ACEITABILIDADE DE PAES PROCESSADOS COM ORA-PRO-NOBIS

Cleiton Herrera Rover', José Luis Susumu Sasaki?, Jacira dos Santos Isepon?®, Marcelo Carvalho
Minhoto Teixeira Filho®, Cassia Maria de Paula Garcia®, Matheus Elache Rosa®.

'Mestrando pela Unesp Campus de llha Solteira. 2Professor Doutor do DEFTASE Unesp Campus
de llha Solteira. *Professor Doutor do DEFTASE Unesp Campus de llha Solteira.‘Professor Doutor
DEFERS Unesp Campus de llha Solteira.’Doutoranda Unesp Campus de llha Solteira. “Doutorando
Unesp Campus de llha Solteira.

RESUMO: Considerando a potencialidade nutricional da Pereskia aculeata (ora-
pro-nobis), ha necessidade de pesquisas que incentive a exploracdo desta
hortalica, assim como de seu consumo pela populagéo. Foi realizado um estudo
para avaliar a aceitabilidade da ora-pro-nobis na massa de p&o. Foi avaliada a
aceitabilidade dessa hortalica em p&es de leite e paes de 4gua, bem como a forma
de incorporagé&c da hortalica nos paes. Aanélise sensorial dos paes foi avaliada por
um grupo de pessoas n&o treinadas. Inicialmente, foi avaliada a aceitacdo de paes
de leite e paes de &gua, incorporados com folhas frescas de ora-pro-nabis,
havendo uma boa aceitabilidade de ambos os paes tanto por pessoas do sexo
masculino, como do sexo feminino. Nesse ensaio, observou-se uma preferéncia
pelo p&o de leite por pessoas do sexo feminino e pelo pdo de agua por pessoas do
sexo masculino. Posteriormente, foi avaliada a forma de incorporagao da ora-pro-
nobis em pées de &gua, na forma de folha fresca, desidratada ou sem a hortalica.
Nao houve diferengas significativas quanto a aceitabilidade dos paes entre os
provadores, tanto do sexo masculino como do sexo feminino, indicando um
potencial uso da ora-pro-nobis em paes. Foi realizado também, a determinacéo
dos teores nutricionais da hortalica e no p&o processado com a hortalica. Afolha de
ora-pro-nobis apresentou significativos teores de fosforo, calcio, ferro, proteina,
fibra e cinza. Foi constatado teores mais elevados de proteina bruta e matéria
mineral nos paes processados com ora-pro-nobis, o que reforga a importancia da
ora-pro-nobis na alimentacao.

Palavras-chave: alimento enriquecido, analise sensorial, composicdo quimico
bromatologica, teor nutricional.

ACCEPTABILITY OF BREADS PROCESSED WITH ORA-PRO-NOBIS

ABSTRACT: Considering the nutritional potentiality of the Pereskia aculeata (ora-
pro-nobis), it needs researches that motivate the exploration of this vegetable and
the consumption for the population. A study was conducted to evaluate the
acceptability of the ora-pro-nobis in the mass of bread. Was evaluated the
acceptability of this vegetable in milk bread and water bread, as well as the form of
incorporation of this vegetable in the breads. Sensory analysis of breads was
evaluated by a group of untrained people. At first, was evaluated the acceptability of
the breads that were processed with milk or with water added of ora-pro-nobis fresh
leaves, with a good acceptability of both breads by people of male and female sex.
In this study, was observed a preference by the bread processed with milk for the
female people and by the breads processed with water for the male people.
Thereafter, was evaluated the form of incorporation of the ora-pro-nobis in mass
breads processed with water, in the form of fresh, dehydrated or without the
vegetable. There were no significant differences in the acceptability of breads
among the tasters, both male and female, indicating a potential use of the ora-pro-

Cultura Agronémica - V. 22, N. 02, 2013

35



nobis in breads. Was also accomplished, the determining of nutritional contents of
ora-pro-nobis and in the bread processed with this vegetable. The ora-pro-nobis
leaf presented significant contents of phosphorus, calcium, iron, protein, fiber and
ash. It was observed higher contents of crude protein and mineral matter in breads
processed with ora-pro-nobis, which reinforces the importance of ora-pro-nobis in

the feed.

Key words: enriched foods, sensory analysis, chemical bromatological

composition, nutritional content.
INTRODUCAO

A ora-pro-nobis da familia Cactaceae,
ocorre da Bahia ao Rio Grande do Sul (Rosg;
Souza, 2003). Esta hortalica ¢ uma planta
nativa, perene, normalmente conduzida como
trepadeira, com muitos espinhos em seus
ramos, com folhas carnosas e com presenca
de mucilagem. A ora-pro-nobis destaca-se
agronomicamente por ser uma planta rustica e
de facil propagagéo (Costa et al., 2008). Silva
et al. (2005) destacaram a importéancia da ora-
pro-nobis como hortaliga nao-convencional,
consumida pelas populacdes rurais e urbanas,
e que contribui para complementar a
alimentagdo e a economia familiar. Com
relagdo ao cultivo comercial, encontram-se
relatos de producéo de folhas para consumo
humano em Minas Gerais e utilizagcdo na
apiculturaem S&o Paulo (Souza et al., 2009).

Popularmente suas folhas sdo usadas
como emoliente e como fonte alimentar, sem
relatos de toxicidade (Duarte; Hayashi, 2005),
os frutos séao utilizados como expectorante e
antissifiliticos (Rosa; Souza, 2003). Pereskia
aculeata possui um alto teor de aminoécidos
essenciais, recomendados para consumo
humano pela Food and Agriculture
Organization (FAQ) (Sierakowski et al., 1987),
que tem despertado o interesse da industria
alimenticia e farmacéutica (Mercé; Landaluze,
2001). Em estudos com a ora-pro-nobis
desidratada, Silva; Pinto (2005) relataram
elevados teores de proteinas (24,73%), calcio
(3.800 mg/100g) e ferro (28,12 mg/100g). Por

sua vez Girao et al. (2003), verificaram na folha:

de ora-pro-nobis: 14,55% de matéria seca
total; 19,67% de proteina bruta; 29,62% de
fibra total; 4,41% de extrato etéreo; 3,32 Kcal/g
de energia bruta e 140,36 ppm de ferro.

A utilizagdo de alimentos alternativos
para o combate a fome da populacéo de baixa
renda € assunto que tem recebido atengdo no
Brasil, nos ultimos anos. As hortalicas nao
convencionais constituem uma alternativa
para populacdes carentes, por estarem
disponiveis e apresentarem um baixo valor de
mercado. No entanto, a falta de informac&o por
parte da populagcéo quanto ao valor nutricional
e modo de preparo, faz com que seu consumo
seja reduzido (Pinto et al., 1999). Com base na
potencialidade nutricional da planta de ora-pro-
nobis, ha necessidade de pesquisas que
incentivem mais a exploragéo desta hortalica
e, conseqlentemente, o seu consumo pela
populac&o brasileira, principalmente na forma
de alimentos diarios como o p&o. Sendo assim,
0 objetivo deste trabalho foi avaliar uma forma
alternativa de enriquecimento de alimento a
base de massa, no caso o pdo, através da
adi¢do de ora-pro-nobis, na suafabricacgao.

MATERIAL E METODOS

As folhas de ora-pro-nobis utilizadas no
experimento foram obtidas na cidade de llha
Solteira - SP, em residéncia particular. As
folhas foram colhidas de maneira aleatéria e as
amostras foram compostas por folhas jovens,
medianas e adultas.

Os experimentos foram conduzidos no
laboratério de Tecnologia de Alimentos da
UNESP, Faculdade de Engenharia, Campus
de llha Solteira. Foram preparadas diferentes
receitas de p&o, incorporando-se ou ndo a ora-
pro-nobis. Posteriormente, foi avaliada a
aceitabilidade dos pées, por um grupo de
pessoas nao treinadas.

Preparo da ora-pro-nobis
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Folhas frescas: as folhas frescas de ora-
pro-nobis foram coletadas, lavadas em agua
corrente e submetidas a trituracdo em
liquidificador.

Folhas desidratadas: as folhas de ora-
pro-nobis foram coletadas, lavadas em agua
corrente e submetidas a desidratacdo em
estufa com circulacdo de ar forcada a
temperatura de +/- 600C por 48 horas. Apos
desidratagéo, as folhas foram trituradas em
liquidificador e peneiradas em peneira de uso
domestico, para se obter um material
homogéneo. O p6 obtido das folhas de ora-pro-
nobis foi acondicionado em frascos, mantidos
a temperatura ambiente e protegido da

Tabela 1. Receitas a base de p3o.

luminosidade, para posterior adigdo & massa
de pao.

Preparo dos paes

Foram realizados ensaios para ver qual
seria a melhor massa a ser empregada. Duas
diferentes receitas de pdo foram avaliadas,
uma a base de agua e outra a base de leite,
adicionando-se a ora-pro-nobis fresca (Tabela
1). Como controle foram preparadas as
mesmas receitas sem a adicdo de ora-pro-
nobis.

Pio de leite

Pio de d4gua

150 ml de leite (1 xicara)

140 ml de 6leo (1 xicara)

2 ovos

50 g de fermento biologico

3 colheres (sopa) de agucar

5 gde sal

100 g de folhas frescas de ora-pro-nobis
Farinha de trigo até dar o ponto de enrolar

Quanto a forma de incorporaco da ora-
pro-nobis, foi avaliada a condicdo de folha
fresca e folha desidratada. Para essa
avaliagéo foi utilizada os seguintes
ingredientes para o preparo das massas: 250
ml de agua morna (1 ml), 60 g de margarina, 2
ovos, 50 g de fermento biolégico, 3 colheres
(de sopa) de agucar, 5 g de sal, farinha de trigo
até dar o ponto de enrolar. O pdo sem ora-pro-
nobis foi utilizado como controle e para as
condicbes de folha fresca e folha desidratada
foram incorporadas a massa 100 g de folhas
frescas de ora-pro-nobis e 10,3 g da ora-pro-
nobis em po, respectivamente.

Em ambos os experimentos, os paes

foram avaliados por uma equipe de julgadores

n&o treinados, composta pelos alunos da
UNESP Faculdade de Engenharia, Campus de
[lha Solteira, sendo que o primeiro
experimento foi avaliado por 37 pessoas do
sexo masculino e 17 pessoas do sexo

150 ml de 4gua (1 xicara)

140 ml de 6leo (1 xicara)

2 ovos

50 g de fermento bioldgico

3 colheres (sopa) de agucar

5 g de sal

100 g de folhas frescas de ora-pro-nobis
Farinha de trigo até dar o ponto de enrolar

feminino, e no segundo experimento por 34
pessoas do sexo masculino e 23 pessoas do
sexo feminino. Para tanto, nos dois
experimentos, foram utilizadas fichas de
avaliag&o individual e peculiar para verificar a
aceitabilidade do produto. Nestas fichas,
utilizou-se a escala de notas abaixo, para
descrever o quanto os avaliadores gostaram
ou desgostaram dos paes. As notas das
analises sensoriais foram atribuidas assim: 5 =
gostei muito, 4 = gostei, 3 = ndo gostei, 2 =
acheiruime 1 =achei péssimo.

Outras avaliagdes realizadas foram: a)
teor dos nutrientes: fésforo (P), potassio (K),
calcio (Ca), magnésio (Mg), enxofre (S), cobre
(Cu), ferro (Fe), manganés (Mn) e zinco (Zn)
nas folhas de ora-pro-nobis, conforme a
metodologia descrita por Malavolta et al.
(1997); b) andlises bromatdlicas: massa de
matéria seca (MS); teor de proteina bruta (PB);
porcentagem de massa mineral (MM); extrato
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etereo (EE); teor de fibra bruta (FB) e
carboidrato soluvel (CHO sol) das folhas de
ora-pro-nobis, conforme metodologia descrita
por Silva e Queiroz (2002). No segundo
experimento, foram analisados os teores de
proteina bruta, matéria mineral e teor de fibra
bruta dos paes com ora-pro-nobis fresca ou
desidratada e sem a hortalica ora-pro-nobis.

Os dados do primeiro e segundo
experimento foram avaliados através da
anélise de variancia pelo teste F. Quando o
valor de F foi significativo ao nivel de 5% de
probabilidade, aplicou-se o teste de Tukey,
para comparagéo das médias. Para andlise
estatistica utilizou-se o programa SISVAR
(Ferreira, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Andlise dos paes de leite e agua

Na Tabela 2, observam-se os valores
meédios e o teste de Tukey referentes a analise
sensorial de pdes processados com leite e com
agua adicionados de ora-pro-nobis, referentes
ao primeiro experimento. Verifica-se que
houve diferenca significativa entre os sexos na
analise.sensorial dos p&es, sendo que as
pessoas do sexo masculino preferiram o p&o
feito com agua. Entretanto, ndo foi observada
diferenca significativa na preferéncia entre
homens e mulheres para os p&es processados
com &gua adicionados de ora-pro-nobis.
Porém, entre as mulheres nio foi observada
diferenca significativa na andlise sensorial de
paes processados com leite e agua
adicionados de ora-pro-nobis. Apesar da maior
preferéncia pelo pao de leite.

Tabela 2. Valores médios e teste de Tukey referentes a analise sensorial de paes
processados com leite e com dgua adicionados de ora-pro-nobis. llha Solteira, 2010.

Avaliadores

Pies a base de ora-pro-nobis

Leite Agua D.M.S. C.V. (%)
(5%)
Homem 3,81 bB 4,16 aA 0,31 16,91
Mulher 4,24 aA 3,88 aA 0,48 16,77
D.M.S. (5%) 0,35 0,44
C.V. (%) 15,22 18,26

Médias seguidas de mesma letra, mindsculas nas colunas e maitsculas nas linhas, n3o diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Na Figura 1A, estdo apresentados os
resultados da avaliagcdo realizada com
pessoas do sexo masculino na degustacdo de
paes processados com leite e com agua
adicionados de ora-pro-nobis. Verifica-se que,
67,6% e 8,1% dos homens gostaram ou
gostaram muito dos pdes de ora-pro-nobis
processados com leite, respectivamente. Em
relagdo ao p&o de ora-pro-nobis processado
com agua, ressalta-se que também houve boa
aceitabilidade, pois 46% e 35,1% dos homens
gostaram ou gostaram muito deste pé&o.
Observam-se na Figura 1B, os resultados da

avaliagdo realizada com pessoas do sexo
feminino na degustacéo de paes processados
com leite e com agua adicionada de ora-pro-
nobis. Constatou-se que 65% e 29,4% das
pessoas do sexo feminino gostaram ou
gostaram muito dos p&es de ora-pro-nobis
processados com leite. Com relagao, aos paes
de ora-pro-nobis processados com agua,
41,2% e 23,5% dos avaliadores do sexo
feminino gostaram ou gostaram muito deste
pao. Portanto, observa-se que houve maior
preferéncia pelo pao feito com leite.
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Figura 1. Resultados do teste de preferéncia (%) para paes processados com leite e com
agua adicionados de ora-pro-nobis, por pessoas do sexo (A) masculino e (B) feminino. llha

Solteira, 2010.

Analise quanto a forma de incorporagio da
ora-pro-nobis em paes

Verifica-se, que ndo houve diferenca
significativa entre pessoas do sexo masculino
e feminino na analise sensorial de paes
processados com ora-pro-nobis fresca,
desidratada e sem a hortalica (Tabela 3).
Observa-se que tanto na analise sensorial
realizada entre o0 sexo masculino, como entre o
sexo feminino, ndo houve diferencga
significativa para os paes processados com
ora-pro-nobis fresca, desidratada e sem a
hortalica. Portanto, com base nestes

resultados verifica-se que tanto as pessoas do
sexo masculino como as do sexo feminino
aprovaram os p&des com ora-pro-nobis, pois a
nota meédia, independente do pao ser
processado com ora-pro-nobis ou n&o, foi
quatro (4,0). Isto provavelmente ocorreu,
porgue a ora-pro-nobis néo alterou o sabore a
textura dos p&es. Rocha et al. (2008),
avaliando o uso de 2,0% de ora-pro-nobis
desidratado no macarrdo tipo talharim em
relagdo ao macarréo convencional, também
constataram altos indices de aceitabilidade
(92,0%) na avaliacéo sensorial, do macarréo
com adicdo de ora-pro-naobis.

Tabela 3. Valores médios e teste de Tukey referentes a analise sensorial de paes
processados com agua adicionados de ora-pro-nobis fresca, desidratada e sem a hortalica.

llha Solteira, 2010.

Pies formulados com agua

Ora-pro-nobis  Ora-pro-nobis  Sem adi¢iode D.M.S. C.V.

Fresca Desidratada Ora-pro-nobis  (5%) (%)

Homem 4,06 aA 4,24 aA 4,03 aA 0,35 15,05

Mulher 4,09 aA 4,09 aA 4,17 aA 0,36 15,56
D.M.S. (5%) 0,32 0,34 0,34
C.V. (%) 14,71 15,13 15,57

Médias seguidas de mesma letra, minGsculas nas colunas e maidsculas nas linhas, ndo diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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Na Figura 2A, estao apresentados os
resultados do teste de preferéncia realizado
por pessoas do sexo masculino entre as
diferentes formulacdes de massa de paes com
ora-pro-nobis fresca, desidratada e sem a
hortalica processados com agua. Observa-se
que 70,6% e 17,7% das pessoas do sexo
masculino gostaram ou gostaram muito dos
p&es processados com ora-pro-nobis fresca.
Ja para os pées processados com ora-pro-
nobis desidratada, 58,8% e 32,4% das
pessoas do sexo masculino disseram gostar
ou gostar muito deste pdo. Em relagéo, ao pao
sem a hortalica, 55,9% e 23,5% dos
representantes do sexo masculino gostaram
ou gostaram muito deste pado. Ressalta-se
também, que assim como na primeira
avaliagdo, a maioria deu nota 4 (gostei),
independente de o pao ser feito com ora-pro-
nobis fresca, seca ou sem a hortaliga.
Portanto, com base nestes resultados pode-se
dizer que existe boa aceitabilidade pelos
homens para os paes enriquecidos com ora-

(A)

49

Pacantygem {5

204

ST 8892

el —

pro-nobis.

Com relacdo aos resultados da
avaliac&o realizada com as mulheres na
degustacgdo de paes com ora-pro-nobis fresca,
desidratada e sem a hortalica processados
com agua (Figura 2B), observa-se que 56,5% e
26,1% das pessoas do sexo feminino
gostaram ou gostaram muito dos paes com
ora-pro-nobis fresca. Com relacéo aos paes
com ora-pro-nobis desidratada, também
houve boa aceitabilidade por parte do sexo
feminino, pois 56,5% e 26,1% gostaram ou
gostaram muito deste p&o. Ja o pdo sem a
hortali¢a foi aprovado, pois 65,2% e 26,1% das
pessoas do sexo feminino gostaram ou
gostaram muito deste pdo. Entretanto, vale
ressaltar que as pessoas do sexo feminino
deram a mesma nota 5 (gostei muito) para os
paes com ora-pro-nobis seca ou frescae sema
hortaliga. Portanto, com base nestes
resultados verifica-se que as pessoas do sexo
feminino também aprovaram os pes a base
de ora-pro-nobis.
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Figura 2. Resultados do teste de preferéncia (%) para paes processados com ora-pro-nobis
fresca, desidratada e sem a hortalica, por pessoas do sexo (A) masculino e (B) feminino. llha

Solteira, 2010.
Analise nutricional e bromatolégica

Na Tabela 4, estdo apresentados os
resultados das determinacdes da matéria
seca, proteina bruta, matéria mineral, extrato
etéreo, fibra bruta e carboidrato sollvel da
hortalica ora-pro-nobis. Observa-se que a
porcentagem de matéria seca, esta foi igual a
9,84%, este resultado foi menor que o
encontrado por Girdo et al. (2003), que

avaliando a composicdo bromatologica da
folha de ora-pro-nobis, obteve 14,55% de
matéria seca total. Esta diferenca pode ser
devido ao fato de terem sido colhidas folhas
mais novas para este estudo, que
apresentavam maior teor de 4gua e menor teor
de matéria seca.

Quanto a proteina bruta, constatou-se
na folha desta hortalica um alto teor (30,75%)
(Tabela 4). Este teor de proteina bruta foi maior
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do que os observados por Silva et al. (2006),
gue encontraram teores médios de proteina de
24,73%. Segundo Cambraia (1980), citado por
Rocha et al. (2008), o teor protéico do ora-pro-
nobis é de boa qualidade, apresenta 85,0% de
digestibilidade e elevados teores de
aminoacidos essenciais, destacando-se a
lisina.

As folhas de ora-pro-nobis
apresentaram 18,28% de matéria mineral
(Tabela 3), este resultado condiz com o teor
encontrado (18,07%) por Rocha et al. (2008).
Com relacdo ao extrato etéreo (Tabela 4),
verificou-se nas folhas de ora-pro-nobis um
teor de 3,06%. Tal resultado foi inferior ao
encontrado por Girdo et al. (2003) que
constatou teor de 4,41% de extrato etéreo. Um
aspecto positivo € que a ora-pro-nobis
apresenta, baixa quantidade de lipidios totais
medido pelo extrato etéreo. Ressalta-se que
em excesso os lipidios podem provocar
doengas cardiovasculares. Assim, a ora-pro-
nobis pode ser utilizado em dietas
hipocaléricas e com restricdo de lipideos
(Rocha et al., 2008). Observa-se na Tabela 4,
um teor de fibra bruta de 12,45% referentes as
folhas de ora-pro-nobis, este teor é
semelhante ao relatado por Rocha et al. (2008)
que observaram um teor de 12,64% de fibra
bruta. Dessa forma, constata-se que a ora-pro-
nobis pode colaborar positivamente com o
transito intestinal.
O teor de carboidrato soluvel (10,71%) da
hortalica ora-pro-nobis (Tabela 4) foi inferior ao
constatado por Rocha et al. (2008) que foiigual
a 36,18%.

Comparando os resultados do presente

estudo com os observados nas folhas de
mandioca estudada por Modesti (2006), a
mandioca mostrou-se com teores superiores
de proteinas (34,37%) e lipideos (12,52%) em
comparagéo aos teores da ora-pro-nobis, do
presente estudo. Ja os teores de cinzas
(6,52%) e carboidratos (25,19%) das folhas de
mandioca s&o inferiores aos da ora-pro-nobis
estudada.

Os teores de nutrientes na folha de ora-
pro-nobis também estdo apresentados na
Tabela 4. Destaca-se que foram encontrados
significativos teores foliares de fésforo, calcio e
ferro. Além disso, também foram observados
concentracOes consideraveis na folha de ora-
pro-nobis de potéssio, magnésio, enxofre,
cobre, manganés e zinco.

Em estudos com o ora-pro-nobis seco,
Silva e Pinto (2005) também relataram
elevados teores de calcio (3800 mg/100g de
MS) e ferro (28,12 mg/100g de MS). De acordo
com Brasil - Ministério da Saude (2002), 100g
de matéria seca de ora-pro-nobis apresentam
os seguintes dados nutricionais compostos na
folha: 79mg de caélcio, 32 mg de fésforo e 3,6
mg de ferro. '

Segundo Krause (2002), citado por
Girdo et al. (2003) a necessidade diaria de
ferro para um homem adulto esta em torno de
10 mg/dia e para mulheres adultas, essa
necessidade é de aproximadamente 15
mg/dia, devido aos ciclos menstruais. Nesse
caso, a ora-pro-nobis poderia contribuir para
suprir as necessidades diarias deste mineral,
tanto dos homens quanto das mulheres.
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Tabela 4. Resultados das analises bromatolégicas e de teor de nutrientes na folha de ora-pro-

nobis. llha Solteira, 2010. “

Determinacdes™ Teores Determinacdes™ Teores
Matéria Seca (%) 9,84 | Calcio (mg/100g de MS) 2290,0
Proteina Bruta (%) 30,75 | Magnésio (mg/100g de MS)  1200,0
Matéria Mineral (%) 13,28 | Enxofre (mg/100g de MS) 330,0
Extrato Etéreo (%) 3,06 | Cobre (mg/100g de MS) 2,4
Fibra Bruta (%) 12,45 | Ferro (mg/100g de MS) 49,4
Carboidrato solavel (%) 10,71 Manganés (mg/100g de MS) 16,4
Fésforo (mg/100g de MS) 290,0 Zinco (mg/100g de MS) 4,3
Potassio (mg/100g de MS) 2000,0

* Analises realizadas nos laboratérios de bromatologia e de nutrigéo de plantas.

Na Tabela 5, analisando os paes do
experimento, verifica-se que os teores de
proteina bruta e matéria mineral dos paes com
a hortalica ora-pro-nobis foram mais elevados
em relag&o ao pao normal (sem ora-pro-nobis).
Entretanto, este Ultimo apresentou o maior teor
de fibra bruta, porém ressalta-se que nos trés
tipos de pées a quantidade de fibra foi pouco
significativa.

Rocha et al. (2008) avaliando o uso de
2,0% de ora-pro-nobis desidratado no
macarrgo tipo talharim, também constataram
elevagéo dos teores de proteinas, em relagdo
a0 macarrao convencional. Entretanto, estes
autores diferentemente do observado neste
estudo, verificaram incremento do teor de fibra
bruta na massa do macarrdo com ora-pro-
nobis.

Tabela 5. Composigdo quimica de paes formulados com agua, adicionado ou néo a ora-pro-

nobis. llha Solteira, 2010.

Forma de incorporacéo da ora-pro-nobis

Determinacdes
Folha Fresca Folha Desidratada Sem hortali¢ca
Proteina Bruta (%) 15,67 15,61 14,90
Matéria Mineral (%) 1,62 1,85 1,56
Fibra Bruta (%) 0,022 0,042 0,083
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CONCLUSOES

Houve boa aceitabilidade de paes
processados com leite e com agua
adicionados de ora-pro-nobis, por ambos os
sexos. No entanto as pessoas do sexo
feminino preferiram o p&o processado com
leite em relacdo as pessoas do sexo
masculino. Enquanto que, as pessoas do sexo
masculino apresentaram preferéncia pelos
paes processados com agua adicionados de
ora-pro-nobis.

Na degustacdo de pdes processados
com agua adicionados de ora-pro-nobis fresca
ou desidratada e, sem a hortalica, ndo houve
diferenca significativa entre os sexos.

A folha de ora-pro-nobis apresentou
significativos teores de fosforo, célcio, ferro,
proteina, fibra e cinza.

Os pées contendo a hortalica ora-pro-
nobis desidratada ou fresca apresentaram
teores mais elevados de proteina bruta e
matéria mineral em relagdo ao p&o normal
(sem ora-pro-nobis), demonstrando assim,
que o consumo desta hortalica incorporada ao
pao pode ser uma opgao viavel para melhorar
a qualidade da dieta da populacéo,
principalmente da classe social mais carente
que muitas vezes necessitam de alimentos
enriquecidos em sua dieta.
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