabolismo;

e Proteinas Estruturais: Como o proprio nome indica, sua funcéo principal € a
estruturacdo das células e dos tecidos no corpo humano. O colageno e a
elastina sdo exemplos desse tipo de proteina.

Quimicamente, as proteinas sdo compostas por carbono, hidrogénio, nitrogénio
e oxigénio, além de enxofre em quase todas as suas estruturas. Elementos como
ferro, zinco e cobre também podem estar presentes em determinadas proteinas.

Elas sdo formadas por 20 aminoacidos que, ao se combinarem em diversas
sequéncias especificas, resultam na grande diversidade funcional das proteinas
(MAGALHAES, 2024).

3.3 Aminoacidos
Aminoacidos sdo moléculas organicas compostas por um atomo de carbono
central ao qual se ligam quatro grupos: um grupo carboxila, um grupo amino, um
atomo de hidrogénio e um grupo variavel que determina o tipo especifico de
aminoacido. Existem 20 aminoacidos considerados padrdes, que sdo responsaveis
por formar todas as proteinas conhecidas. A vasta diversidade de proteinas no
organismo decorre das inUmeras combinacfes possiveis entre esses aminoacidos
(SANTOS, 2024).
Os aminoéacidos sado classificados em duas categorias principais: essenciais e
Nao essenciais.
¢ Aminoacidos essenciais: ndo podem ser sintetizados pelo organismo humano
e, portanto, devem ser obtidos por meio da alimentacédo. Esses aminoacidos
incluem isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina, triptofano e
valina. Em criancas, a histidina também é considerada essencial, pois nédo é
produzida em quantidade suficiente pelo corpo nessa fase da vida (SANTOS,
2024).
e Aminoacidos néo essenciais: sdo aqueles que o organismo é capaz de produzir

naturalmente, totalizando 11: glicina, alanina, serina, asparagina, glutamina,



cisteina, prolina, tirosina, arginina, acido aspartico e acido glutamico
(MAGALHAES, 2024).

A unido dos aminoacidos para formar proteinas ocorre por meio de ligacbes
chamadas ligacdes peptidicas (Figura 1). Essas ligagfes sdo formadas pela reagéo
entre o grupo amino de um aminodacido e o grupo carboxila de outro, resultando na
liberacdo de uma molécula de agua. Esse processo € fundamental para a formacgéao

das cadeias de polipeptideos que constituem as proteinas (MAGALHAES, 2024).

Figura 1: Ligacado Peptidica

AMINOACIDO1 AMINOACIDO 2 |,

Fonte: Toda Matéria, 2023

3.4 Pereskia aculeata (Ora-Pro-Nébis)
A Ora-pro-nobis (Figura 2) € um arbusto trepadeira abundante e muito conhecida

em Minas Gerais e Goias. Contudo, € encontrada da Bahia ao sul do pais. Ela é uma
planta da familia Cactaceae, com mais de 25 espécies. Ela tem folhas verdes, com
diferentes tons e pode crescer em torno de 3 a 4 metros. E planta rlstica, com rapido
crescimento, perene e além disso, resistente a seca. Portanto, podendo ser plantada
no semi-arido brasileiro, ou seja, na caatinga, por crescer em qualquer tipo de solo.
Assim, € muito usada como cerca viva, por ser frondosa e possui espinhos em seu
caule e ramos. Suas folhas sdo suculentas, sendo que as mais proximas dos ramos
séo as mais velhas e verdes (FONSECA, 2024).



As proteinas desempenham um papel essencial no funcionamento do sistema
imunologico, cerebral, 6sseo e hepatico, além de serem fundamentais para a estrutura
de musculos, cabelos, unhas e pele. Em 100 g de sua farinha, ha cerca de 20 g de
proteina, um valor comparavel a uma dose de whey protein ou a trés ovos. Esse teor
proteico € o dobro do encontrado na quinoa, frequentemente celebrada como um
superalimento (VASCONCELLOS, 2020).

Historicamente, a planta desempenhou um papel curioso em igrejas mineiras,
onde era utilizada como protecdo natural. Seus arbustos, que podem atingir até 10
metros de altura e possuem espinhos, ajudavam a impedir a entrada de intrusos
durante as missas (PEREIRA, 2020).

O nome ora-pro-noébis, que significa "rogai por nés", tem origem na liturgia
catdlica, sendo parte de oracdes dedicadas a Nossa Senhora. Ha registros de que
fiéis, durante os longos sermdes em latim, consumiam as folhas da planta que formava
cercas ao redor das igrejas, uma pratica que reforca sua ligacdo com o contexto
religioso (PEREIRA, 2020).

Figura 2: Ora-Pro-Nobis

Fonte: A Planta da Vez, 2020



A ora-pro-nobis é classificada como uma Planta Alimenticia Ndo Convencional
(PANC) e também como uma hortalica ndo convencional. Seu valor nutricional € tdo
significativo que recebeu o apelido de "carne do pobre", devido a alta concentracao
de aminoacidos essenciais presentes em suas folhas. Aproximadamente 25% da
composicdo de suas folhas € constituida por esses aminoacidos, que Ssao
indispensaveis para a sintese de proteinas no organismo, um macronutriente
essencial para a saude (FONSECA, 2024).

3.5 Farinha

A farinha é um alimento em p6 obtido por meio da desidratacdo e moagem,
amplamente utilizada na industria alimenticia. Geralmente, € produzida a partir de
cereais, como trigo e aveia, mas também pode ser feita a partir de outras partes dos
vegetais, como raizes e cascas (GALL, 2019).

Além das opc¢des convencionais, 0 mercado tem desenvolvido diversos tipos de
farinhas alternativas, utilizando diferentes fontes vegetais. Essas variacdes né&o
apenas ampliam as possibilidades culinarias, mas também oferecem beneficios para

a saude, contribuindo para o bom funcionamento do organismo (GALL, 2019).

3.5.1 Farinha de Trigo
A farinha de trigo € um dos ingredientes mais utilizados na culinaria, sendo

essencial em diversas preparacdes. Obtida pela moagem dos graos de trigo, possui
textura fina, cor branca, e é rica em amido e gluten, caracteristicas que conferem
elasticidade e maciez as massas. Por conta de seu sabor suave, é amplamente
empregada na producéo de péaes, bolos, biscoitos e outros tipos de massas (OYA
ALIMENTOS).

No processo de moagem, os graos de trigo sado transformados em farinha e
farelo, geralmente na proporcéo de 75% de farinha e 25% de farelo. No Brasil, as
farinhas séo classificadas conforme a quantidade de casca do grdo misturada ao
produto. Existem farinhas refinadas brancas, como os tipos 1 e 2, e integrais,
disponiveis nas versodes fina e grossa. Essas variagfes sdo destinadas a diferentes
finalidades, desde a producéo industrial até o uso artesanal e doméstico em paes,
massas e biscoitos. Além da farinha, os moinhos também fornecem subprodutos como
fibra, gérmen e flocos de trigo, bem como o triguilho, gréo triturado amplamente

utilizado em preparac¢des como quibes e saladas (ABITRIGO).
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3.5.2 Legislacao da farinha de trigo
1. Objetivo: este Regulamento Técnico tem por objetivo definir as caracteristicas

de identidade e qualidade da Farinha de Trigo.

2. Conceitos:

2.1. Farinha de Trigo: produto elaborado com gréos de trigo (Triticum aestivum
L.) ou outras espécies de trigo do género Triticum, ou combina¢Bes por meio de
trituracdo ou moagem e outras tecnologias ou processos.

2.1.1. O presente Regulamento ndo se aplica as Farinhas elaboradas com graos
de trigo da espécie Triticum durum Desf.

2.2. Farinha de Trigo Integral: produto resultante da trituracdo ou moagem de
trigo (Triticum aestivum L.) ou outras espécies de trigo do género Triticum, onde os
componentes anatdmicos - endosperma amilaceo, farelo e gérmen - estdo presentes
na proporc¢ao tipica que ocorre no grao intacto, sendo permitidas perdas de até 2% do
grao ou 10% do farelo.

2.4. Preparados a base de farinha de trigo para a alimentacdo humana: produto
gue pode conter ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia,
apropriados para a producdo de paes, bolos, tortas, massas, empadas, quitutes,
pizzas ou outros produtos tipicos de confeitaria, que com adi¢do de agua ou fermento
Ou 0OvOS ou gordura ou outros ingredientes, e preparado segundo as instrucoes
presentes na embalagem, deve produzir o produto tipico designado na rotulagem, sem
a necessidade de adicado de outros aditivos alimentares.

4. Requisitos Gerais: a Farinha de Trigo devera se apresentar limpa, seca e
isenta de odores ou sabores estranhos ou impréprios ao produto.

4.1. Outros requisitos: ndo sera permitida a comercializacao de Farinha de Trigo
gue apresentar caracteristicas macroscopicas, microscopicas, microbiolégicas e
substancias nocivas a saude acima dos limites estabelecidos por legislacéo especifica
vigente. (Instrugdo Normativa 8/2005)

2.2. Farinhas: sao os produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais
espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por
moagem e ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para producao de
alimentos.

5. REQUISITOS ESPECIFICOS

-Farinhas, amido de cereais e farelos: umidade maxima 15,0 % (g /100 g)
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6.1. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condi¢cdes que ndo produzam, desenvolvam e ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude
do consumidor. Deve ser obedecida a legislagdo vigente de Boas Praticas de
Fabricacédo.

6.2. Os Produtos devem atender aos Regulamentos Técnicos especificos de
Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricacdo; Contaminantes;
Caracteristicas Macroscopicas, Microscopicas e Microbiologicas; Rotulagem de
Alimentos Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados; Informacéo
Nutricional Complementar, quando houver e outras legislacbes pertinentes.
(RESOLUQAO-RDC N° 263, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005)

3.5.3 Farinha de ora-pro-nobis
A farinha de ora-pro-nébis € obtida a partir da desidratacéo ou liofilizacdo da

mesma, no qual apos as desidratacdes, é submetida a um processo de trituracdo em
um moinho de facas.
Tabela 1: Composicao da farinha de folhas de duas espécies de ora-pro-noébis

(mg 100 g1 matéria seca)

Composigio Pereskia Aculeata Pereskia Grandifolia
Umidade 12,46::0,47 10,94+0.78
Proteinas 28,99+0.59 32.02+0.46
Lipidios 5.07+0.15 6,72+0,30

Cinzas 14,81+0,18 12.57+0,06

Fibra alimentar total 2160082 18.82+0.92
Fibras soliveis 243038 2.19=0,05
Fibras insoliveis 19,17+0,582 16,630,589
Carboidratos 19,53+1,28 29.86+1,32

Fonte: ALMEIDA et al., 2014

3.6 Biscoito
O biscoito € um alimento assado, geralmente preparado com farinha, agucar,

gordura e outros ingredientes opcionais, como chocolate, frutas secas ou especiarias.
Sua textura pode variar de crocante a macia, dependendo da receita e do tempo de
cozimento. Comumente pequenos e moldados em formatos variados, como redondos,

retangulares ou em forma de gota, os biscoitos sdo consumidos principalmente como
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lanches ou acompanhamentos para bebidas, como chéa ou café (RESUMOS NO SO
ESCOLA, 2023).

Na culindria, o biscoito € um alimento versétil e pratico. Sua longa durabilidade
e facilidade de transporte fazem dele uma opc¢éo popular para viagens e lanches
rapidos. Além disso, biscoitos sdo frequentemente usados como ingredientes em
outras receitas, como bases para tortas ou sobremesas. Sua diversidade de sabores
e texturas permite adaptacOes para diferentes preferéncias e restricbes alimentares,
incluindo versdes sem gliten ou veganas (RESUMOS NO SO ESCOLA, 2023).

3.6.1 Legislacao do biscoito
Os biscoitos podem ser definidos legalmente, de acordo com sua composi¢cao
principal e processo de fabricagdo, assim mostra a Resolugdo-RDC N° 263, de 22 de

setembro se 2005:

2. DEFINICAO

2.1. Produtos de Cereais: sdo os produtos obtidos a partir de partes
comestiveis de cereais, podendo ser submetidos a processos de maceracgéao,
moagem, extracdo, tratamento térmico e ou outros processos tecnoldgicos
considerados seguros para producéo de alimentos.

2.1.3. Biscoitos ou Bolachas: sdo os produtos obtidos pela mistura de
farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a
processos de amassamento e coccdo, fermentados ou ndo. Podem
apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos (BRASIL, 2005).

Segundo Toledo, et al. (2017 apud BRASIL, 1978), o Padrao de Identidade e
Qualidade (PIQ) para biscoitos foi preconizado pela Resolucdo n°12 de 1978, da
Comissédo Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos (CNNPA), a qual foi
totalmente revogada em 11 de junho de 2008. Desde entdo, nenhum outro ato
normativo estipulou o PIQ para biscoitos, 0 que representa um impasse para o setor.

Em contrapartida, a revogacéo de tal Resolugéo trouxe ganhos para a industria,
como a permissao do uso de corantes na confec¢ao de biscoitos e bolachas, tornando
sua aplicagcao menos restrita (TOLEDO, et al., 2017).

Quanto ao porcionamento do produto, como mostra Toledo, et al. (2017 apud
BRASIL, 2003a), tanto para biscoitos salgados, integrais e grissines quanto para
biscoitos doces com ou sem recheio, a por¢do recomendada € de 30 g, sendo que a
medida caseira é estipulada pelo numero de unidades de biscoito que correspondam

a tal parametro.
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Um componente especifico de alguns biscoitos, principalmente os que tem a
farinha de trigo, € o gluten. A Lei N° 10.674, de 16 de maio de 2003, mostra que a
presenca desse ingrediente deve ser especificada na embalagem, por geralmente
estar associado a intolerancias alimentares.

Art. 1° Todos os alimentos industrializados deverdo conter em seu roétulo e bula,
obrigatoriamente, as inscricbes "contém Glaten" ou "ndo contém Gluten", conforme o
caso (BRASIL, 2003).

De acordo com Toledo, et al. (2017 apud BRASIL, 2005), recentemente publicou-se a
RDC n° 26 de 02 de julho de 2015, que “dispde sobre os requisitos para rotulagem
obrigatéria dos principais alimentos que causam alergias alimentares”, na qual
biscoitos e bolachas também se enquadram. Segunda tal legislacédo, produtos que
contenham ingredientes que possam causar alergias ou que possam estar
contaminados com ingredientes que oferecam riscos aos alérgicos, devido

contaminacdo cruzada, devem declarar esses ingredientes em seu roétulo.

3.7 Ferro heme e ndo heme

O ferro heme (Fe?*), também conhecido como ferro ferroso ou organico (figura
3), é encontrado exclusivamente em alimentos de origem animal, como carnes, aves
e frutos do mar, proveniente da hemoglobina e mioglobina desses produtos
(NUTRITOTAL, 2022).

Em sua estrutura, o ferro heme esta inserido em um anel porfirinico, o que o
torna protegido de fatores externos. Dessa forma, antes de ser absorvido pela mucosa
intestinal, ele interage pouco com fatores dietéticos inibidores, o que faz com que sua
absorcao seja pouco influenciada pela composicéo da refeicdo (NUTRITOTAL, 2022).

O ferro ndo heme, por sua vez, é encontrado em alimentos de origem vegetal,
como feijdo, lentilha, grédo-de-bico, espinafre, brdcolis e cereais integrais. Ao contrario
do ferro heme, o ferro ndo heme néo esta ligado a uma molécula de heme, o0 que o
torna menos facilmente absorvivel pelo organismo (SEABRA, 2024).

Para que o ferro férrico (Fe3") seja absorvido no intestino, ele precisa ser
reduzido a ferro ferroso (Fe2*). Na forma de Fe2?*, o ferro é transportado pelo
transportador de metal divalente 1 (DMT1). Independentemente do tipo de ferro
ingerido (heme ou ndo heme), apds a absorc¢ao, o uso corporal do ferro € o mesmo
(NUTRITOTAL, 2022).
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Para otimizar a absorcao do ferro ndo heme, € recomendado consumi-lo junto
com alimentos ricos em vitamina C, como laranja, acerola, kiwi e pimentdo. A vitamina
C facilita a conversdo do ferro ndo heme em uma forma mais facilmente absorvivel
pelo corpo (SEABRA, 2024).

Figura 3: Ferro heme (Fe?")

Fonte: Os Autores, 2024

3.8 Impactos ambientais causados pelo consumo de carne

Nos ultimos 50 anos, o consumo de carne no mundo aumentou de maneira
acelerada. Atualmente, a producdo € quase cinco vezes maior do que no inicio da
década de 1960, saltando de 70 milhGes de toneladas para mais de 330 milhdes em
2017 (BRK, 2020).

Além de gerar diversos impactos ambientais, a pecuaria esta diretamente ligada
as emissdes de gases. Os animais liberam grandes quantidades de metano na
atmosfera, um gas que pode ter um potencial de aquecimento global 21 vezes superior
ao do dioxido de carbono (BRK, 2020).

O desmatamento provocado pela expansdo da agricultura e da pecuaria
contribui para a diminuicdo das florestas, que desempenham um papel crucial na
retencdo de carbono. Outra consequéncia das grandes areas devastadas € o impacto

negativo na biodiversidade local (BRK, 2020).
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A sustentabilidade tem se tornado um fator importante na escolha das dietas. De
acordo com um relatorio da IDTechEx de 2020, a industria da carne é insustentavel,
ja que o gado ocupa uma quantidade desproporcional de terra. Embora use 77% das
terras agricolas, apenas 17% do consumo global de calorias provém de animais
(VEGANUARY, 2024).

Uma pesquisa da Universidade de Oxford, no Reino Unido, realizou o estudo
mais abrangente até o momento sobre o impacto ambiental do consumo de carne. O
estudo revela que, se as pessoas que mais consomem carne no pais reduzissem sua
ingestdo diaria, a reducdo nas emissdes de gases de efeito estufa (GEE) seria
equivalente a retirada de 8 milhdes de carros das ruas (SUMMIT AGRO, 2023).

Os dados mostram que as pessoas que mais consomem carne ingerem, em
média, cerca de 100 gramas de carne por dia. Para fornecer essa quantidade, a
industria da pecuaria emite, diariamente, 10,24 quilogramas de diéxido de carbono
(SUMMIT AGRO, 2023).
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4 MATERIAIS E METODOS

As atividades experimentais (Figura 4) foram realizadas no laboratorio da ETEC
TRAJANO CAMARGO sob a supervisdo da orientadora Gislaine Aparecida Barana
Delbianco, esta etapa é baseada nos trabalhos “PRODUCAO DE COOKIES DE
CACAU COM ADICAO DE FARINHA DE ORA-PRO-NOBIS” (OLIVEIRA et al, 2023)
e na apostila técnica elaborada pelas orientadoras Gislaine Aparecida Barana
Delbianco e Margarete Galzerano Francescato Sampaio, juntamente com a técnica
de laboratério Leticia A. Provinciatto. De acordo como demonstrado no cronograma

abaixo.

Figura 4: Cronograma

Coleta e preparagdo

da farinha de OPN

Ensaios e testes p/

preparagao de biscoitos

Analises fisico-quimicas e

sensoriais

Fonte: Os Autores (2024)

4.1 Obtencéo da farinha de ora-pro-nébis

Foi realizado a coleta das folhas de ora-pro-nobis, posteriormente levadas ao
laboratério, separando as folhas dos galhos e colocado na estufa a 60° por 24 horas.
Apéds a secagem as folhas foram trituradas com a utilizacdo de um almofariz e pistilo,

dando origem a farinha de ora-pro-nébis, na qual se aplicou as analises fisico-
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quimicas e foi utilizada para preparacdo do biscoito. Também foram realizados a

secagem ao ar livre e no forno caseiro. (FRANZEN et al., 2024).

Figura 5: Fluxograma farinha de ora-pro-nébis

Coleta das folhas

Secagem na estufa a

Separacao das folhas

dos galhos 60° por 24 horas

Moagem das folhas secas

no almofariz e pistilo

Fonte: Os Autores (2024)

4.2 Elaboragéo dos biscoitos
Foram realizadas diversas formulagdes do biscoito utilizando a farinha de OPN.

Figura 6: Elaboragéo dos biscoitos

Pesagem dos
ingredientes

Mistura dos

ingredientes

Formagé&o dos biscoitos

doces

Cozimento no forno

pré-aquecido a 180°C




As diferentes formulacdes dos biscoitos estdo expressas na tabela 2 e 3

Fonte: Os Autores (2024)

¥

Tabela 2: ingredientes em gramas utilizados nas formulacdes

18

Ingredientes Formulacdol Formulacdo Formulacdo Formulagdo Formulacao
2 3 4 5
Farinha de trigo Og 165¢g 300g 300g 300g
Farinha de OPN 330g 1659 30g 30g 30g
AcuUcar branco 1509 1509 1509 1509 1509
refinado
Aclcar mascavo 1509 1509 1509 1509 1509
Margarina 25¢ 259 25¢ 259 25¢
Cacau 50% Og 15g Og 15g 30g
Achocolatado Og 15¢g 30g 15¢g Og
Ovos 2 unidades 2 unidades 2 unidades 2 unidades 2 unidades
Fonte: Os Autores (2024).
Tabela 3: ingredientes em porcentagem utilizados nas formulagdes.
Ingredientes Formulacdo Formulacdo Formulacdo Formulacdo Formulacao
1 2 3 4

Farinha de trigo 0% 50% 100% 100%

Farinha de OPN  100% 50% 10% 10%

Acucar branco 50% 50% 50% 50%

refinado

Acucar mascavo 50% 50% 50% 50%

Margarina 8,3% 8,3% 8,3% 8,3%

Cacau 50% 0% 5% 0% 5%

Achocolatado 0% 5% 10% 5%

Ovos 2 unidades 2 unidades 2 unidades 2 unidades 2 unidades

Fonte: Os autores (2024).

4.3 Andlises Fisico-Quimicas

4.3.1 Andlise de cinzas

A andlise de cinzas da farinha de ora-pro-nébis e dos biscoitos foi realizada de

acordo com o método AOAC (Horwitz, 2000), onde se pesou 10,000g da amostra em

um cadinho previamente tarado, em seguida no bico de Bunsen carbonizamos
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completamente a amostra, e levamos na mufla a 525°C até completa incineracao.
Logo apos retirarmos a amostra da mufla deixamos esfriar no dessecador e pesamos.

O teor de cinzas obtido pode ser avaliado por meio do calculo:

m cinzas x 100

% Cinzas =
m amostra

4.3.2 Analise de umidade

Para determinar a umidade da farinha de ora-pro-nobis e dos biscoitos, foi
realizada a andlise seguindo as instru¢des do método de Adolfo Lutz. Em uma balanca
analitica pesamos cerca de 5g da amostra em uma capsula de porcelana previamente
tarada, em seguida a amostra foi para a estufa a 105°C, durante 6 horas. Retiramos
a capsula, colocamos no dessecador e deixamos esfriar, e entdo pesamos. A
operacdao foi repetida até obter peso constante. O teor de umidade obtido pode ser

avaliado por meio do célculo:

) (m inicial — m residuo) x 100
% Umidade =

m amostra

4.3.3 Analise de pH

Para determinar o pH dos biscoitos foi utilizado um pHmetro de bancada, como
era uma amostra solida realizamos a moagem dos biscoitos com um almofariz e pistilo
e peneiramos cerca de 10g da amostra em um béquer de vidro de 250 ml, onde foi
diluido em 100 ml de 4gua deionizada, e entéo, realizado a analise do pH no aparelho

seguindo as instru¢cdes do manual.

4.3.4 Identificac&o de vitamina C

Para identificar a vitamina C nos biscoitos, foi realizado uma analise seguindo
o meétodo de Adolfo Lutz. Foi aquecido 200ml de agua em um béquer, em seguida
adicionado 5g de amido, a solucéo foi agitada até adquirir temperatura ambiente.
Como nossa amostra € sélida foi necessario diluir o biscoito em 2ml de agua, o que

foi colocado em um tubo de ensaio juntamente com a mistura de amido.
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Fomos adicionando de gota a gota, a solucdo de lugol em cada tubo de ensaio,
até a cor ficar azul. Quanto mais gotas de lugol precisou para ficar azul, determina que

a amostra tem mais vitamina C.

4.4 Analises sensoriais

As andlises sensoriais foram baseadas em Bento, Andrade e Silva (2013). O
teste sensorial foi realizado de maneira individualizada, em um ambiente adequado,
com mesas separadas para a conducao das degustacgdes, garantindo a privacidade e
a concentracdo dos avaliadores. Participaram do estudo individuos nédo treinados,
sendo estes alunos, professores e funcionarios da Escola Técnica Estadual Trajano
Camargo. Cada participante foi submetido a uma Unica sessao de avaliacdo, durante
a qual provaram, de forma individual, duas amostras servidas aleatoriamente. As
amostras foram codificadas com numeros aleatorios e apresentadas.

O objetivo principal do teste foi determinar a aceitacédo sensorial e a intencao de
compra das amostras analisadas. Para a avaliagdo de aceitacdo, 0s participantes
atribuiram notas aos seguintes atributos: aceitacdo global, cor, sabor, aparéncia e
textura. As notas foram registradas utilizando uma escala hedénica estruturada de
nove pontos, variando de “1 — gostei muitissimo” a “9 — desgostei muitissimo”.

Além disso, para investigar a intencao de compra das amostras, foi aplicada uma
escala especifica de cinco pontos, variando de “1 — ndao compraria” a “5 — certamente
compraria”. Esse procedimento permitiu obter informacgdes quantitativas sobre a
atratividade comercial dos produtos avaliados.

O indice de aceitabilidade das amostras foi calculado com base na média dos
parametros avaliados, possibilitando uma analise detalhada do desempenho sensorial

de cada produto.



21

5 DISCUSSAO DE RESULTADOS
5.1 Obtencéo da farinha de Ora-Pro-Noébis

Utilizando cerca de 80g da folha in natura que foi posteriormente seca em
estufa (Figura 7) e também em forno convencional, observamos que no processo
baseado em FRANZEN et al (2024) onde se utilizou a estufa a cerca de 60 °C durante
24 horas, foi mais demorado que no forno convencional a 180 °C, como realizado
nesta pesquisa, para remover o mesmo teor de umidade que no trabalho referenciado,
porém de modo mais eficiente. Com essas folhas foi obtido cerca de 30g da farinha
de OPN (Figura 8), com isso podemos observar que o processo obteve um rendimento

de 37,5%, sendo um rendimento bom e parecido com o obtido por SANTOS (2023).

Figura 7: Folhas de ora-pro-noébis no processo de secagem em estufa.

Fonte: Os Autores (2024).
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Figura 8: Farinha de OPN
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Fonte: Os Autores (2024).

5.2 Elaboracgéo dos biscoitos

Na primeira formulagdo dos biscoitos, utilizamos apenas a farinha de ora-pro-
nobis (310g) sem adicéo da farinha de trigo. Os demais ingredientes foram aplicados
de acordo com os teores estipulados na tabela 2. Observamos que nessa primeira
formulacéo os biscoitos ficaram com um sabor muito amargo ao paladar, e com uma
cor verde muito forte como demonstrado na figura 9, o que néo seria agradavel ao
publico em geral, provavelmente sendo rejeitado pela maioria. Seguimos com outras
formulacdes, dessa vez aplicando menos farinha de OPN e completando com a
farinha de trigo, até chegar na ultima formulacdo (Figura 10), a que melhor nos

agradou tanto no paladar quanto visualmente.
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Figura 9: Primeira formulag&o do biscoito

Fonte: Os Autores (2024).

Figura 10: Ultima formulag&o dos biscoitos

Fonte: Os Autores (2024).

A matéria prima foi pesada e misturada manualmente, até formar uma massa
homogénea. A massa foi dividida em por¢des, moldadas manualmente em formatos
de discos, com aproximadamente 4 & 5 cm de didmetro. Foram colocados ao forno

em uma temperatura de aproximadamente 180°c por 30 minutos.
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5.3.1 Anélise de cinzas
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Os resultados das andlises de cinzas dos biscoitos estdo representados na

tabela 4.

Tabela 4: Resultados das analises de cinzas

Amostra

Cinzas %

F1
F2
F3
F4
F5

3,70+ 0,17
3,20+ 0,31
2,65+ 0,27
2,70+0,24

2,74+ 0,29

Fonte: Os Autores (2024).

Assim como o esperado, quanto maior a quantidade de farinha de ora-pro-noébis

aplicada no biscoito, maior foi a concentracéo de cinzas presente. Condizendo com

os resultados obtidos por MATTOS et al (2018), que também observou que a

quantidade de minerais € proporcional a quantidade de ora-pro-nobis.

5.3.2 Andlise de umidade

Os resultados das analises de umidade das folhas in natura, farinha e biscoitos

estédo representados na tabela 5.

Tabela 5: Resultados das analises de umidade

Amostra

Umidade %

F1

F2

F3

F4

F5

7,22 +0,25
6,88 + 0,49
5,07+ 0,32
6,10+ 0,12
6,92 +0,21
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Fonte: Os Autores (2024).

A umidade € um pardmetro bem complicado ja que depende muito da
concentracdo de cada ingrediente e de como a amostra foi preparada. E possivel
observar que nas amostras com maior concentracdo de produtos de alto teor de
acucar como o achocolatado, a umidade foi maior.

Silva et al. (1998), em seu estudo sobre o uso da farinha de jatoba na producéo
de cookies, analisou como a variacdo do tipo de acucar utilizado nas formulacdes
influencia a composicao final dos produtos. Os resultados indicaram que os valores
de umidade variaram entre 4,09% e 8,9%, evidenciando que a umidade do acucar tem
impacto direto na umidade do produto final. Dessa forma, a maioria dos valores de
umidade observados neste trabalho esta alinhada com os resultados obtidos para
cookies feitos com farinha de jatoba. No entanto, € possivel que ocorram variacées
devido & composicéo da farinha de ora-pro-nobis, que afetou significativamente o valor
da umidade nas amostras que possuiam mais farinha de ora-pro-nobis.

Os valores também podem ter tido variacdo por conta da troca de umidade com
o ambiente, e pelo tempo em gque passaram no dessecador. Porém, ainda estdo de

acordo com MATTOS et al (2018) que seus valores variaram entre 3,28 e 6,22.

5.3.3 Analise de pH
A analise de pH foi realizada apenas na amostra final (Figura 11), e se obteve

0s resultados expressos na tabela 6.

Tabela 6: Resultados das analises de pH

Amostra pH Temperatura °C

F5 8,22 28,4

Fonte: Os Autores (2024)

Os resultados do pH foram um pouco acima do esperado, tendo em vista que
no trabalho de GOUVEA el tal (2021), o pH variou entre 6,42 e 6,68. O valor pode ter
sido maior por variagdes no equipamento, ou pela dificuldade de diluicdo da amostra.

Porém, ndo saiu do padrao dos biscoitos, em que o pH pode variar de 6,5 a 8,0.
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Fonte: Os Autores (2024)

5.3.4 Identificagao de vitamina C
Os resultados da andalise de vitamina C estdo demonstrados na tabela 7

Tabela 7: Identificacdo de vitamina C

Amostra Gotas de lugol
F1 15
F2 13
F3 12
F4 12
F5 11

Fonte: Os Autores (2024)
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Observamos que todas as amostras revelaram a presenca de vitamina C,
também foi possivel observar que quanto maior a quantidade de farinha de ora-pro-

nébis presente no biscoito, maior foi a quantidade de vitamina C presente nele.

5.4 Analises Sensoriais

A andlise sensorial contou com a avaliacdo de 60 provadores néo treinados,
Cada um analisou uma Unica vez, cada uma das duas amostras, realizando a limpeza
do paladar com agua. Onde a amostra 821 continha uma quantidade maior de ora-
pro-nébis do que na amostra 167.

Os resultados das avaliacfes estdo representados nas tabelas 8, 9 e 10 e no

gréfico 1.
Tabela 8: média geral de sabor, odor, aparéncia, cor e aceitagao geral.
Amostras Sabor Odor Aparéncia Cor Aceitacédo
Global
821 7,5 7,25 6,85 6,5 7,40
167 8,5 7,80 7,10 7,25 8,62
Fonte: Os Autores (2024)
Tabela 9: média geral de maciez.

Amostras Maciez

821 6,88

167 5,63

Fonte: Os Autores (2024)

Tabela 10: média geral de atividade comercial, variando de “1 — gostei muitissimo” a “9 —

desgostei muitissimo”.

Amostras Atividade comercial
821 3- Tenho davidas se compraria ou hao
167 2- Provavelmente compraria

Fonte: Os Autores (2024)
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Grafico 1: média geral de todos os critérios expresso graficamente.
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Sabor Odor Aparéncia Aceitacao Maciez
Global
m821 m167

Fonte: Os Autores (2024)

Os resultados da analise sensorial permitiram observar que na amostra que
possui maior quantidade da farinha de OPN a aceitacdo € menor, assim como 0s
outros parametros como sabor, cor, odor e aparéncia. O que foi condizente com o
trabalho tomado como base (OLIVEIRA et al, 2023).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A ora-pro-noébis (Pereskia aculeata) € uma planta alimenticia ndo convencional
(PANC), geralmente ndo consumida devido a falta de informacédo da populacdo em
relagdo ao seu valor nutricional. Ela contém uma grande fonte de fibras, ferro, célcio,
vitaminas A, B e C e um alto teor proteico. Sendo assim, a producdo de alimentos
utilizando sua farinha pode ser uma boa alternativa para quem necessita suprir esses
nutrientes, principalmente na alimentacdo de grupos que possuem necessidades
especificas, como o0s vegetarianos.

Desta forma, este trabalho visou analisar as caracteristicas e propriedades
fisico-quimicas de um biscoito utilizando a farinha de ora-pro-nobis, pretendendo que
ela acrescente nutrientes, proteinas, fibras, e minerais ao biscoito, buscando assim,
aumentar as fontes de nutrientes.

Buscando entender melhor sobre as caracteristicas da ora-pro-nébis, da farinha
e da importancia dos nutrientes em nossa alimentacéao, foi realizado uma pesquisa
tedrica contendo todos os assuntos referentes ao tema. Concluido a analise didatica,
elaboramos diferentes formulagcdes dos biscoitos para realizar os experimentos a fim
de comparar suas caracteristicas com a adicéo da farinha de OPN.

Assim, aplicando a parte pratica onde foram feitas as analises fisico-quimicas e
sensoriais, pretendendo avaliar suas propriedades, qualidade e aceitacdo geral.
Foram elas as analises de cinzas, umidade, pH, identificacao de vitamina C e analise
sensorial.

De acordo com os resultados obtidos foi possivel observar que o melhor método
de obtencéo da farinha é secando as folhas em forno convencional. Também notamos
que, quanto maior a concentracdo de farinha nos biscoitos, maior sera a quantidade
de vitamina C presente. Os resultados das andlises fisico quimicas e sensoriais estdo
de acordo com o trabalho em que este foi baseado. Espera-se que 0s minerais e
vitaminas identificados signifique o aumento dos nutrientes, jA que nao foi possivel
realizar testes mais especificos.

Para finalizar, este trabalho tem possibilidade de ser continuado e utilizado como
embasamento para varios outros. Sugere-se que para trabalhos futuros se aplique a
farinha de ora-pro-nébis em outros alimentos, como paes, bolos, massas, com objetivo

de obter uma concentragdo maior de nutrientes em sua composicgao.
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