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APRESENTACAO

A presente obra “Nutricao, Analise e Controle de Qualidade de Alimentos” publicada
no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da
nutricdo. O volume abordara de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas,
relatos de casos e revisdes que transitam nos diversos caminhos da nutricdo e saude.
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos
em diversas instituicbes de ensino e pesquisa do pais em dois volumes. Em todos esses
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da
populacgédo brasileira; padroes alimentares; vivéncias e percepgdes da gestacao; avaliacoes
fisico-quimicas e sensoriais de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos neste e-book com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela nutricdo, satude e seus aspectos. A nutricdo é uma ciéncia
relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se traduz na amplitude de areas
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados
substanciais de regides especificas do pais € muito relevante, assim como abordar temas
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra “Nutricdo, Anélise e Controle
de Qualidade de Alimentos” se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor,
seja ele um profissional, estudante ou apenas um interessado pelo campo das ciéncias da
nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: O governo brasileiro tem promovido
acoes de orientacdo nutricional e promocgoes
destinadas a saude alimentar, para o
desenvolvimento de pesquisas envolvendo
plantas nativas de cada regi&o brasileira, de modo
que possam ser exploradas e aproveitadas como
complemento das necessidades nutricionais da
populacdo. Este trabalho teve como objetivo
de elaborar uma massa alimenticia do tipo
talharim com adicdo da farinha de ora-pro-
nbbis (Pereskia aculeata Miller). A ora-pro-nbbis
foi caracterizada quanto ao teor de umidade,
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lipidios, proteina bruta, cinza, carboidratos totais
por diferenca e potencial hidrogeniénico (pH).
Ja a massa alimenticia foi caracterizada apenas
os teores de lipidios, proteina bruta e potencial
hidrogenidnico (pH) todas as andlises sao de
acordo com IAL - Instituto Adolfo Lutz. O valor
calérico foi calculado utilizando-se os seguintes
fatores de conversdo de Atwater: 9Kcal por g de
lipidios, 4Kcal por g de proteinas e 4Kcal por g de
carboidratos, teor de proteina da planta in natura
16,76%, e 12,4% da massa alimenticia. Foi
realizada analise sensorial afetiva com escala
de 9 pontos na massa alimenticia produzida.
Na analise do teor de proteinas observou-se
nas folhas verdes de ora-pro-n6bis um teor de
16,76%. Na massa alimenticia o teor de proteina
foi de 12,4%, apresentando um aspecto firme
e macio, com uma coloracdo verde-escura, a
qual apresentou uma boa aceitagdo dos itens
avaliados. O incentivo e introdugéo desta planta
na alimentacédo brasileira possa contribuir para
uma melhor condicdo nutricional, podendo ser
incluida nas dietas diarias, pois mostra ser um
alimento proteico, além de ser de baixo custo.
PALAVRAS-CHAVE: Massas alimenticias,
Transi¢é@o nutricional, Anélise de Alimentos.

ELABORATION OF FOOD WITH
ADDITION OF PERESKIA ACULEATA
MILLER

ABSTRACT: The Brazilian government has
been promoting actions of nutritional guidance
and promotions aimed at food health, for the
development of research involving plants native
to each Brazilian region, so that they can be
explored and used as a complement to the
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nutritional needs of the population. This work had the objective of preparing a noodle type
pasta with the addition of ora-pro-nobis flour (Pereskia aculeata Miller). The ora-pro-nobis
was characterized in terms of moisture content, lipids, crude protein, ash, total carbohydrates
by difference and hydrogen potential (pH). The pasta was characterized only by the contents
of lipids, crude protein and hydrogen potential (pH). All analyzes are in accordance with IAL -
Instituto Adolfo Lutz. The caloric value was calculated using the following Atwater conversion
factors: 9Kcal per g of lipids, 4Kcal per g of proteins and 4Kcal per g of carbohydrates, protein
content of the plant in natura 16.76%, and 12.4 % of the pasta. Affective sensory analysis was
performed with a 9-point scale on the produced pasta. In the analysis of the protein content, a
content of 16.76% was observed in the green leaves of ora-pro-nébis. In the pasta, the protein
content was 12.4%, presenting a firm and soft appearance, with a dark green color, which
showed a good acceptance of the evaluated items. The incentive and introduction of this plant
in the Brazilian diet can contribute to a better nutritional condition, being able to be included in
the daily diets, because it shows to be a rich protein food, besides being of low cost.
KEYWORDS: Pasta, Nutritional transition, Food analysis

11 INTRODUGAO

Atualmente vivencia-se o chamado periodo de transi¢éo nutricional com um aumento
na ingestédo de alimentos gordurosos, refinados e ricos em aglcares e um baixo consumo
de frutas e hortali¢as, principalmente as ndo convencionais. Com isso, o governo brasileiro
tem promovido ag¢des de orientagédo nutricional e promogdes destinadas a saude alimentar,
para o desenvolvimento de pesquisas envolvendo plantas nativas de cada regido brasileira,
de modo que possam ser exploradas e aproveitadas como complemento das necessidades
nutricionais da populag¢do (SOUZA, 2017).

Entretanto, a falta de informacgdes por parte da populagdo quanto ao seu valor
nutricional e o modo de preparo faz com que seu consumo seja reduzido. Desta forma, a
populagédo ndo aproveita essas fontes naturais de nutrientes que poderiam amenizar suas
caréncias. Existe, portanto, uma necessidade urgente em incluir esses vegetais a dieta
habitual (KRZYZANIAK, et al., 2011).

De acordo com o Ministério da Saude (2015), segundo o “Guia alimentar
para populacdo brasileira e alimentos regionais brasileiros”, a ora-pro-nébis
(Pereskia aculeata Miller) é considerada uma hortalica nativa de rico valor
nutricional da regido sudeste, a qual apresenta em sua composicao 25,4% de
proteina; vitaminas A, B e C; minerais como célcio, fésforo e ferro. A Pereskia
aculeata Miller presente no comércio e na alimentacéo apenas regional,
além de ser fonte potencial de substancias bioativas, tais como carotenoide,
licopeno e saponinas, com folhas tenras, grossas e de alto valor proteico,
equiparado ao caruru, couve e espinafre (MINISTERIO DA SAUDE, 2015).

Uma alimentagcdo adequada é aquela capaz de promover ao organismo
as suas necessidades nutricionais basicas diarias, além de ser um direito
humano inerente a todas as pessoas. Nesse contexto, a aplicacdo da cultura
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e uso alimentar da ora-pro-nobis direciona-se para contribuir com a oferta
estavel e permanente da hortalica, passando a inclui-la como um alimento
saudavel na dieta e prepara-la de forma adequada mantendo a prevenc¢éo do
seu valor nutricional (RIBEIRO, et al., 2014).

De acordo com o Ministério da Saude (2014) o Brasil esta entre os cinco maiores
produtores de macarrdo no mundo, sendo o segundo maior consumidor desta massa. Este
produto faz parte da cesta basica dos brasileiros, porém, tém baixo valor nutricional, no
entanto, se destaca pelo seu alto teor em carboidratos. Dentro deste contexto, a fortificacao
de alimentos deve ser baseada na utilizagdo de alimentos especificos e de uso habitual
pela populagéo.

Segundo a resolugao RDC numero 14, de 21 de fevereiro de 2000, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA define massa alimenticia como
um produto néo fermentado, obtido pelo amassamento da farinha de trigo,
da semolina ou sémola de trigo com agua, adicionado ou ndo de outras
substancias permitidas. A ANVISA ainda classifica o macarréo quanto ao teor
de umidade em seco e fresco, dependente do seu teor de umidade (BARROS,
2010).

Diante da apreciacdo da ingestdo do macarréo pelos brasileiros, devido seu facil
preparo e a possibilidade de melhora-lo nutricionalmente com hortalicas acessiveis, de
facil plantio e alto valor nutricional. O presente trabalho teve como objetivo geral elaborar
uma massa alimenticia do tipo talharim com adicao da farinha de ora-pro-nobis (Pereskia
aculeata Miller). E como objetivos especificos realizar a caracterizagéo fisico—quimica da
planta in natura e do produto final, bem como realizar andlise sensorial da massa alimenticia

elaborada.

21 MATERIAIS E METODOS

Trata-se de uma pesquisa do tipo descritivo e experimental, com abordagem
quantitativa, realizada no periodo de marco a abril de 2018. Para sele¢édo dos participantes
os critérios de inclusdo requeriam estudantes regularmente matriculados na Instituicéo,
com idade a partir de 18 anos, ambos os géneros. Foram excluidos da amostra alunos do
curso de nutri¢cdo, e pessoas que possuem alguma deficiéncia fisica (auditiva ou mental),
além de gravidas, lactantes, idosos, alérgicos e intolerantes alimentares, pessoas com
alguma virose tais como gripes, resfriado e outras patologias que afetam a palatabilidade. E
também individuos que fazem tratamento oncolégico devido a quimioterapia e radioterapia
uma vez que os critérios de avaliacdo sensorial séo diferentes para este publico e aqueles
que néo assinarem o termo de consentimento livre e esclarecido.

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratorio de Andlise de Plantas e Alimentos,
laboratério de Técnica Dietética e Laboratério de Analise Sensorial do Centro universitario
FIBRA em Belém/PA.
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Para a elaboracdo da massa alimenticia as folhas da planta Pereskia aculeata
Miller foram coletadas no Horto de Plantas Medicinais, Na Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (EMBRAPA) regido Norte Belém/PA. Em seguidas foram transportada em
saco estéril e acondicionadas no laboratério de Anéalise de Plantas Alimentos e Planta do
centro universitario FIBRA.

A ora-pro-nébis foi caracterizada quanto ao teor de umidade, lipidios, proteina
bruta, cinza, carboidratos totais por diferenca e potencial hidrogeniénico (pH). Ja a massa
alimenticia foi caracterizada apenas os teores de lipidios, proteina bruta e potencial
hidrogenidnico (pH) todas as analises sdo de acordo com IAL - Instituto Adolfo Lutz. O valor
caldrico foi calculado utilizando-se os seguintes fatores de conversao de Atwater: 9Kcal por
g de lipidios, 4Kcal por g de proteinas e 4Kcal por g de carboidratos.

A elaboracdo da massa alimenticia fresca foi realizada conforme os padrdes de
qualidade estipulados pela ANVISA, na RDC n° 93, de 31 de outubro de 2000, que aprova
o Regulamento técnico para fixacdo de identidade e qualidade de massa alimenticia ou
macarrao e padrées de qualidade para a producdo de alimentos. Foram utilizados na
formulagé&o: farinha de trigo sem fermento, farinha da ora-pro-nobis desidratada em estufa
a 105°c por 24hrs e logo apés foi triturada em liquidificador Walita®, ovos, agua. A medigcéo
dos ingredientes foi realizada em balanga de precisdo Balmak®, com capacidade méaxima
de 5kg.

Logo apds, foram misturados um a um manualmente, até obter uma massa
homogénea, o amassamento do composto alimenticio foi realizado até a massa se
tornar firme, em tempo pré-determinado de aproximadamente 8 minutos. A moldagem
ou trefilagéo e o corte tipo talharim foram realizados conforme a descri¢cdo do fabricante,
em equipamento de pequena escala usado para fabricacdo de massa alimenticia caseira
(Braslu®). Submetidas a secagem no varal secador de massas em temperatura ambiente
por 30 minutos, para assim, em seguida ser levada a coc¢ado com agua em fogéao Atlas®
apos fervura no periodo de 15 minutos. As etapas de preparo podem ser visualizadas na
Figura 1.
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Figura 1 - As etapas de preparo da massa alimenticia. A e B — mistura dos ingredientes; C
Moldagem da massa; D — secagem da massa. E — massa cozida.

Fonte: Dos autores (2018)

O Quadro 1 apresenta a porcentagem e as quantidades dos ingredientes utilizados
na producéo de massa alimenticia.

Ingredientes Quantidade (g/ml) %

Trigo sem fermento 300 100
Farinha da ora-pro-nobis 45 15
Ovo 152 50

Agua 100 35

Quadro 1: Quantidades e porcentagens de ingredientes para a produgdo de massa alimenticia,
utilizadas para os testes sensoriais e fisico-quimicos.

Fonte: Dos autores (2018)

Foi realizado teste de aceitabilidade no alimento elaborado, sendo avaliados os
seguintes atributos: cor, aroma, sabor, textura e intencdo de compra, utilizando escala
hedénica contendo nove pontos: 9- adorei, 8- gostei muito, 7- gostei moderadamente, 6-

gostei levemente, 5- nem gostei e nem desgostei, 4- desgostei levemente, 3- desgostei
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moderadamente, 2- desgostei muito,1- detestei, segundo descricdo de Palermo (2015).
Foram escolhidos aleatoriamente 30 julgadores nédo treinados, atendendo os critérios de
incluséo, que receberam cerca de 12g de macarrao tipo talharim enriquecidos com a farinha
de ora-pro-nobis e realizaram em cabines individuais a analise sensorial.

A tabulagéo, analises de dados e construcdo de graficos e tabelas foi realizada com

o programa Microsoft Office Excel 2013.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composi¢cdo quimica (umidade, lipidios, proteina bruta, cinza,
carboidratos totais, pH e energia) da Ora-pro-no6bis desidratada estéo dispostos na Tabela
1.

Componentes Valores
pH 5,51
Umidade (%)** 11,93 +0,04
Cinza (%) 3,72 0,01
Lipideos (%) 3,31 0,2
Proteina (%) 16,76
Carboidratos (%)* 58,77

Tabela 1- Composic¢éo quimica da ora-pro-noébis desidratada.

* calculado por diferenga (incluindo fibras)**Base Umida

A ora-pro-nobis é considerada uma planta rustica e persistente que se desenvolve
em diferentes tipos de solo, considerando as diferencgas climaticas e a regido onde a planta
foi coletada, os valores encontrados nesta pesquisa foram de 16,76% proteina e 58,77%
de carboidratos.

Sendo que os resultados identificados foram proximos do estudo feito por Bezerra e
colaboradores (2016), que constatou o teor de proteina 21,81% e 42,49% de carboidratos
em plantas coletadas nos estados de Minas Gerais, Santa Catarina e Para. Ja as analises
feitas por Cardoso, Ribeiro e Costa (2017), obteve 34,74% de proteina e 5,7% carboidratos,
nas plantas colhidas na cidade de Sao Gotardo (MG).

Os resultados da composi¢do quimica (lipidios, proteina bruta, carboidratos totais,
pH e energia) da massa alimenticia enriquecida com farinha de ora-pro-nobis estédo

dispostos na Tabela 2.
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Componente Valor
Ph 4,58
Lipideos (%) 2,83 0,2
Proteina (%) 12,24
Carboidratos (%) 80,35
Energia (kcal/100g)* 395,83

Tabela 2: Composi¢céo quimica da massa alimenticia enriquecida de ora-pro-nébis (200g).

* calculado por diferenca de 100.

Diante da busca por alternativas que viabilizem os nutrientes necessarios a
manutencédo e melhora da qualidade de vida humana, alguns estudiosos realizaram
trabalhos sobre a inclusdo do ora-pro-nébis na elaborag¢do de produtos alimenticios como
forma de agregar propriedades nutricionais advindas da planta. Em estudo de Rocha et
al, (2008), foi elaborada uma massa de macarrdo tipo talharim adicionada de ora-pro-
nobis. Os resultados mostraram que a massa apresentou 1,06% lipideos, 17,21% proteina,
64,96% Carboidratos, 6,23% pH e 338,22% de energia em func¢ado da adicao de 2,0% dessa
hortalica, desidratada. Coletadas em quatro bairros do municipio de Diamantina (MG): Rio
Grande, Bom Jesus, Vila Operaria e Centro.

A Organizagcdo Mundial de Saude (OMS, 2003) preconiza que a dieta contenha
em torno de 60% de sua energia (Kcal) advinda dos carboidratos, no maximo 30% dos
lipidios (ou gorduras) e 15% das proteinas. Comparando com os resultados encontrados
nesta pesquisa, observa-se que macarrao adicionado de ora-pro-nobis apresentou teores
consideraveis de proteinas (12,24%), carboidratos (80,35%), pH (4,58%), lipideos (2,83%)
e energia (395,83%), podendo contribuir ao aporte diario.

Vale ressaltar que, a qualidade das proteinas de origem vegetal é considerada de
baixo valor bioldgico, visto que s&o incompletas quanto a composicdo de aminoécidos.
Apesar que a dieta composta somente por fontes proteicas vegetais é capaz de satisfazer
as necessidades de adultos e criangas saudaveis.

O macarrao tipo talharim apresentou um aspecto firme, elasticidade satisfatoria na
abertura da massa, ndo quebradico e uma boa aderéncia da ora-pro-nébis desidratado
a massa, que durante a coccdo nao se desprendeu, A massa do macarrdo apresentou
uma coloracao esverdeada, provavelmente devido a presencga de pigmentos presentes na
planta e envolvidos na fotossintese, como pode ser observado na Figura 4.
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Figura 4 — Cocgéo umida realizada na massa

O resultado da avaliagé@o sensorial do atributo cor da massa alimenticia adicionado
de farinha da ora-pro-noébis pode ser observado no Gréfico 1.

Adorei Detestei
17% 10% Desgostei muito
3%

Desgostei
R |
Gostei muito evimznte
20%
Gostel Nem gostei nem
moderadamente

desgostei

3% 13%

Gostei levemente
20%

Gréfico 1: Resultado da avaliagéo sensorial do atributo cor da massa alimenticia adicionado de
farinha da ora-pro-nébis.

Quanto ao tributo cor, a nota média foi 6 e dentre os degustadores 17% (5) adoraram,
20% (6) gostaram muito, 3% (6) gostaram moderadamente e 20% (6) gostaram levemente.

Fidélix et al. (2010) enfatiza produtos adicionados de ora-pro-nébis apresentam uma
cor mais atraente. Kohmann et al. (2006) que realizaram a analise sensorial de paes, patés,
bolos e suco verde feito com ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) e observaram que o0s
produtos tiveram boa aceitacdo, independe de sua cor.

Em relacdo ao resultado da avaliagdo do atributo aroma pela analise sensorial,
10% (3) adoraram, 23% (7) gostaram muito, 17% (5) gostaram moderadamente e 17% (5)
gostaram levemente (Grafico 2).
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Grafico 2: Resultado da avaliagdo sensorial do atributo aroma da massa alimenticia adicionado
de farinha da ora-pro-nobis.

O atributo sabor teve nota média 7,1, onde 37% (11) adoraram, 20% (6) gostaram
muito, 7% (2) gostaram moderadamente, 20% (6) gostaram levemente e 17% adoraram,
20% gostaram muito, 3% gostaram moderadamente, 20% gostaram levemente,
respectivamente (Grafico 3).

Segundo Santucci et al. (2003), a mistura de farinhas de produtos ndo-convencionais,
como exemplo a ora-pro-nobis, com a farinha de trigo, melhora a qualidade nutricional de
produtos e pode aumentar sua palatabilidade tornando estes produtos mais aceitos

pelos consumidores.

De;g/stei Desgostei moderadamente...
(]

Desgostei levemente...

Adorei
37% .
Nem gostei nem...
Gostei
levemente
20%
Gostei
Gostei muito moderadamente
20% 7%

Gréfico 3: Resultado da avaliagéao sensorial do atributo sabor da massa alimenticia adicionado
de farinha da ora-pro-nébis.

O atributo textura, com nota 7,6, apresenta-se como o item mais bem avaliado, 30%
(9) adoraram, 40% (12) gostaram muito, 10% (3) gostaram moderadamente e 14% (4)
gostaram levemente (Gréafico 4). E possivel observar que a adicdo da ora-pro-ndbis pode
ter interferido positivamente na textura firme da massa alimenticia.

Arruda et al (2016), elaborou paes com farinha de gréo de bico e de ora-pro-nobis e
como resultado dos atributos cor e textura, concluiu que as formulacdes acrescidas dessas
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farinhas foram preferidas.

Detestei ; :
3% Nem gostei nem desgostei
Adorei %
0,
30% Gostei levemente
14%
Gostei moderadamente
10%
Gostei muito
40%

Gréfico 4: Resultado da avaliagéo sensorial do atributo textura da massa alimenticia adicionado
de farinha da ora-pro-nobis.

Em relagéo a intencdo de compra 63% (19) comprariam e 37% (17) ndo comprariam
o produto (Gréfico 5). De acordo com os resultados da analise sensorial, foi possivel
concluir que a adigdo da folha de Pereskia aculeata Miller no macarrao tipo talharim
influenciou no perfil sensorial e na sua coloragé@o e obtendo resultado satisfatério quanto a
sua aceitabilidade.

Nao
37%

Sim
63%

Grafico 5: Resultado da avaliacao sensorial do atributo intengéo de compra da massa alimenticia
adicionado de farinha da ora-pro-nobis.

41 CONCLUSAO

A ora-pro-nébis € uma hortalica viadvel para ser utilizada como ingrediente na
preparagao de massa alimenticia e que apresentou uma boa aceitagéo dos itens avaliados.
Uma vez, que foi possivel o desenvolvimento de uma receita de alto valor nutricional,
pratica e com a aplicagdo de uma planta alimenticia ndo convencional, que apesar de
pouco consumida e explorada, apresenta valores nutricionais elevados.
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Abusca de uma dieta equilibrada e a manutencgéo da saude tem despertado interesse
na comunidade cientifica, promovendo a realizacdo de estudos com o intuito de informar
sobre a atuacéo de alimentos nutricionalmente ricos na dieta humana.

Conclui-se, que o incentivo e introducdo desta planta na alimentacao da populacéao
resultariam na contribuicdo para uma melhor condicé&o nutricional e de renda, estimulando

O Seu consumo.
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