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Resumo: Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) ¢ uma planta alimenticia ndo convencional
(PANC) com propriedades nutricionais que podem incrementar as fontes proteicas da
alimentagdo. Objetivou-se com esse trabalho desenvolver biscoitos a partir da farinha da
planta como forma de alimento alternativo e de baixo custo. Foram utilizadas quatro
formulacdes contendo farinha de ora-pro-nobis: 10%, 12%, 15% e 20%. Para todas as
formulagdes foi utilizada a mesma mistura pré-pronta: farinha de trigo, margarina vegetal,
ovos, fermento, acgticar e sal. Apds o preparo, as foram assadas em forno industrial em duas
temperaturas 180°C e 250 °C. A formulacdo 4 (20% de farinha de ora-pro-nobis) foi a que
mais apresentou caracteristica comercial com boa consisténcia, maciez, cor verde lima,
formato arredondado e crocancia ideal. Em relagdo ao odor, observou-se cheiro de vegetal
seco. Além dos biscoitos serem uma fonte de nutrientes, a massa foliar da ora-pro-ndbis

recebera valorizacao através da difusdo de informagdes presentes neste trabalho.
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Ora-pro-ndbis ¢ uma PANC que por seus beneficios tem atraido uma parte da
populacdo. Em func¢do das suas propriedades nutricionais, as folhas de ora-pro-nobis podem
ser utilizadas a fim de incrementar as fontes proteicas da alimentacdo (BACH; SANTOS,
2021).

De acordo com o Ministério da Saude, a ora-pro-nobis (P. aculeata ) é considerada
uma hortaliga perene de alto valor nutricional, sendo mais consumida na Regido Sudeste
(BRASIL, 2002). Porém, o cultivo desta hortalica também ¢ possivel na Regido Norte,
preferindo solos bem drenados, com matéria organica e disponibiidade de luz solar. A ora-
pro-ndbis possui ¢ uma planta rustica, vigorosa e de facil propagacdo (TOFANELLI,
SUEILO, 2011).

A hortalica ¢ de baixo custo e de facil processamento. Além disso, ha diversos
beneficios no que tange ao consumo da ora-pro-nobis, sendo altos teores de proteinas,
minerais ¢ fibras. Ademais, embora a espécie nao seja convencional, acredita-se que o habito
alimentar da populagdo se altera conforme aumenta a disseminagdo de conhecimento a cerca
dos beneficios da ingestdo de determinados alimentos (PAGOTTO; TESSMANN, 2021).

Devido ao seu alto contetido proteico e de mucilagens e a auséncia de toxicidade em
suas folhas, a espécie é uma Otima alternativa em preparagdes como farinhas, refogados,
saladas, sopas (SANTOS; MENEGASSI, 2021). O alto consumo e industrializacio de
biscoitos no Brasil € no mundo motiva a melhoria da sua qualidade nutricional. Portanto, a
utilizagdo de ora-pro-ndbis em biscoitos ¢ uma grande estratégia para o aproveitamento dos
beneficios que essa PANC oferece (MALUF et al., 2010). Nesse sentido, objetivou-se
produzir a farinha através das folhas da ora-pro-ndbis e desenvolver biscoitos como forma de
alimento alternativo e de baixo custo, assim como contribuir para a explora¢do de plantas

como componentes nutricionais.

Metodologia

As folhas da ora-pro-ndbis foram coletadas no municipio de Roraindpolis-RR. Apds a
colheita, as folhas foram levadas ao Laboratorio de Agroindustria do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Roraima — Campus Novo Paraiso. As folhas foram pela
lavadas com agua filtrada para a retirada de impurezas e deixada em imersao por 15 minutos

em um recipiente contendo solug¢do de agua clorada a 100 ppm, para sanitiza¢do. Depois do
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processo de lavagem e sanitizagdo, as folhas de ora-pro-nobis foram submetidas a
desidratacdo em estufa com circulacdo for¢ada de ar, a temperatura de 60 °C, durante 24
horas. Em seguida, o material foi triturado em moinho tipo Wiley e tamisado em peneira com
malha de 60 mesh. A farinha obtida foi acondicionada em potes de vidro com tampa
hermética, conservada ao abrigo da luz e longe de produtos que exalam cheiro até o momento
da sua utilizagao.

Para a producdo do biscoito foram utilizadas quatro formulagdes contendo diferentes
concentragdes de farinha de ora-pro-nobis, sendo 10%, 12%, 15% e 20%. Para todas as
formulagdes foi utilizada a mesma mistura pré-pronta, com os seguintes ingredientes: farinha
de trigo, margarina vegetal, ovos, fermento, agucar e sal. Apdés o preparo das diferentes

formulagdes, as mesmas foram assadas em forno industrial em duas temperaturas 180°C e 250

°C.

Resultados e Discussio

A formulagdo 4 (20% de farinha de ora-pro-ndbis) foi a que mais apresentou
caracteristica comercial com boa consisténcia € maciez, cor verde lima € em formato
arredondado. Segundo Perez e Germani (2007), a coloragdo dos biscoitos esta associada com
os ingredientes da sua formulacdo. Biscoitos com maior teor de fibras apresentam coloragao
mais escura. Além da maciez no interior do biscoito da formulagdo 4, encontrou-se uma
crocancia ideal. Em relag@o ao odor, chegou-se a um cheiro de vegetal seco.

No experimento 1, observou-se um alto teor de aglcar no biscoito, sabe-se que o
actcar ¢ muito importante para a fabricacdo dos biscoitos, pois além da dogura, interfere na
estrutura e no aroma do produto, melhorando o desempenho de outros compostos
(ADITIVOS & INGREDIENTES, 2011). Desse modo, no experimento 2 foi diminuida a
concentragdo de acglicar e aumentada a de ora-pro-nobis. No entanto, o cheiro de vegetal
sobressaiu os outros ingredientes. Ja no experimento 3, o biscoito ficou muito doce € com a
massa crua por dentro. Sendo assim, no experimento 4 a temperatura do forno foi aumentada
para 250 °C, resultando nas caracteristicas desejadas. E valido ressaltar que nos experimentos
anteriores, os biscoitos foram assados na temperatura de 180 °C. Nesse sentido, observou-se

uma grande influéncia da temperatura no processo de produgao.

oo RCNIPG




Educagdo profissional
na perspectlva da

Férum de Integracao: Ino UF)CAO

Ensino, Pesquisa, Extensdo

it TECNOLOGICA ¢

29 e 30 de novembro e 1° de dezembro de 2023

.ll

p / lll
INSTITUTLO

Roraima

Contudo, pode-se observar que houve uma percep¢do positiva dos produtos da

formulacao 4 conforme os aspectos avaliados, demonstrando-se um potencial produto que

posteriormente pode ser uma alternativa de alimento nutritivo e acessivel para a populagao.

Consideracoes Finais

Diante dos resultados obtidos durante o percurso do estudo, conclui-se que além dos
biscoitos serem uma fonte de nutrientes, a massa foliar da ora-pro-nobis recebera valorizacido
através da difusdo de informacdes presentes neste trabalho. Sendo assim, a proposta foi
formular diferentes amostras de biscoitos enriquecidos com farinha de ora-pro-ndbis que

tivesse sabor atrativo, com boa aceitagao sensorial e potencial de mercado.
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