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RESUMO

Pereskia aculeata Mill (Cactaceae), popularmente conhecida como ora-pro-nobis € uma
trepadeira arbustiva, classificada como uma hortalica ndo convencional, se tornou uma
fonte nutricional muito importante para agregar a alimentacdo de regides onde a
populacdo é de baixa renda e consequentemente apresenta alimentacdo carente em micro
e macronutrientes. Justifica-se esta pesquisa na necessidade de desenvolvimento de novos
alimentos que utilizem vegetais outrora ndo vistos como alimentares, e que podem
agregar valor nutricional, bioativo e sensorial a formulacao de consumo diario. O objetivo
deste estudo foi desenvolver um produto alimentar de panificagdo. Com 0 incremento
desta planta alimenticia ndo convencional, que pudesse ser consumido diariamente, bem
como, realizar avaliagdo de sua capacidade antioxidante, composicao centesimal e analise
sensorial. Trata-se de uma pesquisa explicativa experimental, preocupando-se em
identificar fatores contribuintes ou determinantes para a ocorréncia de fendmenos. Foram
colhidas duas amostras de ora-pro-nébis, uma as 6h da manha e outra as 18h, e elaborou-
se dois bolos (um com a planta colhida pela manha e outro com a planta colhida pela
tarde), utilizando como base o bolo tipo layer, acrescido de 10% de P. aculeata. Para cada
produto foi avaliada a composicéo centesimal, bioativa e aplicou-se avaliacdo sensorial.
A amostra de bolos da ora-pro-ndbis colhidas pela manha obteve maior teor de proteinas
(9.48%), indice de aceitabilidade superior, maior intengcdo de compra e menores residuos
na boa ap6s degluticdo. Todavia, apresentou menor capacidade antioxidante avaliada por
DPPH, ABTS e antocianinas comparada a amostra colhida pela tarde. Com base no
exposto, observa-se que a P. aculeata pode ser utilizada na fabricacdo de produtos de
panificacdo, incrementando seu valor nutricional e capacidade bioativa, além de garantir
boa aceitabilidade sensorial e elevada intencdo de compra. Todavia, estudos futuros sdo
necessarios com o objetivo de incluir a ora-pro-ndbis em outras preparagdes alimentares.

Palavras—chave: Saude, Alimentos Funcionais, Antioxidantes.
ABSTRACT

Pereskia aculeata Mill. (Cactaceae), popularly known as ora-pro-nobis is a shrubby vine,
classified as an unconventional vegetable, has become a very important nutritional source
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to add to the diet of regions where the population is low-income and consequently
presents food lacking in micro and macronutrients. This research is justified by the need
to develop new foods that use vegetables not previously seen as food, and that can add
nutritional, bioactive and sensory value to the daily consumption formulation. The aim of
this study was to develop a bakery food product. With the increase of this unconventional
food plant, which could be consumed daily, as well as carry out an assessment of its
antioxidant capacity, proximate composition and sensory analysis. This is an explanatory
experimental research, concerned with identifying contributing or determining factors for
the occurrence of phenomena. Two samples of ora-pro-nobis were collected, one at 6 am
and the other at 6 pm, and two cakes were prepared (one with the plant harvested in the
morning and the other with the plant harvested in the afternoon), using the cake as a base.
layer type, plus 10% P. aculeata. For each product, the proximate and bioactive
composition was evaluated and sensory evaluation was applied. The sample of ora-pro-
nobis cakes harvested in the morning had a higher protein content (9.48%), a higher
acceptability index, greater purchase intention and lower residues in the good after
swallowing. However, it showed lower antioxidant capacity evaluated by DPPH, ABTS
and anthocyanins compared to the sample collected in the afternoon. Based on the above,
it is observed that P. aculeata can be used in the manufacture of bakery products,
increasing their nutritional value and bioactive capacity, in addition to ensuring good
sensory acceptability and high purchase intention. However, further studies are needed in
order to include ora-pro-nobis in other food preparations.

Keywords: Health; Functional Foods; Antioxidants.

1 INTRODUCAO

Pereskia aculeata Mill (Cactaceae) é uma trepadeira arbustiva, mais comum em
regides meésicas ou levemente aridas. Essa planta apresenta estrutura sublenhosa ou
lenhosa, onde surgem folhas largas e raros espinhos na base e ocorrem flores terminais
solitarias ou em cimeiras curtas. E conhecida comumente por ora-pro-nébis, podendo
atingir até 10 (dez) metros de altura (ALMEIDA; CORREA, 2012; DUARTE;
HAY ASHI, 2005). Sua nomenclatura popular tem diversas explicagdes de origem, dentre
estas a de que recebe 0 nome por servir de alimento em mosteiros e conventos medievais,
e que a hora de ser consumida era nos momentos da ora¢do Ora-pro-ndbis, ou em
traducdo, rogai por nos.

Classificada como uma hortalica ndo convencional, a ora-pro-nobis, se tornou
uma fonte para agregar a alimentacdo de regides onde o nivel da populacdo é de baixa
renda. Ela acabou se tornando uma étima alternativa de diversificagcdo na alimentagdo
dessas regides mais desfavorecidas, por ser uma hortalica perene (ROCHA et al., 2008)

e com consideravel valor nutricional.
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Seu cultivo ¢ de facil reproducéo, pois resiste bem em regides onde existe um
déficit hidrico, bem como, suporta alteracdes significativas de temperatura. Seu plantio
ndo exige grandes investimentos, tais caracteristicas, acabam tornando-a um grande e
promissor meio de garantir nutrientes para comunidades menos favorecidas, pois garante
aporte nutricional de fora acessivel a todos com um baixo custo. E desconhecida por parte
da populacéo o seu grande valor nutricional, bem como, a versatilidade de seu uso, néo
sendo incluida na dieta, até por ndo saberem como adiciona-las ao preparo de alimentos
(SOUZA et al., 2009).

Nas folhas de ora-pro-ndbis estdo presentes valores altos de minerais, fibras
alimentares, vitaminas e aminoacidos essenciais. Valores expressivos que agregados a
alimentagdo a tornam um vegetal de grande valor nutricional. Ainda s&o escassos 0s
estudos que utilizam essa hortalica para a producédo de alimentos e avaliam a aceitacdo
dos consumidores, sendo necessario uma maior investigacdo encima destes pontos
(TAKEITI et al., 2009).

Frente ao exposto, com o objetivo de desenvolver um produto alimentar que possa
ser consumido diariamente e garanta importante composi¢do nutricional e bioativa com
0 incremento desta planta alimenticia ndo convencional, estruturou-se este trabalho. Sua
justificativa esta, sobretudo, nos parametros hoje trazidos pela literatura sobre a
necessidade de novas alternativas no desenvolvimento de alimentos que com menor
porcbes tragam maiores beneficios nutricionais e de saciedade aos individuos,
principalmente porque ha& crescente demanda alimentar e a producdo ndo tem
acompanhado. O uso de plantas domésticas na alimentagdo torna-se um meio facil, barato

e nutritivo de manter a saude.

2 MATERIAIS E METODOS
TIPO DE PESQUISA

Trata-se de uma pesquisa explicativa experimental, preocupando-se em identificar
fatores contribuintes ou determinantes para a ocorréncia de fendmenos, esclarecendo
através dos resultados oferecidos, 0os motivos que levaram a tal pesquisa (GIL, 2007).

O estudo experimental deve seguir um criterioso e extremamente rigoroso
planejamento, os quais partem da formulacdo do problema e das hipéteses do objeto
estudado (TRIVINOS, 1987). A pesquisa experimental se ocupa em selecionais diferentes
variaveis que sejam capazes de influenciar o objeto de pesquisa, observando e relatando

os efeitos de tais variaveis sobre o objeto (GIL, 2007).
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A pesquisa experimental avalia as variaveis alteradas no objeto e verifica a
existéncia de diferencas estatisticas significativas entre elas, dessa forma dirimindo
duvidas paradoxais dos achados cientificos (FONSECA, 2002).

No que tange a avaliacdo sensorial, deve-se considerar que todo e qualquer
instrumento para a coleta de dados devera ter assegurada sua total eficacia no que tange
aavaliagdo dos objetivos propostos pela pesquisa, sendo esta desenvolvida em laboratorio
ou em campo (GERHARDT & SILVEIRA, 2009).

Segundo Fonseca et al. (2002) as pesquisas experimentais podem ser do tipo
antes-depois, ou do tipo homogénea. Este estudo aqui proposto se enquadra no tipo de
pesquisa experimental homogénea, contando com um grupo controle e um grupo
experimental (podendo contar com mais de um objeto), sendo ambos comparados com a

finalidade de avaliar as alteracdes.

OBTENCAO E PREPARACAO DA MATERIA PRIMA

As folhas de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill.) foram colhidas em dois
momentos, segundo a tradi¢do de oracdo da ora-pro-ndbis, ou seja, a primeira coleta as
6h da manha e a segunda as 18h.

Apds colhidas, foram imediatamente congeladas até 0 momento da preparagédo

dos bolos.

ELABORACAO DAS PREPARACOES CULINARIAS

Preconizou-se utilizar como formulac&o base o bolo layer (GOMEZ et al., 2010),
e a esta massa acrescentou-se 10% de folhas de ora-pro-nébis trituradas.

Os ingredientes foram misturados em batedeira planetaria, segundo receita, sendo
posteriormente transferidos para formas untadas com margarina e polvilhadas de farinha

de trigo e assadas a 180°C por 25min.

3 ANALISES
LOCAL DE REALIZACAO DAS ANALISES

As formulagtes e avaliacfes sensoriais foram desenvolvidas no Laboratério de
Nutricdo e Dietética, e as analises fisicas e quimicas foram realizadas no Laboratdrio de

Farmécia do Centro Universitario da Regido da Campanha (Campus Bagé-RS).
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COMPOSICAO CENTESIMAL E VALOR CALORICO
O teor de umidade, cinzas, fibras, lipideo e proteina foi determinado de acordo
com metodologia proposta por AOAC (2005) e os carboidratos calculados por diferenca.
A determinacdo do valor calorico foi realizada usando fator de conversao de 4
kcal/g de proteina e carboidrato e 9 Kcal/g de lipidio (FAO, 2002).

DETERMINAC}AO DA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE - METODOS DPPH E
ABTS

A determinacdo da capacidade antioxidante pelo método denominado 2,2-difenil-
1-picril-hidrazila, popularmente conhecido como DPPH, foi realizada segundo adaptagéo
da metodologia proposta por Brand-Williams et al. (1995).

A capacidade antioxidante avaliada pela aplicacdo do método de 2,2"azino-bis-(3-
etilbenzotiazolin 6-acido sulfonico), também conhecido por método de ABTS, seguiu de

acordo com o descrito por Re et al. (1999).

DETERMINAQAO DE ANTOCIANINAS TOTAIS
A determinacdo de antocianinas totais foi feita com base na técnica descrita por
Abdel--Aal et al. (2003).

ANALISE SENSORIAL

Foi realizada a avaliacdo sensorial utilizando-se o Teste Afetivo Quantitativo de
Aceitacdo com escala heddnica e escala de atitude de compra de 7 pontos e o teste de
Avaliacdo de Atributos, tendo como objetivo avaliar o grau em que os consumidores
gostaram ou desgostaram do produto e sua disposicdo em comprar o produto
(GULARTE, 2009).

ASPECTOS ETICOS

A utilizacdo da ora-pro-nobis, bem como, a participacdo dos seres humanos na
analise sensorial da pesquisa atendem aos parametros éticos. Os participantes da pesquisa
assinaram um termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE) que segue em anexo
em duas vias de igual teor sendo uma via do pesquisador e uma do entrevistado. O termo
seguiu as normas regulamentadas para o desenvolvimento de pesquisa com seres
humanos — Resolucdo 466/12 do conselho nacional de satde, encaminhado e aprovado
pelo CEP/URCAMP sob CAAE: 97354918.8.0000.5340 e parecer nimero 2.879.078.

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.7, n.9, p. 90133-90148 sep. 2021



Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

90139

ANALISES ESTATISTICAS

Os valores atipicos (outliers) foram identificados com a plotagem dos residuos
estudentizados externamente (RStudent) versus valores preditos (variavel Y) e também,
pelo grafico da Distancia de Cook. A partir do RStudent, valores que se encontravam fora
do intervalo -2 a 2 foram considerados outliers e suas observacdes correspondentes foram
removidas do banco de dados (ROUSSEEUW & LEROY, 1987; BARNETT & LEWIS,
1994). Os dados obtidos foram analisados quanto a normalidade pelo teste de
ShapiroWilk; a homocedasticidade pelo teste de Hartley; e, a independéncia dos residuos
por analise gréfica. Posteriormente, sendo atendidos os pressupostos, os dados foram
submetidos a andlise de variancia através do teste F (p<0,05). Constatando-se
significancia estatistica ao nivel de 5%, os efeitos dos tratamentos foram avaliados de

acordo com o teste estatistico T (p<0,05).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicao centesimal e valor energético sdo expostos na Tabela 1.

Tabela 1: Composicdo centesimal e valor energético das formulagdes.

Bolo com ora-pré-nobis Bolo com ora-pr6-nobis
Varidveis dependentes colhida de manha colhida de tarde
Umidade (%) 35,23+0,04a" 32,15+0,01b
Extrato seco total (%) 64,77+0,01b 67,85+0,01a
Proteina (%) 9,48+0,1a 8,42+0,1b
Lipidios totais (%) 17,54+0,02ns 17,23+0,03ns
Fibra total (%) 4,41+0,03ns 4,69+0,04ns
Contetdo mineral total (%) 1,98+0,02ns 2,01+0,01ns
Carboidratos (%) 66,59+0,1b 67,65+0,01a
Kcal 462,14+0,01a 459,35+0,1b
Kj 1933,594+0,01a 1921,92+0,02b

Y'Meédias de trés repetices acompanhadas de desvio padrdo quando seguidas de ns na linha ndo diferem entre
si pelo teste F (p<0,05) e quando seguidos pela mesma letra minuscula na linha ndo diferem entre si pelo teste

T (p<0,05).

A Tabela 1 nos traz de forma clara a composicdo centesimal e o valor energético
dos bolos. Considerando que os bolos apresentam as mesmas quantidades de ingredientes,
os fatores de alteracéo seriam apenas os influentes sobre o vegetal, neste caso, as questdes
de cultivo.

Neste sentido, nota-se que o teor de lipidios totais, fibras totais e conte(ldo mineral
ndo sofreu influéncia. Todavia, o vegetal colhido pela manha trouxe ao produto um
incremento de proteina e valor energetico. Em contrapartida, o teor de carboidratos se
mostrou superior no produto elaborado com vegetal colhido a tarde. Oliveira et al. (2015),
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utilizando a mesma planta na quantidade de 100g para a formulacéo, encontraram teor de
proteina superior (11.2%) aos aqui encontrados. Este fator pode ser explicado pela
diferenga de condicdes de cultivo, visto que utilizaram plantas colhidas no Parana.

Silva et Al. (2015) realizou um estudo que analisou o valor nutritivo de pées de
sal com adicdo de 5% e 10% de farinha da planta Pereskia aculeata Mill. Conforme se
aumentou a quantidade da farinha adicionada ao pdo, menor foi a quantidade de
carboidrato e valor calorico, e maior a quantidade de lipideos e proteinas. Os paes que
tiveram adicdo da farinha com 10% de adicdo da planta encontraram teor de proteina
inferior (9.17%) a amostra colhida neste estudo pela manha.

O teor de umidade e o contetido de extrato seco séo avaliagfes fundamentais para
0 entendimento dos processos tecnoldgicos, bem como, para a determinagdo da vida de
prateleira, capacidade de se tornarem meios de propagacdo de microrganismos e
consequentemente, para as alteracGes sensoriais observadas. No quesito umidade, o
produto utilizando ora-pro-nébis colhida pela manhad apresentou maior teor, 0 que é
explicado pela evaporagdo deste componente ao longo do dia e exposicao solar.

O teor dos bioativos e a capacidade antioxidante das amostras estdo expostos na
Tabela 2.

Tabela 2: Bioativos e capacidade antioxidante das formulag6es.

Amostras Antocianinas* ABTS** DPPH**
Bolo com ora-pr6-nébis colhida de manha 1,71+0,01b¥ 5,19 +0,1b 63,82+0,03b
Bolo com ora-pr6-nébis colhida de tarde 1,93+0,04a 5,62+0,06a 78,12+0,01a

UMédias de trés repeticdes acompanhadas de desvio padrio quando seguidas de ns na coluna ndo diferem
entre si pelo teste F (p<0,05) e quando seguidos pela mesma letra mintscula na coluna ndo diferem entre
si pelo teste T (p<0,05).

* expresso em: mg.100g* de matéria seca;

** expresso em: uM Trolox.g™* amostra.

Conforme observado na Tabela 2, o bolo elaborado com as folhas colhidas no
periodo da tarde apresentou maior teor de antocianinas, bem como, maior atividade
antioxidante. Este fato é explicado pelo estresse edafoclimatico promovido pelas
situacGes ambientais as quais 0 vegetal esta exposto. Dentre estes, destaca-se o teor de
antocianinas que é incrementado pela exposicdo a radiacdo ultravioleta oriunda do sol.
Logo, torna-se evidente a maior expressao destes componentes fendlicos em funcéo do
tempo de exposicdo aos raios solares. Ainda neste sentido, a capacidade antioxidante
aumenta devido as necessidades vegetais de se proteger das agdes nocivas do radicais

livres formados pelas a¢cdes metabolicas que sdo mais intensas durante o dia.
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De acordo com Malacrida & Motta(2005), o cultivo, maturidade, ano de producéo
e outros fatores ambientais afetam o conteudo de antocianinas das uvas e
consequentemente nos seus produtos, esses mesmos fatores podem se aplicar a ora-pro-
nobis, pois os valores das antocianinas tiveram diferencas significativas estatisticamente
das plantas colhidas pela tarde, comparadas as colhidas pela manha

O Figura 1 traz as médias dos indices de Aceitabilidade.

Figura 1. Indice de aceitabilidade a parti do sabor, cor, aroma, odor, textura e aparéncia global.
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B Amostra Bolo com ora-pré-nobis colhida de manha

Amostra Bolo com ora-pré-nobis colhida de tarde

A amostra de bolo de ora-pro-nobis colhidas pela manhd obteve maior
aceitabilidade em todos os itens em relacdo a amostra colhida de tarde. Queiroz et al.
(2015) obteve 93,2% e 95,4% no indice de aceitabilidade no item Sabor nos bolos de
limao e chocolate, respectivamente, com adicdo de 100g de ora-pro-nébis na preparacao
desses alimentos.Esse valor pode ter sido superior visto serem inclusas as folhas em um
bolo qual existe um outro sabor conhecido e de boa aceitabilidade como chocolate e
limao.

Silva et al. (2014) realizaram um estudo com 69 alunos na faixa etaria de 6 a 10
anos em uma escola municipal em Minas Gerais, eles acrescentaram a ora-pro-nébis na
preparacdo de cupcakes de chocolate, onde obteve 97% de aceitabilidade em no item
Sabor na analise sensorial. Mais uma vez, entende-se a elevada aceitabilidade seja devido
ao bolo de chocolate, sabor com altissima aceitabilidade.

O Figura 2 exp0e a intencdo de compra dos bolos. (Nimero de avaliadores).
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Figura 2. Intencdo de compra dos bolos.
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B Amostra de Ora-Pro-Noébis colhida de manha

Amostra de Ora-Pro-Nobis colhida a tarde

A amostra do bolo de ora-pro-nébis colhida no periodo da manh& apresentou
maior intencdo de compra entre os avaliadores, fator explicado pelo seu gosto menos
marcante, oriundo da menos concentracdo de fendlicos. Silva et al. (2015) em sua analise
de intencdo de compras prevaleceu (33.3%) que responderam que comprariam paes feitos
com farinha com 10% de adicdo de Pereskia aculeata Mill. No caso do presente estudo,
prevaleceu a intencdo de compra das amostras colhidas pela manha em comparacéo com
as amostras colhidas a tarde.

Arruda et al. (2016) realizaram um estudo com a substituicdo parcialmente da
farinha de trigo por farinha de grdo-de-bico e ora-pro-ndbis em pées, sendo as amostras:
(A) 25% farinha gréo-de-bico + 1% farinha ora-pro-nébis e a amostra (B) 50% farinha
grdo-de-bico + 1% farinha ora-pro-nobis, além de um terceiro pdo sem a adicdo de
nenhuma das farinhas (P). Na anélise de intencdo de compra obteve maior indice para 0s
pdes que utilizaram a farinha P, entretanto no quesito sabor ndo houve diferencas
estatisticas entre os trés tipos de paes produzidos.

O Figura 3 traz a permanéncia de residuos apos degluticéo.
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Figura 3. Valores do sabor residual das amostras entre 40 avaliadores.
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Quanto aos valores obtidos entre as duas amostras para sabor residual podemos
observar que a amostra da ora-pro-ndébis colhida pela tarde apresenta maior sabor residual,
devido ao maior teor de fenolicos presentes na amostra. Estes sdo oriundos dos processos
metabolicos ocorridos durante a exposi¢do do vegetal as acdes do clima, sobretudo, calor
e radiacdo UV. Ndo foram achados estudos que trouxessem o sabor residual em suas

analises sensoriais com bolos.

Figura 4. Resultados da avaliagdes do sabor, aroma, odor, cor, aparéncia global e textura do bolo feito com
ora-pro-nobis colhida pela manha. (40 avaliadores).
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Figura 5. Resultados das avalia¢es do sabor, aroma, odor, cor, aparéncia global e textura do bolo de ora-
pro-nébis colhida pela tarde (40 avaliadores).
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Ao analisar os resultados para sabor, percebeu-se que a amostra com ora-pro-nébis
colhida pela manha teve maior aceitacdo, por apresentar sabor menos intenso que as
amostra com ora-pro-nobis colhida a tarde. Em relacdo a textura o Figura 4 observa-se
que a amostra da manha obteve uma melhor aceitacdo do quesito textura.

Na amostra contendo o vegetal colhido pela manha os itens sensoriais de textura
e sabor tiveram destaque, classificadas como “Gostei Moderadamente™ e “Gostei Muito”,
gue comparada ao bolo com ora-pro-nébis colhida pela tarde, teve recebeu destaque.

Moscatto et al. (2004) em seu estudo utilizou a farinha de yacon como
ingredientes do bolo de chocolate. Os bolos obtidos das formulagbes padrdo (P), da
formulagdo (A) contendo a farinha de trigo substituida em 20% por farinhade yacon e da
formulacdo (B) contendo a farinha de trigo substituida em 40% por farinha de yacon e
em 6% por inulina. Nao houve diferencas estatisticas significativa entre as amostras P, A
e B quanto ao Cor, Maciez e o Aspecto Global. No quesito aparéncia o A obteve maior
preferéncia comparado ao B, e no Sabor de Chocolate o B obteve maior apreciacdo do
que as outras amostras.

A avaliagdo dos atributos de forma isolada é trazida no Figura 6.
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Figura 6: Perfil de atributos.
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Por meio da analise do Figura 6 observa-se que as amostras ndo tiveram diferencas
marcantes quanto ao sabor, cor e aparéncia, tendo leve diferenciacdo apenas no quesito
textura, podem, mantendo-se ainda dentro de um intervalo admissivel para manter-lhes
com padrdes sensoriais aceitaveis.

Padilha et al. (2016) realizaram um estudo com amostras de bolos de chocolotes
formulados com farinha de yacon comparando a amostra de um bolo padrdo, sem farinha
de yacon com amostras com 20% de farinha e 40% de farinha de yacon. Houve diferencas
no perfil sensorial nos quesitos sabor, aparéncia, qualidade, umectancia, maciez, sabor

residual, sabor de chocolate, aroma e gosto doce, ndo havendo apenas para estrutura.

5 CONCLUSAO
O bolo produzido com ora-pro-ndbis colhidas pela manha obteve melhores valores

nutricionais (maior quantidade de proteina e menor quantidade de carboidratos)
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comparado aos valores da amostra colhida a tarde, além de maior aprovacéo pelo publico
no indice de aceitabilidade e escolha de compra.

A ora-pro-nébis é uma hortalica que é pouco comum na alimentacdo humana, mas
que pode ser introduzida na alimentacédo da populacao visto seu alto valor de proteinas e
baixo valor calorico. Estudos futuros deverdo incluir a ora-pro-nobis em outras

preparagdes.
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