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QUEIROZ, T. L. Desenvolvimento e analise fisico-quimica de pacoca de amendoim e
castanha de caju adicionada de ora-pro-nébis (Pereskia aculeata Miller). 2020. 46 f.
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RESUMO

A flora brasileira possui inimeras espécies de plantas, dentre elas, as Plantas Alimenticias
Nao Convencionais (PANC) se destacam pela funcionalidade e potencial de
suplementa¢do alimentar, gerando efeitos benéficos a saide. A Ora-pro-nébis (Pereskia
aculeata Miller) € classificada como uma PANC, na qual apresenta folhas comestiveis
ricas em nutrientes, as quais podem ser utilizadas com a finalidade de melhorar a
qualidade da alimentagdo humana. Este trabalho teve como objetivo elaborar diferentes
formulacdes de pagocas adicionadas de planta alimenticia ndo convencional (Ora-pro-
nobis), bem como avaliar suas caracteristicas fisicas e fisico-quimicas, visando o
desenvolvimento de um alimento funcional para praticantes de atividade fisica. Para isso,
foram elaboradas quatro formulagdes de pacocas: PA (pagoca de amendoim); PC (pagoca
de castanha de caju); PAO (pacoca de amendoim adicionada de farinha de ora-pro-nébis)
e PCO (pagoca de castanha de caju adicionada de farinha de ora-pro-nobis).
Posteriormente foram realizadas as andlises fisicas e fisico-quimicas. Os resultados
obtidos constataram que nio houve variagdes estatisticas para os parametros de umidade
e de acidez das amostras. Os teores de lipideos, atividade de dgua e valor energético
apresentaram-se maior na pacoca de amendoim, diferindo estatisticamente das demais
formulacdes. J4 o maior teor de cinzas foi encontrado na pagoca de amendoim adicionada
de farinha de ora-pro-nébis (3,13%) e na pacoca de castanha de caju adicionada de farinha
de ora-pro-nébis (3,16%). Desta forma, pode-se concluir que a adi¢do de farinha de ora-
pro-nobis a formulacdo das pagocas otimizou a qualidade fisico-quimica dos produtos
elaborados, sendo estes um aspecto positivo em relagdo a segurancga e estabilidade do
produto.

Palavras-chaves: Plantas alimenticias ndo convencionais. Alimentos funcionais.
Oleaginosas. Tecnologia de alimentos.
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ABSTRACT

The Brazilian flora has numerous species of plants, among them, Non-Conventional Food
Plants (PANC) stand out for their functionality and potential for food supplementation,
generating beneficial health effects. Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller) is classified
as a PANC, in which it presents edible leaves rich in nutrients, which can be used in order
to improve the quality of human food. This work had as objective to elaborate different
formulations of pacocas added of unconventional food plant (Ora-pro-nobis), as well as
to evaluate its physical and physical-chemical characteristics, aiming at the development
of a functional food for practitioners of physical activity. For this, four formulations of
pacocas were elaborated: PA (peanut pacoca) PC (cashew nut pacoca); PAO (peanut
pacoca added with ora-pro-nobis flour) and PCO (cashew nut pacoca added with ora-pro-
nobis flour). Subsequently, physical and physical-chemical analyzes were performed in
the pacocas. The results obtained showed that there were no statistical variations for the
humidity and acidity parameters of the samples. The levels of lipids, water activity and
energy value were higher in peanut pagoca, differing statistically from other formulations.
The highest ash content was found in peanut pacoca added with ora-pro-nobis flour
(3,13%) and in cashew nut pagoca added with ora-pro-nobis flour (3,16%). In this way,
it can be concluded that the addition of ora-pro-nobis flour to the formulation of pacocas
optimized the physical-chemical quality of the elaborated products, which are a positive
aspect in relation to product safety and stability.

Keywords: Unconventional food plants. Functional foods. Oilseeds. Food technology.
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1 INTRODUCAO

O Brasil possui uma grande variedade de plantas, por volta de 40000 espécies,
caracterizando 20% da flora mundial. Contudo, a ampla flora brasileira ndo € inteiramente
utilizada (OLIVEIRA et al., 2012). Dentre elas, encontra-se as plantas alimenticias ndo
convencionais (PANC), estas dificilmente sdo acometidas por pragas e doencas, sendo pouco
necessario o uso de agrotoxicos, adaptando-se facilmente a cultivos organicos e ecoldgicos,
apresentando grande importancia do ponto de vista cultural, econdmico, social e nutricional,
estando presente na alimentagao de diferentes populagdes e sendo cultivado em sua maioria por
agricultores familiares (BRASIL, 2010).

No Brasil, muitas familias utilizam as PANC como alimentacdo, sendo ingeridas in
natura, refogadas, em formas de doces, salgados, dentre outros (OLIVEIRA; NASCIMENTO,
2016). Assim sendo, estas apresentam potencial de suplementacdo alimentar, através dos
nutrientes ingeridos € uso em receitas variadas, bem como, contribuindo para uma fonte de
renda familiar diversificada, como a comercializacdo de partes das plantas ou na forma de
subprodutos como geleias, paes, farinha, etc. (RIBEIRO et al., 2015).

Plantas ndo convencionais sdo comestiveis, porém ndo fazem parte da alimentacio
habitual das pessoas, seu maior aproveitamento estende-se a volta de regides onde crescem. Em
geral, as mesmas sdo pouco exploradas e de baixo conhecimento popular. O seu aproveitamento
para a producdo pode representar uma fonte de renda, valorizacdo do agronegdcio local, bem
como, a seguranca alimentar de familias que vivem em situacio de vulnerabilidade (MACIEL
et al., 2020).

Dentre as PANC, encontra-se a ora-pro-nébis (OPN), classificada como uma hortali¢a
nao convencional pelo governo brasileiro (BRASIL, 2010). A OPN pertence a familia
Cactaceae, da espécie Pereskia aculeata, possui uma manipulacdo simples e sua prevaléncia
ocorre em lugares de sol intenso e temperatura acima de 25 °C. E classificada como arbusto ou
erva daninha, que possui nutrientes essenciais, especialmente proteinas variando entre 17,4% e
28,4%, com 85% de digestibilidade (LIMA JUNIOR et al., 2013). Além do conteudo proteico,
¢ fonte de vitamina A, B9 e C, de minerais e fibras. Suas folhas possuem formato eliptico e
simétrico, com cerca de sete cm de comprimento e trés cm de largura. Apresenta um peciolo
curto, unindo de duas a seis folhas em ramos laterais, dispondo de espinhos axilares, sendo uma

particularidade da sua familia (RIBEIRO et al., 2015).
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De acordo com Romano et al. (2017), devido a grande quantidade de proteina e rica em
fibras, ferro e cdlcio, a OPN € tida como um complemento nutricional. Suas folhas possuem
aplicabilidade em diversas preparacdes, dentre elas as saladas, refogados, farinhas, tortas,
massas alimenticias, sucos, geleias, licores e medicamentos fitoterdpicos.

A elabora¢do de novos produtos surge como uma das possibilidades para aumentar o
consumo e agregar valor ao mesmo. Iniciativas como esta sdo muito importantes para abrir €
ampliar os mercados dos produtos da sociobiodiversidade, da mesma forma que € de grande
importancia para a soberania alimentar do Pais, pois resgata o uso e os aspetos culturais
envolvidos com os alimentos tradicionais (BATISTA, 2016).

Segundo Wille et al. (2005), consumidores t€ém elevado suas expectativas quanto a
novidades em produtos e reduzido sua fidelidade as marcas, tornando o mercado de alimentos
muito mais competitivo e diminuindo o ciclo de vida dos produtos lancados. Logo, tem
obrigado empresas a trabalharem com uma maior agilidade e eficiéncia no lancamento de novos
produtos, pressionando para que haja uma reducao no seu tempo de desenvolvimento.

Processadores de alimentos voltados para nutri¢do esportiva desenvolvem seus produtos
a frente do desafio de promover combinacdes de seus ingredientes para melhorar a performance,
ao mesmo tempo que o produto apresente sabor, textura e aparéncia atrativos (FREITAS, 2005).

Conforme Santana et al. (2018), as folhas da OPN apresentam alto valor de compostos
fendlicos com atividade antioxidante, além de possuir alto conteiddo de vitamina C, assim, pode
ser inserida na dieta como uma hortalica alternativa. Alguns vegetais oferecem compostos
quimicos que exercem uma alta atividade biolégica e podem desempenhar diversos papéis em
beneficio a saide humana (CARVALHO et al., 2006). Estes compostos possuem como fun¢io
fisiolégica a acdo contra radicais livres e, dessa forma, conseguem proteger o organismo contra
o estresse oxidativo, que € constantemente relacionado ao envelhecimento precoce e ao
surgimento de diversas doengas cronicas, evitando e prevenindo uma série de disturbios
cronico-degenerativos, por meio de suas atividades antioxidante, anti-inflamatéria e
antitumoral (PEREIRA; CARDOSO, 2012).

A vista disso, questiona-se: a utilizacio da ora-pro-nébis nas formulacdes de pagocas
apresenta alguma melhoria a sadde, bem como, caracteristicas fisico-quimicas do produto,
frente a pacocas industrializadas presentes no mercado? Tendo em vista que na literatura
cientifica ja é ressaltada seus constituintes e beneficios para saide humana, a incorporacdo da
PANC em produtos tipo pacoca € vidvel quanto inovadora, pois melhora as caracteristicas
nutricionais do produto elevando o teor de fibras, vitaminas e minerais, assim como, as

caracteristicas fisico-quimicas se fazendo um produto com estabilidade em potencial
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aumentando a vida de prateleira, tendo em vista a presenca de antioxidantes que aumentam a
estabilidade a oxidacao lipidica.

Sendo assim, o objetivo deste estudo € elaborar formulacdes de pacocas adicionadas de
planta alimenticia ndo convencional (ora-pro-nébis), bem como avaliar suas caracteristicas
fisicas e fisico-quimicas, visando o desenvolvimento de um alimento funcional para praticantes

de atividade fisica.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar formulagdes de pagoca com adicdo de planta alimenticia ndo convencional
(ora-pro-ndbis), bem como avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas das amostras

visando o desenvolvimento de um produto funcional para praticantes de atividade fisica.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v" Desenvolver diferentes formulagdes de pacoca a base de amendoim e castanha de caju
adicionados ou ndo de farinha de ora-pro-nobis;

v Analisar a composicao fisica e fisico-quimica dos produtos elaborados;
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 NOVAS TENDENCIAS ALIMENTARES

O conceito de alimentagdo varia de acordo com o conhecimento das pessoas sobre a
alimentos sauddveis e seus beneficios. A dedicacdo a uma vida saudavel leva as pessoas a
buscarem novas alternativas de alimentacdo levando em consideracdo sua funcionalidade e
sustentabilidade, assim, podemos perceber mudangas importantes no comportamento dos
individuos nas dltimas décadas em dire¢do ao retorno de uma vida natural (COSTA, 2012).

O cendrio de desenvolvimento de produtos é complexo e exige multidisciplinaridade
para atingir o objetivo desejado. Neste sentido, encontram-se diferentes
ferramentas/metodologias que podem ser aplicadas para obter qualidade ou alcangar objetivos
em um ambiente de pesquisa e desenvolvimento. A utilizagdo de ferramentas possibilita o
planejamento, execucdo e mensuragdo da atividade para assim atingir uma metodologia pratica
e eficiente para o desenvolvimento de um novo produto (SILVA; LUNA-FLINKER;
FLINKER, 2015).

Perante as circunstincias de demandas referentes a qualidade e performance dos
produtos, sua diversificacdo, e busca de maior precisdo nas propriedades dos produtos, o
Quality Function Deployment (QFD) desempenha um papel fundamental para a elaboracado de
novos produtos. O mesmo, possibilita a obtencao de indices de priorizagdo que englobam tanto
requisitos de mercado quanto requisitos técnicos. Os requisitos de mercado retinem a qualidade
demandada pelos clientes, enquanto que os requisitos técnicos referem-se a estrutura do produto
e do processo (LOOS; MIGUEL. 2014)

A industria alimenticia enfrenta uma grande concorréncia no mercado com o desafio de
elaborar alimentos com discurso de beneficios a satde e explora as mais variadas dimensdes
dos produtos com foco nas propriedades funcionais especificas ou construidas para certos
alimentos (LEBESI; TZIA, 2011; MACIEL, 2012).

Um novo produto € resultante da uma vers@o similar j4 existente no mercado, ou da
incorporagdo de alguma melhoria no produto. A busca por alimentacdo sauddvel gera
oportunidades para inovagdes, como restricdo de substincias que desejam evitar, produtos sem
aditivos, ditos “naturais”, alimentos fortificados com vitaminas e sais minerais, alimentos
“functional fresh” (funcionalidade e pureza dos produtos), além disso, produtos que possuem

ingredientes com funcdo de saciar o apetite e queimar calorias estdo sendo vistos como mais
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eficazes no controle de peso do que alimentos sem ingredientes caldricos (LAUSCHNER et al.,
2016).

As hortalicas ndo convencionais possuem teores de minerais significativamente maiores
que em plantas cultivadas. Essas hortalicas podem apresentar em sua composicdo compostos
com funcao antioxidante. Quando presente nos alimentos essas substancias sdo capazes de vetar
a oxidagdo, dessa maneira, diminuindo a concentracao de radicais livres no organismo (VIANA
et al., 2015).

A utilizacdo de farinhas de produtos ndo-convencionais juntamente com a farinha de
arroz ou de trigo, melhora a qualidade nutricional de produtos e pode melhorar sua
palatabilidade aumentando a aceitabilidade destes produtos pelos consumidores (KUHN,

2018).

3.2 PANC

A flora brasileira € formada por uma grande variedade de espécies de plantas que podem
auxiliar no tratamento e prevencao de doencas. As plantas sdo uma fonte natural de compostos
bioativos, constituido por antioxidantes, como polifendis, vitaminas, carotenoides, acidos
graxos insaturados dentre outros. Possuem aplicabilidade variada, podendo ser utilizadas na
forma in natura, de chds, nutrac€uticos e aditivos alimentares, contribuindo com a promocgao e
prevengdo da satde dos individuos que fazem seu uso (BEZERRA et al., 2017).

Em 2008, o vocabulo PANC foi elaborado pelo Bidlogo Valdely Ferreira Kinupp, onde,
0 mesmo remete a expressao a todas as plantas espontaneas ou cultivadas, nativas ou exoticas
que apresentem uma ou mais partes comestiveis, sendo elas, folhas, raizes, tubérculos, caules,
flores, sementes, castanhas, nozes, que nao estdo presentes em nossa alimentacdo didria. O
Brasil possui cerca de 3 mil espécies de plantas alimenticias, onde, estima-se que este nimero
represente algo em torno de 10% da flora nativa (KELEN et al., 2015).

A falta de informacdo sobre a fung¢do e serventia das plantas alimenticias ndo
convencionais, correlacionado a novas tendéncias, acarretou a diminui¢ao de diversas plantas
que estavam presentes no cotidiano alimentar de pessoas residentes de dreas rurais e periferias
urbanas. Com o avango da agricultura as PANC passaram a ser ignoradas pelas pessoas, isto se
da pela falta de conhecimento das caracteristicas alimentares das mesmas, sendo que, muitas
delas sao classificadas como ervas daninhas, de facil acesso na natureza, tidas como mato e

ignoradas. Além disto, suas concentracdes de nutrientes sdo superiores quando comparada a
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outras plantas, tendo quantidades maiores de macro e micronutrientes, em sua composi¢ao, a
citar: proteinas, carboidratos, vitaminas e minerais (BIONDO et al., 2018).

A Organizagao das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO), avalia que a
ingestdo de plantas pelo homem caiu de 10 mil para 170 nos tltimos cem anos em todo o planeta
(LIRA, 2018).

De acordo com Kinupp; Lorenzi (2014), as hortalicas ndo convencionais auxiliam nas
necessidades didrias do individuo, independente das condicdes financeiras, logo, sdo Gtimas
alternativas de inclusdo na dieta, por ser de facil acesso e baixo custo. Além disso, as PANC
podem ser utilizadas voltadas para a 4rea da tecnologia de alimentos, bem como, para
elaboracdo de novos produtos, podendo suprir as necessidades de procura do mercado por
alimentos funcionais e nutracéuticos.

Segundo Ranieri et al. (2017), a inclusdo de plantas ndo convencionais no cotidiano é
um 6timo caminho para uma alimentacdo adequada e sauddvel, pois as mesmas possuem
inimeros nutrientes que nosso organismo necessita. Assim, o aproveitamento de PANC esta
relacionado a grande variedade de carddpios e sabores prazerosos, portanto, aumentando o
numero de novas receitas e o poder de gustacao das refeicoes.

Conforme Vieira; Zarate; Leonel (2018), a utilizacdo de PANC tem como finalidade
aumentar e melhorar a diversidade na alimentacdo humana. Dentre elas, podem servir como
exemplo, o Agafrdo-da-terra (Curcuma longa) o qual é um corante amarelo, condimentar, fonte
de curcumina, minerais, vitamina A e C, 4cido félico e riboflavina, utilizada na producdo
laticinios e molhos, a Araruta (Maranta arundinacea) recomendada para pessoas com restricao
alimentar relacionada a doenca celiaca, possui fécil digestdo e € utilizada normalmente em
mingaus, bolos e biscoitos. O Hibisco (Hibiscus sabdariffa) no norte do Brasil as folhas fazem
parte da culindria, enquanto que no restante do mundo os frutos tem maior aproveitamento,
principalmente em paes, geleias, sucos € molhos. O Inhame (Dioscorea sp.) consumido
mundialmente, apresenta varios nutrientes como fosforo, célcio, ferro e vitaminas do complexo
B, sua farinha pode ser adicionada a do trigo para fabricacdo de paes ou em diversos pratos
doces e salgados. O Jambu (Acmella oleracea) comumente cultivada na regido norte e nordeste,
especialmente na Amazonia, contém espilantol nas folhas causando certa dorméncia nos labios
e lingua, pode ser utilizada na preparacao do tacaca e pato no tucupi. A Ora-pro-nébis (Pereskia
aculeata) possui folhas ricas em proteinas, fonte de ferro e outros minerais, € frequentemente
utilizada na regido de Minas Gerais, as folhas podem ser ingeridas cruas ou refolgadas
acompanhadas de frango ou carne de porco, quando secas e trituradas podem ser adicionadas

na fabricacao de paes, bolos e farofas.
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3.3 ORA-PRO-NOBIS

No Brasil, € possivel encontrar uma enorme biodiversidade de plantas, as quais sdo ricas
em nutrientes e minerais. Entre essas, estdo as hortalicas ndo convencionais, tendo potencial
alimenticio para a populacdo e atividade agropecudria, isso porque, apresentam um 6timo valor
nuricional, ficil manejo e baixo custo (ROCHA et al., 2009). Dentre as PANC, encontramos a
ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), localizada em regides tropicais e subtropicais como Brasil,
Africa do Sul e Argentina (SOUSA et al., 2014).

A ora-pro-nobis é uma cacticea trepadeira, de facil propaga¢do em solos variados,
mesmo naqueles que sdo pouco férteis e umidos. Além disso, possui flores, espinhos e folhas
ricas em nutrientes, as quais sdo consumidas como alimento e utilizadas para fins medicinais.
Sua fase de floracdo acontece entre os meses de janeiro e abril, com flores pequenas de cor
branca, enquanto a formacdo dos frutos ocorre apenas de junho a julho, apresentando uma

colora¢do amarelada e formato aredondado (RODRIGUES; RAMOS; QUEIROZ, 2019).

Figura 1. Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller): trepadeira (A), folhas (B),
espinhos (C), flor (D), flor (E).

Fonte: FRANCISCO (2018).
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Conforme Rocha et al. (2009), a ora-pro-nébis € conhecida habitualmente como
groselha-da-américa, lobrobo, podendo ser utilizada em preparacdes variadas, como farinhas,
saladas, refogados, tortas e massas alimenticias. Além disso, a baixa toxicidade de suas folhas
e quantidades significativas de nutrientes essenciais a torna Util para prover a alimentag¢do
humana sauddvel (ALMEIDA; CORREA, 2012).

De acordo com os achados cientificos a planta possui quantidades consideraveis de
vitaminas A, B, C, fibras e minerais, tais como, ferro e fésforo (MARTINEVSKI et al., 2013).
Apesar da escassez de artigos cientificos, sabe-se que a quantidade de proteina presente na ora-
pro-nébis chega aproximadamente a 20% e sua digestibilidade a 85%. Importa ressaltar a seu
conteddo de aminoacidos essenciais, a citar, lisina, leucina e valina (ROCHA et al., 2009;

SARTOR; MAZIA, 2012).

Tabela 1 — Composi¢do centesimal da farinha das folhas de ora-pro-nébis (Pereskia aculeata

Miller) em 100g matéria prima seca.

Nutrientes Farinha de ora-pro-nobis
Proteinas 28,99+0,59
Carboidratos 29,53+1,28
Lipideos 5,07+0,15
Potassio 3.910,00+416,05
Cilcio 1.346,67+30,55
Fosforo 320,00+1,00

Ferro 20,56+0,22

Dados sao médias de trés repeti¢cdes + desvio padrio.
Fonte: Adaptada de ALMEIDA et al. (2014).

As plantas do género Pereskia, tem-se destacado com potencial para aplicacdes
terapéuticas, especialmente no tratamento de diversas patologias como: cancer, doencas
crdnicas nao transmissiveis e doengas atreladas a deficiéncia proteica. Isso porque, sdao plantas
que possuem alta quantidade de compostos bioativos com potencial funcional (TAN et al.
2004).

A baixa propor¢ao de umidade da farinha esta relacionada diretamente ao maior tempo
de armazenamento, visto que a proliferacdo dos microrganismos e reacdes quimicas ocorrem
com mais facilidade quando o alimento possui boa quantidade de dgua disponivel (PIRES;

SANTOS; SILVA, 2019). Conforme exigido pela ANVISA segundo a resolugdo RDC n° 263,
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22 de setembro de 2005, o teor de umidade limite para farinhas é de até 15% (BRASIL,1996).
Diante do seu potencial, a farinha de ora-pro-ndbis preparada a partir das folhas secas,

pode ser incorporada na elaboracdo de preparacgdes tradicionais como tortas, macarrio,

biscoitos, paes e bolos (SANTOS et al., 2012; BRASIL, 2010).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE ESTUDO

Trata-se de uma pesquisa de laboratério, de carater quantitativa e experimental, com
intuito de elaborar diferentes formulagdes de pagocas adicionadas de farinha da ora-pro-nébis

e avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas das amostras.

4.2 MATERIA-PRIMA E INGREDIENTES

A farinha da ora-pro-ndbis utilizada no experimento pertencia a espécie Pereskia
aculeata Miller. Da cidade de Sdo Paulo / SP, Brasil: latitude -16°40°43""S, longitude -
49°15°14"W e 749 m de altitude. A farinha foi adquirida em sacos plasticos estéreis,
empacotadas a vacuos. No Laboratério de Tecnologia de Alimentos, da Universidade Federal
de Campina Grande — UFCG/CES a mesma foi congelada at¢é o momento de fabricacdo do
produto. Ja as améndoas (castanha de caju e amendoim) foram adquiridas da feira livre do
municipio de Cuité — PB. No momento da aquisi¢cdo as améndoas foram colocadas em sacos
plasticos laminados estéreis e no Laboratério de Tecnologia de Alimentos foram embaladas a
vacuo e congeladas a -18°C até o momento de uso, a fim de evitar a oxidagdo. Os demais
ingredientes necessdrios ao processamento das pacocas, foram adquiridos no comércio local na

cidade de Cuité — PB.

4.3 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

Foram elaboradas 4 formulagdes de pagoca: PA (pagoca de amendoim); PC (pagoca de
castanha de caju); PAO (pagoca de amendoim adicionada de farinha de ora-pro-nébis) e PCO
(pagoca de castanha de caju adicionada de farinha de ora-pro-nébis). Para a elaboracao das

formulacdes de pacoca foram utilizados os ingredientes apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2 — Ingredientes utilizados no processamento das pagocas

Ingredientes PA PC PAO PCO
Amendoim (g) 100 - 100 -
Castanha de caju (g) - 100 - 100
Farinha de ora-pro-nébis (g) - - 10 10
Farinha de mandioca (g) 10 10 10 10
Actcar de coco (g) 25 25 25 25
Sal (g) 0,5 0,5 0,5 0,5

PA (pagoca de amendoim); PC (pagoca de castanha de caju); PAO (pagoca de amendoim adicionada de farinha de
ora-pro-noébis) e PCO (pagoca de castanha de caju adicionada de farinha de ora-pro-nébis). Fonte: Préprio Autor
(2020).

Para o processamento, inicialmente foi realizada a higienizacdo de todos os
equipamentos e utensilios para minimizar os riscos de contaminagdo, apds, todos os
ingredientes foram pesados em balanca semi analitica. Para o preparo da pagoca foi adicionado
a oleaginosas (amendoim ou castanha de caju) no liquidificador, em seguida a farinha de
mandioca, acticar de coco e o sal e homogeneizou-se por aproximadamente 10 minutos em
velocidade 1 (até formar uma massa). Em seguida, retirou-se a massa do liquidificador e a
mesma foi colocada em uma forma e pressionada com a mao. Apds, a préopria foi cortada com
auxilio de moldes circulares e disposta em formas, cobertas com pléstico filme, para o
armazenamento em temperatura ambiente e com auséncia de luz até as andlises. Para a
elaboracdo das pagocas com a farinha de ora-pro-nobis, a farinha foi adicionada e
homogeneizada juntamente com os demais ingredientes no liquidificador. O processamento das

pacocas pode ser visualizado na Figura 2.
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Figura 2 — Fluxograma de processamento da pagoca.

Higienizagao dos equipamentos e utensilios

¥
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Homogeneizacao dos ingredientes

@

Formagdo da massa

pe

Amassamento

-

Moldagem das pagocas

¥

Armazenamento das pagocas prontas

Fonte: Préprio Autor (2020).

4.4 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA DAS PACOCAS

Para andlise do teor de umidade e cinzas foram utilizados os procedimentos descritos
pela Association of Official Agricultural Chemists (AOAC) (AOAC, 2016). A andlise de
atividade de agua e acidez foram realizadas conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz
(IAL) (2008) utilizando pHmetro, Aqualab e titulagdo com hidréxido de sédio, respetivamente.
O teor de lipideos foi determinado segundo metodologia de Folch; Less e Sloane-Stanley
(1957).

4.5 ANALISE ESTATISTICA
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Os dados foram avaliados através de andlise de variancia (ANOVA) One-way. As
médias foram comparadas pelo teste de Tukey, considerando o nivel de significncia de 5%

(p<0,05).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISES FISICAS E FISICO-QUIMICAS DAS PACOCAS

Os resultados das andlises fisicas e fisico-quimicas das pacocas podem ser observados

na Tabela 3.

Tabela 3 — Resultado das andlises fisicas e fisico-quimicas das pacocas elaboradas.

Parametros PA PC PAO PCO
Umidade (%) 4,16+0,09 4,06+0,03 4,22+0,05 4,21+0,35
Lipideos (%) 30,98+0,06* 26,39+0,27°¢ 29,71+0,15°  22,63+0,16¢
Cinzas (%) 2,46+0,00° 2,69+0,00° 3,13+0,022 3,16 +£0,03*
Acidez (%) 0,39+0,00 0,57+0,02 0,60-+0,02 0,66+0,16
Atividade de Agua 0,504+0,012 0,446+0,00°  0,418+0,00°  0,404+0,00°

Valor energético (Kcal) 528,3+0,012 504,9+1,52¢ 519,0+1,08>  483,6+0,39¢

PA (pagoca de amendoim); PC (pagoca de castanha de caju); PAO (pagoca de amendoim adicionada de farinha de
ora-pro-nobis) e PCO (pacoca de castanha de caju adicionada de farinha de ora-pro-ndbis).*Médias + desvio
padrdo com letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05). Fonte: Proprio Autor
(2020).

O teor de umidade de um alimento estd associado com a estabilidade, qualidade,
composic¢do e vida de prateleira do produto. A alta umidade pode gerar uma répida deterioragao,
em especial dos grdos e das oleaginosas, em virtude do desenvolvimento de fungos,
principalmente os produtores de aflatoxinas (CECCHI, 2003). Com isso, 0 monitoramento do
teor de umidade ndo sO desses alimentos, como também de seus derivados, deve ser realizado
de forma efetiva estando de acordo com o que preconiza a RDC 172/2003 que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabrica¢do para amendoins e derivados (BRASIL,
2003), estabelecendo um percentual menor ou igual a 8% para esse parametro.

De acordo com os resultados dispostos na Tabela 3, pode-se observar que todas as
formulacdes das pagocas adicionadas ou ndo da farinha de ora-pro-nébis (planta alimenticia
ndo convencional) estiveram de acordo com o determinado pela legislacdo vigente,
apresentando teor de umidade em torno de 4%. Pode-se observar também que para este

parametro ndo houve diferencga estatistica entre as amostras (p<0,05).
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Resultados similares foram descritos por Fernandes et al. (2010) e Sousa et al. (2011),
em estudo realizado com pagocas elaboradas com améndoa de baru, onde obtiveram teor de
umidade para suas amostras de 3,71% e 3,54%, respetivamente. Ja no trabalho elaborado por
Souza (2014), cujo objetivo foi analisar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de pacgocas
enriquecidas com a farinha da améndoa de faveleira, observou-se que o teor de umidade
encontrado foi de 3,65%, corroborando com os valores encontrados em nossa pesquisa.

Quanto a andlise de lipideos, verificou-se que as amostras diferiram estatisticamente
entre si. A adicdo da farinha de ora-pro-nébis nas formulagdes PAO e PCO (Tabela 3), parece
ter promovido uma reduc¢do do seu percentual lipidico, 29,71% e 22,63% respetivamente, em
comparacao as demais amostras (p<0,05). Estudo desenvolvido por Salvetti et al. (2019), cujo
objetivo foi avaliar o teor lipidico de pacoca de amendoim adicionada da farinha do carogo de
jaca, pdde-se notar um percentual de 29% do contetdo lipidico total. Esses resultados sdao
similares aos encontrados em nosso estudo no que se refere a amostra PAO.

No trabalho desenvolvido por Lima e colaboradores (2015), verificou-se um percentual
de 31,27% do contetido de lipideos para pacocas elaboradas a partir da castanha de caju.
Importa ressaltar que esses resultados foram superiores ao da referente pesquisa quando
comparamos o resultado citado aos encontrados nas amostras PC e PCO, 26,39% e 22,63%
respetivamente. Vale enfatizar que a divergéncia encontrada entre os estudos pode estar na
quantidade de farinha de castanha de caju utilizada nas formulacdes, bem como na adi¢do de
outros ingredientes nao utilizados neste estudo.

Quanto a anélise do teor de cinzas, Nascimento et al. (2010), revelam que este parametro
se refere ao residuo inorgénico que permanece apds a queima da matéria organica, entre 550 —
570°C, a qual € transformada em di6éxido de carbono (CO2), 4gua (H20) e nitrito (NO2). Dessa
maneira, a determinacdo de cinza de um material € utilizada como ponto de partida para a
andlise de minerais especificos. As amostras analisadas neste trabalho apresentaram teores de
cinzas que variaram entre 2,46% e 3,16% (Tabela 3). Quando comparadas entre si, as amostras
PAO (3,13%) e PCO (3,16%), diferiram estatisticamente das amostras PA (2,46%) e PC
(2,69%), apresentando teores aumentados em relagdo ao contetido de cinzas nas amostras
adicionadas de PANC.

Mesmo com a adicdo da farinha oriunda da planta alimenticia ndo convencional,
observou-se que os valores de cinzas encontrados em nossas amostras estiveram abaixo do valor
estabelecido na Tabela Brasileira de Composi¢dao de Alimentos - TACO (UNICAMP, 2011),
que faz referéncia a um teor de 3,8% de cinzas para este tipo de alimento, podendo esta

diferencga ser justificada pelos diferentes ingredientes utilizados.



32

Analisamos também neste estudo o teor de acidez das amostras, podendo este parametro
ser utilizado como indicador do estado de conservagdo, visto que reacdes de oxidacdo e
deteriorac@o por bactérias acidéfilas podem elevar a acidez do produto (CECCHI, 2003). De
acordo com a Tabela 3, verificamos que os teores de acidez variaram de 0,39% a 0,66%, porém
ndo houve diferenca significativa entre as amostras elaboradas (p<0,05). Em pesquisa
desenvolvida por Neto (2012), que teve como objetivo a elaboracdo de massa alimenticia
adicionada do mesocarpo de babagu, verificou-se teor de acidez entorno de 3,98%, diferindo
dos resultados descritos em nosso estudo. Ja no estudo de Silva; Brinques; Gurak (2019), os
valores de acidez variaram de 0,06% a 0,15% para massa alimenticia adicionada de diferentes
concentracdes da farinha de subproduto de brotos. A diferenca entre os teores de acidez pode
ser justificada pela diferenca dos produtos em si, bem como, pelos diferentes ingredientes
utilizados. Nao foi encontrado nenhum estudo na literatura que relatasse valores de acidez para
pacocas ou produtos similares adicionados de PANC.

Um outro parametro avaliado em nosso estudo foi a Atividade de Agua (Aw) das
amostras formuladas. A dgua no alimento pode ser encontrada tanto na forma livre ou ligada.
Em seu estado livre, esta atua como solvente para sais e acucares, proporcionando reacoes
quimicas e crescimento microbiano. Assim, a atividade da dgua é o parametro que indica qual
a quantidade de dgua disponivel em um alimento, logo regula e limita as atividades bioldgicas
de microrganismos, reacdes quimicas e enzimdticas, sendo um fator importante para predizer a
vida de prateleira de um produto (GARCIA; PENNA, 2010).

Ao realizarmos a referida andlise, pode-se notar que as pagocas diferiram
significativamente (p<0,05). A amostra PC apresentou menor valor de Aw (0,446) quando
comparado a amostra PA (0,504) (p<0,05). Foi verificado também diferenca estatistica entre a
amostra PCO (0,404) adicionada de ora-pro-nobis e as pagocas sem adi¢do da planta alimenticia
nao convencional, PA (0,504) e PC (0,446), apresentando uma Aw inferior (p<0,05). Quando
comparado a amostra PAO (0,418) nao diferiu estatisticamente das amostras PC (0,446) e PCO
(0,404), porém houve diferenca estatistica da amostra PA (0,504) (p<0,05). Nossos dados
corroboram com estudo realizado por Lima et al. (2015), onde o valor de Aw da pagoca de
castanha de caju em seu estudo foi de 0,425 e 0,446 em nossa pesquisa, respetivamente. Ja em
estudo desenvolvido por Lima; Saraiva; Sousa (2009), cujo objetivo foi desenvolver
formulacdes de pastas de amendoim e castanha, pdde-se verificar valores inferiores de Aw
quando comparados aos de nosso estudo, sendo 0,380 para pasta de amendoim e 0,390 para

pasta de castanha de caju.
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Quanto ao valor energético total, os valores de calorias (kcal) variaram de 528,3 kcal a
483,6 kcal (Tabela 3). Diante disso, foi possivel verificar que a amostra PA (528,3 kcal) foi a
que obteve a maior teor caldrico, diferindo estatisticamente das amostras PC (504,9 kcal), PAO
(519 kcal) e PCO (483,6 kcal) (p<0,05). Para este mesmo parametro, pode-se observar que a
adicao de farinha de ora-pro-nébis influenciou na reduc@o do contetddo caldérico das pagocas
PAO e PCO, 519 kcal e 483,6 kcal respetivamente.

Alguns estudos encontrados na literatura divergem dos nossos resultados no que diz
respeito as amostras sem adicao de ora-pro-nébis. Em pesquisa desenvolvida por Lima et al.
(2015), encontrou-se valor de 540,40 kcal para a pacoca elaborada com a castanha de caju,
sendo esse valor superior ao de nossa pesquisa (Tabela 3). J4 em trabalhos realizados por
Fernandes et al. (2010) e Sousa et al. (2011) foi possivel observar uma média de 569,10 kcal
para pagoca desenvolvida com amendoim e 546,23 kcal para pacoca desenvolvida com
améndoa do baru, sendo também estes valores superior aos encontrados neste trabalho. Quando
comparamos os valores de calorias de nossas amostras aos valores estabelecidos pela tabela
TACO (UNICAMP, 2011), notou-se que apenas a amostra PCO obteve valor proximo de 487

kcal, que € o valor referente a formulacdo da Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos.
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6 CONCLUSAO

Perante os resultados apresentados, conclui-se que a adicao da farinha de ora-pro-nébis
em pagocas a base de amendoim e castanha de caju otimizou a qualidade fisico-quimica dos
produtos elaborados, no que se refere a seguranca e estabilidade do produto.

Quanto ao conteddo nutricional os resultados evidenciaram uma reducgdo significativa
do percentual lipidico e energético das amostras adicionadas de ora-pro-nébis. Apesar de nao
termos mensurado o valor proteico, sabe-se que a farinha da planta alimenticia nao-
convencional possui alta concentracdo proteica, além de vitaminas, minerais € compostos
bioativos com acao antioxidante.

Diante do exposto, a adi¢do de ora-pro-nobis em produtos alimenticios € seguro e viavel.
Além dos beneficios tecnoldgicos e nutricionais, possui potencial para alavancar a agricultura
familiar e promover o desenvolvimento do agronegécio local contribuindo para a seguranca

alimentar e nutricional.
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ANEXO A - Farinha de ora-pro-nébis (Pereskia aculeata Miller) desidratada em po6.
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ANEXO B — Pacoca de amendoim
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ANEXO C — Pacgoca de castanha de caju.
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ANEXO D — Pagoca de amendoim adicionada de ora-pro-nébis.
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ANEXO E — Pagoca de castanha de caju adicionada de ora-pro-nébis.
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