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APRESENTAÇÃO
A presente obra ‘’Alimentos, Nutrição e Saúde’’ publicada no formato e-book, traduz 

o olhar multidisciplinar e intersetorial da Alimentação e Nutrição. Os volumes abordarão de 
forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e revisões que 
transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. O principal objetivo desse e-book foi 
apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos em diversas instituições 
de ensino e pesquisa do país em quatro volumes. Em todos esses trabalhos a linha 
condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da população brasileira; 
padrões alimentares; avaliações físico-químicas e sensoriais de alimentos e preparações, 
determinação e caracterização de alimentos e de compostos bioativos; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos nestes volumes com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela área da Alimentação, 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 
‟Alimentos, Nutrição e Saúde’’ se constitui em uma interessante ferramenta para que o 
leitor, seja ele um profissional, acadêmico 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: Este capítulo tem como objetivo 
verificar características físico-químicas da farinha 
de trigo branca comercial adicionada de farinha 
de Ora-pro-nóbis (Pereskia aculeata Miller) nas 
concentrações de 0%, 10%, 20% e 30%. Foram 
realizadas análises para determinar a composição 
centesimal, cor e teor de carotenoides das 
amostras. O teor de umidade das farinhas variou 
de 7,65% a 13,21%, o teor de proteínas de 9,28% 
a 18,29%, o teor de carboidratos de 57,75% a 
69,19%, o teor de lipídios de 4,47% a 8,57% e o 
teor de cinzas de 0,60% a 11,19%. Observou-se 
aumento significativo de cinzas com o aumento 
da concentração de farinha de ora-pro-nóbis 
adicionada. A luminosidade L* diminuiu com o 
aumento da concentração de farinha de Ora-pro-
nóbis (OPN) nas amostras. O parâmetro de cor a* 
negativo e o parâmetro b* positivo aumentaram 
com o aumento da quantidade de farinha de 
OPN. A quantidade de carotenoides encontrada 
na farinha de OPN foi de 72,37 µg / 100 g de 
β-caroteno e 47,87 µg / 100 g de licopeno. 
Assim, sugere-se o uso das mesclas de farinha 
de trigo e OPN no enriquecimento nutricional e 
desenvolvimento de alimentos.
PALAVRAS - CHAVE: proteínas, minerais, 
carotenoides, farinha, PANC.

http://lattes.cnpq.br/3603845531003036
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PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF WHITE WHEAT FLOUR ADDED 
WITH ORA-PRO-NOBIS FLOUR

ABSTRACT: This chapter aims to verify the physicochemical characteristics of commercial 
white wheat flour added with Ora-pro-nobis flour (Pereskia aculeata Miller) in concentrations 
of 0%, 10%, 20% and 30%. Analyzes were performed to determine the proximate composition 
of the flour samples, color and carotenoid content. The moisture content of the flours varied 
from 7.65% to 13.21%, the protein content from 9.28% to 18.29%, the carbohydrate content 
from 57.75% to 69.19%, the of lipids from 4.47% to 8.57% and the ash content from 0.60% to 
11.19%. A significant increase in ash was observed with the increase in the concentration of 
Ora-pro-nobis flour added. The L * luminosity decreased with the increase in the concentration 
of Ora-pro-nobis (OPN) flour in the samples. The a * negative color parameter increased and 
the b * positive parameter increased with the increase in the amount of OPN flour. The amount 
of carotenoids found in the OPN flour was 72.37 µg / 100 g of β-carotene and 47.87 µg / 100 
g of lycopene. Thus, it is suggested the use of blends of wheat flour and OPN in nutritional 
enrichment and food development.
KEYWORDS: proteins, minerals, carotenoids, flour, PANC.

1 | 	INTRODUÇÃO
A Ora-Pro-Nóbis (Pereskia aculeata Mill.) é uma planta nativa, originária dos 

trópicos, perene, com caules finos e folhas oblíquas. Geralmente se encontra na forma de 
trepadeira e pode atingir dez metros de altura, com ramos longos, caules com espinhos e 
folhas com presença de mucilagem (DUARTE; HAYASHI, 2005). O termo Ora-pro-nóbis 
vem do latim e significa “rogai por nós” (ALMEIDA; CORRÊA, 2012). No Brasil também é 
conhecida como carne de pobre, rosa-madeira, trepadeira limão, espinho-preto, jumbeba, 
mata-velha, grosenha-da-américa, lobrobó, guaiapá cereja de barbados e cipó-santo 
(QUEIROZ et al., 2015). Diversos vegetais e plantas não convencionais (PANCs), como 
a Ora-pro-nóbis (OPN), são fontes importantes de macro e micronutrientes. A OPN se 
destaca pelo alto valor proteico e é fonte de fibras e minerais, entre eles o ferro e o cálcio 
(TOFANELLI; RESENDE, 2011). Assim, PANCs são uma alternativa alimentar. Contudo, 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 (ROCHA et al., 2008). Popularmente as 
folhas de Pereskia aculeata Mill. são utilizadas como emolientes e como fonte alimentar, 
sem relatos de toxicidade (DUARTE; HAYASHI, 2005). Entretanto, há necessidade de 
estudos de composição nutricional, tecnológica e físico-química da farinha de OPN a fim 
de ampliar seu uso e consumo na alimentação humana. Sendo assim, este trabalho tem o 
objetivo de realizar a caracterização físico-química da farinha de Ora-pro-Nóbis (Pereskia 
aculeata Mill.) (OPN) adicionada à farinha de trigo (FT).
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2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	 Seleção e preparo da matéria-prima
As folhas de OPN foram coletadas e higienizadas em solução de hipoclorito de 

sódio a 2,0% por 15 min. A seguir, as folhas foram submetidas à desidratação em estufa 
com circulação de ar a 60 ºC durante 24 horas. O material seco foi triturado por moinho de 
facas e armazenado em vidros com tampas herméticas, protegido da luz direta e mantido 
em temperatura ambiente. A farinha de trigo branca foi adquirida no comércio local.

2.2	 Obtenção das misturas de farinha de OPN e de farinha de trigo
Foram elaboradas misturas de farinha de trigo branca (FT) com farinha de OPN 

(FOPN) nas seguintes proporções: 0:100, 90:10, 80:20, 70:30 e 100:0 (FT : FOPN, m/m).
2.3	 Análises físico-químicas

As análises físico-químicas da farinha de OPN, da FT e de suas misturas foram 
avaliadas. A umidade foi determinada por secagem direta de 3 g de amostra em estufa 
a 105ºC até peso constante, de acordo com a metodologia nº 931.04 da AOAC (2016). 
As cinzas foram determinadas em mufla a partir de 5 g de amostra em temperatura de 
600 ºC durante 5 h, conforme a metodologia nº 930.22 (AOAC, 2016). Os lipídios foram 
determinados pela extração de 3 g da amostra com éter de petróleo pelo método Soxhlet, 
de acordo com a metodologia nº 30-25.01 (AOAC, 2016). O teor de proteína total foi 
determinado conforme a metodologia de Kjeldahl, a partir de 3 g da amostra. Foi utilizado o 
fator de conversão de proteína = 6,25 para as amostras de OPN e de 5,7 para as amostras 
de farinha de trigo, segundo a metodologia nº 950.36 (AOAC, 2016). Os carboidratos 
foram determinados pela diferença em matéria seca (AOAC, 2016). Os parâmetros de 
cor das farinhas e suas mesclas foram determinados em colorímetro Minolta, conforme a 
metodologia 14-22 (AACC, 2000). Foi calculada a diferença de cor (∆E) entre as mesclas 
de farinha de OPN e farinha de trigo e a amostra padrão com 100 % de farinha de trigo, 
segundo a Equação 1:

Onde: ΔL* = a diferença medida no eixo “L” entre o claro e o escuro quando o padrão 
é comparado a uma amostra. Δa* = a diferença medida no eixo “a”, entre o vermelho e 
o verde, quando um padrão é comparado a uma amostra. Δb* = a diferença medida no 
eixo “b”, entre o azul e o amarelo, quando um padrão é comparado a uma amostra. ΔE* = 
número absoluto que indica a diferença visual na totalidade da cor, incluindo brilho, tom e 
saturação. 

Os teores de carotenoides totais foram determinados em espectrofotômetro (Glod 
S53 UV-Vis, Ningbo Biocotek) a 450 nm para o β-caroteno e a 470 nm para o licopeno, 
utilizando o coeficiente de extinção em éter de petróleo de 2592 para o β -caroteno e 3450 
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para o licopeno (RODRIGUEZ-AMAYA, 2001). Os carotenoides foram calculados conforme 
a Equação 2: 

Onde: A é a absorbância da solução; V é o volume final da solução;  é o 
coeficiente de extinção ou coeficiente de absortividade molar de um pigmento em um 
solvente específico e M é a massa da amostra tomada para a análise.

2.4	 Análise Estatística
Os resultados das análises foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e a 

comparação das médias pelo teste de Tukey em nível de 95 % de confiança, com uso do 
software Statistica 7.0 (Statsoft, USA). 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÕES 

3.1	 Análises físico-químicas
Os resultados das análises físico-químicas de composição centesimal das farinhas 

e de suas mesclas mostraram redução significativa da umidade com o uso de 20%, 30% e 
100% de farinha de OPN (Tabela 1).

OPN: FT (m:m)
Umidade % Cinzas % Lipídios % Proteínas* % Carboidratos*%

em base úmida

0:100 13,21 ± 0,08a 0,60 ± 0,01c 8,57 ±1,04a 9,28 ± 0,86b 68,34 ±1,99a

10:90 12,60 ± 0,11c 1,66 ± 0,11bc 5,70 ± 1,07a 10,18 ± 0,83b 68,89 ± 2,09a

20:80 12,06 ± 0,13bc 2,72 ± 0,21bc 5,29 ± 1,06a 11,08 ± 0,81b 68,85 ± 2,12a

30:70 11,49 ± 0,16ab 3,78 ± 0,31b 4,88 ± 1,05a 11,98 ± 0,78b 67,98 ± 2,32a

100:0 7,45 ± 0,35d 11,19±1,02ª 4,47 ± 1,15a 18,29 ± 0,60a 58,60 ± 3,11a

Tabela 1 – Composição centesimal da farinha de Ora-Pro-Nóbis e suas concentrações.

*OPN: Farinha de Ora-Pro-Nóbis, FT: Farinha de Trigo. Média ± desvio padrão (n = 2).*Teor de 
proteínas calculado para as mesclas de farinha com base na análise de 100 % de farinha de trigo e 100 

% de farinha de OPN. Teor de carboidratos totais, incluindo a fração de fibra alimentar, calculado por 
diferença (100 g – gramas totais de umidade, proteínas, lipídeos e cinzas).

Conforme a legislação brasileira (BRASIL, 2005), é permitido o teor máximo de 15 
% de umidade para as farinhas integrais, comum e especial e de 14,5 % para as sêmolas, 
semolinas e farinhas derivadas de trigo durum. A fim de obter um resultado satisfatório na 
fabricação de pães, massas e biscoitos, o conteúdo de umidade da farinha deve estar em 
torno de 13 %, visto que as farinhas com umidade acima de 14 % têm a tendência a formar 
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grumos (FELLOWS, 2018). Os valores de umidade obtidos para as amostras estão de 
acordo com a legislação (BRASIL, 2005).

A farinha de trigo integral pode possuir no máximo entre 2,0 e 2,5% de cinzas (% 
em b.s.) e a farinha de trigo comum, no máximo 1,35% e a farinha de trigo especial, no 
máximo 0,65% (BRASIL, 2005). Houve aumento significativo em relação ao teor de minerais 
expresso como cinzas para a adição de 30% e 100% de farinha de OPN (Tabela 1).

Não houve mudança significativa nos teores de lipídios encontrados para todas as 
amostras. Contudo, os teores de lipídios da farinha de OPN foram superiores a 3,64% e 
3,50 % observados por Rocha et al. (2008).

Houve aumento significativo de proteínas na farinha com 100 % de OPN em relação 
as demais amostras e não houve mudança significativa quanto aos teores de carboidratos 
(Tabela 1). Os resultados encontrados para a farinha com 100% de OPN concordam com 
os valores encontrados por Rodrigues et al. (2015) que foram de 18,95 % de proteínas para 
as folhas secas de OPN e os encontrados para farinha de trigo também estão próximos do 
encontrado por Lanzarini (2015) em torno de 8,0%. A quantidade recomendada de proteína 
a ser consumida por dia é de 0,8 g.kg-1 de massa corpórea (OMS, 2003). Considerando que 
100 g de farinha de Pereskia aculeata Mill. possuem cerca de 20 g de proteína bruta, parte 
do enriquecimento poderia ser suprida com a inserção da farinha de OPN na dieta diária. 

A cor da farinha é principalmente influenciada pelo teor de carotenóides, de 
proteínas, de fibras e da presença de impurezas. A cor de uma mescla de farinhas pode ser 
relacionada com o teor de cinzas que esta farinha possui quando comparada a outra farinha 
desta mesma mescla (ICTA, 2019). A medida da cor foi realizada em colorímetro Minolta, 
segundo sistema Cielab. A cor da mescla de farinhas de OPN e FT demonstrou redução 
nos valores de L* ou seja, a luminosidade diminuiu enquanto o parâmetro a* negativo 
aumentou, o que indica o aumento da tonalidade verde e aumento do parâmetro b* positivo, 
que indica aumento da tonalidade amarela, de acordo com o aumento da quantidade de 
farinha de OPN adicionada (Tabela 2). 

OPN:FT L* a* b* ΔE

0:100 93,31 -0,62 11,66 ------

10:90 73,03 -1,32 6,89 20,85

20:80 69,07 -1,28 6,53 24,79

30:90 62,96 -1,46 6,58 30,78

100:0 35,25 -2,55 3,23 ------

Tabela 2 - Resultados da análise de cor das mesclas de farinha.

*OPN: Farinha de Ora-Pro-Nóbis, FT: Farinha de Trigo.

https://www.amazon.com.br/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=P.+J.+Fellows&text=P.+J.+Fellows&sort=relevancerank&search-alias=stripbooks
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Tiwari et al. (2008) classificaram analiticamente as diferenças perceptíveis na cor 
em: muito distintas, distintas e pouco distintas, sendo o valor de ∆E for superior a 3,0, entre 
1,5 e 3,0, e inferior a 1,5, respectivamente. De acordo com essa classificação, observa-se 
que houve diferenças muito distintas de cor para todas as mesclas de farinha analisadas 
(Tabela 2).

A quantidade de carotenoides encontrada na farinha de OPN foi de 72,37 µg / 100 g 
de β-caroteno e 47,87 µg / 100 g de licopeno, valores maiores do que os encontrados por 
Almeida et al. (2014), que foram de 24,07 µg / 100 g de β-caroteno e não detectado para 
licopeno. Variações nos teores de carotenoides totais podem ser devido à fonte de matéria 
prima, forma de processamento e metodologia de extração desses compostos.

4 | 	CONCLUSÕES 
No presente estudo, as mesclas contendo farinha de OPN em concentração de 

até 30 % em substituição parcial a farinha de trigo, apresentaram características físico-
químicas importantes para a elaboração de alimentos. Assim, a farinha de OPN torna-se 
uma alternativa para a diversificação e o enriquecimento nutricional da farinha de trigo com 
minerais. Conclui-se que é válido o incentivo e a introdução desta planta na alimentação 
humana.
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