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RESUMO

A Pereskia aculeata, popularmente conhecida como ora-pro-nobis, ¢ uma planta que pode ser
incorporada de diversas formas na culinaria e na alimentagao saudavel. O trabalho se propds a
elaborar paes de forma com substitui¢do parcial da farinha de trigo por ora-pro-nobis, avaliando
caracteristicas fisico-quimicas nos produtos obtidos. O pao padrdo teve farinha de trigo, sal,
agucar cristal, margarina, fermento bioldgico, ovo e 4gua como ingredientes. Nos demais, 2,5;
5 e 10% da farinha de trigo foi substituida por uma farinha elaborada a partir das folhas de ora-
pro-nobis. Dos atributos de cor, destacam-se os menores valores de luminosidade e no atributo
a* avaliados na crosta e no miolo dos paes. Os paes ndo diferiram significativamente quanto ao
peso, mas as formulagdes com maiores quantidades da farinha de ora-pro-nobis apresentaram
menor volume, o que também acarretou em maior densidade e menor volume especifico dos
produtos. A adi¢ao da farinha de ora-pro-ndbis proporcionou incremento nos teores de cinzas,
proteina e fibra alimentar, em detrimento dos teores de carboidratos digeriveis e valor caldrico
das formulacdes de paes, além de conferir maiores teores de compostos fenolicos e capacidade
antioxidante aos paes. Conclui-se que a adi¢do da farinha de ora-pro-nébis na formulagao de
pao de forma provoca alteragdes tanto na cor quanto no volume em comparagdo com uma
formulagdo padrao. No entanto, mesmo em concentragdes de até 10%, a adicdo da farinha de
ora-pro-nobis resulta em um pao de boa aparéncia, com caracteristicas tecnologicas adequadas,

enriquecido de minerais, proteinas e fibras, e de elevada capacidade antioxidante.

Palavras-chave: Pereskia aculeata, volume, proteina, fibra alimentar, capacidade antioxidante.



ABSTRACT

Pereskia aculeata, popularly known as ora-pro-nobis, is a plant that can be incorporated in
different ways in cooking and healthy eating. The aim of this work was to prepare loaves with
partial replacement of wheat flour by ora-pro-nobis, evaluating physical-chemical
characteristics of the products obtained. The standard loaf had wheat flour, salt, sugar,
margarine, biological yeast, egg and water as ingredients. In the others, 2.5, 5 and 10% of the
wheat flour was replaced by flour made from ora-pro-nobis leaves. Of the color attributes, the
lowest values of luminosity and the color attribute a* evaluated in the loaf crust and crumb
stand out. The loaves did not differ significantly in terms of weight, but the formulations with
higher amounts of ora-pro-nobis flour had lower volume, which also resulted in higher density
and lower specific volume of the products. The addition of ora-pro-nobis flour provided an
increase in ash, protein and dietary fiber contents, to the detriment of digestible carbohydrate
contents and caloric value of bread formulations, in addition to conferring higher levels of
phenolic compounds and antioxidant capacity to breads. It is concluded that the addition of ora-
pro-nobis flour in the loaf bread formulation causes changes in both color and volume compared
to a standard formulation. However, even in concentrations of up to 10%, the addition of ora-
pro-nobis flour results in a good-looking bread, with adequate technological characteristics,

enriched with minerals, proteins and fibers, and with a high antioxidant capacity.

Keywords: Pereskia aculeata, volume, protein, dietary fiber, antioxidant capacity.
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Este TCC esta apresentado em formato de artigo cientifico. Sua elaboragdo segue as
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Elaboracao de paes de forma com adicio de farinha de ora-pro-nébis
Preparation of loaves with addition of ora-pro-nobis flour

Preparacion de panes de molde con adicion de harina de ora-pro-nobis

Resumo

A Pereskia aculeata, popularmente conhecida como ora-pro-noébis, ¢ uma planta que pode ser incorporada de diversas formas na
culinaria e na alimentago saudavel. O trabalho se propos a elaborar paes de forma com substitui¢do parcial da farinha de trigo
por ora-pro-nobis, avaliando caracteristicas fisico-quimicas nos produtos obtidos. O pdo padrdo teve farinha de trigo, sal, agticar
cristal, margarina, fermento bioldgico, ovo ¢ agua como ingredientes. Nos demais, 2,5; 5 ¢ 10% da farinha de trigo foi substituida
por uma farinha elaborada a partir das folhas de ora-pro-nobis. Dos atributos de cor, destacam-se os menores valores de
luminosidade e no atributo a* avaliados na crosta e no miolo dos paes. Os paes nao diferiram significativamente quanto ao peso,
mas as formulagdes com maiores quantidades da farinha de ora-pro-nobis apresentaram menor volume, o que também acarretou
em maior densidade e menor volume especifico dos produtos. A adi¢do da farinha de ora-pro-ndbis proporcionou incremento
nos teores de cinzas, proteina e fibra alimentar, em detrimento dos teores de carboidratos digeriveis e valor caldrico das
formulagdes de paes, além de conferir maiores teores de compostos fenolicos e capacidade antioxidante aos paes. Conclui-se
que a adicdo da farinha de ora-pro-ndbis na formulagio de pao de férma provoca alteragdes tanto na cor quanto no volume em
comparagdo com uma formulagdo padrdo. No entanto, mesmo em concentracdes de até 10%, a adi¢do da farinha de ora-pro-
nobis resulta em um pao de boa aparéncia, com caracteristicas tecnologicas adequadas, enriquecido de minerais, proteinas e
fibras, e de elevada capacidade antioxidante.

Palavras-chave: Pereskia aculeata; Volume; Proteina; Fibra alimentar; Capacidade antioxidante.

Abstract

Pereskia aculeata, popularly known as ora-pro-nobis, is a plant that can be incorporated in different ways in cooking and healthy
eating. The aim of this work was to prepare loaves with partial replacement of wheat flour by ora-pro-nobis, evaluating physical-
chemical characteristics of the products obtained. The standard loaf had wheat flour, salt, sugar, margarine, biological yeast, egg
and water as ingredients. In the others, 2.5, 5 and 10% of the wheat flour was replaced by flour made from ora-pro-nobis leaves.
Of the color attributes, the lowest values of luminosity and the color attribute a* evaluated in the loaf crust and crumb stand out.
The loaves did not differ significantly in terms of weight, but the formulations with higher amounts of ora-pro-nobis flour had
lower volume, which also resulted in higher density and lower specific volume of the products. The addition of ora-pro-nobis
flour provided an increase in ash, protein and dietary fiber contents, to the detriment of digestible carbohydrate contents and
caloric value of bread formulations, in addition to conferring higher levels of phenolic compounds and antioxidant capacity to
breads. It is concluded that the addition of ora-pro-nobis flour in the loaf bread formulation causes changes in both color and
volume compared to a standard formulation. However, even in concentrations of up to 10%, the addition of ora-pro-nobis flour
results in a good-looking bread, with adequate technological characteristics, enriched with minerals, proteins and fibers, and with
a high antioxidant capacity.

Keywords: Pereskia aculeata; Volume; Protein; Dietary fiber; Antioxidant capacity.

Resumen



Pereskia aculeata, conocida popularmente como ora-pro-nobis, es una planta que se puede incorporar de diferentes maneras en
la cocina y la alimentacion saludable. El objetivo de este trabajo fue preparar panes de molde con sustitucion parcial de harina
de trigo por ora-pro-nobis, evaluando caracteristicas fisico-quimicas de los productos obtenidos. El pan estandar tenia como
ingredientes harina de trigo, sal, azlcar, margarina, levadura biologica, huevo y agua. En los demas, se sustituy6 2,5; 5y 10%
de la harina de trigo por harina elaborada a partir de hojas de ora-pro-nobis. De los atributos de color destacan los valores mas
bajos de luminosidad y el atributo de color a* evaluado en la corteza y miga de pan. Los panes no difirieron significativamente
en cuanto al peso, pero las formulaciones con mayor cantidad de harina de ora-pro-nobis presentaron menor volumen, lo que
también result6 en mayor densidad y menor volumen especifico de los productos. La adicion de harina de ora-pro-nobis
proporcion6 un incremento en los niveles de cenizas, proteina y fibra dietética, en detrimento de los niveles de carbohidratos
digestibles y valor calérico de las formulaciones de pan, ademas de aportar mayores niveles de compuestos fendlicos y
antioxidantes. capacidad para panes. Se concluye que la adicion de harina de ora-pro-nobis en la formulacion del pan de molde
provoca cambios tanto en el color como en el volumen respecto a una formulacion estandar. Sin embargo, incluso en
concentraciones de hasta el 10%, la adicion de harina de ora-pro-nobis da como resultado un pan de buena apariencia, con
adecuadas caracteristicas tecnologicas, enriquecido con minerales, proteinas y fibras, y con una alta capacidad antioxidante.

Palabras clave: Pereskia aculeata; Volumen; Proteina; Fibra dietética; Capacidad antioxidante.

1. Introducéo

As Plantas Alimenticias Nao-Convencionais (PANCs) sdo espécies que contém frutos, folhas, flores, rizomas, sementes
e inflorescéncias que podem ser ingeridas cruas ou a partir de uma preparag¢do (Kinupp & Lorenzi, 2021). Sao exemplos de
PANC:s a ora-pro-nobis, a taioba, a araruta, a chicéria-do-para, o inhame (cara), o maxixe-do-reino, a bertalha, dentre outras, que
o consumidor pode usufruir de diferentes propriedades funcionais, além de diversos sais minerais, vitaminas, fibras e
macronutrientes (MAPA, 2010).

As hortalicas, sejam elas convencionais ou ndo, sdo importantes para uma alimenta¢do equilibrada, visto que nelas
contém sais minerais, vitaminas e fibras que regulam nosso organismo e ajudam a prevenir doengas (MAPA, 2010). As folhas
da ora-pro-ndbis sdo reconhecidas pelo seu elevado teor de proteinas, fibras, minerais, vitaminas ¢ compostos antioxidantes
(Bezerra & Brito, 2020; Sommer, et al., 2022).

O uso dessas plantas pode ser visto como uma possibilidade de diversificar a alimentagdo, pois apresentam baixo valor
de aquisicdo, além de fortalecer a identidade, a cultura e o cultivo agricola em varios lugares do mundo (Voggesser et al., 2013;
Barreira et al., 2015). Porém, normalmente, o consumo das PANCs ¢ pequeno, visto que a populag@o ndo tem um conhecimento
abrangente sobre a existéncia dessas plantas, além de consumirem as mesmas hortalicas no dia a dia e ndo mudarem os
ingredientes nos preparos das refeigdes (Pinto et al., 2001).

A Pereskia aculeata, popularmente conhecida como ora-pro-ndbis, ¢ uma planta encontrada na América do Sul e que
pode ser incorporada de diversas formas na culinaria ¢ na alimentagdo saudavel (Santos et al., 2012). O consumo das folhas de
ora-pro-nobis visa a complementagdo da alimentagdo em nutrientes essenciais, bem como usufruir de possiveis propriedades
medicinais (Souza et al., 2013).

Dentre os diversos usos da planta de ora-pro-ndbis, na alimentacdo, as folhas sdo consumidas diretamente na forma in
natura ou desidratada (farinha), em saladas, refogados, doces, laticinios, produtos carneos e de panificacdo (Wainstein Silva,
2019). A utilizacdo da ora-pro-nodbis na elaboracao de diferentes alimentos pode contribuir para o aumento do seu cultivo, bem
como para melhorar a dieta da populagdo (Rocha et al., 2009), promovendo o consumo de alimentos mais nutritivos, além de
atender escolhas por dietas especificas, como vegetarianas. Ademais, possui aplicagdes na industria farmacéutica em filmes para
curativos (Lucyszyn et al., 2016), na formulagdo de cremes para tratamento de acne (Almeida et al., 2016), dermatites de contato

e anti-idade (Souza et al., 2013).
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Uma das formas de promover o consumo da ora-pro-ndbis ¢ através da incorporagdo da planta em alimentos que fazem
parte da alimentagdo da populagdo brasileira, como produtos de panificacdo e confeitaria, segmento de elevado e crescente
faturamento no mercado brasileiro, com R$ 105,85 bilhdes em 2021, o que representa um crescimento de 15,13% em relagdo ao
ano anterior, inclusive acima da inflagdo no periodo (ABIP, 2022). Esse segmento também ¢ atento as inovagdes e tendéncias de
mercado, como as propostas de produtos mais saudaveis e redugdo dos custos de produgao, caso de paes elaborados com farinha
branca, alimentos majoritariamente constituidos por carboidratos digeriveis, mas com potencial para o enriquecimento com
ingredientes funcionais.

Na literatura cientifica ainda sdo poucos os estudos que tratam da adi¢ao de ora-pro-ndbis em produtos de panificacao,
mas, de modo geral, t&ém relatado incremento de nutrientes como proteinas, fibras e minerais (Martinevski et al., 2013; Rover et
al., 2013; Santos & Menegassi, 2021); alteracdes nas caracteristicas fisicas (Ramos & Queiroz, 2018); e boa aceita¢do sensorial
(Manetta et al., 2023; Martinevski et al., 2013; Alves, et al, 2021). A ora-pro-ndbis também se destaca pelo elevado contetido de
compostos fenolicos e alta capacidade antioxidante (Ciriaco et al., 2023; Sommer et al., 2022; Vargas, 2017). Assim, ainda sdo
necessarias informagdes cientificas mais abrangentes para embasar o desenvolvimento de produtos, especialmente no caso de
paes adicionados de um componente ndo convencional, como a ora-pro-nobis. Essa planta é facilmente acessivel, possui baixo
valor economico e um valor nutricional consideravel, no entanto, sdo necessarios estudos que avaliem as caracteristicas fisicas,
os diferentes niveis de substitui¢do da farinha de trigo e os compostos bioativos presentes nos produtos elaborados.

Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo elaborar paes de forma com substitui¢do parcial da farinha de

trigo por ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), avaliando caracteristicas fisico-quimicas nos produtos obtidos.

2. Metodologia

2.1 Amostras
2.1.1 Obtengao das folhas de ora-pro-ndbis

De uma planta nativa adulta, cultivada na area urbana do municipio de Itaqui/RS, Brasil (latitude 29° 9’ 9”* Sul, longitude
56° 33” 3” QOeste), com auxilio de uma tesoura de poda, foram cortadas partes de galhos contendo folhas, colocadas em
embalagens de polietileno e imediatamente encaminhadas ao laboratorio de Quimica da Universidade Federal do Pampa —
campus [taqui.
2.1.2 Secagem e elaboracgdo da farinha de ora-pro-nébis

No laboratorio, as folhas foram manualmente separadas dos galhos, lavadas em agua corrente, aquecidas em micro-
ondas (ME28S, Electrolux) na poténcia alta por dois minutos, acondicionadas em pratos de aluminio e secas em estufa com
circulagdo e renovagdo de ar (SL 102/480, Solab) a 60 °C até apresentarem aspecto seco e quebradico (cerca de 16 horas).
Posteriormente, as folhas desidratadas foram moidas em micromoinho (A11, IKA) para resultar na farinha de ora-pro-nobis, a
qual foi acondicionada em embalagem plastica de polietileno tereftalato (PET) e conservada a -18 °C até o momento das analises.
2.1.3 Elaborag@o dos paes

Foram elaboradas quatro formulagdes de paes de forma, sendo uma com farinha de trigo tipo 1 (Maria Inés, Moinho
Santa Maria) e outras trés com substitui¢do de 2,5; 5 ¢ 10% da farinha de trigo pela farinha de ora-pro-nobis, mantendo a mesma
proporcio para os demais componentes de uma receita basica que também incluiu sal refinado extra iodado (Cisne®), agticar
cristal especial (Santa Isabel), margarina sem sal (Qualy, BRF), fermento bioldgico seco instantdneo (Fleischmann®), ovo tipo
grande vermelho (Granja avicola Heckler) e agua (Tabela 1).

A elaboragdo dos paes compreendeu as etapas de mistura e amassamento, de forma manual, durante 15 minutos, seguida
de boleamento e descanso da massa por 20 minutos, enformagem, repouso para crescimento da massa por aproximadamente 90
minutos em estufa regulada a 40 °C (SL-101, Solab) e assamento por 20 minutos a 200 °C em forno de lastro (FVT4D, Venancio).

Posteriormente, os paes tiveram um periodo de resfriamento de 60 minutos, em temperatura ambiente, antes da realizagdo das
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analises fisicas.

Tabela 1. Percentuais dos componentes nas formulagdes dos paes

Pio
Componente Padrao 2,5% OPN* 5% OPN* 10% OPN*
%
Farinha de trigo 100 97,5 95 90
Farinha de ora-pro-nébis 0 2,5 5 10
Propor¢io para a quantidade de farinha (%)
Sal 2 2 2 2
Acucar cristal 6 6 6 6
Margarina 5 5 5 5
Fermento biolégico seco 2 2 2 2
Ovo 20 20 20 20
Agua 35 35 35 35

*OPN: ora-pro-nobis.

2.2 Anailises fisicas

Através de colorimetro (CR-400, Minolta) ¢ de acordo com o método 14-22 da American Association of Cereal
Chemists (2000) foram verificadas trés coordenadas de cromaticidade (a*, b* e L*) na crosta e miolo dos paes. A coordenada a*
indicando a tendéncia da cor da regido do vermelho (+a*) ao verde (—a*), a coordenada b* indicando a tendéncia de cor da
tonalidade amarela (+b*) ao azul (—b*) ¢ L indicando a luminosidade do branco (L*=100) ao preto (L*=0).

Os pesos dos paes foram mensurados em balanga semianalitica (UX4200H, Shimadzu) antes e ap6s o assamento. O
rendimento em peso foi determinado pela razao: (peso da massa assada/peso da massa crua)x100. A perda de peso no assamento
foi avaliada pela formula: [(peso da massa crua — peso da massa cozida)x100]/peso da massa crua. O volume final foi mensurado
pelo método de deslocamento de sementes de paingo (Capriles & Aréas, 2013). A partir dos dados de peso final e volume foram

calculados a densidade (peso/volume) ¢ o volume especifico (volume/peso) dos paes.

2.3 Analises quimicas

As analises foram precedidas da pré-secagem dos paes em estufa de convecgdo for¢cada (BF2 ECF 100, Biofoco) a 60
°C/18 horas e moagem em micromoinho (All, IKA). Foram determinados os teores de umidade, cinzas, proteina bruta e fibra
alimentar conforme os métodos analiticos propostos pela Association of Official Analytical Chemists (2000). O teor de lipideos
foi quantificado a partir do método descrito por Bligh & Dyer (1959). A quantidade de carboidratos digeriveis foi estimada pela
diferenca de 100 menos os pardmetros citados anteriormente e o valor energético sera calculado de acordo com a Instrugdo
Normativa n® 75 do Ministério da Saude, considerando os fatores de conversdo de 4 kcal/g para carboidratos e proteinas, de 9
kcal/g para lipideos e de 2 kcal/g para fibras alimentares soluveis (Brasil, 2020).

A determinagdo dos compostos fenolicos totais nos paes foi precedida pela extracdo dos mesmos, através de uma solugéo
contendo etanol, acetona e acido cloridrico 0,01M (Turani & Brites, 2018). As misturas foram mantidas no banho de ultrassom
por 30 minutos em temperatura ambiente, seguido de centrifugagdo a 2000 rpm por 10 minutos (Silva et al., 2016). As
determinagdes seguiram a metodologia proposta por Singleton & Rossi (1965), com base em curva padrao de acido galico (0 a
200 ppm), leitura em espectrofotometro a 760 nm e os resultados expressos em mg acido galico equivalente/100 g de amostra.

A capacidade antioxidante total foi avaliada pelo método ABTS (2,2’-azinobis-3-etil-benzotiazolina-6-sulfonado), via
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ensaio TEAC (Capacidade Antioxidante Equivalente ao Trolox), segundo RE et al. (1999). O tempo de reacdo foi de seis minutos,
com leitura da absorbancia em espectrofotdometro a 734 nm e os resultados calculados com base em curva padrdo de Trolox (0 a
150 pmol) e expressos em pmol de Trolox/100 g de amostra.
2.4 Analise dos resultados

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com trés repeticdes de cada tratamento.
Através do programa Statistica, versdo 8.0, os resultados foram submetidos a analise de variancia e as médias, obtidas nos

diferentes tratamentos, comparadas pelo teste de Tukey em nivel de 5% de significancia.

3. Resultados e discussio

De acordo com a Tabela 1, as formula¢des diferiram nos atributos de cor avaliados na crosta e no miolo dos paes. Na
crosta, de modo geral, a formulacdo de pao padrdo apresentou tonalidade mais clara, vermelha e amarela do que as formulagdes
adicionadas da farinha de ora-pro-nobis, embora a diferencga nos atributos L* e b* tenha sido apenas entre as formulagdes padrao
e com adicdo de 10% da farinha de ora-pro-ndbis. No atributo a* foi possivel constatar que as crostas dos paes apresentaram
tonalidade menos avermelhada a medida que aumentou a concentra¢do da farinha de ora-pro-ndbis nas formulagdes. O miolo
dos paes teve significativa reduc¢@o de luminosidade com a adigdo da farinha de ora-pro-ndbis nas formulagdes. A avaliagdo dos
atributos de cor a* e b* no miolo dos paes apresentou resultados interessantes, em que os paes adicionados com 2,5 e 5% de
farinha de ora-pro-nobis tiveram tonalidade mais verde e amarela que a formula¢do padrio, enquanto que a adigdo de 10% nédo
acentuou a diferenca em relacdo a formulagao padrao, inclusive sem diferir significativamente no atributo de cor a* (Tabela 1).
Esse resultado pode estar relacionado a maior quantidade da farinha de ora-pro-nébis utilizada, de 10%, que proporcionou uma

tonalidade mais escura e mascarou outras tonalidades de cor no miolo do pao assado.

Tabela 2. Atributos de cor das formulagdes de pées

Atributo de cor Fao
Padrio 2,5% OPN! 5% OPN! 10% OPN!
L* 48,79+ 1,76 a 45,74 £2,33 ab 46,00 + 2,82 ab 44,89 £2,53 b
% a* 945+1,27a 7,17+0,44 b 5,66 £0,52 ¢ 3,92+0,52d
© b* 12,32 + 3,36 ab 11,62 £ 2,25 ab 14,31 +£3,86 a 9,20+ 0,99 b
L* 74,06 + 3,19 a 60,90 +2,71b 57,24+£2,53 ¢ 49,96 +2,03d
§ a* -1,68 £ 1,34 a -3,97+£0,24b -3,48+0,26b -2,50 £ 0,26 a
= b* 17,35+ 1,10 ¢ 24,00+ 1,02 a 23,53+0,95 a 20,60 + 0,86 b

Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras distintas que indicam diferenca estatistica significativa nas

linhas, com P<0,05 pelo teste de Tukey. !OPN: ora-pro-nobis.

A cor verde das folhas de ora-pro-noébis, assim como de outros vegetais, ¢ decorrente da presencga de clorofila, um
pigmento natural, instavel a luz e ao aquecimento, cuja sua degradagdo pode resultar em compostos de coloragdo marrom
(Schiozer & Barata, 2007). Isso pode explicar porque o atributo de cor a* mensurado na crosta dos paes, mesmo tendendo a cor
menos vermelha, ndo chegou a apresentar tonalidade esverdeada nem na formulag¢@o de pdo com maior concentragdo da farinha
de ora-pro-nobis. Além disso, outros fatores contribuem para a coloragdo avermelhada na crosta dos paes, como a ocorréncia das
reacdes de escurecimento ndo enzimatico, rea¢ao de Maillard e caramelizagdo, no assamento dos paes, que resultam em diversos
produtos de polimerizagao, de cor dourada a marrom, dependendo do grau de aquecimento (Resende, 2011; Silva, 2020).

Kazerski (2020) conduziu um estudo no qual foram elaborados paes de queijo utilizando amido de mandioca modificado

e extrato de erva mate. Observou-se uma diferenca na luminosidade do miolo dos paes quando foram adicionados 25% e 50%
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de extrato, o que era esperado, uma vez que a erva mate também confere uma tonalidade verde ao alimento. Além disso, o estudo
constatou uma mudanga significativa na coloragdo da crosta dos paes de queijo, com tonalidades mais verdes. A adi¢do de extrato
de erva mate em paes de queijo resultou em amostras com coloragdo amarelada, principalmente na analise da crosta (Kazerski,
2020).

Em outros tipos de alimentos adicionados de ora-pro-nobis também foram determinados os atributos de cor. Massas
alimenticias tipo nhoque elaboradas com 24%, 25% e 26% de folhas in natura de ora-pro-nobis, juntamente com farinha, sal e
agua, ndo apresentaram diferencas significativas nos atributos de cor (Vargas et al., 2023). Embora o trabalho ndo contemplou
uma formulagdo padrdo para comparagdo dos resultados, os nhoques apresentaram uma tendéncia de cor mais escura, verde e
amarela (Vargas et al., 2023). Hamburgueres veganos elaborados com substituig¢do parcial de grdo de bico por folhas in natura
de ora-pro-nobis, nas concentracdes de 5, 10 e 15%, apresentaram reduc¢do nos valores dos atributos de cor L*, a* e b*, em
relagdo ao hamburguer padrdo, demonstrando a tendéncia das formulagdes adicionadas de ora-pro-nobis ficarem menos escuras,
vermelhas e amarelas nesse produto (Moro et al., 2019).

As diferengas relatadas para os atributos de cor podem ser constatadas na Figura 1. Embora néo seja possivel identificar
visualmente todas as tonalidades de cor, fica evidente que a tonalidade de cor mais clara observada no miolo da formulacao

padrio tende a escurecer a medida que aumenta a concentrag@o da farinha de ora-pro-nobis nas formulagdes dos paes.

Figura 1. Aspecto dos paes

Padrio 2,5% OPN 5% OPN 10% OPN

Fonte: elaborada pelos autores.

Conforme a Tabela 3, os paes nao diferiram significativamente quanto ao rendimento em peso e perda de peso, ou seja,
a adi¢do da farinha de ora-pro-ndbis, em até 10% da formulacdo, ndo afetou na capacidade de a massa reter a 4gua durante a
elaboragdo dos paes. Ja em relag@o ao volume, a medida que aumentou a quantidade da farinha de ora-pro-nobis na formulagio,
os paes apresentaram menores volumes, embora a diferenca nessa caracteristica tenha sido significativa apenas entre as
formulagdes padrao e com 2,5% para a formulagdo com 10% de ora-pro-nobis. Essa alteragdo pode estar relacionada a diminuigao
da quantidade de proteinas formadoras de gliten e aumento no contetido de fibras, decorrente da substitui¢do parcial da farinha
de trigo pela de ora-pro-nobis, que ¢ prejudicial para a formagao da massa. O menor volume dos paes adicionados com ora-pro-
ndbis também acarretou em maior densidade e menor volume especifico dos produtos (Tabela 3).

Ramos e Queiroz (2018) estudaram a adigdo de folhas de ora-pro-nobis em paes de cebola, nas concentragdes de 2,5 e
5%, e também verificaram menor volume especifico e maior densidade em relagdo ao pao padrao.

Gomes et al. (2015) elaboraram paes com 1% de folhas secas de ora-pro-nobis e relataram melhor qualidade fisica, com
maior volume especifico (3,7 cm?/g) e menor densidade (0,27 g/cm?®), mas nfo tiveram incremento nutricional significativo.
Nesse caso, a quantidade utilizada pelos autores, de apenas 1% da farinha de ora-pro-nobis, foi insuficiente para proporcionar
diferencas fisicas e quimicas significativas nos paes. No presente estudo, a adicdo de 2,5% de farinha de ora-pro-ndbis na

formulacao do pdo ndo apresentou diferengas significativas em relagdo ao padrdo nas caracteristicas fisicas relacionadas ao peso
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e volume, no entanto, diferencas significativas foram observadas no volume dos paes a partir da formulagdo com 5% de ora-pro-

nébis (Tabela 3).

Tabela 3. Caracteristicas fisicas das formulagdes de paes

Caracteristica Fao
Padrao 2,5% OPN* 5% OPN* 10% OPN*
Rendimento em peso (%) 95,28 £0,01 a 95,53 +0,27 a 95,77+ 0,51 a 95,63 £ 0,60 a
Volume (mL) 1220,00 + 30,50 a 1153,33 £ 56,86 ab 1043,33 + 83,86 bc 916,67 + 30,55 ¢
Densidade (g/mL) 0,32+0,02 ¢ 0,34 +0,02 bc 0,38 = 0,03 ab 0,43+0,01 a
Volume especifico (mL/g) 3,09+0,16 a 291 +0,14 ab 2,64 £0,22 be 2,31 £0,06 ¢
Perda de peso (%) 4,72+ 0,01 a 4,46 + 0,27 a 4,23 +0,50 a 4,37+ 0,60 a

Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras distintas que indicam diferencga estatistica significativa nas

linhas, com P<0,05 pelo teste de Tukey. *OPN: ora-pro-nobis.

Na Tabela 4 estdo demonstrados os valores da composigdo quimica e valor energético das formulagdes de paes, as quais
ndo diferiram significativamente nos teores de umidade e lipideos. Em relag@o aos demais componentes, a adi¢ao da farinha de
ora-pro-ndbis proporcionou incremento nos teores de cinzas, proteinas e fibras, em detrimento dos teores de carboidratos
digeriveis e valor calérico das formulagdes de paes. Os incrementos de proteinas e fibras insoluveis foram significativos apenas

a partir da inclusdo de 5% da farinha de ora-pro-nobis.

Tabela 4. Composi¢do quimica e valor energético das formulagdes de paes

Componente (%) rao
Padrio 2,5% OPN* 5% OPN* 10% OPN*

Umidade 33,16 +£0,33 a 33,66 £0,53 a 33,67 £0,46 a 33,97 £ 0,66 a
Cinzas 1,57 £0,06 d 1,88 £0,02 ¢ 2,05+£0,03b 2,50+£0,07a
Lipideos 391+0,16a 3,82+0,17 a 4,01 £0,15a 4,03 +£0,07a
Proteinas 8,94+ 0,08 b 8,94 £ 0,06 b 9,41 +£0,18a 9,49 +£0,13a
Fibra alimentar 3,71+ 0,48 ¢ 5,05+0,42b 5,86 +0,57b 7,82 +0,24 a
Fibra insoluvel 1,08 £ 0,07 ¢ 1,21 +0,04 ¢ 2,35+0,21b 2,67+0,05a
Fibra solavel 2,63+0,53 ¢ 3,84+0,44 b 3,51 +0,40 be 5,15+£0,29 a
Carboidratos digeriveis 48,69 £ 0,58 a 46,65 + 0,76 ab 4498 £0,96 b 42,19+0,82 ¢

Valor energético (Kcal) 271,06 £ 0,62 a 264,43 +£1,25b 260,74 £3.21b 253,31 £2,99 ¢

Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras distintas que indicam diferenca estatistica significativa nas

linhas, com P<0,05 pelo teste de Tukey. *OPN: ora-pro-nobis.

Os resultados obtidos nas andlises de composi¢ao quimica foram semelhantes a outros estudos. Martinevski et al. (2013)
estudaram a adig@o de bertalha (Anredera cordifolia) e ora-pro-ndbis (Pereskia aculeata) em paes, destacando os elevados teores
proteicos (superiores a 20%), de fibras e minerais, além do baixo teor lipidico na formulagdo com ora-pro-nobis. Rover et al.
(2013) avaliaram a adig¢do de aproximadamente 10% de folhas secas de ora-pro-ndbis em paes de leite e de dgua, constatando
aumento nos teores de proteinas e minerais. Silva et al. (2014) descreveram valores inferiores aos encontrados no presente estudo
em relagdo ao teor de fibras de paes enriquecidos com 10% de ora-pro-ndbis, de 2,08%, mas a analise foi realizada com base nos

dados da tabela Taco (2011). Mota et al. (2021) relataram reducdo nos valores de carboidratos digeriveis a partir da adi¢cdo de
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ora-pro-nobis, apesar do presente estudo ter encontrado valores menores, os autores encontraram 52,46; 50,84 ¢ 49,65% nas
formulagdes padrdo, com 10 e 20% de OPN, respectivamente. Alves et al. (2021) formularam um pdo com adig¢do de 7,33% de
folhas cruas de ora-pro-ndbis na formulagdo, o qual ndo teve acréscimo significativo de nutrientes em relagdo a formulagdo
padrdo, mas teve teor semelhante de cinzas (2,18% em média). Santos & Menegassi (2021) testaram a adig¢do de farinha de ora-
pro-nobis nas proporg¢des de 10, 12, 15 e 20% em substituigdo a farinha de trigo de paes, mas apenas estimaram a composi¢ao
quimica dos produtos a partir de tabelas de composi¢ao de alimentos, ressaltando o aumento de fibras e proteinas.

Se considerado que a composi¢do quimica da farinha de ora-pro-ndbis compreende aproximadamente 14,59% de cinzas,
16,14% de proteinas e 57,16% de fibra alimentar (Sommer et al., 2022), enquanto que a farinha de trigo apresenta 0,8% de
cinzas, 9,8% de proteinas e 2,3% de fibra alimentar (Taco, 2011), o incremento nos teores desses componentes era esperado com
a incorporacdo da ora-pro-nobis em substituicdo da farinha de trigo nos paes. O aumento nesses nutrientes acompanhado da
reducdo dos carboidratos digeriveis e do valor calérico € satisfatoria, principalmente se considerada a inseguranga alimentar que
atinge uma grande parcela da populagdo brasileira, que apresenta caréncia de nutrientes essenciais e/ou ingestdo de alimentos
hipercaloricos (Rede Penssan, 2022).

Os resultados demonstrados na Tabela 5 indicam que a inclusdo da farinha de ora-pro-ndbis proporcionou significativos
aumentos nas quantidades de compostos fenolicos e na capacidade antioxidante dos pdes. Os resultados obtidos para a
formulacdo adicionada de 10% de ora-pro-ndbis superaram em mais de quatro vezes o teor de compostos fendlicos e 10 vezes a

capacidade antioxidante da formulagdo de pao padrao (Tabela 5).

Tabela 5. Compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante das formulacGes de pées

Pao
Analise
Padrio 2,5% OPN* 5% OPN* 10% OPN*
Compostos fendlicos totais
21,96 +0,75d 33,77 +£2,86 ¢ 58,33+0,75b 93,61 + 1,07 a
(mg AGE/100 g)**
Capacidade antioxidante
50,06 £4,45d 151,08 £ 6,60 ¢ 375,83 £16,42 b 577,10 +20,22 a

(pmol Trolox/100 g)***

Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras distintas que indicam diferenca estatistica significativa nas
linhas, com P<0,05 pelo teste de Tukey. *OPN: ora-pro-ndbis. **mg de acido galico equivalente/100 g de amostra. ***mol de

Trolox/100 g de amostra.

Souza (2014) avaliou a presenca de compostos fendlicos em folhas de ora-pro-noébis de diferentes regides dos estados
de Sao Paulo e Minas Gerais, que apresentaram teores variando entre 58,37 e 81,29 mg/100 g para o acido clorogénico, 3,72 ¢
15,64 mg/100 g para o acido caféico, 4,68 ¢ 5,39 mg/100 g para o acido p-coumarico, e 3,72 e 5,15 mg/100 g para o acido
ferulico. A presenca desses acidos hidroxicinamicos e seus derivados na ora-pro-nébis foi considerada um indicativo da planta
possuir uma alta atividade antioxidante, embora ndo tenha sido avaliada (Souza, 2014).

Outro estudo avaliou a presenca de compostos fendlicos totais em farinhas elaboradas a partir da secagem das folhas de
ora-pro-ndbis, no qual foram descritos valores médios entre 414,4 ¢ 1201,86 mg AGE/100 g, enquanto que a capacidade
antioxidante das farinhas variou de 1601,38 a 3803,19 uM Trolox/100 g (Sommer et al., 2022). Ainda em relagdo a capacidade
antioxidante, Arena et al. (2023) encontraram valores de 4193,79 uM Trolox/100 g em outra farinha de ora-pro-ndbis.

Um estudo que elaborou pagocas de amendoim e de caju adicionadas de 10% de farinha de ora-pro-ndbis, obteve
resultados médios de 115,71 e 96,63 mg AGE/100 g para os compostos fendlicos totais nas pagocas de amendoim e caju,
respectivamente (Sousa, 2021). Quanto a capacidade antioxidante, medida por dois métodos, FRAP (Ferric Reducing

Antioxidant Power) e ABTS (2,2’-azinobis-3-etil-benzotiazolina-6-sulfonado) via ensaio Trolox equivalente, resultou nos
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respectivos valores de 0,170 umol TE/g e 1,33 umol TE/g no produto de amendoim, e de 0,240 umol TE/g e 2,16 umol TE/g no
produto de caju (Sousa, 2021).

A capacidade antioxidante de paes sem glaten e elaborados com diferentes gendtipos de sorgo foi avaliada por Gallo
(2021) pelo método de FRAP. O pao de sorgo marrom apresentou maior atividade antioxidante do que as demais amostras, pao
controle (de arroz), de sorgo branco e bronze (Gallo, 2021).

A presenga de antioxidantes, como os compostos fenolicos, € importante tanto para os alimentos, como na prevenc¢ao
da oxidacao lipidica e aumento da vida 1itil do produto (Soares, 2002), bem como para o organismo do consumidor, onde diminui

o risco de doengas degenerativas e cardiovasculares (Broinizi et al., 2007).

4. Conclusao

Pode-se concluir que a adigdo da farinha de ora-pro-ndbis na formulagdo de pao de forma provoca alteragdes tanto na
cor quanto no volume em compara¢do com uma formulag@o padrdo. No entanto, mesmo em concentragdes de até 10%, a adigdo
da farinha de ora-pro-ndbis resulta em um pao de boa aparéncia, com caracteristicas tecnologicas adequadas, enriquecido de
nutrientes, como proteinas, fibras e minerais, além de apresentar maior quantidade de compostos fenolicos e capacidade
antioxidante.

Esses resultados indicam o potencial promissor da farinha de ora-pro-nobis como um ingrediente adicional em pées. Ha
varias possibilidades a serem exploradas com a ora-pro-ndbis em outros produtos de panificagdo e confeitaria, tanto do ponto de
vista nutricional quanto tecnologico, mas ¢ importante também avaliar a percep¢do dos consumidores em relacdo a esses

produtos.
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ANEXO A - Diretrizes para autores

1) Estrutura do texto:

Titulo em Portugués, Inglés e Espanhol.

Os autores do artigo (devem ser colocados nesta sequéncia: nome, ORCID, institui¢ao,
e-mail). OBS.: O ntimero do ORCID ¢ individual para cada autor, e ele ¢ necessario
para o registro no DOI, e em caso de erro, ndo ¢ possivel realizar o registro no DOI).
Resumo ¢ Palavras-chave em portugués, inglés e espanhol (o resumo deve conter
objetivo do artigo, metodologia, resultados e conclusdo do estudo. Deve ter entre 150 a
250 palavras);

Corpo do texto (deve conter as sec¢des: 1. Introdugdo, na qual haja contextualizagao,
problema estudado e objetivo do artigo; 2. Metodologia utilizada no estudo, bem como
autores de suporte a metodologia; 3. Resultados (ou alternativamente, 3. Resultados e
Discussao, renumerando os demais subitens); 4. Discussao e, 5. Consideragoes finais
ou Conclusao);

Referéncias: (Autores, o artigo deve ter no minimo 20 referéncias as mais atuais
possiveis. Tanto a citacdo no texto, quanto no item de Referéncias, utilizar o estilo de
formatacdo da APA - American Psychological Association. As referéncias devem ser
completas e atualizadas. Colocadas em ordem alfabética crescente, pelo sobrenome do
primeiro autor da referéncia. Nao devem ser numeradas. Devem ser colocadas em

tamanho 8 e espagamento 1,0, separadas uma das outras por um espago em branco).

2) Layout:

Formato Word (.doc);

Escrito em espaco 1,5 cm, utilizando Times New Roman fonte 10, em formato A4 e as
margens do texto deverdo ser inferior, superior, direita e esquerda de 1,5 cm.;

Recuos sdo feitos na régua do editor de texto (ndo pela tecla TAB);

Os artigos cientificos devem ter mais de 5 paginas.

3) Figuras:

O uso de imagens, tabelas e as ilustragdes deve seguir o bom senso e, preferencialmente,

a ¢€tica e axiologia da comunidade cientifica que discute os temas do manuscrito. Obs: o

tamanho maximo do arquivo a ser submetido ¢ de 10 MB (10 mega).

As figuras, tabelas, quadros etc. (devem ter sua chamada no texto antes de serem

inseridas. Apds a sua inser¢ao, deve constar a fonte (de onde vem a figura ou tabela...) € um
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paradgrafo de comentério no qual se diga o que o leitor deve observar de importante neste
recurso. As figuras, tabelas e quadros... devem ser numeradas em ordem crescente. Os titulos
das tabelas, figuras ou quadros devem ser colocados na parte superior ¢ as fontes na parte
inferior.

4) Autoria:

O arquivo em word enviado (anexado) no momento da submissio NAO deve ter os
nomes dos autores.

Todos os autores precisam ser incluidos apenas no sistema da revista e na versao final
do artigo (apds andlise dos pareceristas da revista). Os autores devem ser registrados apenas
nos metadados e na versdo final do artigo (artigo final dentro do template) em ordem de
importancia e contribui¢ao na construgao do texto. OBS.: Autores escrevam o nome dos autores
com a grafia correta e sem abreviaturas no inicio e final artigo e também no sistema da revista.

O artigo pode ter no méaximo 7 autores. Para casos excepcionais é necessario consulta
prévia a Equipe da Revista.

5) Comité de Etica e Pesquisa:

Pesquisas envolvendo seres humanos devem apresentar aprovacdo do Comité de Etica
e Pesquisa.

6) Videos tutoriais:

e (Cadastro de novo usuario: https://youtu.be/udVEytOmZ3M

e Passo a passo da submissdo do artigo no sistema da

revista: https://youtu.be/OKGdHs7b2Tc

7) Exemplo de referéncias em APA:

e Artigo em periddico:
Gohn, M. G. & Hom, C. S. (2008). Abordagens Teoricas no Estudo dos Movimentos Sociais
na América Latina. Caderno CRH, 21(54), 439-455.

e Livro:
Ganga, G. M. D.; Soma, T. S. & Hoh, G. D. (2012). Trabalho de conclusao de curso (TCC) na
engenharia de produgdo. Atlas.

o Pégina da internet:
Amoroso, D. (2016). O que é Web 2.0? http://www.tecmundo.com.br/web/183-0-que-e-web-
2-0-
8) A revista publica artigos originais e inéditos que ndo estejam postulados simultaneamente

em outras revistas ou 6rgaos editoriais.
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9) Duvidas: Quaisquer duvidas envie um e-mail para rsd.articles@gmail.com ou

dorlivete.rsd@gmail.com ou WhatsApp (55-11-98679-6000).
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