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RESUMO: A ora-pro-n6bis é uma hortalica ndo convencional que apresenta folhas comestiveis de
alto valor nutricional. O pdo, por ser um alimento popular, pode ser um veiculo para introducdo de
nutrientes e fibras alimentares provenientes desta hortalica. O presente estudo teve como objetivos,
0 desenvolvimento de pdes de cebola com substituicdo parcial da farinha de trigo por folhas
desidratadas de ora-pro-nobis (OPN), com a finalidade de determinar experimentalmente a
viabilidade do seu processamento e suas caracteristicas fisicas. Inicialmente, os pdes foram
amassados, colocados para crescer, moldados e assados, para entdo serem avaliados a
circunferéncia, altura, volume e massa, e em seguida, calculados a densidade (m/v) e o volume
especifico (v/m), os quais foram submetidos a analise da variancia e teste de Tukey. Ndo houve
variagdo significativa na circunferéncia, massa e a altura, sugerindo uniformidade dos tratamentos.
Os pédes com 2,5% e 5% de OPN tiveram menor volume especifico que o pdo sem OPN. As
densidades diferiram entre as formulacdes (p<0,01), indicando que quanto maior a inclusdo da OPN
maior a densidade. Os paes foram processados adequadamente com até 5% de OPN sem prejuizo
para o produto final, mesmo com a reducéo do volume especifico e aumento da densidade.
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INTRODUCAO

A ampliacdo do conhecimento sobre as diversas variedades de hortalicas ndo convencionais
existentes no territério brasileiro pode contribuir com a promocdo e manutencdo da saude da
populacdo. A Pereskia aculeata Miller, popularmente conhecida como ora-pro-nébis (OPN), é
classificada como hortalica ndo convencional (BRASIL, 2010). Essa pode ser considerada como
fonte de fibras, vitaminas, destacando-se a vitamina C, minerais, como ferro e célcio e também
aminoacidos essenciais. Nas folhas séo encontrados altos teores de lisina, um amino&cido essencial
na nutricdo humana, sendo superiores aos encontrados em couve, alface e espinafre (CONCEICAO,
2013).

Nos ramos da espécie Pereskia aculeata Miller se inserem folhas pequenas e suculentas com
a presenca de mucilagem que ndo possui toxicidade e que a torna importante na alimentacao
humana e animal devido a sua riqueza em nutrientes. Desta forma pode-se destacar a sua
importancia em preparaces como farinhas, saladas, refogados, tortas e massas alimenticias como o
macarrdo (ALMEIDA et al., 2014). Tais nutrientes sdo relatados em Queiroz (2012), o qual destaca

o valor nutritivo e o alto teor de proteinas e fibra brutas das folhas da OPN.
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Segundo Queiroz et al. (2015), comercialmente sdo encontrados concentrados proteicos
obtidos a partir de suas folhas secas, que por serem ricos em nutrientes sao recomendados para a
dieta alimentar diaria. Suas folhas podem ser utilizadas tanto na forma crua quanto processada.

O péao e um alimento popular presente na dieta do brasileiro, sendo um importante veiculo
para introducdo de fibras alimentares (PEREIRA; NAKAGAWA; GONCALVES, 2014). A
panificacdo estd entre os seis maiores segmentos industriais do Brasil, sendo que dos pées
consumidos, 86% sdo artesanais e 52% s&o do tipo francés, apresentando um consumo per capita
por brasileiro igual a 22,61 kg de pées por ano (SEBRAE, 2017). Substituir ingredientes menos
nutritivos por outros de maior valor nutricional, sem comprometer o sabor dos alimentos, € uma
pratica de relevancia para se constituir uma dieta mais saudavel (COELHO, 2014).

O objetivo deste estudo foi elaborar pées de cebola com substituicdo parcial da farinha de
trigo por folhas secas de ora-pro-nébis, e avaliar as suas caracteristicas fisicas.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no laboratorio de Vegetais no Instituto Federal do Tridangulo
Mineiro - IFTM campus Uberlandia.

As folhas de ora-pro-n6bis foram coletadas no viveiro do IFTM, campus Uberlandia no més
de abril de 2018. Apds colheita, as folhas foram higienizadas em solucdo de hipoclorito de sodio
100 ppm, para entdo serem desidratadas em desidratador de circulacdo de ar a 35°C por 24 horas.
Terminada a secagem, as folhas foram trituradas em liquidificador, peneiradas e armazenadas em
recipiente de vidro até a sua utilizag&o.

Os pées foram elaborados com a substituicdo de parte da farinha de trigo por farinha de ora-
pro-nobis (0%, 2,5% e 5%), de acordo com o exposto na Tabela 1. As formulacdes de pédes foram
preparadas com trés repeticdes, sendo cada uma delas analisada em triplicata. Em liquidificador
foram processados a cebola, 0 ovo e o leite morno, para entdo adicionar o fermento, sal e a farinha
de OPN, e proceder a mistura destes com a farinha de trigo. A massa foi amassada e deixada em
repouso por 20 minutos em temperatura ambiente. Apos esse tempo, a massa foi novamente
misturada moldada no formato de paes em bolinhas de 50 gramas cada, sendo estas colocadas para
crescer em tabuleiro de aco em temperatura ambiente por mais 60 minutos. Logo depois foram
assados em forno elétrico por 15 minutos em temperatura de 170 °C, resfriados e encaminhados
para analises.

Terminado o processo de producdo, os pédes foram analisados quanto aos parametros:
circunferéncia com fita meétrica, altura com paquimetro, volume pelo deslocamento do painco,
massa em balanga semianalitica (RODRIGUES, 2012). A partir destes dados foram calculados a
densidade (m/v) e o volume especifico (v/m) (PAZ; MARQUES; SCHUMANN, 2015).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os pées de cebola apresentaram excelente aspecto visual, tanto da casca quanto do miolo,
sem aspecto de massa embatumada, conforme apresentado na Figura 1. Em relacdo ao aspecto
sensorial, os pées de cebola apresentaram cheiro caracteristico de cebola, sabor agradavel e textura
aprazivel.

Os resultados das analises fisicas dos pées de cebola com substitui¢do de farinha de trigo por
farinha de OPN (0%, 2,5% e 5%), estdo descritos na Tabela 2.

O volume especifico apresentou diferenga significativa (p<0,01) entre as formulagdes
testadas. Observou-se menor volume especifico para os paes com adicdo de 2,5% e 5% de OPN
(2,23 e 2,03 cm®xg?, respectivamente), em relagdo ao pdo sem OPN (2,93 cm3xg?). Esse resultado
para os paes sem OPN é 22,1% superior ao apresentado neste experimento comparando os pées de
cebola com acréscimo de 1% de OPN (2,4 cm®xg™ na formulacdo sem OPN) (GOMES et al.,
2015).

As densidades dos pées de cebola (0,34, 0,45 e 0,50 gxcm™, respectivamente para 0, 2,5 e
5%) diferiram (p<0,01) entre si, e mostraram que quanto maior a inclusdo percentual das folhas
maior a densidade (dse% > d2,50 > dow, p<0,05), representando paes menos “fofos” pois contém mais
massa em um mesmo volume. Esse resultado aponta para uma diminuicdo da qualidade sensorial do
pdo, uma vez que em geral os pdes menos densos sdo mais aceitos. De acordo com Esteller e
Lannes (2005), o volume especifico e a densidade demonstram claramente a relagdo entre o teor de
solidos e a fracdo de ar existente na massa assada. Além disso, massas com densidade alta ou
volume especifico baixo (embatumadas) apresentam aspecto desagradavel ao consumidor. Esta
condicdo pode ser decorrente de alto teor de umidade, falhas no batimento e coccdo, pouca aeracao,
dificil mastigacdo, sabor impréprio e baixa conservagao.

Estes valores crescentes de densidades com maior porcentagem de OPN em substituicdo a
farinha de trigo indicam que ha um limite para tal substituicdo, a partir do qual as formulacdes
perderdo suas caracteristicas apropriadas para 0 consumo.

Resultado oposto foi observado por Gomes et al. (2015), em cujo trabalho foi acrescentado
aos paes de cebola 1% de OPN seca na massa sovada, pois apresentaram menor densidade (0,27
gxem3) que aqueles sem a inclusdo das folhas (0,42 gxcm™). A densidade dos paes de cebola
elaborados por Gomes et al. (2015) sem adi¢do de OPN foi 23,5% maior que nesse trabalho para
pées nas mesmas condigdes.

A massa, a altura e a circunferéncia dos pées, ndo apresentaram diferenca significativa nas

formulages (p>0,05), sugerindo uniformidade das dimensdes dos paes produzidos.
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Os pées de cebola com OPN tiveram valores menores de volume (p<0,01), estando em
conformidade com o observado para densidade, que se relaciona de forma inversamente

proporcional; quanto menor o volume do pdo, maior serd a densidade para uma mesma massa, que

nesse experimento nao apresentou diferenca significativa.
CONCLUSAO

A fabricacdo do pdo de cebola com OPN incentiva o resgate cultural do consumo de
hortalica de uso ndo convencional, por meio da incorporagdo das folhas secas da planta em
alimentos, pois mostra possibilidades para o seu uso domeéstico. Os testes fisicos realizados
mostraram que até o limite de 5% de substituicdo de farinha de trigo por farinha de folhas ndo ha
prejuizo para a obtengdo do produto final, embora reduza seu volume especifico e aumente a sua
densidade em relacdo ao pdo sem a substituicdo da farinha de trigo por farinha de ora-pro-nébis.

Anélises quimicas e sensoriais podem complementar esta pesquisa para que as conclusfes

sejam mais abrangentes.
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Tabela 1. Ingredientes utilizados na elaboragédo dos paes de cebola nas trés formulagdes propostas.

Formulacdes dos pées de cebola

Ingredientes Porcentagem (%) de Ora-pro-nébis (OPN)

0% 2,5% 5%
Cebola in natura (g) 67,5 67,5 67,5
Fermento bioldgico seco (g) 50 5,0 50
Acucar cristal (g) 3,4 34 3,4
Leite integral (mL) 100 100 100

Ovos (unidade) 1 1 1

Sal (g) 3,8 3,8 3,8

Oleo de soja (mL) 50 50 50

Farinha de trigo especial (g) 310 302,25 294,50

OPN seca (farinha) (g) - 7,75 15,5

Figura 1. Paes de cebola ap6s forneamento com adicao de 0% (A), 2,5% (B) e 5% (C) de farinha de
ora-pro-nobis em substituicdo a farinha de trigo.
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Tabela 2. Resultados médios + desvio padrdo de parametros fisicos em pdes de cebola elaborados
com 0%, 2,5% e 5% de farinha de ora-pro-nobis em substitui¢do a farinha de trigo.

Pées de cebola

Parametros Porcentagem (%) de Ora-pro-nébis
0% 2,5% 5%
Circunferéncia (cm)* 23,04 + 0,072 22,88 + 0,462 22,09 + 0,19°
Peso (g) " 45,83 + 1,312 45,67 + 0,572 44,17 £ 0,922
Altura (mm) "s 47,06 + 2,242 47,17 + 0,782 43,23 + 1,352
Volume (cm3)** 135,94+10,54% 102,044-2,00° 88,1141,35
Densidade (gxcm-3)** 0,34 + 0,02° 0,45 + 0,01° 0,50 +0,022
Volume Especifico (cm3xg1)** 2,93 + 0,212 2,23 + 0,06° 2,03 + 0,06°

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p<0,01); * significativo ao nivel de 5% de probabilidade
(0,01<p<0,05); n/s: ndo significativo (p>0,05). Letras diferentes na linha significam diferenca significativa no teste de
comparacdo de médias de Tukey a 95% de probabilidade.
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