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RESUMO

Alimentos a base de plantas sdo reconhecidos como fonte de nutrientes e compostos bioativos,
essenciais para a manutenc¢ao da saude. As Plantas Alimenticias Nao Convencionais - PANC
podem ser definidas como espécies comestiveis que apresentam uma ou mais partes com
potencial alimentar e sem uso comum. Ha no Brasil pelo menos 3 mil espécies de PANC com
ocorréncia conhecida, e cerca de 10% da flora nativa do Brasil € utilizada para fins alimenticios.
O uso de cactos para a alimentacao humana ¢ geralmente associado ao seco, ao deserto e muitas
vezes entrelagado a narrativas de fome, estiagem e inseguranga alimentar. Dentre as cactaceas
utilizadas para fins alimenticios o mandacaru (Cereus jamacaru) € a ora-pro-nobis (Pereskia
aculeata) destacam-se pelo seu grande aporte nutricional, essas PANC possuem em sua
composi¢ao vitaminas, compostos antioxidantes como acidos graxos saturados e insaturados
como o acido linoleico e o acido oleico, fibras soluveis e insoluveis, dentre outros. Elaborar
farinhas permite aumentar a vida util do alimento, pois reduz a atividade de agua, facilita o
transporte, armazenamento e aumenta a variedade de aplicagdo em diferentes produtos. Neste
estudo foi elaborada duas farinhas a base de cactaceas e posteriormente realizou-se analises
fisico-quimicas a fim de comparar os resultados obtidos com a literatura ja escrita. Os resultados
obtidos se mostraram satisfatorios quando comparados aos parametros ja publicados. As
farinhas foram avaliadas quantos aos pardmetros, umidade, cinzas, lipideos, proteinas, fibras e
carboidratos, ao final, mensurou-se o valor energéticos de ambas as farinhas, obtendo-se para a
farinha de mandacaru (C. jamacaru) 6,58+1,40 para umidade (%), 10,74+0,46 paras as cinzas
(%), 16,04+1,36 para as proteinas (%), 0,86+0,09 para os lipideos (%), 58,63+2,70 para os
carboidratos, 5,44+1,02 para as fibras brutas (%) e valor energético de 205,09+7,84 Kcal. Ja
para a farinha de ora-pro-nobis obteve-se 2,86+0,07 de umidade (%), 15,22+0,09 para as cinzas
(%), 30,97+0,78 para as proteinas (%), 4,61+1,14 para lipideos (%), 39,42+0,61 para os
carboidratos (%), 6,30+0,89 para as fibras brutas (%) e valor energético de 216,16+9,28 Kcal.
Além disso, foi desenvolvida uma massa fresca fortificada tipo talharim com concentragao de
04% das farinhas formuladas. Sugere-se que as farinhas de mandacaru e de ora-pro-nobis
possuem potencial enquanto alimento funcional, por exercer papeis importantes como
antioxidantes, anti-inflamatorios, fonte de vitaminas e possuirem compostos bioativos, que tém
propriedades funcionais, que, somadas aos habitos saudaveis, conferem ao alimento a sua
associacdo com a prevengdo e o controle de doengas, pois o desenvolvimento de doengas como
a hipertensao, obesidade, diabetes e dislipidemia estdo associados a uma ma alimentacao e
habitos ndo saudaveis.

Palavras-chave: PANC. Alimentos funcionais. Cactaceas. Mandacaru. Ora-pro-nébis.



ABSTRACT

Plant-based foods are recognized as a source of nutrients and bioactive compounds, essential
for maintaining health. NCFP (non-conventional food plants) can be defined as edible species
that have one or more parts with food potential and with no common use. There are at least 3
thousand NCFP species with known occurrence in Brazil and around 10% of Brazil's native
flora is used for food purposes. The use of cacti for human consumption is generally associated
with the dryness, the desert and is often present in hunger, drought and food insecurity
narratives. Among the cacti used for food purposes, mandacaru (Cereus jamacaru) and ora-
pro-nobis (Pereskia aculeata) stand out for their great nutritional contribution, these NCFP have
in their composition vitamins, antioxidant compounds such as saturated and unsaturated fatty
acids such as linoleic acid and oleic acid, soluble and insoluble fibers, among others. Making
flours increases the food's shelf, as it reduces water activity, facilitates transportation, storage
and increases the variety of applications in different products. In this study, two cactus-based
flours were prepared and further physical-chemical analyzes were done in order to compare the
results obtained with the literature already written. The results were satisfactory when compared
to previously published parameters. The flours were evaluated by the their parameters,
moisture, ash, lipids, proteins, fibers and carbohydrates, at the end, the energy value of both
flours was measured obtaining for mandacaru flour (C. jamacaru) 6.58+1.40 for moisture (%),
10.74+0.46 for ash (%), 16.04+1.36 for proteins (%), 0.86+0.09 for lipids (%), 58.634+2.70 for
carbohydrates, 5.44+1.02 for crude fibers (%) and energy value of 205.09 +7.84 Kcal. For ora-
pro-nobis (P. aculeata) flour, 2.86+0.07 moisture content (%), 15.22+0.09 for ash (%),
30.97+0.78 for proteins (%), 4.61+1.14 for lipids (%), 39.42+0.61 for carbohydrates (%),
6.30+0.89 for crude fibers (%) and energy value of 216 .16+£9.28 Kcal. Furthermore, a fresh
fortified spaghetti-type pasta was developed with a 4% concentration of the formulated flours.
It is suggested that mandacaru and blade-apple cactus flours have potential as a functional food,
as they play important roles as antioxidants, anti-inflammatories, a source of vitamins as well
as having have bioactive compounds, which have functional properties, those, in addition to
healthy habits, give it its association with disease prevention and control, as the development
of diseases such as hypertension, obesity, diabetes and dyslipidemia are associated with poor
diet and unhealthy habits.

Keywords: PANC. Functional foods. Cactaceae. Mandacaru. Ora-pro-nobis.
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1 INTRODUCAO

A exploracao de espécies vegetais pouco utilizadas se torna uma forma de garantir que
haja a oferta de alimentos de forma quantitativa e qualitativa, uma vez que, atualmente, a
populacdo mundial vem apresentando preocupagdes com a seguranca alimentar e exigindo
seguranga nutricional dos alimentos (Farooq et al., 2019). Alimentos a base de plantas sdo
reconhecidos como fontes de nutrientes e compostos bioativos, essenciais para a manutengao
da satde (Araujo et al., 2019; Araujo et al., 2020). As espécies vegetais t€ém grande potencial
para o desenvolvimento de produtos alimentares funcionais (Turfani et al., 2017; Baumgartner
etal.,2018).

Nesse sentido, traz-se notoriedade para as Plantas Alimenticias ndo Convencionais
(PANC), que sdo vegetais ricos em nutrientes, porém, devido a falta de conhecimento da
populacdo, possui consumo limitado acarretando a sua subutilizagdo. O uso das PANC na
alimenta¢do ¢ uma alternativa sustentavel para a utilizacao da biodiversidade, e pode atender a
demanda da populacdo por alimentos, ja que vém sendo amplamente estudadas por suas
caracteristicas nutricionais e por ser de facil acesso (Liberato; Lima; Silva, 2019).

As PANC podem ser definidas como espécies comestiveis que apresentam uma ou mais
partes com potencial alimentar e sem uso comum, incluindo plantas nativas, exoticas, plantas
cultivadas e espontaneas (Kinupp et al., 2014). No Brasil, existem pelo menos 3 mil espécies
de plantas alimenticias com ocorréncia conhecida. No entanto, estima-se que pelo menos 10%
da flora nativa do Brasil, o que corresponde a 4 ou 5 mil espécies de plantas, sejam utilizadas
para fins alimenticios (Kelen et al., 2015).

Em contrapartida, o uso de técnicas contemporaneas vem sendo incorporadas as
comidas em diversas partes do mundo, e cada vez mais o gourmet tem ganhado seu espago até
mesmo nas preparagdes mais simples, nao obstante, existe uma parte da gastronomia que ainda
¢ pouco discutida, o uso das PANCs na alimentacdo, principalmente se estivermos falando dos
cactos para a alimenta¢do humana.

Geralmente, o uso de cactos para a alimentagao humana ¢ associado ao seco, ao deserto,
muitas vezes entrelacado a narrativas de fome, estiagem de alimentos e a inseguranga alimentar,
principalmente nas regides semiaridas brasileiras. O cacto vem lentamente ganhando seu
espago na gastronomia, rico em nutrientes, como calcio e proteinas, foi eleito o alimento do
futuro pela FAO - Organizag¢do das Na¢des Unidas para Agricultura e Alimentagdo (Vaiado,

2017).



11

Pertencentes a familia Cactaceae Juss., os cactos apresentam aproximadamente 176
géneros e 2.273 espécies reconhecidas (Hunt; Taylor, 1990), as espécies de cacticeas sdo
plantas adaptadas para viverem em regides de climas semiaridos e desérticos e recebem a
denominacao de xerodfitas. As cactaceas além de xerofitas, sdo suculentas, perenes e de facil
adaptacdo (Zappi et al., 2011). Sua importancia se revela, pois servem de base para varias
cadeias alimentares do semidrido, em especial no periodo de estiagem. Eles fornecem frutos,
néctar, pdlen, abrigo e dgua para aves, mamiferos, insetos e répteis, além de ajudar na formacgao
do solo sobre a rocha nua, permitindo o estabelecimento de varias outras plantas posteriormente
(Cavalcante; Telles; Machado, 2013).

Algumas espécies de cactaceas participam da culinaria de algumas culturas brasileiras,
fazendo parte de alimentacao animal, constituindo matérias-primas variadas e como ingrediente
alimenticio em receitas (Silva, 2015). A exemplo dessas espécies que em algumas culturas estao
presentes na culinaria local, podemos citar o Mandacaru (Cereus jamacaru), uma espécie de
cacto que se encontra facilmente na regido da caatinga e possui, fruto com polpa comestivel,
além das flores e do proprio cladodio.

Outro exemplo € a ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), onde sdo utilizadas as proprias
folhas da planta, que sdo suculentas, comestiveis e versateis, pois podem ser utilizadas em
preparacdes como farinhas, saladas, refogados, tortas e massas alimenticias como o macarrao
(Sartori et al., 2020). O uso de hortaligas ndo-convencionais na dieta pode agregar maior valor
nutricional em relagdo a vitaminas e minerais (Pinto, 1998), pois geralmente essas hortalicas
ndo-convencionais apresentam teores de minerais e proteinas significativamente maiores
quando comparado as plantas domesticadas, além de serem mais ricas em fibras e compostos
com fungdes antioxidantes (Kinupp e Barros, 2008).

Sartori et al. (2020) afirma que saber identificar, cultivar e consumir as PANC gera
contribuicdo com a valorizagao das culturas alimentares, nas quais essas plantas fazem parte e
evita que elas desaparecam do nosso cotidiano. Além de que, contribui para valorar a
biodiversidade, promover a seguranca alimentar e nutricional, a soberania alimentar e garantir
o direito a alimentacdo adequada e saudavel.

Diante do exposto, o objetivo desse projeto foi elaborar uma farinha utilizando como
matéria-prima o do cladédio do mandacaru (C. jamacaru) e as folhas da ora-pro-nobis (P.
aculeata). A partir da producdo dessas farinhas, desenvolvemos um produto a base de farinha
de cladédio de mandacaru (C. jamacaru) e das folhas de ora-pro-nobis (P. aculeata), este
produto caracteriza-se uma massa fresca adicionada da farinha elaborada, visando diminuir a

quantidade de farinha de trigo nessas preparacdes e quantificou-se o valor nutricional do
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produto: farinha do cladédio de mandacaru (C. jamacaru) com folhas de ora-pro-nobis (P.
aculeata).

Este estudo foi norteado pelas seguintes questdes: Quais nutrientes pode-se adquirir com
o consumo de cacticeas na alimentacdo diaria? Que beneficios pode-se obter ao consumir as
PANC? Quais produtos podem ser desenvolvidos a partir da farinha de cladédio de mandacaru
(C. jamacaru) e das folhas da ora-pro-nobis (P. aculeata)? E, diante das observacdes feitas,
buscamos a resposta para o seguinte problema: De que forma o uso da farinha do cladddio de
mandacaru (C. jamacaru) e das folhas da ora-pro-nobis (P. aculeata) para enriquecimento da
farinha de trigo pode trazer beneficios a saude de quem a consome?

Este estudo teve como objetivo testar se a farinha de trigo enriquecida com a farinha do
cladodio de mandacaru (C. jamacaru) e das folhas da ora-pro-nobis (P. aculeata) se mostra
uma alternativa que apresenta quantidades significativas de nutrientes como: ferro, calcio,
zinco, vitaminas A e C, além de fibras, proteinas e acido folico. A investigacdo dessa
problemadtica parte do interesse em compreender mais sobre o uso de cacticeas na gastronomia
brasileira, e suas potencialidades nutricionais. O tema representa uma grande oportunidade de
levar para a comunidade académica assuntos tdo pouco explorados e corroborar com outras ja
escritas visando trazer conhecimento acerca dessa problematica e, contribuird para que a
populacao desenvolva mais conhecimentos no tocante ao uso de cactaceas em sua alimentagao
e os beneficios adquiridos com elas.

Para melhor compreensédo desta investigacao, dividimos o trabalho da seguinte forma:
inicialmente, fizemos algumas consideracdes sobre o tema, apresentando a problematizacéo, os
objetivos e as contribuigdes da pesquisa. Em seguida, na segunda secdo, apresentamos as
cactaceas trabalhadas nesse estudo e suas potencialidades nutricionais. Na terceira secdo,
abordamos os termos técnicos acerca da legislacdo das farinhas no Brasil e suas classificacoes.
Na quarta secdo € descrita toda a metodologia utilizada nessa pesquisa, descrevendo 0s
resultados obtidos e alinhando com o que outros tedricos dizem a respeito do tema. Na quinta
secdo apresentamos as metodologias utilizadas para as analises-fisico quimicas e o
delineamento experimental, a sexta secdo traz as conspirac@es finais, seguidas das referéncias

bibliograficas e apéndices.
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2 REFERENCIAL TEORICO

“[...] alimento é cultura. O alimento é nossa
familia. Ele é parte de como nos comunicamos
uns com os outros, ¢é uma forma de

compartilhar amor.”
Nikki Henderson

Por apresentar baixa disponibilidade de agua, a Caatinga apresenta diversas espécies
frutiferas que sdao adaptadas a essa regido. Essas plantas possuem uma grande variedade de
cores, tamanhos e formatos, servindo para o consumo na forma fresca ou até mesmo processada
na forma de sucos ou aproveitada na induastria de alimentos na forma de doces e similares

(Carneiro et al., 2019).

2.1 Cereus jamacaru DC (nome popular: Mandacaru).

Dentre as PANC destaca-se o mandacaru (C. jamacaru) também conhecido como
cardeiro ou jamacaru, seu nome vem do Tupi, mandaka ru ou iamanaka ’ru e significa espinhos
agrupados danosos. Essa planta faz parte da familia Cactaceae, pertencente ao reino Plantae,
classe Mannoliopsida, da ordem Caryophyllales e género Cereus, ¢ uma das espécies mais
representativas da Caatinga no Brasil, cresce junto a outras espécies de cactaceas, formando a
paisagem tipica da regido semiarida do Nordeste, sendo encontrado nos estados do Piaui, Ceara,
Rio Grande do Norte, Paraiba, Pernambuco, Alagoas, Sergipe, Bahia e norte de Minas Gerais
(Silva; Alves, 2009). Possui como principal caracteristica a resisténcia as condi¢des climaticas,
como os periodos de estiagem e a patdégenos (Dantas; Oliveira, ef al., 2019). O mandacaru (C.
jamacaru) € uma cactacea que apresenta grande longevidade, crescendo em solos pedregosos,
por conta das incertezas climaticas esta cactacea se torna uma alternativa alimentar e uma fonte
de 4gua para os animais na época de estiagem (Santos Neto et al., 2019).

De porte arboreo, o mandacaru (C. jamacaru) possui ramificagdes que sdo cobertas por
espinhos, apresenta frutos grandes, de coloragao avermelhada, com polpa branca, o fruto possui
epicarpo avermelhado, polpa comestivel de coloragao branca e com inimeras sementes pretas,
que apesar de nao possuirem gosto, sao comestiveis (Ortiz; Urbano; Takahashi, 2019; Santos
Neto et al., 2019), as sementes sdo ricas em carboidratos, com alto teor de proteinas, lipideos,
fibras e minerais (Silva, 2019) o que favorece sua utilizagdo em fabricagcdes de produtos
alimenticios. Entretanto, ¢ um fruto bastante perecivel, fragil, com vida 1til curta. E formada
por cladodios de polpa porosa e cheia de espinhos, que frutificam nos meses mais chuvosos,

podendo atingir 3—7 m de altura devido as suas caracteristicas morfoldgicas e fisiologicas
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especificas, podem suportar altas temperaturas e um longo periodo de seca ou baixa

disponibilidade hidrica (Araugjo et al., 2021).

Figural. Cereus jamacaru (nome popular: mandacaru) (A) e (B).

7 AN -, ok A
FONTE: Imagem (A): Adobe Stock, 2023. Disponivel em: https://stock.adobe.com/pt/images/cactus-fabulous-
in-caatinga/554003883?prev_url=detail. Acesso em 25. dez. 2023. Imagem (B): Adobe Stock, 2023. Disponivel
em: https://stock.adobe.com/pt/images/countryside-landscape-with-a-mandacaru-cereus-jamacaru-widespread-
cactus-in-the-brazilian-northeast/437416458?prev_url=detail. Acesso em 25. dez. 2023.

Figura 2. Aspectos macroscopicos do cladédio de Cereus jamacaru (mandacaru) (C) e (D).

FONTE: Imagem (C): Espécies do cerrado, 2023. Disponivel em:
https://www.inhotim.org.br/territorios-tematicos/ser-do-cerrado/especies/mandacaru/. Acesso em 25. dez. 2023.
Imagem (D): Adobe Stock, 2023. Disponivel em: https://stock.adobe.com/pt/images/close-view-of-cactus-
cereus-jamacaru-known-as-mandacaru-or-cardeiro/3461941217prev_url=detail. Acesso em 25. dez. 2023.
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https://www.inhotim.org.br/territorios-tematicos/ser-do-cerrado/especies/mandacaru/
https://stock.adobe.com/pt/images/close-view-of-cactus-cereus-jamacaru-known-as-mandacaru-or-cardeiro/346194121?prev_url=detail
https://stock.adobe.com/pt/images/close-view-of-cactus-cereus-jamacaru-known-as-mandacaru-or-cardeiro/346194121?prev_url=detail
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O fruto do mandacaru (C. jamacaru) possui proteinas (1,08 - 2,35%), lipideos (1,08 -
1,98%), carboidratos (9,76 - 9,86%), minerais (0,43 - 0,64%), so6lidos soluveis totais (10,3 -
12,03), pH (4,4 - 4,93) e 4gua (85,82 - 86,28%), essa composi¢cao pode variar de acordo com o
estado de maturagao do fruto, como também de acordo com as mudangas climaticas. Além de
possuir altas concentragdes de fibras soluveis e insoliveis (Nascimento et al., 2011).

Apresenta em sua composi¢ao quimica do caule e das raizes, nitrato de s6dio e muitas
fibras. Os acidos graxos insaturados como o oleico e o linoleico, predominam no caule e nas
folhas, e dentre os acidos graxos saturados ha a presenca do acido palmitico, hd também a
presenga de acidos organicos como os acidos citrico, ascorbico, estedrico e betalaina (Meiado
et al., 2010). Ja as sementes contém acidos graxos insaturados, destacando-se o oleico e o
linoleico, e entre os saturados predominam o palmitico € o estearico, € a presenga de muitas

fibras (Davet, 2009).

FONTE: Imagem (E): Adobe Stock, 2023. Disponivel em: https://stock.adobe.com/pt/images/cacti-mandacaru-
cereus-jamacaru-with-flowers-and-natural-landscape-background/552645958?prev_url=detail. Acesso em 25.
dez. 2023. Imagem (F): Adobe Stock, 2023. Disponivel em: https://stock.adobe.com/pt/images/cacto-mandacaru-
com-2-frutos-maduros/490435966?prev_url=detail. Acesso em 25. dez. 2023. Imagem (G): Adobe Stock, 2023.
Disponivel em: https://stock.adobe.com/pt/images/mandacaru-cactus-green-natural-background-and-
fruits/507120769?prev_url=detail. Acesso em 25. dez. 2023.
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2.2 Pereskia aculeata Mill (nome popular: ora-pro-nobis).

Conhecida popularmente como ora-pro-nobis a Pereskia aculeata faz parte da familia
Cactaceae ¢ ¢ uma das poucas espécies que, durante seu desenvolvimento gera folhas
verdadeiras e que podem ser utilizadas como hortaligas (Brasil, 2010). Essa planta, que no latim
significa "rogai por nds", pertence ao reino Plantae, classe Magnoliopsida, ordem
Caryophyllales, familia Cactaceae e género Pereskia, Pereskia aculeata Miller (Kinupp, 2014).
E amplamente encontrada no Brasil e também denominada de carne vegetal, lobrobd, rogai por
noés ou carne de pobre (Brasil, 2010; Girdo et al., 2003).

A ora-pro-nobis (P. aculeata) possui maior incidéncia nos estados da regido Sudeste do
Brasil, onde acontece festivais com o intuito de comercializar os produtos que se utilizam dessa
matéria prima (Netto, 2014). De facil adaptagao aos solos e resistente a diferentes climas do

pais, também ¢ cultivada em outras regides, além de possuir baixo custo de aquisicao e

apresenta possibilidade de cultivo nos quintais das residéncias (Brasil, 2010; Souza et al.,

2009).

Figura 4. Folhas e flores da ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) (H) e (I).

FONTE: Imagem (H): Adobe Stock, 2023. Disponivel em: https://stock.adobe.com/pt/images/sydney-australia-
ripening-fruit-on-a-pereskia-aculeata-or-barbados-gooseberry-vine/435162314?prev_url=detail. Acesso em:
25.dez. 2023. Imagem (I): Adobe Stock, 2023. Disponivel em: https://stock.adobe.com/pt/images/ora-pro-nobis-

pereskia-aculeata/333989516?prev_url=detail. Acesso em 25. dez. 2023.

Em razdo do seu alto teor proteico e relevante valor bioldgico em aminoécidos
essenciais, a utilizagdo da ora-pro-nobis (P. aculeata) pode ser uma alternativa para compor as
principais refeigoes (Almeida et al., 2014; Girdo et al., 2003), além disso a ora-pro-nobis (P.
aculeata) apresenta baixo teor lipidico e elevado teor de fibras e minerais (Silva, 2019), seu
potencial antioxidante € bastante expressivo e se apresenta superior ao de outros vegetais, como
brocolis, espinafre e beterraba (Souza, 2014; Mattila; Hellstrom, 2007).

Para fins alimenticios a ora-pro-nobis (P. aculeata) apresenta-se como uma planta de
uso versatil, pode ser consumida refogada, em saladas, tortas e também em massas alimenticias,

a exemplo do macarrdo (Sartori ef al., 2020). O alto conteudo proteico e de fibras do tipo


https://stock.adobe.com/pt/images/sydney-australia-ripening-fruit-on-a-pereskia-aculeata-or-barbados-gooseberry-vine/435162314?prev_url=detail
https://stock.adobe.com/pt/images/sydney-australia-ripening-fruit-on-a-pereskia-aculeata-or-barbados-gooseberry-vine/435162314?prev_url=detail
https://stock.adobe.com/pt/images/ora-pro-nobis-pereskia-aculeata/333989516?prev_url=detail
https://stock.adobe.com/pt/images/ora-pro-nobis-pereskia-aculeata/333989516?prev_url=detail

17

mucilagens da P. aculeata (Mercé et al., 2003; Rosa & Souza, 2003; Duarte & Hayashi, 2005;
Fidélix et al., 2010) e a auséncia de toxicidade de suas folhas, as tornam importantes na
alimenta¢cdo humana (na forma de sopas, refogados, mexidos, omeletes, saladas, biscoito doce
e torta salgada) e animal (Rosa & Souza, 2003; Dias et al., 2005; Duarte & Hayashi, 2005;
Takeiti et al., 2009). Rocha et al. (2008) destacam a presenca dessa planta em preparagdes como
farinhas, saladas, refogados, tortas e na industria alimenticia, ja tendo sido desenvolvida e
aprovada, com um indice de aceitabilidade >70%, uma massa de macarrdo do tipo talharim
adicionado de ora-pro-nobis desidratada.

A farinha de ora-pro-nobis (P. aculeata) ¢é feita com as folhas secas e trituradas, e pode
ser utilizada em substituicdo de parte da farinha de trigo branca em preparos alimenticios,
aumentando assim, seu valor nutritivo, principalmente pelo incremento de proteinas e fibras a
esses alimentos (Rocha et al., 2008). O interesse por essa PANC vem crescendo ultimamente e
tem despertado curiosidade crescente no seu consumo como hortaliga folhosa por apresentar
alto valor nutritivo, a ora-pro-nobis (P. aculeata) se faz relevante em relacdo ao teor de
proteinas encontrado, que pode variar de 28% a 32% na matéria seca. Também apresentam boas
quantidades de minerais como o potassio, magnésio e zinco, além de calcio e ferro em maiores
quantidades e também de fibras (Brasil, 2017). Por ser uma planta que contém aminoacidos
como leucina, fenilalanina e lisina, a ora-pro-nobis (P. aculeata) apresenta alto valor biologico
do ponto de vista nutricional, pois esses aminoacidos sdo essenciais ao organismo humano
(Botrel et al., 2019).

Em pesquisas feitas por Silva e Pinto (2006) e Takeiti et al., (2009) foram encontradas
nas folhas de P aculeata um teor de ferro de 14,18 e 28,12mg 100g" de matéria seca,
respectivamente. O teor de ferro da ora-pro-nobis quando comparado a outros alimentos
descritos na Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos (TACO, 2006), destaca-se
superiormente a varios alimentos que temos como referéncia de fonte de ferro. A tabelaum 1 a
seguir faz um comparativo do teor de ferro encontrado em outros alimentos com o teor de ferro

encontrado nas folhas de ora-pro-nobis (P. aculeata).
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Tabelal. Comparativo de teor de ferro

Agrido cru 3,10mg
Beterraba cozida 2,13mg
Beterraba crua 1,43mg
Couve manteiga refogada 2,70mg
Espinafre refogado 4,48mg
Feijéo carioca cru 9,30mg
Feijéo fradinho cru 5,84mg
Feijédo preto cru 7,64mg
Feijédo roxo cru 7,89mg
Figado bovino grelhado 12,89mg
Gréo de bico cru 6,16mg
Lentilha crua 7,91mg
Ora-pro-ndbis crua 14,1 mg
Ora-pro-ndbis seca 28,12 mg
Sardinha conservada em dleo 3,50mg

Fonte: Elaborada pela autora (2023), adaptado de Taco (2006).

2.3 As cactaceas enquanto alimentos funcionais

A Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Satide por meio da portaria n® 398
de 30/04/1999 define que alimento funcional ¢ todo aquele alimento ou ingrediente que, além
das funcdes nutricionais basicas, quando consumido na dieta usual, produz efeitos metabdlicos
e/ou fisiologicos e/ou benéficos a satde, devendo ser seguro para o consumo sem supervisao
médica (BRASIL, 1999), podendo ainda proporcionar beneficios médicos ou de saude,
incluindo a prevencdo e o tratamento de doencas (Araujo e Aratijo, 1999).

Os alimentos funcionais hoje em dia estdo entre os grandes avangos conquistados pelo
homem, e tém o intuito de promover e proporcionar saude e qualidade de vida. (Craveiro e
Craveiro, 2003). Alguns alimentos funcionais possuem propriedades relacionadas a saude e
podem ser constituintes normais destes alimentos, ou ainda, através da adi¢dao de ingredientes
que modificam as propriedades originais. A adicdo de ingredientes pode incluir: fibras
alimentares, oligossacarideos, proteinas modificadas, peptideos, carboidratos, antioxidantes,
minerais e outras substancias naturais e microrganismos (Vieira, 2001).

Além das suas func¢des nutricionais como fonte de energia e de substrato para formagao
de células e tecidos, os alimentos funcionais possuem em sua composi¢do uma ou mais
substancias que atuam modulando e ativando os processos metabolicos, contribuem também no
aperfeicoamento das condi¢des de satde pois promovem o aumento da efetividade do sistema
imune, o bem-estar e previnem o aparecimento precoce de alteragdes patologicas e de doengas

degenerativas, que acarretam uma diminuicao da longevidade (Sgarbieri & Pacheco, 1999).
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Uma alimentag@o saudéavel e equilibrada, possui propriedades funcionais, pois os grupos
alimentares como, frutas, verduras e graos integrais, possuem compostos bioativos, que tém
propriedades funcionais, que, somadas aos habitos saudaveis, conferem ao alimento a sua
associagdo com a prevengdo ¢ o controle de doencas (Vidal et al., 2012), isso porque o
desenvolvimento de doengas como a hipertensdo, obesidade, diabetes e dislipidemia estdo
associados a uma ma alimentacao e habitos ndo saudaveis (Kraemer et al.,2020).

As fibras alimentares, apresentam a capacidade de reducdo da glicemia, dos
triglicerideos e do colesterol LDL (Low-density lipoprotein — lipoproteina de baixa densidade
— colesterol ruim), e de aumento do colesterol HDL (Hight-density lipoprotein — lipoproteina
de alta densidade — colesterol bom), além disso, reduzem a gordura abdominal (Bernaud &
Rodrigues, 2013; Nichenametla et al., 2014). Também ha estudos (Sangsefidi et al,
2019; Schwingshackl et al., 2018) que relacionam a alimentacdo inadequada com o
desenvolvimento de canceres, como de tireoide e colorretal.

Na tabela a seguir sdo descritas as caracteristicas dos alimentos funcionais mencionadas
por Roberfroid (2002).

Tabela 2. Caracteristicas dos alimentos funcionais

a) Devem ser alimentos convencionais e serem consumidos na dieta normal/usual;

b) Devem ser compostos por componentes naturais, algumas vezes, em elevada
concentracdo ou presentes em alimentos que normalmente ndo os suprimiriam;

c) Devem ter efeitos positivos alem do valor basico nutritivo, que pode aumentar o bem-
estar e a satde e/ou reduzir o risco de ocorréncia de doencas, promovendo beneficios
a saude além de aumentar a qualidade de vida, incluindo os desempenhos fisico,
psicoldgico e comportamental;

d) A alegacdo da propriedade funcional deve ter embasamento cientifico;

e) Pode ser um alimento natural ou um alimento no qual o componente tenha sido

removido;

f) Pode ser um alimento onde a natureza de um ou mais componentes tenha sido
modificada,;

g) Pode ser um alimento no qual a bioatividade de um ou mais componentes tenha sido
modificada.

Fonte: elaborado pela autora (2023), adaptado de Roberfroid (2002).

Os alimentos funcionais possuem substancias biologicamente ativas que podem ser
classificadas em grupos tais como: probidticos e prebidticos, alimentos sulfurados e
nitrogenados, pigmentos e vitaminas, compostos fenolicos, acidos graxos poli-insaturados e
fibras (Moraes & Colla, 2006).

Pesquisas apontam que algumas propriedades e utilizagdes das PANC foram avaliadas,

constatando que possuem propriedades antioxidantes, ¢ que podem ser utilizadas como
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conservantes naturais na industria alimenticia e farmacéutica (Jardat et al, 2016), e sdo
consideradas espécies promissoras na area de tecnologia de alimentos, sdo utilizadas como
alimentos funcionais e nutracéuticos por suas caracteristicas inerentes (Guarrera et al., 2016;
Jacob et al., 2020). As cactaceas sdo apontadas como fonte de grande diversidade de bactérias
que vivem em associagdo e também com alto teor de fibras soluveis e insoluveis (Lyra et al.,
2013; Sanchez-Zapata et al., 2013). As fibras soltveis tendem a reduzir as concentragdes de
insulina e aumentam a sensibilidade periférica, alterando outros hormonios gastrointestinais e
possivelmente afetando a sintese e o metabolismo lipidico. As fibras quando ingeridas
aumentam o volume alimentar sem incrementar o total energético, afetando a saciedade, o que
faz com que o consumo de gorduras diminua, e promove o aumento da viscosidade géstrica, o
que dificulta o seu esvaziamento e, portanto, a subsequente digestdo e absorcdo intestinal de
lipideos e de colesterol (Lairon, 1996).

O mandacaru (C. jamacaru) € utilizado como alimentos e na medicina, na prevencao
de doengas como infec¢ao urinaria, inflamagdo renal e reumatismo (Fabricante et al., 2010;
Guedes et al., 2009; Lucena et al., 2013), além disso, apresenta elevado valor nutricional,
contendo carboidratos, fibras soliveis e insoliveis, vitaminas, compostos antioxidantes e
propriedades funcionais (Pereira ef al., 2013). Dentre as propriedades funcionais destaca-se na
quantidade de fibras soluveis e insoluveis, que promovem a saciedade, reduzem a absorcao de
gordura, promove a perda de peso e controla a obesidade. No célon, as fibras insoliveis sdo
fermentadas pelas bactérias intestinais, que tem como produto final acidos graxos de cadeia
curta (acético, butirico e propionico). Ja as fibras insoltiveis vao contribuir para o aumento do
volume do bolo fecal, redu¢ao do tempo de transito intestinal, retardo da absor¢@o de glicose e
retardo da hidrélise de amido (Godard et al., 2010; Hernandez-Urbiola et al., 2011; Pereira et
al., 2013).

No cladédio do mandacaru (C. jamacaru) verifica-se a presenga de flavonoides, taninos,
saponinas antraquinonas e relevante frequéncia de B-sitosterol, componentes que podem estar
relacionados com o seu uso como antioxidante, anti-inflamatério e na prevencao de doencas
cardiovasculares (Silva et al., 2017).

Nas folhas e também no cladédio do mandacaru (C. jamacaru) sao encontrados acidos
graxos insaturados (4cido oleico e linoleico), dcidos graxos saturados (acido palmitico), além
de outros componentes quimicos como dcido citrico, ascorbico, estearico, betalaina e
indicaxantina. Nas sementes ha predominancia de acidos graxos insaturados, onde se destacam,

o oleico ¢ o linoleico, e saturados como palmitico e o estearico, além da presenca de muitas
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fibras. A presenga do 4cido linoleico no mandacaru (C. jamacaru) ¢ importante pois auxilia na
reducgdo das reacdes inflamatorias (Rodrigues e Silva, 2017).

Os principais compostos quimicos que justificam o uso do mandacaru na alimentagao e
para fins medicinais sdo as aminas como tiramina ¢ N-metil tiramina que atuam no controle
da pressdo arterial, alcaloides como hordenina (cardiotonico), flavonoides (antioxidante e
anti-inflamatério), taninos (antioxidante), saponinas (antioxidantes), antraquinonas (acao
laxativa devido a estimulagdo direta da musculatura lisa do intestino) e a relevante frequéncia
da B-sitosterol (a¢do anti-inflamatdria, imunomoduladora e hipoglicémica) (Silva et al., 2017;
Rodrigues e Silva, 2017).

No tocante a ora-pro-nobis (P. aculeata), de acordo com Rocha et al., 2008, ela ¢ uma
planta com alta concentragao de nutrientes que contribuem com a saudabilidade e a redugao da
fome, quando incluida corretamente na alimentacdo. Contribui na reducdo de riscos de
incidéncia de varias doencas como varizes, cancer de colon, tumores intestinais e diabetes
(Francisco, 2018). Suas folhas sdo ricas em aminoéacidos essenciais, minerais como o calcio,
magnésio, zinco e ferro, possui também vitaminas dos complexos A e C, além de acido folico
(Lima Junior et al., 2013). O po6 das folhas da ora-pro-nobis (P. aculeata) pode ser utilizado
como suplemento nutracéutico para enriquecer paes, bolos, biscoitos, tortas ¢ massas em geral
(Pires et al.,2019).

Os estudos de Gongalves et al., 2015; Vargas; Da Rocha; Teixeira, 2017, mostraram que
a ora-pro-nobis (P. aculeata) destaca-se por seu alto teor de proteinas, fibras dietéticas totais,
minerais e vitaminas. Garcia et al., 2019 complementa em seus estudos que a partir do extrato
seco das folhas organicas da ora-pro-nobis (P. aculeata), foram reconhecidos dez compostos
fenolicos, dentre eles: acido caftarico com mais de 49% em sua composicao, dois acidos
fendlicos resultantes do acido cafeico e oito flavonoides, estes provenientes da quercetina, que
possui propriedades anti-inflamatorias, além de quantidades expressivas de antioxidantes e
auséncia de hepatotoxicidade.

A farinha de ora-pro-nobis (P. aculeata) possui em sua composicao 32,8% de fibra
alimentar. O teor de fibras influencia em aspectos da digestdo, absor¢ao e metabolismo,
tornando-a um adequado regulador intestinal, além da prevengdo de doencas gastrointestinais e
cardiovasculares. As fibras ajudam no retardo na absorc¢ao do intestino delgado, aumento da
massa fecal, reduz os niveis do colesterol LDL e ajuda na reducdo da resposta glicémica.
Enfermidades como, cancer de colon e de reto, estdo associados a auséncia de fibras na dieta

(Bernaud; Rodrigues, 2013; Lajolo et al., 2001).
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3 FARINHAS

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), determina que farinha ¢ todo e
qualquer produto obtido através de partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais,
leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas, seja por meio de moagem e ou outros
processos tecnoldgicos considerados seguros para a produgao de alimentos e devem apresentar
umidade maxima de 15,0% (g/100 g) (Brasil, 2005). O produto ¢ designado "farinha", seguido
do nome do vegetal de origem: Ex.: "farinha de mandioca", "farinha de arroz", “farinha de
banana"; e podem ser classificadas de acordo com as suas caracteristicas em: farinha simples,
quando obtida da moagem ou raladura dos grdos, rizomas, frutos ou tubérculos de uma sé
espécie vegetal; ou farinha mista, obtida pela mistura de farinhas de diferentes espécies vegetais
(Brasil, 1978).

A produgdo de farinhas de boa qualidade requer aplicacdo de processos tecnologicos
como a desidratacdo por estufa ou a utilizacao de spray dryer, que torna possivel a retirada da
umidade, levando a uma produgdo de um pd, o que resulta em um produto menos perecivel e
com menor volume, o que facilita seu transporte, armazenamento ¢ aumenta o tempo de vida
de prateleira (Aratjo Filho ef al., 2011). A desidratagdo por meio de aquecimento, dependendo
do tempo e das temperaturas de exposi¢ao, pode ocasionar alteragdes sensoriais € nutricionais
(Correia; Faraoni; Pinheiro, 2008). Elaborar uma farinha de qualidade requer o uso de
procedimentos recomendados para o processamento de alimentos que precisam ser
rigorosamente observados tais como matéria prima de qualidade e higienizacao, tanto do local
quanto dos trabalhadores (Araujo et al., 2015).

A utilizagdo de farinhas alternativas traz consigo um aumento na expectativa de
produtos diferenciados quanto as suas qualidades sensoriais, nutricionais e fisico-quimicas
(Khoozani et al., 2019). O uso desses diferentes tipos de farinha € necessario para inovar e
agregar valor a produtos ja presentes no mercado (Medeiros et al., 2012). Uma farinha mista
de boa qualidade proteica pode ser utilizada para fortificar produtos como biscoitos, bolos, paes
e massas alimenticias, o que torna a proteina desses alimentos mais balanceada, e sem alterar
sua qualidade tecnologica, e ainda, pode contribuir para a redugao do custo final da produgao
(Borges et al., 2010).

Diante de tudo que ja foi exposto, torna-se viavel a elaboracdo de uma farinha mista a
base de cladédio de mandacaru (C. jamacaru) e das folhas da ora-pro-nobis (P. aculeata), a
partir da desidratacdo em estufa seguida de moagem, ao qual este produto pode apresentar

elevado valor nutritivo e grande potencial de utilizagao.
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3.1 Massas alimenticias: Macarrao

Segundo a RDC n° 93 de 2000, massa alimenticia ¢ o produto ndo fermentado,
apresentado sob varias formas, recheado ou ndo, obtido pelo amassamento mecanico de: farinha
de trigo comum, sémola/semolina de trigo, farinha de trigo integral, farinha de trigo durum,
s€mola/semolina de trigo durum, farinha integral de trigo durum, derivados de cereais,
leguminosas, raizes ou tubérculos, adicionado ou ndo de outros ingredientes e acompanhado ou
nao de temperos e/ou complementos, isoladamente ou adicionados diretamente a massa. Podem
ser pré cozidas, instantaneas e prontas para consumo, com caracteristicas e classificacdo
diferentes (Brasil, 2000).

Comumente chamadas de macarrdo, as massas alimenticias representam uma parcela
importante dos produtos derivados do trigo consumidos no Brasil, j4 que cada consumidor
consome quase 5 kg de macarrdo por ano, enquanto que paes e bolos industrializados soma
mais de 2,7 kg por pessoa anualmente. O macarrdo compde a rotina alimentar da maior parte
da populacdo brasileira, pois apresenta baixo custo e versatilidade (ABIMAPI, 2020).

As massas alimenticias possuem grande capacidade de suplementacao energética,
porém as massas alimenticias produzidas a partir de farinha de trigo apresentam baixa qualidade
proteica, ja que demonstram em sua composi¢ao a falta de aminoacidos essenciais na farinha
de trigo, sendo sugerida uma reposi¢ao nutricional por meio de outros insumos, como molhos,
carnes e queijos (Mariusso, 2008).

De acordo com Brasil (2000) as massas alimenticias podem ser classificadas em:

Tabela 3. Classificacdo das massas alimenticias

CLASSIFICACAO CARACTERISTICAS
Segundo o teor de umidade
Seca Produto que durante a elaboracdo é

submetido a processo de secagem, de forma
que o produto final apresente umidade
méaxima de 13,0% (g/100gq)

Umida ou fresca Produto que pode ou nédo ser submetido a
processo de secagem parcial, de forma que o
produto final apresente umidade méaxima de

35,0% (g/1009).
Instantanea ou pré-cozida — desidratada por Produto submetido a processo de cozimento
fritura ou ndo e de secagem, por fritura, de forma

que o produto final apresente umidade
méaxima de 10,0% (g/1009).
Instanténea ou pré Produto submetido a processo de cozimento
cozida desidratada por ar quente e de secagem, por ar quente ou outros meios
Ou outros meios (exceto fritura), de forma que o produto final
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apresente umidade méaxima de 14,5%
(9/1009).

Segundo a composi¢ao

Massa alimenticia ou macarrao

Produto obtido, exclusivamente, a partir de
farinha de trigo comum elou
sémola/semolina de trigo e/ou farinha de
trigo durum e/ou sémola/semolina de trigo
durum.

Massa alimenticia integral ou macarrdo
integral

Produto obtido a partir da farinha de trigo
integral ou de sua mistura com farelo de trigo
ou semolina de trigo durum ou nao.

Massa alimenticia mista ou macarrdo misto

Deve atender a legislacdo especifica sobre
substituicdo parcial de farinha de trigo em
massas alimenticias. N&o estdo incluidos,
neste item, os produtos que utilizam
derivados de cereais, leguminosas, raizes
e/ou tubérculos como veiculos de aditivos

e/ou coadjuvantes de tecnologia de
fabricacdo.

Massa alimenticia recheada ou com molho Produto contendo recheio e/ou molho e/ou
cobertura, preparado com  diferentes
ingredientes.

Massa alimenticia de vegetais Produto  obtido, exclusivamente, de

derivados de leguminosas, raizes, tubérculos
e/ou cereais, excetuando se o trigo.

FONTE: elaborada pela autora (2023), adaptado de Brasil (2000).

Para os fins desse estudo, o produto proposto se enquadra como massa imida ou fresca

de acordo com a classificagdo de teor de umidade, a escolha se deu por se tratar de um produto

artesanal que ndo passara por processos de secagem, e, no tocante a sua composicao, o produto

a ser desenvolvido configura-se como massa alimenticia mista, j4 que a proposta a ser

formulada apresenta substitui¢ao parcial da farinha de trigo na composi¢ao do produto.
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4 METODOLOGIA
Os objetivos dessa pesquisa se fizeram atendidos, utilizando-se de um conjunto de

procedimentos abaixo descritos.

4.1 Instrumentos de coleta de dados

A constru¢do do referencial bibliografico acerca do tema a pesquisa se deu por meio de
periddicos publicados online, referenciados em plataformas online de pesquisas académicas
como o Scientific Eletronic Library (SCIELO), e no Google Académico, nos idiomas portugués,
inglés, periodo entre 2000 e 2023, utilizando-se como mecanismo de busca as palavras-chave
“gastronomia sustentavel”, “PANC”, “cactaceas” e “alimentos funcionais”, “sustainable
gastronomy”, “UFP” e “Cactaceae” e “functional foods” com buscas de forma isolada. A partir
desta busca, foram encontradas quarenta e duas publicagdes consideradas relevantes para o

desenvolvimento do presente trabalho.

4.2  Defini¢ao do campo de pesquisa

Os critérios que foram utilizados para a defini¢do do campo de pesquisa foram, as
dependéncias do Instituto Federal de Educa¢do do Piaui, Campi Teresina Zona Sul e Teresina
Central, bem como, os espagos de laboratdrio de analises de alimentos e de bromatologia. O

tempo desta pesquisa de foi de trés meses.

4.3 Forma de tabulacio e tratamento dos dados

Com a finalizacdo das andlises fisico-quimicas das farinhas de mandacaru (C.
jamacaru) e de ora-pro-nobis (P. aculeata) os dados coletados foram transcritos. A andlise e
tabulacao dos dados foi realizada por meio de documentos construidos com os dados coletados
da etapa anterior. Apds a transcri¢cdo, os dados foram organizados em categorias para a analise.
Gil (2002, p. 134) explica que “a categorizagao consiste na organizagdo dos dados de forma que

o pesquisador consiga tomar decisdes e tirar conclusdes a partir deles.”

4.4 Materiais e métodos
Para a realizagdo das formulacdes das massas, primeiro fez-se necessaria a elaboragao das
farinhas. Esta etapa foi realizada em laboratorio, onde as amostras do cladodio de mandacaru
(C. jamacaru) e das folhas da ora-pro-nobis (P. aculeata) foram higienizadas com solucao de

hipoclorito de sodio a 2,5%, cortadas e levadas para desidratacdo em estufa com circulacdo e
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renovacao de ar a 70 °C por cinco horas. Apds a desidratacdo, o produto obtido foi triturado e
passado por uma peneira granulométrica n® 20 para o mandacaru (C. jamacaru) e n° 32 para a

ora-pro-nobis (P. aculeata) a fim de retirar possiveis residuos ndo aproveitaveis.

Figura 5. Farinhas obtidas das espécies C. jamacaru (J) e P. aculeata (K).

)

FONTE: Imagem (I) Pr(’).pria autofa, arquivo pessoal (2023). Imagem (K): Propria autora, arquivo pessoal

(2023).

Apoés a etapa anterior, a fim de satisfazer os objetivos propostos e testar a hipdtese
experimental formulada, realizou-se estudos laboratoriais em duas fases distintas. Trata-se de
um estudo realizado em laboratorio, para avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas das
amostras das farinhas, sendo estas, andlise de cinzas, umidade, proteinas, lipideos, fibras e
carboidratos. A segunda etapa teve como intuito a elaboracdo de massa fresca adicionada de 4%
de farinha mista de mandacaru (C. jamacaru) e ora-pro-nobis (P. aculeata), que paraelaboracao
desta farinha mista serd utilizado 80% da farinha de mandacaru (C. jamacaru) e 20% da farinha

de ora-pro-nobis (P. aculeata).

4.5 Metodologia das analises fisico-quimicas

A porcentagem de umidade do alimento (%U) € relacionada com a quantidade de dgua
disponivel neste alimento. Para determinar a quantidade de agua que foi removida ou
adicionada a um produto, ¢ necessario determinar a umidade inicial e a umidade final, apos a
modificacdo do seu estado. A andlise de teor de umidade ¢ correspondente a perda em peso
sofrida pelo alimento aquecido em condig¢des nas quais a dgua ¢ removida. O residuo seco ¢ o
resultado obtido no aquecimento direto da amostra (Silva, 2008). A analise de teor de umidade
¢ determinada de acordo com o método 31.1.02 da AOAC (1995), que onde utiliza-se estufa de

secagem com circulacdo e renovagao de ar a 105 °C, até peso constante, cerca de 4 a 6 horas.
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As amostras foram pesadas em balanga analitica (precisdo de +£0,0001g) e adicionadas a estufa
de secagem pelo tempo determinado. Apos, foram deixadas em dessecador até atingirem
temperatura ambiente, e depois pesou-se as amostras.

As cinzas sao residuos inorganicos que permanecem apds o processo de incineragao ou
a queima da matéria organica de uma amostra (geralmente de alimento), por tanto, ¢ a
quantidade total de minerais presentes na amostra (FIGUEREIDO, 2007). A andlise de cinzas
¢ importante pois, permite verificar se ha adicao de matérias inorganicas no alimento e através
dela ¢ possivel examinar se ha indicios de adulteragdes de produtos, como por exemplo, o
acréscimo de outras substancias. Para a determinagao do teor de cinzas, as amostras das farinhas
pesadas em balanca analitica (precisdo de +0,0001g) foram carbonizadas até cessar a liberagao
de fumaca e, em seguidas calcinadas em mufla a 550 °C até obter peso constante, de acordo
com o método 31.1.04 da AOAC (1995) por 5 horas.

As proteinas sdo componentes indispensaveis para as células vivas, e estdo presentes em
praticamente todas as funcdes fisioldgicas. A determinacdo do teor de proteinas se deu pela
técnica de micro-Kjeldahl, baseado em hidrdlise e posterior destilacdo da amostra, utilizando o
fator 6,25 x %N, de acordo com o0 método 31.1.08 da AOAC (1995). O método Kjeldahl baseia-
se na determinacdo do nitrogénio total através da transformacéo do nitrogénio da amostra em
sulfato de amonio por digestéo acida, e em nitrogénio amonical por destilagdo em meio alcalino.
(1AL, 1976).

O grupo dos lipidios pode apresentar diferentes composi¢des quimicas em sua estrutura.
Eles geralmente sdo classificados em dois grupos: os lipidios neutros ou nao polares
(triglicerideos, diglicerideos, monoglicerideos, esterois, etc.) e os lipidios mais polares (acidos
graxos livres, fosfolipidios, esfingolipidios, etc.) (Manirakiza et al., 2001). A mensuracao do
teor de lipidios foi obtida por extracdo em Soxhlet durante 10 horas e ap0s evaporagdo do
solvente, de acordo com o método 31.4.02 da AOAC (1995). Ap6s a pesagem das amostras em
balanca analitica (precisdo de £0,0001g), transferiu-se as amostras para cartuxo preparado com
papel filtro, as amostras passaram por secagem a 105 °C durante duas horas. O reboiler secou
em estufa por uma hora a 105 °C e ap0s resfriou em dessecador, até atingir temperatura
ambiente, em seguida as amostras sdo pesadas novamente. As amostras passaram por um
extrator por quatro horas com velocidade de condensacdo de duas a quatro gotas por segundo.
O solvente foi recuperado e o baldo secou em estufa a 105 °C por 30 minutos. Apds resfriou em
dessecador até atingir temperatura ambiente e pesou-se as amostras finais.

A denominacdo fibra bruta foi adotada, em 1953, por Hipsley, com o objetivo de

descrever os componentes alimentares provenientes das paredes celulares de vegetais (Champ
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et al., 2003). Esses constituintes corresponderiam entdo a celulose, hemiceluloses e lenhina
(AACC, 2001). A andlise de fibras se da através de digestdo do material em solucao de H2SO4
a 1,25% p/v por 30 minutos, seguida de NaOH 1,25% m/v por mais 30 minutos, de acordo com
AOAC (1995). Apos o procedimento, foi transferido quantitativamente o residuo para cadinho
contendo 20ml de acetona P.A., em seguida colocou-se na estufa a 105 °C de quatro a seis horas
até peso constante. Deixou-se em dessecador até temperatura ambiente e pesou-se em seguida.
Ap0s, incinerou-se em mufla a 550 °C por duas horas. Apos, resfriou-se em dessecador e pesou-
Se as amostras.

O grupo dos carboidratos ocupam o primeiro lugar das necessidades didrias de
nutrientes, pois fornecem o combustivel necessario para desempenhar as fungdes organicas,
fisicas e psicologicas do nosso corpo. Uma vez ingeridos, hidrolisam em glicose, que ¢ de
extrema importancia para o bom funcionamento do sistema nervoso central e outras fungdes do
corpo (Laguna et al., 2009). Os carboidratos da farinha de mandacaru (C. jamacaru) e da
farinha de ora-pro-nobis (P. aculeata) foram determinados por diferenca, onde subtrai-se de
100 o somatério de proteinas, lipidios, cinzas, umidade e fibra bruta e os resultados da analise
centesimal das farinhas sdo expressos em percentual, segundo Normas Analiticas do Instituto

Adolfo Lutz (2008).

4.5.1 Delineamento Experimental
Para o delineamento experimental foi elaborada duas formula¢des de massa fresca: MFP
(massa fresca padrao) para controle, MF04 (massa fresca com adicao de 4% de farinha mista
de mandacaru (C. jamacaru) e ora-pro-nobis (P. aculeata)). Para a elaboracao das formulac¢des
de massa fresca foram utilizados os ingredientes apresentados a seguir na Tabela 4. (ver
APENDICE A para a ficha técnica da elabora¢do da massa fresca padrdo e APENDICE B para
a ficha técnica da massa fresca com 4% de adi¢@o de farinha mista de mandacaru (C. jamacaru)

e ora-pro-nobis (P. aculeata).
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Tabela 4 - Ingredientes utilizados no processamento das massas frescas

Ingredientes MFP  MFO04
Farinha de trigo sem fermento (g) 500 480
Ovos in natura (g) 250 250
Sal refinado (g) 5 5
Azeite extravirgem (g) 20 2
Farinha de mandacaru (Cereus jamacaru) (g) - 16
Farinha de ora-pro-ndbis (Pereskia aculeata) (g) - 4

MFP (massa fresca padrdo); MF04 (massa fresca com adi¢do de 04% de farinha mista de mandacaru (Cereus
Jjamacaru) e ora-pro-nobis (Pereskia aculeata));
Fonte: Elaborado pela autora (2023).

Para o processamento do produto, inicialmente higienizou-se todos os equipamentos,
utensilios e materiais necessarios a fim de minimizar os riscos de contaminagdo, apds, pesou-
se todos os ingredientes em balanga analitica. Para a produ¢do das farinhas do cladodio do
mandacaru (C. jamacaru) e das folhas de ora-pro-nobis (P. aculeata), fez-se necessario a
utilizacao de ressecamento em estufa com circulagdo e renovagdo de ar a 70 °C. Apos esse
procedimento, triturou-se o produto obtido a fim de obteve-se as farinhas. Para o preparo da
massa fresca misturou-se todos os ingredientes até formar uma massa lisa ¢ homogénea, foi
necessario descanso de pelo menos 20 minutos sob refrigeracdo, apos, cilindrou-se a massa e
cortou-a na espessura desejada e cozeu-a em agua fervente adicionada de sal. A produ¢do das
massas fortificadas com a adig¢ao da farinha mista se faz pelo mesmo processo da massa basica,

adicionando aos ingredientes a porcentagem adequada a cada uma.
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5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS: RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise fisico-quimica serve para delimitar informacdes nutricionais dos produtos
alimenticios. Utiliza-se uma série de técnicas que determinam a composicdo, caracteristicas
nutricionais, agentes contaminantes, e outros aspectos importantes, e tem como objetivo
identificar e quantificar componentes presentes nos alimentos. Através das analises fisico-
quimicas também é possivel detectar adulteracdes e/ou contaminac@es microbioldgicas que
possam comprometer a satde do consumidor (Splabor, 2023).

Neste estudo foi realizada a analises fisico-quimicas das farinhas elaboradas tais como,
teor de umidade, cinzas, carboidratos, analise de proteinas, lipidios e fibra alimentar das
amostras da farinha mista de mandacaru (C. jamacaru) e ora-pro-nébis (P. aculeata) afim de
mensurar o valor nutricional do produto desenvolvido.

A seguir, na tabela 5 sdo descritos os valores centesimais das analises realizadas na
farinha de mandacaru (C. jamacaru) e de ora-pro-ndbis (P. aculeata).

Tabela 5. Resultados da analise centesimal

Analise Valores médios C. jamacaru  Valores médios P. aculeata
Umidade (%) 6,58+1,40 2,86+0,07

Cinzas (%) 10,74+0,46 15,22+0,09
Proteinas (%0) 16,04+1,36 30,97+0,78
Lipideos (%0) 0,86+0,09 4,61+1,14
Carboidratos (%0) 58,63+2,70 39,42+0,61

Fibra Bruta (%) 5,44+1,02 6,30+0,89

Valor energético (Kcal) 205,09+7,84 216,16+9,28

Fonte: Dados da pesquisa, elaborada pela-autora (2023).

A analise de umidade da farinha do cladédio de mandacaru (C. jamacaru) mostrou
valores médios de 6,58%, valores considerados adequados segundo a legislacdo brasileira, onde
o limite maximo de umidade ¢ de 15g/100g para farinhas, amidos e farelos (BRASIL, 2005).
Os valores encontrados de carboidratos foram de 58,63%, capaz de suprir as necessidades
basicas para esse componente baseados em uma dieta de 2000 Kcal (Celeste, 2001). Um
alimento rico em fibra deve conter 6g/100g de fibras para que este esteja dentro da
recomendacdo diaria nutricional da ingestdo de fibras, a farinha do cladédio do mandacaru (C.
Jjamacaru) mostrou valores médios de 5,44¢g de fibras, o que garante 90,67% do consumo diario
recomendado (Brasil, 1998). A andlise do teor proteico das amostras de mandacaru (C.

jamacaru) deste trabalho revelou valor médio de 16,04%. O mandacaru possui baixa
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disponibilidade de lipideos, nas andlises deste estudo foram encontrados valores médios de
0,86%,) que torna uma vantagem para o consumo de quem tem dietas hipolipidicas.

Nao foram encontrados trabalhos que analisassem a composicao fisico-quimica da
farinha do cladédio de mandacaru, nos quesitos de umidade, cinzas, fibras totais, carboidratos,
proteinas e lipideos.

Na analise de umidade observaram-se os valores de 2,86% para a farinhas das folhas da
ora-pro-nobis. Girdo et al. (2003) encontrou valores de 14,55% para as folhas. As farinhas
apresentam teor de umidade que corroboram com a média considerada segura pela legislagao
brasileira, onde o limite maximo de umidade ¢ de 15g/100g para farinhas, amidos e farelos
(BRASIL, 2005).

Os valores encontrados de carboidratos foram de 39,42% enquanto Girdo et al.,
encontrou 3,32%. A dieta adequada de um adulto, de acordo com as recomendacdes
internacionais, deve envolver um consumo diario de 2000 Kcal. Uma dieta caloricamente
balanceada, requer que 45 a 55% desse consumo seja proveniente de carboidratos (Celeste,
2001).

Os teores de fibras alimentares totais encontrados nas amostras foram de 6,30%. Girdo
et al., (2003) encontrou a concentracao de 29,62%, porém Morton, (1987), encontrou 9,1 a
9,6% para as folhas da ora-pro-nobis (Pereskia aculeata). A andlise do teor proteico das
amostras apresentou 30,42%, os resultados desta pesquisa corroboram com os de Girdo et.al.,
(2003). Brasil (1998), descreve que para que um alimento seja considerado rico em fibras, deve
apresentar minimo de 6g fibras/100g (sé6lidos) do produto e a recomendagdo nutricional de
consumo diario de fibras ¢ de 25 a 30 gramas/dia (Brasil, 1998).

A andlise do teor proteico das amostras de ora-pro-nobis (P. aculeata) deste trabalho
revelou valor médio de 30,97%, valores encontrados por Girdo et al., (2003) revelam 19,67%,
Almeida Filho e Cambraia (1974) encontraram teores de proteina que variou de 17,4% a 25,4%
e Silva et al. (2005) relataram 24,73%, resultados estes que sdo semelhantes com esta pesquisa.

A baixa disponibilidade de lipideos ¢ uma vantagem da ora-pro-nobis, podendo ser
utilizada em dietas com restricdo de lipideos. Nas analises deste estudo foram encontrados
valores médios de 4,61%, corroborando com os de Girdo ef al., (2003) que encontrou 4,96% e

por Morton (1987) que encontrou valores de 6,8% a 11,7%.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A elaboragao da farinha permite o aumento da vida util devido a redugdo da umidade e
atividade (4w). Além de facilitar transporte, armazenamento e a variedade de aplicacdo em
diferentes produtos, que de forma in natura dificultaria.

Esta investigacdo propds reflexdes acerca do valor nutricional de cacticeas enquanto
Plantas Alimenticias Nao Convencionais, o estudo trouxe a oportunidade de anélises valores
fisico-quimicos de espécies pouco convencionais, a exemplo do mandacaru. Os resultados das
analises da farinha do claddédio do mandacaru e das folhas da ora-pro-nobis elucidam que as
plantas s3o riquissimas em valor nutricional e que em aproximadamente 100g da matéria
podemos encontrar entre 15-20g de proteina bruta, valor que supre parte do consumo didrio.
Observa-se que as farinhas destas cactaceas apresentaram maiores teores proteicos comparados
com outros vegetais considerados altos em relacdo a outras hortalicas ndo convencionais como
serralha mostarda e taioba.

Destarte, o uso das cactaceas para fins alimenticios deixa de ser cada vez mais um estigma
e vem se tornando algo vidvel dentro da alimentagdo humana. A massa fresca elaborada com as
farinhas propostas ndo apresentou sabor e/ou textura que viesse a se tornar estranha ao paladar,
dessarte, se torna uma Otima op¢ao para a inclusdo de cactaceas na alimentacdo e de fonte de

proteina vegetal, carboidratos e vitaminas.
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APENDICE A. FICHA TECNICA MASSA FRESCA BASICA
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO

NOME DA PREPARAQAO: Massa
fresca Basica

CATEGORIA: Prato principal

INSUMOS
ITEM |UN | PESO PESO FATORDE | VALOR VALOR
BRUTO | LIQUIDO | CORRECAO | UNITARIO | TOTAL
Farinha de | KG 0,5 0,5 1,0 6,18 3,09
trigo sem
fermento
Ovosin |KG| 0,25 0,25 1,0 0,87 4,35
natura
Azeitede |KG| 0,03 0,03 1,0 29,48 0,88
oliva
extravirgem
Sal KG| 0,01 0,01 1,0 1,58 0,02
refinado
TOTAL DOS INSUMOS: 8,34

MODO DE PREPARO:

1. Em uma tigela, juntar a farinha e o sal, em seguida, acrescentar os ovos batidos e
0 azeite (ou mistura de ovos e amassar sem sovar a fim de homogeneizar os

ingredientes liquidos com a farinha;

Deixar a massa descansar por no minimo 20 minutos;
Abrir a massa no cilindro ou rolo de massa.
Cozinhar em agua fervente adicionada de sal, quando subir é quando esta pronto.

o

RENDIMENTO:
10 Porcdes (809)

CUSTO TOTAL.: 8,34

CUSTO/PORCAO: 0,83
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APENDICE B. FICHA TECNICA MASSA FRESCA FORTIFICADA COM ADICAO DE
FARINHA DE MANDACARU (Cereus jamacaru) E ORA-PRO-NOBIS (Pereskia aculeata)

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

NOME DA PREPARAQAO: Massa
fresca fortificada com farinha de
mandacaru e ora-pro-nébis

CATEGORIA: Prato principal

INSUMOS
ITEM UN | PESO PESO FATOR DE VALOR VALOR
BRUTO | LIQUIDO | CORRECAO | UNITARIO | TOTAL
Farinhade | KG 0,48 0,48 1,0 6,18 2,97
trigo sem
fermento
Farinhade |KG | 0,016 0,016 1,0 0,00 0,00
mandacaru
Farinhade |KG | 0,004 0,004 1,0 0,00 0,00
ora-pro-ndbis
Ovos in KG 0,25 0,25 1,0 0,87 4,35
natura
Azeite de KG 0,03 0,03 1,0 29,48 0,88
oliva
extravirgem
Sal refinado | KG 0,01 0,01 1,0 1,58 0,02
TOTAL DOS INSUMOS: 8,22

MODO DE PREPARO:

ingredientes liquidos com a farinha;

2.
3.
4

Deixar a massa descansar por no minimo 20 minutos;
Abrir a massa no cilindro ou rolo de massa.
. Cozinhar em agua fervente adicionada de sal, quando subir é quando esté& pronto

1. Emumatigela, juntar as farinhas e o sal, em seguida, acrescentar os ovos batidos
e 0 azeite (ou mistura de ovos e amassar sem sovar a fim de homogeneizar os

RENDIMENTO:
10 Porc¢des (809)

CUSTO TOTAL.: 8,22

CUSTO/PORCAO: 0,82




