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APRESENTAÇÃO
A presente obra ‘’Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos’’ publicada 

no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da 
nutrição. O volume abordará de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, 
relatos de casos e revisões que transitam nos diversos caminhos da nutrição e saúde. 
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos 
em diversas instituições de ensino e pesquisa do país em dois volumes. Em todos esses 
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da 
população brasileira; padrões alimentares; vivências e percepções da gestação; avaliações 
físico-químicas e sensoriais de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste e-book com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela nutrição, saúde e seus aspectos. A nutrição é uma ciência 
relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se traduz na amplitude de áreas 
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados 
substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, assim como abordar temas 
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra ‘’Nutrição, Análise 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 ciências da 
nutrição, tenha acesso a um panorama do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: O governo brasileiro tem promovido 
ações de orientação nutricional e promoções 
destinadas à saúde alimentar, para o 
desenvolvimento de pesquisas envolvendo 
plantas nativas de cada região brasileira, de modo 
que possam ser exploradas e aproveitadas como 
complemento das necessidades nutricionais da 
população. Este trabalho teve como objetivo 
de elaborar uma massa alimentícia do tipo 
talharim com adição da farinha de ora-pro-
nóbis (Pereskia aculeata Miller). A ora-pro-nóbis 
foi caracterizada quanto ao teor de umidade, 

lipídios, proteína bruta, cinza, carboidratos totais 
por diferença e potencial hidrogeniônico (pH). 
Já a massa alimentícia foi caracterizada apenas 
os teores de lipídios, proteína bruta e potencial 
hidrogeniônico (pH) todas as análises são de 
acordo com IAL - Instituto Adolfo Lutz. O valor 
calórico foi calculado utilizando-se os seguintes 
fatores de conversão de Atwater: 9Kcal por g de 
lipídios, 4Kcal por g de proteínas e 4Kcal por g de 
carboidratos, teor de proteína da planta in natura 
16,76%, e 12,4% da massa alimentícia. Foi 
realizada análise sensorial afetiva com escala 
de 9 pontos na massa alimentícia produzida. 
Na análise do teor de proteínas observou-se 
nas folhas verdes de ora-pro-nóbis um teor de 
16,76%. Na massa alimentícia o teor de proteína 
foi de 12,4%, apresentando um aspecto firme 
e macio, com uma coloração verde-escura, a 
qual apresentou uma boa aceitação dos itens 
avaliados. O incentivo e introdução desta planta 
na alimentação brasileira possa contribuir para 
uma melhor condição nutricional, podendo ser 
incluída nas dietas diárias, pois mostra ser um 
alimento proteico, além de ser de baixo custo.  
PALAVRAS-CHAVE: Massas alimentícias, 
Transição nutricional, Análise 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-nóbis 
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-nóbis. 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

1 | 	INTRODUÇÃO
Atualmente vivencia-se o chamado período de transição nutricional com um aumento 

na ingestão de alimentos gordurosos, refinados e ricos em açúcares e um baixo consumo 
de frutas e hortaliças, principalmente as não convencionais. Com isso, o governo brasileiro 
tem promovido ações de orientação nutricional e promoções destinadas à saúde alimentar, 
para o desenvolvimento de pesquisas envolvendo plantas nativas de cada região brasileira, 
de modo que possam ser exploradas e aproveitadas como complemento das necessidades 
nutricionais da população (SOUZA, 2017).

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

De acordo com o Ministério da Saúde (2015), segundo o “Guia alimentar 
para população brasileira e alimentos regionais brasileiros”, a ora-pro-nóbis 
(Pereskia aculeata Miller) é considerada uma hortaliça nativa de rico valor 
nutricional da região sudeste, a qual apresenta em sua composição 25,4% de 
proteína; vitaminas A, B e C; minerais como cálcio, fósforo e ferro.  A Pereskia 
aculeata Miller presente no comércio e na alimentação apenas regional, 
além de ser fonte potencial de substâncias bioativas, tais como carotenoide, 
licopeno e saponinas, com folhas tenras, grossas e de alto valor proteico, 
equiparado ao caruru, couve e espinafre (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2015).

Uma alimentação adequada é aquela capaz de promover ao organismo 
as suas necessidades nutricionais básicas diárias, além de ser um direito 
humano inerente a todas as pessoas. Nesse contexto, a aplicação da cultura 
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e uso alimentar da ora-pro-nobis direciona-se para contribuir com a oferta 
estável e permanente da hortaliça, passando a incluí-la como um alimento 
saudável na dieta e prepará-la de forma adequada mantendo a prevenção do 
seu valor nutricional (RIBEIRO, et al., 2014). 

De acordo com o Ministério da Saúde (2014) o Brasil está entre os cinco maiores 
produtores de macarrão no mundo, sendo o segundo maior consumidor desta massa. Este 
produto faz parte da cesta básica dos brasileiros, porém, têm baixo valor nutricional, no 
entanto, se destaca pelo seu alto teor em carboidratos. Dentro deste contexto, a fortificação 
de alimentos deve ser baseada na utilização de alimentos específicos e de uso habitual 
pela população. 

Segundo a resolução RDC número 14, de 21 de fevereiro de 2000, da Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária – ANVISA define massa alimentícia como 
um produto não fermentado, obtido pelo amassamento da farinha de trigo, 
da semolina ou sêmola de trigo com água, adicionado ou não de outras 
substâncias permitidas. A ANVISA ainda classifica o macarrão quanto ao teor 
de umidade em seco e fresco, dependente do seu teor de umidade (BARROS, 
2010). 

Diante da apreciação da ingestão do macarrão pelos brasileiros, devido seu fácil 
preparo e a possibilidade de melhorá-lo nutricionalmente com hortaliças acessíveis, de 
fácil plantio e alto valor nutricional. O presente trabalho teve como objetivo geral elaborar 
uma massa alimentícia do tipo talharim com adição da farinha de ora-pro-nobis (Pereskia 
aculeata Miller). E como objetivos específicos realizar a caracterização físico–química da 
planta in natura e do produto final, bem como realizar análise sensorial da massa alimentícia 
elaborada.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS 
Trata-se de uma pesquisa do tipo descritivo e experimental, com abordagem 

quantitativa, realizada no período de março a abril de 2018. Para seleção dos participantes 
os critérios de inclusão requeriam estudantes regularmente matriculados na Instituição, 
com idade a partir de 18 anos, ambos os gêneros. Foram excluídos da amostra alunos do 
curso de nutrição, e pessoas que possuem alguma deficiência física (auditiva ou mental), 
além de grávidas, lactantes, idosos, alérgicos e intolerantes alimentares, pessoas com 
alguma virose tais como gripes, resfriado e outras patologias que afetam a palatabilidade. E 
também indivíduos que fazem tratamento oncológico devido à quimioterapia e radioterapia 
uma vez que os critérios de avaliação sensorial são diferentes para este público e aqueles 
que não assinarem o termo de consentimento livre e esclarecido.

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratório de Análise de Plantas e Alimentos, 
laboratório de Técnica Dietética e Laboratório de Análise Sensorial do Centro universitário 
FIBRA em Belém/PA.
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Para a elaboração da massa alimentícia as folhas da planta Pereskia aculeata 
Miller foram coletadas no Horto de Plantas Medicinais, Na Empresa Brasileira de Pesquisa 
Agropecuária (EMBRAPA) região Norte Belém/PA. Em seguidas foram transportada em 
saco estéril e acondicionadas no laboratório de Análise de Plantas Alimentos e Planta do 
centro universitário FIBRA.  

A ora-pro-nóbis foi caracterizada quanto ao teor de umidade, lipídios, proteína 
bruta, cinza, carboidratos totais por diferença e potencial hidrogeniônico (pH). Já a massa 
alimentícia foi caracterizada apenas os teores de lipídios, proteína bruta e potencial 
hidrogeniônico (pH) todas as análises são de acordo com IAL - Instituto Adolfo Lutz. O valor 
calórico foi calculado utilizando-se os seguintes fatores de conversão de Atwater: 9Kcal por 
g de lipídios, 4Kcal por g de proteínas e 4Kcal por g de carboidratos. 

A elaboração da massa alimentícia fresca foi realizada conforme os padrões de 
qualidade estipulados pela ANVISA, na RDC nº 93, de 31 de outubro de 2000, que aprova 
o Regulamento técnico para fixação de identidade e qualidade de massa alimentícia ou 
macarrão e padrões de qualidade para a produção de alimentos. Foram utilizados na 
formulação: farinha de trigo sem fermento, farinha da ora-pro-nóbis desidratada em estufa 
a 105°c por 24hrs e logo após foi triturada em liquidificador Walita®, ovos, água. A medição 
dos ingredientes foi realizada em balança de precisão Balmak®, com capacidade máxima 
de 5kg.

Logo após, foram misturados um a um manualmente, até obter uma massa 
homogênea, o amassamento do composto alimentício foi realizado até a massa se 
tornar firme, em tempo pré-determinado de aproximadamente 8 minutos. A moldagem 
ou trefilação e o corte tipo talharim foram realizados conforme a descrição do fabricante, 
em equipamento de pequena escala usado para fabricação de massa alimentícia caseira 
(Braslu®). Submetidas à secagem no varal secador de massas em temperatura ambiente 
por 30 minutos, para assim, em seguida ser levada a cocção com água em fogão Atlas® 
após fervura no período 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 alimentícia. 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 produção de massa alimentícia. 

 

Ingredientes Quantidade (g/ml) %
Trigo sem fermento 300 100

Farinha da ora-pro-nobis 45 15
Ovo 152 50
Água 100 35

 Quadro 1: Quantidades e porcentagens de ingredientes para a produção de massa alimentícia, 
utilizadas para os testes sensoriais e físico-químicos.

Fonte: Dos autores (2018) 

Foi realizado teste de aceitabilidade no alimento elaborado, sendo avaliados os 
seguintes atributos: cor, aroma, sabor, textura e intenção de compra, utilizando escala 
hedônica 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 



 
Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos 2 Capítulo 7 65

moderadamente, 2- desgostei muito,1- detestei, segundo descrição de Palermo (2015). 
Foram escolhidos aleatoriamente 30 julgadores não treinados, atendendo os critérios de 
inclusão, que receberam cerca de 12g de macarrão tipo talharim enriquecidos com a farinha 
de ora-pro-nóbis e realizaram em cabines individuais a análise sensorial.

A tabulação, análises de dados e construção de gráficos e tabelas foi realizada com 
o programa Microsoft Office Excel 2013. 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Os resultados da composição química (umidade, lipídios, proteína bruta, cinza, 

carboidratos totais, pH e energia) da Ora-pro-nóbis desidratada estão dispostos na Tabela 
1.

Componentes Valores 
pH 5,51

Umidade (%)** 11,93 ±0,04
Cinza (%) 3,72 ±0,01 

Lipídeos (%) 3,31 ±0,2
Proteína (%) 16,76

Carboidratos (%)* 58,77

 Tabela 1- Composição química da ora-pro-nóbis desidratada.

* calculado por diferença (incluindo fibras)**Base úmida

A ora-pro-nóbis é considerada uma planta rústica e persistente que se desenvolve 
em diferentes tipos de solo, considerando as diferenças climáticas e a região onde a planta 
foi coletada, os valores encontrados nesta pesquisa foram de 16,76% proteína e 58,77% 
de carboidratos. 

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

Os resultados da composição química (lipídios, proteína bruta, carboidratos totais, 
pH e energia) da massa alimentícia enriquecida com farinha de ora-pro-nóbis estão 
dispostos na Tabela 2.  



 
Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos 2 Capítulo 7 66

Componente Valor
Ph 4,58

Lipídeos (%) 2,83 ±0,2
Proteína (%) 12,24

Carboidratos (%) 80,35
Energia (kcal/100g)* 395,83

 Tabela 2: Composição química da massa alimentícia enriquecida de ora-pro-nóbis (200g).

* calculado por diferença de 100.

Diante da busca por alternativas que viabilizem os nutrientes necessários à 
manutenção e melhora da qualidade de vida humana, alguns estudiosos realizaram 
trabalhos sobre a inclusão do ora-pro-nóbis na elaboração de produtos alimentícios como 
forma de agregar propriedades nutricionais advindas da planta. Em estudo de Rocha et 
al, (2008), foi elaborada uma massa de macarrão tipo talharim adicionada de ora-pro-
nobis. Os resultados mostraram que a massa apresentou 1,06% lipídeos, 17,21% proteína, 
64,96% Carboidratos, 6,23% pH e 338,22% de energia em função da adição de 2,0% dessa 
hortaliça, desidratada. Coletadas em quatro bairros do município de Diamantina (MG): Rio 
Grande, Bom Jesus, Vila Operária e Centro.

A Organização Mundial de Saúde (OMS, 2003) preconiza que a dieta contenha 
em torno de 60% de sua energia (Kcal) advinda dos carboidratos, no máximo 30% dos 
lipídios (ou gorduras) e 15% das proteínas. Comparando com os resultados encontrados 
nesta pesquisa, observa-se que macarrão adicionado de ora-pro-nobis apresentou teores 
consideráveis de proteínas (12,24%), carboidratos (80,35%), pH (4,58%), lipídeos (2,83%) 
e energia (395,83%), podendo contribuir ao aporte diário.

Vale ressaltar que, a qualidade das proteínas de origem vegetal é considerada de 
baixo valor biológico, visto que são incompletas quanto à composição de aminoácidos. 
Apesar que a dieta composta somente por fontes proteicas vegetais é capaz de satisfazer 
as necessidades de adultos e crianças saudáveis.

O macarrão tipo talharim apresentou um aspecto firme, elasticidade satisfatória na 
abertura da massa, não quebradiço e uma boa aderência da ora-pro-nóbis desidratado 
à massa, que durante a cocção não se desprendeu, A massa do macarrão apresentou 
uma coloração esverdeada, provavelmente devido à presença de pigmentos presentes na 
planta e envolvidos na fotossíntese, como pode ser observado na Figura 4.
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Figura 4 – Cocção úmida realizada na massa

O resultado da avaliação sensorial do atributo cor da massa alimentícia adicionado 
de farinha da ora-pro-nóbis pode ser observado no Gráfico 1.

Gráfico 1: Resultado da avaliação sensorial do atributo cor da massa alimentícia adicionado de 
farinha da ora-pro-nóbis. 

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-nóbis apresentam uma 
cor mais atraente. Kohmann et al. (2006) que realizaram a análise sensorial de pães, patês, 
bolos e suco verde feito com ora-pro-nóbis (Pereskia aculeata)  e observaram  que  os  
produtos  tiveram  boa aceitação,  independe  de  sua  cor.

Em relação ao resultado da avaliação do atributo aroma pela análise sensorial, 
10% (3) adoraram, 23% (7) gostaram muito, 17% (5) gostaram moderadamente e 17% (5) 
gostaram levemente (Gráfico 2).
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Gráfico 2: Resultado da avaliação sensorial do atributo aroma da massa alimentícia adicionado 
de farinha da ora-pro-nóbis. 

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 (Gráfico 3). 

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

Gráfico 3: Resultado da avaliação sensorial do atributo sabor da massa alimentícia adicionado 
de farinha da ora-pro-nóbis. 

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 (Gráfico 4). É possível observar que a adição da ora-pro-nóbis pode 
ter interferido positivamente na textura firme da massa alimentícia.

Arruda et al (2016), elaborou pães com farinha de grão de bico e de ora-pro-nóbis e 
como resultado dos atributos cor e textura, concluiu que as formulações acrescidas dessas 
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farinhas foram preferidas.

Gráfico 4: Resultado da avaliação sensorial do atributo textura da massa alimentícia adicionado 
de farinha da ora-pro-nóbis. 

Em relação a intenção de compra 63% (19) comprariam e 37% (17) não comprariam 
o produto (Gráfico 5). De acordo com os resultados da análise sensorial, foi possível 
concluir que a adição da folha de Pereskia aculeata Miller no macarrão tipo talharim 
influenciou no perfil sensorial e na sua coloração e obtendo resultado satisfatório quanto a 
sua aceitabilidade. 

Gráfico 5: Resultado da avaliação sensorial do atributo intenção de compra da massa alimentícia 
adicionado de farinha da ora-pro-nóbis.

4 | 	CONCLUSÃO
A ora-pro-nóbis é uma hortaliça viável para ser utilizada como ingrediente na 

preparação de massa alimentícia e que apresentou uma boa aceitação dos itens avaliados. 
Uma vez, que foi possível o desenvolvimento de uma receita de alto valor nutricional, 
prática e com a aplicação de uma planta alimentícia não convencional, que apesar de 
pouco consumida e explorada, apresenta valores nutricionais elevados. 
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A busca de uma dieta equilibrada e a manutenção da saúde tem despertado interesse 
na comunidade científica, promovendo a realização de estudos com o intuito de informar 
sobre a atuação de alimentos nutricionalmente ricos na dieta humana. 

Conclui-se, que o incentivo e introdução desta planta na alimentação da população 
resultariam na contribuição para uma melhor condição nutricional e de renda, estimulando 
o seu consumo. 
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