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RESUMO

O uso de Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) e de residuos
agroindustriais constitui alternativa viavel para ampliar o aproveitamento dos
alimentos e reduzir o desperdicio. Este trabalho tem como objetivo desenvolver
preparagfes de panificacdo utilizando Ora-Pro-Nobis e sementes de abdbora,
avaliando o conhecimento prévio dos alunos, bem como o valor nutricional e a
aceitacao das preparacdes. Aplica-se um questionario a estudantes do 1° ano do
curso técnico em Administracdo da ETEC Trajano Camargo, seguido de palestra
educativa. Em laboratério, elabora-se um pdo com Ora-Pro-Nébis e um biscoito com
semente de abdbora, comparando-os as versdes tradicionais por meio de fichas
técnicas e analise sensorial. Os resultados indicam baixo conhecimento inicial sobre
PANCs e residuos agroindustriais, mas elevado interesse pela tematica. As
preparacdes apresentam melhora nutricional, com aumento de fibras e ferro no pao
reformulado e maior teor de proteinas, fibras e vitamina E no biscoito. Na avaliacéo
sensorial, o biscoito obtém excelente aceitacdo e alta intencdo de compra, enquanto
0 péo apresenta aceitacdo mediana, principalmente em razdo da aparéncia. Conclui-
se que a incorporacao de Ora-Pro-Nobis e sementes de abdbora em produtos de
panificacao € viavel, melhora o valor nutricional e contribui para a educacao alimentar

e a reducéao do desperdicio.

Palavras-chave: PANCs; Ora-Pro-Nobis; semente de abodbora; residuos

agroindustriais.



ABSTRACT

The use of Non-Conventional Food Plants (PANCs) and agro-industrial residues
represents a viable strategy to increase food utilization and reduce waste. This study
aims to develop bakery preparations using Ora-Pro-Nébis and pumpkin seeds,
assessing students’ prior knowledge as well as the nutritional value and sensory
acceptance of the products. A questionnaire is applied to first-year Administration
students from ETEC Trajano Camargo, followed by an educational lecture. In the
laboratory, an Ora-Pro-Nobis bread and a pumpkin seed cookie are prepared and
compared with traditional versions through technical sheets and sensory analysis. The
results indicate limited initial knowledge about PANCs and agro-industrial residues but
strong interest in the topic. The reformulated preparations show nutritional
improvements, with increased fiber and iron in the bread and higher levels of protein,
fiber, and vitamin E in the cookie. In the sensory analysis, the cookie achieves excellent
acceptance and high purchase intention, while the bread receives moderate
acceptance mainly due to its appearance. The study concludes that incorporating Ora-
Pro-Nobis and pumpkin seeds into bakery products is feasible, enhances nutritional

value, and contributes to food education and waste reduction.

Keywords: PANCs; Ora-Pro-No6bis; pumpkin seed; agro-industrial residues.
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1. INTRODUQAO E JUSTIFICATIVA

A Agenda 2030, concretizada pelos paises-membros da Organizacdo das Nacdes
Unidas, contém 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) a serem
cumpridos em conjunto pela sociedade e pelas instituicdes. Este projeto foca no ODS
12, que busca mudar os padrdes de consumo e produgdo, tornando-os mais
sustentaveis. Entre suas metas, destaca-se a reducdo do desperdicio alimentar.
Nesse contexto, o uso das PANCSs e dos subprodutos agroindustriais podem promover
0 consumo responsavel por meio do uso do aproveitamento integral dos alimentos
(BRASIL, 2017).

No primeiro aspecto, as Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) séo
vegetais com potencial alimenticio, porém amplamente ignoradas pela populacao
brasileira, muitas vezes devido a sua aparéncia, que se assemelha a arbustos ou
trepadeiras. Essas plantas geralmente n&o integram as cadeias produtivas
tradicionais e, por isso, sdo raramente encontradas em supermercados e feiras livres,
0 que contribui para sua exclusdo dos habitos alimentares (BRASIL, 2022).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (2022), muitas dessas
espécies crescem espontaneamente em quintais, terrenos baldios, hortas e até em
calcadas. Portanto sédo plantas de facil cultivo, que oferecem diversos beneficios e
importancia na alimentacdo humana.

Contudo, o baixo consumo de PANCs torna-se ainda mais preocupante quando
observamos os dados da Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e
Agricultura (FAO), segundo os quais a diversidade de plantas utlizadas na
alimentacdo humana sofreu uma reducdo significativa: das 10 mil espécies
consumidas antigamente, apenas 170 permanecem em uso atualmente (LIRA, 2018).
Esse declinio evidencia a necessidade da volta do consumo das PANCs, como forma
de evitar que elas desaparecam do nosso cotidiano, promovendo sua valorizacao.
Vale destacar que as PANCs apresentam alto valor nutricional. Muitas dessas
espécies sao ricas em micronutrientes e sao classificadas como alimentos
funcionais, devido as suas propriedades benéficas a saude (JESUS et al; 2020).
Apesar disso, continuam sendo pouco conhecidas e consumidas, principalmente pela
falta de divulgacao cientifica e educacional sobre o potencial culinario dessas plantas.
Por conseguinte, segundo a EMBRAPA (2020), a agroindustria corresponde a 5,9%
do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro, sendo responséavel pela producdo de

produtos para fins alimentares e nao alimentares, a partir de matéria-prima



agropecudria. Todavia, € importante salientar que a agroindustria € um dos segmentos
que mais produzem residuos organicos no Brasil. Além disso, o descarte desses
residuos, muitas vezes, é feito de forma incorreta, o que leva a poluicdo do meio
ambiente e a impossibilidade de sua reutilizacdo (RICARDINO et al; 2020).

Mais precisamente, a perda de produtos agricolas ocorre desde a colheita (cerca de
10%), passando pelos estdgios de transporte e industrializacdo (somando
aproximadamente 50%), até o preparo de alimentos no ambiente doméstico (cerca de
10%) (RICARDINO et al; 2020). Nesse ultimo caso, as perdas acontecem devido ao
hébito de consumo restrito as partes tradicionais dos vegetais. Assim, as cascas, as
sementes, os talos, as folhas e as aparas, sdo frequentemente descartados
(RODRIGUES, 2021).

Logo, para reduzir a geracdo de residuos agroindustriais no ambito doméstico, é
necessario incentivar o uso integral dos alimentos. Uma das alternativas para o
reaproveitamento desses residuos é a elaboracéo de farinhas, que podem substituir
parcialmente em produtos de panificagcdo e massas alimenticias, enriguecendo-0s
nutricionalmente e, a0 mesmo tempo, contribuindo para a sustentabilidade ambiental
(RODRIGUES, 2021).

Diante desse cenario, este projeto propde a elaboracdo de preparacdes culinarias
utilizando Plantas Alimenticias Nao Convencionais e residuos agroindustriais, com
énfase na semente de abobora e no Ora-Pro-Nobis, a fim de ressaltar seu valor

nutricional e os beneficios que oferecem a saude.



2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Elaborar preparacgdes culinarias na area de panificacdo com Pereskia aculeata (Ora-
Pro-Noébis) e semente de abodbora, direcionadas aos estudantes da escola técnica de

Limeira, ressaltando o valor nutricional e os beneficios que proporcionam a saude.

2.2 Objetivo especificos

e Avaliar o conhecimento prévio dos estudantes do 1° ano do curso técnico em
Administragdo integrado ao ensino médio (MTEC) sobre as Plantas Alimenticias
N&o Convencionais (PANCs) e o reaproveitamento dos residuos alimenticios por
meio de um questionario;

e Realizar palestra educativa baseada nos resultados do questionario, esclarecendo
duvidas e destacando a importancia nutricional e os beneficios do Ora-Pro-Noébis
e das sementes de abdbora para a saude;

e Desenvolver preparacdes culinarias na area de panificagcbes, como paes e

biscoitos, com o Ora-Pro-No6bis e as sementes de aboébora.



3. FUNDAMENTACAO TEORICA

A Agenda 2030 € um plano global estabelecido entre 193 paises-membros da
Organizacao das Nacdes Unidas, adotado em setembro de 2015, em Nova York. Essa
agenda contém 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) a serem
cumpridos em conjunto pela sociedade e pelas instituicoes.

Este projeto foca no ODS 12 — Consumo e Producdo Sustentaveis, especialmente na
meta 12.3.1, que visa a reducédo do desperdicio de alimentos em nivel do consumidor
e a diminuicdo das perdas de alimentos ao longo das cadeias de producao (IPEA,
2019).

3.1 PANCs

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) sao fundamentais para garantir
uma alimentacgdo diversificada, além de aumentar o valor nutricional da dieta diaria
dos brasileiros. E possivel afirmar que as PANCs foram amplamente utilizadas no
passado como alimentos e medicamentos, devido essas plantas serem ricas em
vitaminas, minerais, fibras, proteinas e gorduras insaturadas e, possuem também,
compostos  bioativos, como antioxidantes, anti-inflamatérios e agentes
anticancerigenos que atuam na prevencao de doencas. (SOUZA et al; 2023).

No entanto, houve uma intensa mudanca nos habitos alimentares devido a ascenséo
das industrias alimenticias e ao avanco das monoculturas. Além disso, 0s
supermercados e as feiras livres, também desempenham papel na modificacdo dos
habitos alimentares brasileiros, por direcionarem e restringirem quais produtos o0s
consumidores podem escolher. Assim, com a industrializacdo e a globalizacéo, a
alimentacdo brasileira tornou-se mais monotona e passou a Se concentrar no
consumo de alimentos convencionais e processados (GARCIA et al; 2020).

Segundo a Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO),
das cerca de 10 mil espécies vegetais anteriormente consumidas, apenas 170
continuam em uso atualmente. Entre as mais consumidas estdo arroz, trigo, feijao,
alface, tomate, mandioca, entre outras.

A desvalorizacao de diversas espécies de PANCs contribui significativamente para o
desperdicio alimentar. Assim, muitas plantas nativas com potencial de consumo séo
ignoradas. Nesse sentido, a disseminacdo de informacbes sobre o potencial
nutricional e funcional das PANCs pode promover o consumo consciente, valorizando

as espécies nativas, além de reduzir o impacto ambiental causado pelo latifindio



(SOUZA et al; 2023).

De acordo com Souza et al. (2023), apenas 33,9% das pessoas conhecem as PANCs,
e apenas 32% fazem uso delas no dia a dia. Um dos principais dilemas que levam os
consumidores a relutarem em consumir as PANCSs esta relacionado as duvidas quanto
a sua toxicidade. Por exemplo, algumas espécies comestiveis, como a taioba, podem
ser confundidas com variedades toxicas, como a taioba-brava. Essa dificuldade de
identificacdo pode comprometer o interesse e a seguranca no consumo das PANCs
(MORAES et al; 2021). Assim, a divulgacao cientifica por meio de panfletos digitais,
palestras, cursos, feiras de ciéncias e outras estratégias associadas a educacao pode
ser uma forma eficaz de popularizar o uso dessas plantas (VEIGA et al., 2022). No
mesmo estudo, VEIGA et al. (2022) também sugerem que as PANCs sejam
abordadas na educacao basica, tanto no ensino fundamental quanto no médio, como

forma de incentivar seu consumo desde cedo.

3.2 Residuos agroindustriais

No Brasil, sdo cultivados cerca de 350 produtos agropecuarios, distribuidos em
aproximadamente 200 mercados mundiais. Em 2019, o pais produziu quase 260
milhdes de toneladas de grados e 43 milhdes de toneladas de frutas e hortalicas,
contribuindo com 21,4% do PIB e 19,5% da forca de trabalho (OLIVEIRA, 2021). O
constante crescimento desse setor também considera a relacdo mutua entre a
agricultura e a industria. A industria tem fornecido solucdes tecnolégicas e pesquisas,
garantindo o processamento de matérias-primas provenientes da agropecuaria com
gualidade. Segundo dados da EMBRAPA (s.d.), a agroindustria representa
aproximadamente 5,9% do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro.

Entretanto, ao longo de sua cadeia produtiva, sdo produzidos milhdes de toneladas
de residuos agroindustriais, cujo manejo inadequado pode comprometer o meio
ambiente. Apenas as industrias de polpas e sucos de frutas correspondem por
aproximadamente 40% desses residuos organicos, compostos principalmente por
sementes, cascas, bagacos e carocos (OLIVEIRA, 2021).

O termo “residuo” refere-se a materiais ndo intencionalmente fabricado durante o
processo de produgdo, mas que nao devem ser considerados indteis. Devido ao seu
valor nutricional e a sua atividade bioldgica, esses subprodutos podem contribuir para
a saude publica e apresentam amplo potencial de aplicagdo nas industrias

farmacéutica, alimenticia e cosmética (SELO, 2021).
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Todavia, a falta de conhecimento sobre esse potencial faz com que muitos residuos
sejam descartados de forma inadequada. No Brasil, grande parte deles é depositada
em aterros e lixdes, frequentemente langados diretamente no solo, 0 que favorece a
formacéo de chorume, contaminando o ambiente e podendo atingir lencéis freaticos e
cursos d’agua (OLIVEIRA, 2021).

O aproveitamento de residuos alimentares é uma estratégia inovadora que contribui
para a segurancga alimentar, a protecdo do meio ambiente, a sustentabilidade e o
fortalecimento da economia circular do pais, minimizando ao maximo a producéo de
lixo (OLIVEIRA, 2021).

A utilizacéo integral dos alimentos deve ser promovida tanto na agroinddstria quanto
no ambiente doméstico, pois a mudanca nos habitos alimentares dos brasileiros pode
reduzir significativamente o desperdicio. Reconhecer o potencial de aplicacéo desses
subprodutos pode favorecer seu aproveitamento (OLIVEIRA, 2020).

Os residuos agroindustriais tém sido utilizados na producéo de farinhas, biscoitos,
paes, barras de cereais, hamburgueres enriquecidos, doces, geleias, iogurtes e
cupcakes, enriquecendo-os nutricionalmente por meio da adicdo desses residuos
(OLIVEIRA, 2021).

3.3 Panificacéo

Segundo dados do SEBRAE (2017), a panificacdo estd entre 0s seis maiores
segmentos da industria do Brasil, com participacdo de 36% no setor de itens
alimentares e 6% no de transformacdo. A EMBRAPA (2021) define a panificacao
como um processo composto por trés etapas — mistura, fermentacéo e assamento —
gue transformam a massa em um produto de sabor e aroma agradaveis.

Estima-se que 98% dos brasileiros consumam produtos de panificacdo diariamente,
sendo que 76% consomem pao no café da manha e 78% escolhem biscoitos como
lanche no trabalho. Todavia, de acordo com Tamara et al. (2021), entre os péaes de
forma comercializados, observa-se o uso frequente de sal, acucar, Oleo, aditivos e
conservantes, 0s quais podem impactar negativamente a salde publica.

Ademais, o estudo realizado pela Fundacdo Oswaldo Cruz (2020) ressalta as
mudancas no comportamento alimentar da populagédo brasileira, destacando a
reducédo no consumo de frutas, hortalicas e feijao — alimentos ricos em fibras — e o
aumento da ingestao de ultraprocessados.

A farinha é um dos ingredientes essenciais para a elaboracdo de produtos de
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panificacdo. Tradicionalmente, é obtida a partir da moagem de cereais, como trigo e
milho. Entretanto, atualmente também vém sendo exploradas outras fontes vegetais
e subprodutos agroindustriais, como o Ora-Pro-Noébis e a semente de abdbora. A
producdo de farinhas a partir de plantas ndo convencionais e residuos vegetais
possibilita o aproveitamento de componentes nutritivos e funcionais que, muitas

vezes, seriam descartados.

Figura 1- Tabela comparativa das farinhas

Farinha de Ora-Pro- | Farinha de sementes
Farinha de trigo NGbis de absbora
Carboidrato (g) 76,00 12,39 14,71
Proteina (g) 10,00 23,45 29,84
Lipideo (g) 0,00 3,12 49,05
Fibra alimentar (g) 2,00 32,63 6,50
Cinza (g) 0,80 20,51 437
|Cobre (mg) - 9,10 1,28
Ferro (mg) 4,20 273,90 807
Marganés (mg) - 36.60 4,49
Zinco (mg) - 45,00 7,64
Sodio (mg) 0,00 158,70 18,00
Potassio (mg) - 156,10 788,00
Calcio (mg) = 29,38 52,00
Magnésio (mg) - 11,63 550,00
Fosforo (mg) - 2,46 1174,00

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

3.4 Ora-Pro-Nobis

O Ora-Pro-No6bis (Pereskia aculeata) pertence ao reino Plantae, classe
Magnoliopsida, ordem Caryophyllales, familia Cactaceae e género Pereskia (KINUPP,
2006). E uma planta nativa da flora brasileira, perene, normalmente conduzida como
trepadeira, com numerosos espinhos nos ramos, folhas carnosas e presenca de
mucilagem. Apresenta alta resisténcia e, no Brasil, seu consumo e popularizacéao
ganham destaque nas regides de Minas Gerais, Espirito Santo e Rio de Janeiro

(HISSATOMI et al., 2020).

3.4.1 Espécies

As principais variedades reconhecidas popularmente séo:



Quadro 1- As principais espécies de Ora-Pro-Nobis

12

ou guisados, faz
parte do cardapio
da

culinaria mineira.

tradicional

ESPECIE NUTRIENTE PREPARO IDENTIFICACAO
Pereskia aculeata | Possui maior teor | Consumida em | Apresenta  flores
em fibra. saladas, brancas.
refogados, caldos

Pereskia bleo

Alto teor de acido

Consumida cruas

Flores laranja-

ascorbico, ferro, | ou cozidas. avermelhadas.
zinco, lipidios e
umidade.

Pereskia Maior teor de|So pode ser | Flores de
grandifolia proteina e | consumida cozida, | coloracéo rosa.
compostos pois crua pode
fendlicos. causar picancia na

garganta devido a
presenca de
saponinas.

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

3.4.2 Nome popular

O nome “Ora-Pro-Nébis” deriva do latim ora pro nobis, que significa “rogai por nos”.

Em tupi-guarani, a planta também é conhecida como “Mori” ou “Guaiapa”, que significa

“planta que produz frutos com muitos espinhos finos”. Ha ainda outras designacoes

populares, como “lobrodd”, “carne verde” e “carne de pobre” (TESSARINI, 2021).
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3.4.3 Valor nutricional

O Ora-Pro-Noébis (OPN) apresenta excelente composi¢ao nutricional, destacando-se
como fonte significativa de proteinas, fibras, acido ascorbico (vitamina C), calcio e
ferro. Seu consumo é recomendado para vegetarianos ou pacientes com anemia
(TESSARINI, 2021). Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 2004), uma
dieta saudavel deve conter cerca de 60% de energia proveniente dos glicidios, até
30% de lipidios e 10% de proteinas. As folhas de Ora-Pro-Noébis foram classificadas
como normoglicidicas (20 kcal), hipolipidicas (3,6 kcal) e hiperproteicas (8 kcal). Esses
valores reforcam seu potencial como alimento funcional, especialmente para
individuos com sobrepeso, distlrbios cardiovasculares e doencas crbnicas
(TESSARINI, 2021).

A composicdo mineral também é relevante. Um estudo de Guimardes (2018)
evidenciou altos teores de calcio (2.516,0 mg), potassio (4.071,0 mg), magnésio
(923,0 mg), fosforo (189,0 mg), enxofre (100,0 mg) e ferro (14,02 mg) por 100 g de
amostra. Contudo, ha suspeitas de que tais dados se referem a planta desidratada, o
gue justificaria os valores elevados. Em relacao ao teor de fibras, a literatura apresenta
variacdes significativas — de 0,90 g a 16,69 g por 100 g —, também possivelmente
em funcdo da amostra analisada (seca ou fresca). De toda forma, seu conteudo
fibroso, mesmo em quantidades moderadas (como 4,88 g), supera o de hortalicas
como couve (3,1 g), brocolis (2,9 g) e alface lisa (2,3 g), contribuindo para a prevencao
de constipacéo intestinal e doencas cardiovasculares (TESSARINI, 2021).

Quanto aos fatores antinutricionais, estudo de Silva et al. (2013) identificou baixos
teores de nitrato, acido oxalico e inibidor de tripsina, apresentando valores similares
ou inferiores aos observados em outras fontes vegetais convencionais e alternativas.
Assim, conclui-se que o OPN pode ser amplamente utilizada na nutricdo terapéutica

€ como recurso alimentar alternativo seguro.
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Tabela 1- Composic¢ao quimica de 100 gramas de folhas do Ora-Pro-Noébis

Energia 26 kcal
Proteina 2,009
Lipidios 0,409
Carboidratos 5009
Fibras 0,909
Calcio 79,00 mg
Fosforo 32,00 mg
Ferro 3,60 mg
Retinol 250,00 mcg
Vitamina B1 0,02 mg
Vitamina B2 0,10 mg
Niacina 0,50 mg
Vitamina C 23,00 mg

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

3.4.4 Preparacao

Suas folhas s&o versateis na culinaria e podem ser utilizadas em diversas
preparacoes, como refogados, sopas, omeletes, sucos, picolés, saladas, entre outros.
Na panificacdo, o OPN pode ser usada como corante natural verde ou como substituta
da clara de ovo — ao triturar as folhas com agua no liquidificador, forma uma mistura
de consisténcia espessante. Além disso, a farinha de OPN também tem ampla

aplicacdo em preparac0Oes alimenticias (TESSARINI, 2021).

3.4.5 Conservacao

Com teor de umidade de aproximadamente 87,18% (Guimardes, 2018), o OPN
apresenta caracteristicas de conservacao similares as das hortalicas convencionais.
Quando previamente higienizada, deve ser armazenada sob refrigeracdo a no maximo
5 °C por até trés dias. Caso ndo tenha sido higienizada, a temperatura ideal de
armazenamento varia entre 4 a 10 °C, com prazo maximo de até cinco dias, conforme
preconiza a Portaria CVS n° 5 de 2013.
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3.4.6 Festival de Ora-Pro-Ndébis em Sabara (MG)

O Festival de Ora-Pro-Nobis é realizado anualmente no bairro Pompéu, em Sabara
(MG), desde 1997, com o objetivo de valorizar a cultura local, fomentar o turismo
gastrondmico e promover o OPN como planta alimenticia ndo convencional (PANC).
Em 2025, a 272 edigédo ocorreu entre os dias 6 e 8 de junho, tendo como tema “O
Resgate da Memodria Afetiva”, em homenagem a Dona Maria do Pompéu, fundadora
do primeiro restaurante do bairro e reconhecida por sua contribuicdo a culinaria
tradicional (MAIA, 2025).

A organizacdo do evento foi realizada pela Prefeitura de Sabara, por meio das
Secretarias de Cultura, Turismo e Meio Ambiente, com apoio da Associacdo dos
Moradores do Pompéu (AMAP) e da Empresa de Assisténcia Técnica e Extenséo
Rural do Estado de Minas Gerais (Emater-MG). O festival ocorreu na Rua José Vaz
Pedrosa, proximo a Capela de Santo Anténio, e reuniu aproximadamente 15 mil
visitantes ao longo dos trés dias (MAIA, 2025; AGROLINK, 2025).

A programacao do festival incluiu missas, oficinas de culinaria, feira de artesanato,
sessOes do Cineclube Jameldo, atividades infantis, apresentacdes musicais e 0
concurso “Melhor Prato”, no qual chefs renomados avaliaram preparacdes culinarias
feitas com OPN, considerando sabor, criatividade e apresentacdo (MAIA, 2025;
AGROLINK, 2025).

Na gastronomia, destacaram-se pratos tradicionais, como o frango com Ora-Pro-
Noébis, além de empadas, tortas, paes, sucos e sobremesas, evidenciando a
versatilidade da planta e sua importancia na cultura alimentar local (ESTADO DE
MINAS, 2025).

O evento também distribuiu gratuitamente cerca de 600 mudas da planta, com o intuito
de incentivar o cultivo doméstico e fortalecer a cadeia produtiva da espécie
(AGROLINK, 2025).

Assim, o Festival de Ora-Pro-Nobis reforca a identidade cultural, fortalece a economia
local e promove a valorizacéo da planta como recurso alimentar sustentavel e nutritivo,

consolidando sua importancia tanto regional quanto nacional.

3.5 Semente de abdbora
As abdboras estdo entre as principais hortalicas produzidas no Brasil. Segundo dados
do IBGE (2017), foram produzidas 417 mil toneladas, sendo Minas Gerais 0 maior

produtor. Outros estados de destaque sdo Séao Paulo, Bahia, Rio Grande do Sul e
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Santa Catarina, que, juntos, respondem por 84% do total comercializado. Esta fruta
esta entre as principais hortalicas que mais gera residuos como cascas e sementes
no pais.

A semente de abdbora ja foi utilizada em muitos paises, como China, lugoslavia,
Argentina, india e México. Ela correspondem a 3,32% do peso total do fruto e,
recentemente, tém recebido atencdo por apresentarem beneficios a saide humana.
Seu uso pode contribuir para a reducdo dos custos de producdo, dado que as
sementes de aboboras sdo consideradas subprodutos da agroindulstria que,
geralmente, sdo descartados ou utilizados como racédo animal (MALDONADE et al.,
2019).

3.5.1 Valor nutricional

Essa semente é rica em acidos graxos poli-insaturados, destacando-se o acido
linoleico (47,7%), o acido oleico (30,0%), o acido palmitico (11,54%) e o &acido
estearico (9,49%), componentes importantes para a saude cardiovascular e a reducao
do colesterol LDL (VALE et al., 2019). Além disso, apresentam compostos bioativos
como carotenoides, vitaminas do complexo B, vitamina E e compostos fendlicos,
especialmente fitoestrégenos, que conferem propriedades antioxidantes e anti-
inflamatorias, contribuindo para a prevencao de doencas crénicas (VALE et al., 2019).
As sementes também sdo excelente fonte de fibras alimentares, auxiliando na
regulacdo do transito intestinal e na saude metabdlica. Quanto aos fatores
antinutricionais, como cianetos e inibidores de tripsina, o tratamento térmico, por meio
de cozimento ou torrefacdo, reduz significativamente esses compostos, garantindo a
seguranca do consumo (VALE et al., 2019). Uma porcéo diaria recomendada de
aproximadamente 40 gramas de sementes de abdbora contém cerca de 2,26 gramas
de proteinas, 3,62 gramas de carboidratos, 0,9 gramas de lipidios, 2,43 gramas de
fibras e fornece em torno de 31,2 kcal, representando uma opc¢ao nutricionalmente
interessante para suplementacdo dietética (VALE et al., 2019). Entre outros
beneficios, as sementes de abobora se destacam por sua acao anti-helmintica. De
acordo com um estudo in vitro realizado por Maltonade et al. (2019), a adicdo dos
extratos obtidos das sementes resultou na reducdo do numero de larvas vivas,

indicando seu potencial para a eliminagao de enteroparasitas.
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4. METODOLOGIA

Com a intencdo de incentivar o uso do Ora-Pro-Noébis e da semente de abdbora,
buscou-se apresentar possiveis preparacdes culinarias a partir desses alimentos
frequentemente ignorados.

Inicialmente, foi necessario avaliar o conhecimento dos alunos do 1° ano do curso
técnico em Administracdo integrado ao ensino médio (MTEC) da Escola Técnica
Trajano Camargo, da cidade de Limeira — SP, sobre as PANCs e os subprodutos
agroindustriais. A partir disso, analisaram-se as respostas do formulario e
organizaram-se 0s resultados através de um gréfico estatistico.

Um dos objetivos do projeto era a elaboracdo de uma palestra educativa, baseada
nos resultados do questionario, contendo informacdes sobre o Ora-Pro-Noébis, a
semente de abdbora e a aplicacdo deles na alimentacao.

Outro objetivo do projeto era a realizacdo de preparacdes na area de panificacdes, na
cozinha especializada em Técnicas Dietéticas e Praticas no Laboratério (TDPL) da
Escola Técnica Trajano Camargo — Limeira, SP. Para isso, foi desenvolvido e seguido
um fluxograma que detalha as etapas das preparacoes.

Posteriormente, foram realizadas fichas técnicas com o intuito de comparar as
composi¢des nutricionais das elaboracées com e sem a PANC (Ora-Pro-Nobis) e o
residuo agroindustrial (semente de abdbora), ressaltando a importancia nutricional e

os beneficios deles.

4.1 Populacéao alvo

O publico-alvo foi selecionado entre estudantes da Escola Técnica Trajano Camargo,
localizada em Limeira-SP. Optou-se por desconsiderar 0os alunos do curso de Nutricao
e Dietética devido ao seu conhecimento prévio sobre o tema abordado, o que poderia
comprometer os resultados da pesquisa. Dessa forma, a amostra foi constituida por

alunos do primeiro ano do curso técnico em Administracao integrado ao Ensino Médio.

4.2 Formulario aplicado aos alunos da ETEC Trajano Camargo de Limeira — SP

O formulario contém 09 perguntas relacionadas as PANCs e aos residuos
agroindustriais, conforme apresentado no apéndice A, que foi importante para avaliar
o conhecimento prévio dos alunos do curso de Administracao sobre esses temas, com

destaque no nivel de interesse e na frequéncia do uso da semente de abdbora e Ora-
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Pro-Nobis.

4.3 Palestra

A palestra educativa foi elaborada a partir dos resultados do formulario aplicado aos
alunos, os quais serviram de referéncia para a definicdo dos principais pontos a serem
abordados.

Por meio da apresentacédo, discutiram-se 0s seguintes topicos:

Definicho das PANCs; Importancia das PANCs; Definicho dos residuos
agroindustriais; Aproveitamento dos residuos agroindustriais; Ora-Pro-Nobis: valor
nutricional, recomendacé&o, forma de preparo e fatores antinutricionais; Semente de
abodbora; valor nutricional, recomendacao, forma de preparo e fatores antinutricionais;
A palestra tem como objetivo incentivar a implementagéo das PANCs e dos residuos
agroindustriais na alimentacdo dos alunos e conscientizar sobre a valorizacédo de

recursos alimentares muitas vezes subutilizados.

4.4 Preparacao culinaria

P&o e biscoito estéo entre os alimentos mais consumidos no Brasil, reflexo de habitos
transmitidos ao longo de geracdes e da forte influéncia da panificagcdo na historia
alimentar nacional.

Considerando a ampla aceitacdo desses produtos na rotina alimentar da populacgéo,
elaboramos um pao de Ora-Pro-Nobis e um biscoito de semente de abdbora, com o
propdsito de agregar valor nutricional as preparacfes. As receitas utilizadas foram
adaptadas a partir de uma publicacdo no blog Amor pela Comida, da chef Susan
Marth, e do evento Rio Gastronomia 2022, apresentado pela chef Kaila Barbosa.
Para o pao de Ora-Pro-Nobis, foram utilizados agua, bicarbonato de sodio, farinha de
trigo, leite integral, 6leo de soja, ovos, sal, fermento biolégico seco e o Ora-Pro-Nobis.
No biscoito de semente de abdbora, a receita levou acglcar, aclucar mascavo,
bicarbonato de sédio, canela em po, esséncia de baunilha, farinha de trigo, margarina,

ovos e sementes de abdbora secas.

4.5 Preparagdes desenvolvidas em laboratério de Nutrigdo
Com base nos objetivos do projeto, foram elaboradas preparacdes culinarias na
cozinha especializada em Técnicas Dietéticas e Praticas no Laboratério (TDPL),

utilizando o pao e o biscoito como base e incorporando os ingredientes funcionais,
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Ora-Pro-Nébis e semente de abdbora. Para organizar o processo e garantir a
padronizacdo das etapas, foram elaborados fluxogramas detalhando cada fase da
producéo. A descricdo dos fluxogramas tem como objetivo simplificar a compreenséao
do procedimento, possibilitando sua reproducdo de forma segura e eficiente. Além
disso, seguiram-se normas de boas praticas de manipulacdo, assegurando a

seguranca alimentar e a qualidade nutricional das preparagodes.

4.5.1 Descricdo das etapas para o manipulador antes das preparacoes

Na Figura 2 é apresentado um fluxograma com os procedimentos higiénico-sanitarios
gue o manipulador deve adotar antes do inicio da producdo. Esses cuidados séo
essenciais para prevenir a contaminacdo dos alimentos e garantir a seguranga

alimentar durante todas as etapas de preparo.

Figura 2— Fluxograma de Procedimentos Higiénico-Sanitarios do Manipulador

y
Chegada ao Colocar as
TOPL EPIs

Higienizar as Limpar sclado
- la—|
maos dos sapatos

!

Tuda
pronto?

Tudo N&o

pronto?

Adentrar @ drea de
processamento

!

Higienizar as
bancadas

Tudo
pronto?

. Sim
Comegar a
preparagdo

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

Ao chegar no TDPL, o manipulador deve iniciar os procedimentos de higienizacéo
antes de qualgquer contato com os alimentos. O primeiro passo consiste em vestir
adequadamente todos os Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs), incluindo

touca, mascara, jaleco, calcas compridas e sapato fechado, garantindo assim a
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protecéo pessoal e a seguranca dos alimentos. E importante que n&o sejam utilizados
adornos ou maquiagem, e que o cabelo esteja limpo e totalmente preso sob a touca.
Apés a vestimenta completa, deve-se realizar a limpeza do solado dos sapatos,
evitando a introducéo de contaminantes do ambiente externo na area de preparo. Em
seguida, a higienizagdo das maos é essencial. As maos devem ser lavadas em agua
corrente com sabonete neutro, prestando atencao especial as unhas, que devem estar
curtas, sem esmalte e sem adornos. Para finalizar, recomenda-se a aplicacdo de
alcool em gel para garantir a completa desinfeccéo.

Com todos os procedimentos de higiene pessoal concluidos, o manipulador pode
adentrar a area de processamento. Antes de iniciar a manipulacao dos alimentos, é
necessario higienizar as bancadas, garantindo que o ambiente esteja totalmente limpo
e seguro para o preparo. Somente ap0s a confirmagdo de que todas essas etapas
foram realizadas corretamente € que se inicia 0 processamento minimo dos alimentos,

assegurando qualidade e seguranca em todas as etapas.

4.5.2 Descricdo das etapas para o manipulador das preparacdes

Nas Figuras 3 e 4, é apresentado um fluxograma com as etapas de preparacédo dos
alimentos. Esse fluxograma descreve de forma clara e sequencial cada procedimento
necessario para garantir que os ingredientes sejam processados corretamente e

transformados no produto final.



Figura 3— Fluxograma da elaborac¢éo do pao de Ora-Pro-Nobis
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Fonte: Arquivo do projeto, 2025.
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Para iniciar a preparacdo do pdo, o manipulador deve manter os procedimentos

higiénico-sanitarios (EPIs, mdos e bancadas higienizadas). O primeiro passo é

preaquecer o forno a 180 °C. Em seguida, bata no liquidificador os ingredientes

molhados até obter uma mistura homogénea; se a massa nao estiver homogénea,

repita a batida até corrigir a textura. Com os ingredientes molhados prontos, transfira-

0S para uma bacia e junte os ingredientes secos, misturando até obter uma massa

homogénea. Durante a mistura, verifique a consisténcia: caso a massa aparente estar

seca, adicione uma colher de sopa de leite e misture novamente até atingir a textura

adequada. Quando a massa estiver homogénea e com a umidade correta, transfira-a

para uma forma untada e deixe o pao crescer por aproximadamente 1 hora. Quando

a massa atingir quase o topo da forma, leve ao forno e asse por cerca de 45 minutos,
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ou até que o pao esteja totalmente assado.
Figura 4- Fluxograma da elaboracé&o do biscoito de semente de abdbora
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Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

Para o biscoito, mantenha também os cuidados de higiene pessoal e da area antes
de iniciar. Comece preaquecendo o forno a 180 °C. Organize as sementes de abdbora
em uma assadeira e leve ao forno até torrar, por cerca de 20 minutos, verificando
regularmente; se ndo estiverem torradas, deixe por mais tempo, até atingir o ponto
desejado. Apos o resfriamento, bata as sementes torradas no liquidificador até virarem
farinha; se o processamento ndo for suficiente, repita a operacdo até obter uma
farinha. Em uma bacia, junte todos os ingredientes e misture até formar uma massa

homogénea; caso a massa nao esteja homogénea, continue a mistura até corrigir.
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Quando a massa estiver uniforme, modele pequenas esferas com as maos. Coloque-
as em uma forma untada e leve ao forno por 15 a 20 minutos, até que os biscoitos

estejam levemente dourados e firmes ao toque.

4.5.3 Ficha técnica
Para o célculo das composi¢des nutricionais das preparacoes, foi utilizado o modelo
disponibilizado pela Escola Técnica Trajano Camargo.

Figura 5- Ficha técnica sem preenchimento

FICHA TECNICA
NOME DA PREPARACAO
NOME DO ALUNO (A),
SERIE: CURSO: PERIODO: PROF*:
Género (g) Peso Peso PC Custo Custo Per Capita | Calorias | Carbeidrato Proteina Lipidio Sodio |
Bruto Liquido (g) unitario Consum | Cra (PCC) ® (g) (®) (mg)
(g) | (RS) o(RS) | ®) |
‘i
RESULTADOS
PPP: Peso Prato Pronto = g | CT: Custo Total = RS VCT: Valor calorico Total = cal |
PPC: Peso Per Capita= g | CPC: Custo per capita = R$ VCPC: Valor calorico per capita = cal |

RDN: Rendimento = porgoes
Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

Foram realizadas algumas modificacbes, com o acréscimo da coluna de fibras,
vitamina C e vitamina E para o calculo do biscoito de semente de abobora, e com a
adicdo das colunas de fibras e ferro no pao de Ora-Pro-Nobis, com a finalidade de

mostrar que a PANC e o residuo agroindustrial enriguecem esses nutrientes.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5. 1 Questionario

Foram obtidas 27 respostas. Com o questionario foi possivel analisar que 59% do
publico, no qual o questionario foi aplicado, ndo possui conhecimentos sobre o
significado de PANCs, 63% ndo possui conhecimentos sobre o significado de
Residuos agroindustriais, 45% nunca consumiu Ora-Pro-Nébis, 48% nunca consumiu
sementes de abdboras, mas em compensacao 89% do publico gostaria de conhecer

essas preparacoes, resultados apresentados no figura 6 e 7.

Figura 6 - Resultados do questionario

Vocé ja ouviu falar em Plantas Alimenticias Nao Vocé ja havia consumido Ora-Pro-Nobis?
Convencionais (PANCs)?

il

» Sim « Ndo =Sim « Ndo = Talvez
Vocé ja tinha ouvido falar em Residuos Vocé ja havia consumido sementes de abébora?
agroindustriais?

= Sim = Nio =Sim = N¥o « Talvez

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.



Figura 7 — Resultado do questionério

Qual das opgdes abaixo melhor define uma Vocé acha que as PANCs tém nutrientes
PANC? assim como os alimentos convencionais?

« Planta comestivel que néo é tradicionalmente cor ida ou comercializad:
em larga escala.
« Planta gensticamente modificada.
« Planta omamental utilizada apenas para decoragio =Sim =Nao - Talvez
Qual das opgdes abaixo melhor define os Vocé acha que os Residuos agroindustriais
Residuos agroindustriais? também podem ter nutrientes importantes

para a nossa alimentagao?

» Produtos agricolas vendidos no mercado.
« Alimentos estragados nas prateleiras dos supermercados.
« Materiais descartados durante o pr vento de prodk gropecudri *Sim +N&o - Talvez

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

Figura 8 — Resultado do questionéario

Vocé teria interesse em aprender receitas
utilizando PANCs e Residuos agroindustriais?

= Sim « Ndo = Talvez

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.
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A partir destes dados é possivel observar que mesmo os individuos nao tendo contato

com o assunto, possuem interesse em conhecer receitas com PANCs e Residuos

agroindustriais.
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5. 2 Palestra

A apresentagdo foi amplamente positiva, com uma interacdo significativa entre os
participantes. Durante a palestra, foram esclarecidas diversas duvidas e aprofundados
0s conceitos relacionados as PANCs e os residuos agroindustriais. A participacao dos
alunos foi ativa, demonstrando grande interesse e curiosidade sobre os temas

abordados.

5. 3 Preparacdes desenvolvidas

Apébs o término da coccao, o pdo de Ora-Pro-Nobis e os biscoitos de semente de
abobora foram retirados do forno, resfriados, porcionados e servidos para degustacao,
conforme apresentado na Figura 8.

Figura 9 — Organizacdo das amostras

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

As amostras foram organizadas em um prato descartavel e, ao lado, foram dispostos
dois copos contendo agua e café em po, respectivamente. Durante a degustacao de
cada preparacéo, os avaliadores foram orientados a enxaguar a boca com a dgua e a
cheirar o café em po, procedimentos que ajudam a restaurar o paladar e evitam que
uma amostra interfira na percepcao da outra.
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5. 4 Avaliagéo nutricional

Com base nas preparacoes realizadas, foi elaborado um comparativo com o objetivo
de analisar as diferencas entre as duas versdes do pao e duas do biscoito: uma do
pao tradicional, feito apenas com farinha de trigo, e outra do pdo com Ora-Pro-Nobis,
utilizando uma massa mista com farinha de trigo e a folha da planta. No caso dos
biscoitos, comparou-se o biscoito de semente de abébora com o biscoito amanteigado
de canela. Conforme mencionado anteriormente, a comparacao foi realizada por meio

de uma ficha técnica, cujos resultados sdo apresentados a seguir:

Figura 10 — Ficha técnica do péao tradicional

Género (g) Peso Bruto (g)] Peso Liquido (g) 1PC Custo untario (R$) | Custo consumo (RS) | Per Capea Cri | Calorias | Carbodrato () | Proteina (g) Lipidio i) | Socio (mg) | Fibeas | Ferro (mg)
Farnha de tngo 00 200) RS 339 | RS 1.60 2500 V375, 304,00 40,001 0,00] 0,00/ 000/ 15,80
Farmento biologco seco | 18} 8- |RS _145 ] RS 2,32 .00l 5538/ 4,83 8,38, 027] 0001 000} 9,00,
Ovo 188 162 117 _|R$ 14,90 | RS aa7 1181| 241,38 1,99 2025 16.20] 204,12] 0,00 2,33
Cleo 0e miho 60| 0) - RY 13,95 | RS 0,83 375 5004] 6,00] 0,00] €0.00] 000 0,00] o.;ol
Agucar cristal 20] 20) - RS 475 | RS 0,10 125 74| 19,98[ 0,00 0.00] 020] 000 0,01
Sal 20| 20) - RS 295" 0.00 1.28 0] 0,00] 0,00 000{ 775160  0.00] 0,02|
Total 220054 132322 274,54 58825 795592 0.00 1918
o o ) . __ RESULTADOS . I .

[PPP Pesc Prato Pronto (g) J826 |CT Custo Total RS 95.41 [VET Valor calérico Total (Keal) [2286,00
iiPc Por Capitalg) {50 |CPC Custo Per Capita |”s 0.50 |VCPC Valor calérico per capita (Keal) 142 88
|RND Rendimento (porgoes) |18 |Sédio Total 1798592

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

Figura 11 — Ficha técnica do pao de Ora-Pro-Nobis

Ginero (g) [Peso Briin (g)] Peso Liqudo ()] 1PC | Cusio unitiio (133) | Cusio consumo (R3) | Per Capita Cri| Calonas | Carboxiraio (g) [ Profeina g | Lipid (g) | Sbaio (mg) | Fibras | Fermo (mg)
Farmnaceigo 400 a00[ - RS I3 160 2304 1378 34,00] 40,00 00] 000|  0.00]
Farnha de Ora-Pro-Notes 40 | | RS 480 2% M4 4.98| 938 | €143 1308
Fermento biologico seco 18 - |Rs | 232 0,92 55,36] 4.83] 838 0.27] 000] _ 000]

I — 189 7_|RS 1490 | RS 4471 1088 241.38] 1.9 2025| 16200  20412] 000]
Cleo de milho 0 IRS 15,85 | RS 083 3,46 5304 C.(Q‘ 0,00 0. uc; 0.00] 0.00]
ACuCAr crista 20 RS 475 RS 0,10 115 ) 19.98] 0.00° 0,00{ 0.20 0,00
Sat 20 RS 295 | RS 0.00 115 0, .00 0.00° 0,00] 775160, 0,00
Total 237454 134304 N206 63948 801840 2610 12872
5 g RESULTADOS ’
[PPP Poso Prato Pronto (g 858 |CT Custo Total ~[®s 14,21 [VCT Valor calérico Total (Keal) 1238088
F’jﬁft‘iﬁ‘ﬂﬂﬂ) 150 |CPC Custo Per Capita RE 0 82 |VCPC Valor calérico per capita (Keal)  |137 14
RND Rendimento (porgoes) 7 | | |Sédio Total |8019.40

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

Nota-se que o pdao tradicional possui 0 g de fibras, enquanto o péo feito com farinha
de Ora-Pro-Nébis apresenta 13 g no total. De acordo com a Instru¢cdo Normativa n°
75/2020, ao considerar uma porcédo de 50 g, o pdo que contém farinha da planta
oferece aproximadamente 2% do valor energético total (VET) em relagédo a ingestao
diaria recomendada de 25 g de fibras alimentares.

Apesar de o aumento nédo ser significativo, € uma boa medida para elevar o teor de
fibras em um alimento consumido regularmente.

O ferro é outro nutriente importante, com um teor que subiu de 19 mg no pao comum

para 128 mg no pao com Ora-Pro-Nobis. Desse modo, uma por¢éo de 50 g desse pao
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fornece aproximadamente 7,5 mg de ferro.

Segundo com as recomendacdes da Organizacdo Mundial da Saude (OMS), a
ingestao diaria de ferro deve ser de 8 mg para homens e 18 mg para mulheres entre
19 e 50 anos. Portanto, uma Unica fatia desse pao pode quase suprir a necessidade

diaria de ferro de um homem adulto, mostrando sua poténcia nutricional.

Figura 12 — Ficha técnica do biscoito amanteigado

. Peso Bruto Peso Custo unitério  |Custo consumo| Per Capita " . Proteina | Lipidio | Sodio | _. Vitamina | Vitamina
Género P PCc - Calorias | Carboidrato Fibras
0 @ | Liauido (@ ®S) (RS) cro L B T ) c E
Actcar cristal 115 115 & R$ 4.79 RS 0.55 0.03 A45.05 114.89 - - 1.15 - -
[Canela em pd 35 35 = RE 7.09 RS 6.20 0.31 81.35 27.93 1.36 1.12 89.21 19.01 9.98
[Esséncia de baunilha 12 12 - RE 14.90 RS 5.96 0.30 - - - - - - -
[Farinha de trigo 310 310 - R 3.99 RS 1.24 0.06 1066.40 235.60 31.00 4.34 - 6.20
Marganing 185 185 = R§9.09 R$ 3890 019 F02.00 = - 78.00 ] 1755.00 -
Total 230480 1513.66 128045 75111 176536 2521 9.98 0.00
RESULTADOS
IPPP Peso Prato Pronto (g} 615 [CT Custo Total 17.85 'VCT Valor caldrico Total (Kcal) 2394.21 I
[PPC Per Capita 30 CPC Gusto Per Capita 0.89 [VCPG Valor calorico per capita (Hcal) 78.81
[RMD Rendimento (porgoes) 20 Sadio Total 1765.36

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

Figura 13 — Ficha técnica do biscoito de semente de abdbora

Peso Bruto Peso Custo unitario  |Custo consumo| Per Capita " Proteina | Lipidio | Sodio | _. WVitamina | Vitamina
Género oy IPC ’ Calorias | Carboidrato Fibras
i (@ | Liguido () (RS) (RS) cri B e | @ | me c E
Apicar mascavs 750 150 ~ RE055 TS 358 015 E 555 - — | a0
[Bicarbanaia de sodm 15 15 E RS 3.50 RS 108 005 = = z ~ [sca00] - =
Canela em po 15 5 - R 7.00 RS 266 01 .15 a7 G58 | 048 | 305 | 65 | e
[Esséncia da baunilha 30 0 A% 14.90 RS 14.90 i - - - - - - -
Farinha de tngo 200 201 RS 300 RS 080 04 588 152,00 7000 | 280 — &m0
Margarins 0 0 R$ 555 RS D.22 0 6 B N an00_| oooo | - . 5
Cvo 53 a7 113 R§ 035 RS 0,94 005 7003 [ 588 | a70 | so2o | 5 FET)
ST oo 200 200 - R$ 3279 RS 656 033 8o2 1076 a72 | 288 | 3 | 78| oe 7.82
Total 228048 167239 25463 457.01 435167 BIOS 488 821
RESULTADOS

[PPP Peso Prato Pronto 610 [CT Custo Total R 30.73 |VET Valor calorico Total [Keal) 2384, z
[PPC Per Capital 3 [CPC Custo Per Capita | RS 1.54 |WCPC Valor calorico per capita (Kcall 704
[RND Rendimento {porcoes) 20 Sodio Total 435167

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

A analise dos dados apresentados evidencia que o biscoito elaborado com semente
de abobora apresenta um aumento significativo no valor proteico total, registrando
255¢g, em comparacao ao biscoito tradicional, que possui 129g. Observa-se também
um acréscimo expressivo na quantidade de fibras, 42g contra 13g, e na presenca de
vitamina E, com 8mg no biscoito de semente de abdbora, enquanto o biscoito
amanteigado ndo apresenta esse micronutriente. Esses resultados indicam uma

melhoria consideravel no valor nutricional do produto reformulado.

5. 5 Avaliagéo sensorial

As preparagtes foram degustadas por 15 alunos do 1° MTEC em Administragéo, que
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preencheram a analise sensorial. A partir disso, foram obtidos os seguintes resultados:
Figura 14 — Resultado da avaliacdo sensorial do pdo de Ora-Pro-Ndébis

Avaliacdo sensorial do pdo de Ora-Pro-Nobis
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Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

Figura 15 — Resultado da intencao de compra do péo de Ora-Pro-Ndébis

Intencdo de compra do pdo de Ora-Pro-Nébis

© Decididamente compraria 1 Provavelmente compraria
Talvez compraria m Provavelmente ndo compraria

# Decididamente ndo compraria

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.
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Figura 16 — Resultado da avaliagdo sensorial do biscoito de semente de abobora

Avaliagao sensorial do biscoito de semente de abdbora
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Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

Figura 17 —Resultado daintencédo de compra do biscoito de semente de ab6bora

Intencdo de compra do biscoito de semente de

abébora
0% 0%
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Decididamente compraria Provavelmente compraria
Talvez compraria @ Provavelmente ndo compraria

Decididamente n3o compraria

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

As Figuras 13, 14 e 15 apresentam as porcentagens de aceitacdo atribuidas pelos
provadores nédo treinados em relacdo a textura, cor, sabor, aparéncia e intencédo de
consumo do pao de Ora-Pro-Nébis e do biscoito de semente de abdbora.

De acordo com as Figura 13 e 14, observa-se que o pado de Ora-Pro-Noébis obteve, de
modo geral, uma aceitacdo média em relagéo a preparacgéao, ressaltando que 60% dos
avaliadores marcaram a opg¢ao “indiferente” para cor e aparéncia. O que pode sugerir
a necessidade de melhoria visual no produto, que foi implicado por uma apresentagao

de colocagédo meio amarronzada e ndo homogénea.
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No sabor representa um contraste, 53% em “gostei ligeiramente” e 33% em “desgostei
ligeiramente”, mostrando diferente gosto pessoal diante desse aspecto. Entretanto, a
respeito da textura, apresenta uma boa repercussao, ja que foi 0 que mais assinalou
“gostei muito”. Além disso, 47% dos individuos afirmaram que talvez comprariam essa
preparacao.

De certa forma, o pao de Ora-Pro-Nébis precisa de uma alteracdo na sua composicao,
como a adicao de farinha integral e aglUcar mascavo para mascarar a aparéncia
desagradavel do péo.

De acordo com a Figura 15 e 16, observa-se que o biscoito de semente de abdébora
apresentou uma boa aceitacao geral entre os avaliadores. Em relagcédo aos atributos
sensoriais, 40% dos participantes marcaram “gostei muito” para textura, 20% para cor
e 87% para sabor, destacando este ultimo como o ponto mais positivo da preparagao.
Quanto a aparéncia, as respostas ficaram mais distribuidas, sendo 40% em “gostei
ligeiramente” e 27% em “gostei muito”, o que demonstra uma avaliacdo
predominantemente favoravel.

Além disso, quanto a intencdo de compra, 93% dos avaliadores afirmaram que
decididamente ou provavelmente comprariam o produto, indicando boa aceitacao.
De modo geral, ambas as preparacdes apresentaram bons resultados, demonstrando
a potencialidade de incluir PANCs e residuos agroindustriais na alimentacdo dos

brasileiros.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Para garantir padrdes de consumo e producdo mais sustentiveis, entre as
medidas, destaca-se a reducdo do desperdicio alimentar. Diante dessa
perspectiva, a introducdo das PANCs e dos subprodutos agroindustriais na
alimentacao dos brasileiros pode viabilizar a solu¢do desse problema persistente.
Esses alimentos s&o constantemente descartados sem considerar sua
potencialidade nutricional e seu beneficio a salde. Grande parte dessa baixa
valorizagc&do ocorre por conta da falta de uma cadeia produtiva estabelecida, da
ascensao da industria alimenticia e de davidas quanto a sua toxicidade. Contudo,
isso revela que o descarte de muitos desses alimentos é uma consequéncia direta
da negligéncia, o que agrava o desperdicio alimentar no pais.

Com o objetivo de mitigar essa desvalorizacédo, foram elaboradas preparacoes
culinadrias na area de panificacdo com Pereskia aculeata (Ora-Pro-Nobis) e
semente de abobora, como forma de apresentar esses alimentos negligenciados
aos estudantes da escola técnica de Limeira.

Com base nos resultados encontrados no desenvolvimento do projeto, pode-se
indicar que o objetivo proposto foi alcancado. Dentre os principais resultados,
destaca-se o0 sabor do biscoito de semente de abobora, que apresentou alta
aprovacao. Por outro lado, o pdo de Ora-Pro-Nobis apresenta a necessidade de
melhoria, principalmente em sua aparéncia, o que sugere a adicdo de farinha de
trigo integral e aclcar mascavo para mascarar sua cor esverdeada. Em relacéo ao
valor nutricional, comparado as receitas tradicionais, a adicdo desses ingredientes
aumentou significativamente as fibras alimentares e os micronutrientes, como a
vitamina E no biscoito e o ferro no pao.

De modo geral, ambas as preparacbes apresentaram bons resultados,
demonstrando a potencialidade de incluir PANCs e residuos agroindustriais na
alimentacéo dos brasileiros, promovendo maior aproveitamento dos alimentos.
Entretanto, a principal limitacdo identificada durante a elaboracéo do projeto esta
na restricdo do publico, sendo este limitado aos alunos da Escola Técnica Trajano
Carmago em Limeira-SP. Portanto, sugere-se que sejam utilizadas amostras

maiores para divulgar ainda mais esses alimentos esquecidos.
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APENDICE A — FORMULARIO APLICADO AOS ALUNOS

Avaliacao do Conhecimento sobre Plantas
Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) e
Residuos agroindustriais

Idade:

Sexo: ( ) Masculino ( ) Feminino
Marque a alternativa que melhor representa sua resposta.

1. Voceé ja ouviu falar em Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs)?
() Sim
( ) Nao

2. Qual das opgoes abaixo melhor define uma PANC?

( ) Planta comestivel que nao € tradicionalmente consumida ou comercializada em
larga escala.

( ) Planta geneticamente modificada.

( ) Planta ornamental utilizada apenas para decoracao.

3. Vocé acha que as PANCs tém nutrientes assim como os alimentos
convencionais?

() Sim

( ) Nao

() Talvez

4. Vocé ja consumiu Ora-Pro-Nobis?
() Sim
( ) Nao

() Talvez

5. Vocé ja ouviu falar em Residuos agroindustriais?
() Sim
( ) Néo

36



6. Qual das opgdes abaixo melhor define os Residuos agroindustriais?

( ) Produtos agricolas vendidos no mercado.

( ) Alimentos estragados nas prateleiras dos supermercados.

( ) Materiais descartados durante o processamento de produtos agropecuarios.

7. Vocé acha que os Residuos agroindustriais também podem ter nutrientes
importantes para a nossa alimentacao?

( )Sim

( )Nao

() Talvez

8. Vocé ja consumiu sementes de abobora?
()Sim

( ) Nao

() Talvez

9. Vocé teria interesse em aprender receitas utilizando PANCs e Residuos
agroindustriais?

()Sim

( )Nao

() Talvez

Este questionario faz parte de uma pesquisa para nosso Trabalho de Conclusao de
Curso (TCC) da ETEC Trajano Camargo e tem como objetivo avaliar o
conhecimento dos alunos sobre Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) e
Residuos Agroindustriais. Aproveitamos para reforcar que todos os dados coletados
serao utilizados apenas para fins académicos e tratados com total sigilo e
responsabilidade.

Muito obrigado(a) por contribuir com esta pesquisa!
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