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PRODUTO DE PANIFICAC;AO COM FARINHA DE ARROZ ENRIQUECIDA COM
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RESUMO: A ora-pro-nébis é uma Planta Alimenticia Ndo Convencional (PANC), que possui alto teor de célcio
e fibras, atividades associadas ao sistema imune, propriedades de absorcdo de agua e capacidade funcional de
reducdo de colesterol ruim (LDL). Assim, o objetivo principal foi criar um produto de panificacdo fortificado,
utilizando-se da farinha de arroz enriquecida com farinha de ora-pro-nébis, no caso, um bolo. As andlises do
produto final foram realizadas de acordo com Instituto Adolfo Lutz (2008), Asp et al. (1983) e Moretto et al.
(2002). As gorduras saturadas e trans foram calculadas conforme TACO (2011) e Marinelli (2016). Criou-se um
produto com aumento de 4% nos teores de célcio e de fibra alimentar e com valor inferior a 1% de gorduras
totais, que apresentou 9 kcal a menos do que o produto sem a farinha de ora-pro-nébis. A PCA auxiliou no
entendimento das diferencas e similaridades dos produtos com e sem a farinha de ora-pro-nébis, levando a
concluir que o bolo enriquecido com a farinha de ora-pro-ndbis apresenta caracteristicas nutricionais superiores
ao bolo elaborado apenas com a farinha de arroz. E importante destacar que outros produtos inovadores a partir
da ora-pro-nobis podem ser elaborados, visto as suas interessantes caracteristicas nutricionais e terapéuticas.

Palavras-chave: Planta Alimenticia N&o Convencional. Composicdo Centesimal.
Quimiometria.

BAKERY PRODUCT WITH RICE FLOUR ENRICHED WITH BARBADOS
GOOSEBERRY (Pereskia aculeata) FLOUR

SUMMARY: The Barbados gooseberry is a Non-Conventional Food Plant (PANC), which has a high content of
calcium and fibers, activities associated with the immune system, water absorption properties and functional
capacity to reduce bad cholesterol (LDL). Therefore, the main objective was to create a gluten-free bakery
product, using rice flour enriched with Barbados gooseberry flour, in this case, a cake. The analysis is performed
according to Institute Adolfo Lutz (2008), Asp et al. (1983) and Moretto et al. (2002). Saturated and Trans fats
were calculated according to TACO (2011) and Marinelli (2016). It was possible to create a product with a 4%
increase in calcium and dietary fiber content and a lower value of 1% in total fats, and even containing 1.5 g
more carbohydrate in its composition, the cake with Barbados gooseberry presented 9 kcal less than the cake
without Barbados gooseberry flour. One can concluded that the cake enriched with Barbados gooseberry flour
presents nutritional characteristics superior to the cake made only with rice flour. PCA helped to understand the
differences and similarities of products with and without Barbados gooseberry flour, leading us to conclude that
the cake enriched with Barbados gooseberry flour presents nutritional characteristics superior to the cake made
only with the rice flour. It is important to highlight that others innovative products from Barbados gooseberry
may be developed, given their interesting nutritional and therapeutic characteristics.

Keywords: Non-Conventional Food Plant. Centesimal composition. Chemometrics.
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INTRODUCAO

Em 2018, mais de 143 milhGes de pessoas em 53 paises sofreram de inseguranca
alimentar aguda, necessitando de alimento imediato e nutritivo, além de assisténcia para
obterem meios de subsisténcia, 0 que demonstra 0 quanto seguranca alimentar é um desafio
global (FAQ, 2019).

Neste contexto, um alimento que merece destaque é o arroz, disponivel para a
populacdo em varios locais do planeta e que, além de possuir um alto teor de proteinas e baixo
teor de lipideos, apresenta caracteristicas ndo alergénicas e € rico em sais minerais, vitaminas
de complexo B (DORS, PINTO ; BADIALE-FURLONG, 2009; FRANCO et al., 2018).

Outro produto que também merece atencdo € a ora-pro-nébis (Pereskia aculeata), que
¢ uma hortalica classificada como uma Planta Alimenticia Ndo Convencional (PANC), com
auséncia de toxicidade de suas folhas e importantes qualidades nutritivas, como célcio e alto
teor de proteinas e de fibras (ALMEIDA; CORREA, 2012; ALMEIDA et al., 2014;
OLIVEIRA, 2017). Apresenta em sua composicdo as arabinogalactanas, com atividades
associadas ao sistema imune (SEYFRIED, 2016) e as galactomanas, com propriedades de
absorcdo de agua que auxiliam no funcionamento do trato digestivo (TONON et al., 2018).
Ainda, contém os fitoesterdis, sitosterol e estigmasterol, que apresentam capacidade funcional
de reducdo das concentraces do colesterol ruim (LDL) (ALMEIDA; CORREA, 2012) e 0s 9
amino&cidos essenciais, a saber, Histidina (0,62 g); Isoleucina (1,13 g); Leucina (2,01 g);
Lisina (1,75 g); Metionina (0,35 g); Fenilalanina (1,47 g); Treonina (1,03 g); Triptofano (0,55
g); Valina (1,29 g) (MARINELLLI, 2016). Deve ser ressaltado ainda que o consumo da farinha
de ora-pro-nobis, por seres humanos, aumenta a saciedade (VIEIRA et al., 2019).

Além da seguranca alimentar, outro grande desafio do mercado, mas de carater
tecnoldgico, é do desenvolvimento de produtos alimenticios sem glaten que proporcionem
qualidade sensorial com potencial para promover melhorias nos cuidados da saude e, ao
mesmo tempo, na qualidade de vida das pessoas com doenca celiaca (GALLAGHER,
GORMLEY ; ARENDT, 2004; FASANO et al., 2008; NASCIMENTO, 2014).

Assim, a proposta do presente trabalho aborda a elaboragdo de um produto com uma
elevada concentracdo de proteina de fonte vegetal. Para tal, criou-se um produto de
panificagdo, no caso, um bolo, utilizando-se de farinha de arroz enriquecida com farinha de

ora-pro-nobis.
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Verificou-se a composigdo centesimal do produto final, com a diferenciacéo através de
ferramentas quimiométricas e elaborou-se um rétulo nutricional.

A mistura das farinhas de arroz e de ora-pro-nobis deveria ser levada em consideracao
como uma interessante alternativa na busca de novos produtos, com alta concentracdo de

proteina e que ndo contém gluten.

METODOLOGIA

As amostras de ora-pro-nébis (P. aculeata) foram coletadas de plantas matrizes
mantidas na Faculdade de Tecnologia de Piracicaba Deputado Roque Trevisan, localizada na
cidade de Piracicaba/SP durante o primeiro semestre de 2019. A selecdo de galhos foi
aleatoria, tendo todas as suas folhas retiradas desde os brotos até as mais velhas.

Apo0s a coleta, as folhas foram levadas até o Laboratorio de Alimentos, lavadas com
4gua e imersas em solucdo de 200 ppm de hipoclorito de sédio litro™ de agua durante 15
minutos, para entdo serem lavadas novamente em agua corrente, guardadas em sacos de
polipropileno, etiquetadas e armazenadas em freezer convencional.

Depois de bem congeladas as folhas foram submetidas ao processo de liofilizacéao,
utilizando-se o liofilizador de modelo Alpha 2-4 LDplus de laboratério com capacidade de 4
kg de gelo, que foi programado para uma pressdo de 0,12 mbar (milésimos de bar) e uma
temperatura de -87°C (Celsius) pelo tempo de 24 a 48 horas.

Apbs a liofilizacdo, o material foi triturado em liquidificador e adicionado, em termos
de 15%, a farinha de arroz com a finalidade de enriquecimento da farinha e do produto final.
A farinha de arroz enriquecida com ora-pro-nébis foi utilizada no preparo de um bolo
recheado com ganache de chocolate e cobertura de acucar de confeiteiro, conforme a receita
apresentada na Tabela 1 e Figura 1, que foi pré-seco em estufa, por 24 horas a temperatura de
60 °C, macerado e utilizado nas andlises posteriores realizadas em triplicata. Alem disso
realizou-se o preparo de um bolo nos mesmos moldes, conforme a Tabela 1, para fins

comparativos entre as composic¢des centesimais.
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Tabela 1 - Receita do bolo enriquecido com a farinha de ora-pro-nobis e do bolo sem o
enriquecimento.

Ingredientes Bolo com farir-lha de | Bolo sem farir_1ha de
ora-pro-ndbis (g) ora-pro-ndbis (g)
Farinha de arroz 85,0 100,0
Farinha de ora-pro-nobis 15,0 -
Margarina sem sal 75,0 75,0
Ovo 139,0 139,0
Baunilha 10,0 10,0
Fermento quimico 12,0 12,0

Fonte: Elaborado pelos Autores.

Figura 1 - Bolo de farinha de arroz enriquecida com a farinha de ora-pro-nébis

.
oo

Fonte: Elaborado pelos Autores.

O recheio utilizado para ambos os bolos, sdo iguais, onde se utilizou 202,0 g de
chocolate ao leite, 134,0 g de creme de leite e para cobertura se utilizou 9,4 g de acucar de
confeiteiro, também em ambos os bolos.

A umidade do bolo foi determinada por dessecacdo em estufa a 105°C até peso
constante. O extrato etéreo foi determinado utilizando-se extrator continuo tipo Soxhlet. A
proteina bruta foi dosada pelo método Kjeldahl, utilizando o fator de conversdo 6,25 (N X
6,25). As cinzas foram obtidas pela incineracdo (550°C) em forno tipo mufla. O cloreto de
sodio foi dosado diretamente pelo método argentométrico de Mohr, sendo todas as analises
realizadas conforme descrito por Instituto Adolfo Lutz (2008). A fibra alimentar foi

quantificada pelo método enzimatico, descrito por Asp et al. (1983). Os carboidratos
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disponiveis foram determinados pela diferenca, em matéria seca, entre 100 e a soma de
lipideos, cinzas, proteinas e fibra alimentar total.

Enquanto o teor do mineral calcio (Ca) foi determinado conforme descrito por Moretto
et al. (2002) e os teores de gordura saturada e gordura trans presentes no rétulo nutricional
foram calculados a partir de informagdes da tabela TACO, (2011) e de Marinelli (2016).

A relacdo da composi¢do centesimal do produto com e sem a farinha de ora-pro-nébis
foi investigada através da Analise de Componentes Principais (ACP) utilizando o software
Past 4.0 (HAMMER, HARPER ; RYAN, 2001). A ACP ¢é uma técnica estatistica de analise
multivariada cuja intencdo é a reducdo da massa de dados com menor perda possivel da
informacdo, sendo que ela agrupa os individuos de uma populagéo segundo a variagdo de suas

caracteristicas (HONGYU, SANDANIELO ; OLIVEIRA JUNIOR, 2016).

As varidveis quimicas consideradas serdo o0s teores finais dos compostos

determinados.

RESULTADO E DISCUSSAO

Apos obter os dados através da andlise centesimal e com auxilio do software Microsoft

Excel®, foram calculados e os teores em base Umida de umidade, cinza, proteina, 6leos,

fibras, carboidratos, sédio e célcio do bolo enriquecido com ora-pro-nébis e do bolo contendo

apenas farinha de arroz, apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Teores da composi¢do centesimal em base imida de cada tipo de bolo.

- Bolo com farinha de | Bolo sem farinha
Composicao o o~
ora-pro-nobis de ora-pro-nobis
Umidade (%) 28,24 + 0,096 27,85+ 0,151
Cinzas (%) 2,33 £ 0,042 1,87 £ 0,033
Extrato Etéreo (%) 22,92 + 1,300 24,22 + 0,414
Proteinas (%) 7,83+0,718 7,43 + 0,543
Fibra Alimentar Total (%) 7,80 5,27
Fibras soltveis (%0) 2,04 + 0,469 1,22 £ 0,224
Fibras insoluveis (%) 5,76 = 0,440 4,05+ 0,181
Carboidratos disponiveis (%) 13,92 17,79
Calcio (mg/100g) 167,85 + 5,653 65,81 + 16,952
Sodio (mg/100g) 27,31 +£7,350 21,57 + 7,345

Fonte: Elaborado pelos Autores.
Tambem foram calculados os valores energéticos e teores de carboidratos, proteinas,
gorduras, fibras alimentares, sddio e célcio para os rétulos nutricionais elaborado conforme a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL,2003a, 2003b), tanto do bolo com farinha
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de ora-pro-nobis quanto no bolo sem farinha de ora-pro-nobis, apresentados nas Tabelas 3 e 4,

respectivamente.

Tabela 3 - Rotulo nutricional do bolo com farinha de ora-pro-ndbis.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao de 40 g (1 fatia)

Quantidade por
Porcao %VD (*)
Valor Energético 154 kcal e 643 kJ 8 %
Carboidratos 69 2 %
Proteinas 39 4%
Gorduras Totais 99 17 %
Gorduras Saturadas 69 28 %
Gorduras Trans 0,19 (**)
Fibra Alimentar 30 12 %
Sédio 11 mg 0%
Célcio 67 mg 7%

* 0% Valores Diéarios de Referéncia com base em uma dieta de 2000 Kcal ou 8400 KJ. Seus
Valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas. (**) Valores Diarios de Referéncia ndo estabelecidos.

Lista de Ingredientes: Chocolate ao leite, Ovo, Creme de leite, Farinha de arroz, Margarina,
Farinha de ora-pro-nobis, Fermento quimico, Baunilha e Acucar de confeiteiro.

Fonte: Elaborado pelos Autores.

Tabela 4 - Rotulo nutricional do bolo sem farinha de ora-pro-nobis.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 40 g (1 fatia)

Quantidade por
Porgéo %VD (*)
Valor Energético 163 kcal e 680 kJ 8 %
Carboidratos 70 2 %
Proteinas 30 4%
Gorduras Totais 109 18 %
Gorduras Saturadas 60 28 %
Gorduras Trans 0,19 (**)
Fibra Alimentar 29 8 %
Sédio 9 mg 0%
Célcio 26 mg 3%

* 0% Valores Diarios de Referéncia com base em uma dieta de 2000 Kcal ou 8400 KJ. Seus
Valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
(**) Valores Diarios de Referéncia ndo estabelecidos.

Lista de Ingredientes: Chocolate ao leite, Ovo, Farinha de arroz, Creme de leite, Margarina,
Fermento quimico, Baunilha e Agucar de confeiteiro.

Fonte: Elaborado pelos Autores.
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A partir das Tabelas 2, 3 e 4, por meio dos resultados das porcentagens dos
constituintes nutricionais, foi possivel fazer as comparacdes entre os diferentes bolos
formulados. Todas as comparacGes foram realizadas em relacdo a base Umida, ja que o

produto serd consumido dessa maneira.

4.1 Teores de Umidade

A umidade é um dos fatores que determina o tempo de conservacao de um alimento, e
a relacdo que se estabelece é que quanto maior a umidade, mais perecivel é o alimento
(BOLZAN, 2013). Conforme a Tabela 2, observou-se que o bolo contendo apenas farinha de
arroz obteve um teor de 0,39% a menos de umidade comparado ao bolo contendo a farinha
ora-pro-nobis. Sato et al. (2019), na analise centesimal de massas de macarrdo contendo as
folhas de ora-pro-ndbis e convencional, observou que a massa convencional também
apresentou um teor menor de umidade, no caso, com uma diferenca de 1,37% a menos em
comparacdo com a massa de macarrdo formulada com a hortalica. Esse aumento no teor de
umidade se deve ao fato da farinha de ora-pro-nobis acrescentar maiores teores de fibras aos
alimentos, e, considerando que as fibras alimentares possuem grande nimeros de grupos
hidroxilas em sua estrutura, isso facilita a formacdo de ligacbes de hidrogénio e, por
conseguinte, aumenta-se a absorcdo de agua pelo alimento (BORGES et al., 2011). No
entanto, um aumento umidade no produto final com teores bem menores que 1% nao deve ser

levado como fator relevante para diminuir consideravelmente o shelf-life do produto.

4.2 Teores de Cinzas

As cinzas representam 0s residuos inorganicos, ou seja, 0s minerais contidos nas
amostras (V1ZZOTTO et al., 2010). Rocha et al. (2008) menciona que os minerais tém papel
importante na constituicdo do organismo e regulam o metabolismo de algumas enzimas. Além
disso, a deficiéncia de um ou mais minerais pode resultar em grandes distarbios no organismo
como, por exemplo, a osteoporose.

Neste trabalho observou-se que o bolo com farinha de ora-pro-ndbis teve um aumento
do teor de cinzas de 0,45%, em relacdo ao produto sem a farinha de ora-pro-nobis, o que leva
a concluir que houve aumento nos teores dos minerais no produto estudado. Zem (2017), em
seu trabalho, obteve um aumento de 0,07% para o cupcake e 1,41% para o macarrdo, quando

estes produtos tiveram a adicdo de 30% de farinha de ora-pro-nobis em sua formulagéo. Esse
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aumento das cinzas se deve ao fato de que em todos os produtos formulados foram utilizadas
as folhas da ora-pro-ndbis, o que corrobora com o fato de que 20,13% corresponde ao teor de
cinzas das folhas da planta, enquanto o caule apresenta um valor de apenas 5,95% (ZEM,
2017).

Ainda neste contexto, os teores de célcio e o sédio aumentaram em 102,04 mg de 5,74
mg, respectivamente no produto formulado com a farinha de ora-pro-nébis. Zem (2017), em
seu trabalho obteve um aumento do célcio de 212 mg para o cupcake e de 799 mg para o
macarrdo quando empregou a ora-pro-nobis, enquanto o teor de sodio variou. No caso do
cupcake foi menor em 7 mg e para 0 macarrdo o teor aumentou em 35 mg. O destaque neste
caso fica para 0 aumento do teor de célcio pois, de acordo com Ferreira et al. (2015), a planta
ora-pro-nobis é rica neste mineral, sendo assim capaz de auxiliar na prevencdo da
osteoporose.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2012), produtos
solidos, como bolos, podem ser considerados fonte de calcio quando apresentam minimo de
15% da ingestdo diaria recomendada por 100 g, permitindo que o bolo enriquecido com

farinha de ora-pro-nobis seja considerado fonte de célcio.

4.3 Teores de Extrato Etéreo

O bolo enriquecido com a farinha de ora-pro-nobis resultou em uma reducéo de 1,3%
de extrato etéreo em relacdo ao bolo elaborado apenas com a farinha de arroz, conforme
mostrou a Tabela 2. Mundim (2013), em seu trabalho, elaborou um picolé enriquecido com a
farinha de ora-pro-nébis que também apresentou uma reducdo no teor de extrato etéreo. Esses
resultados sdo diferentes do que foram encontrados nos trabalhos de Rocha et al. (2008), Zem
(2017) e Vieira et al. (2019), onde seus produtos enriquecidos com a farinha de ora-pro-nébis
apresentaram maiores teores de extrato etéreo. Os autores acreditam que a diminui¢do do
extrato etereo também esteja relacionada ao fato da ora-pro-nobis apresentar um alto teor de
fibras (ALMEIDA et al., 2014; ZEM, 2017), que poderiam ter absorvido esse extrato.

Quando avaliamos especificamente as gorduras saturadas e trans nas Tabelas 3 e 4,
podemos observar que os teores sdo semelhantes nos produtos com e sem farinha de ora-pro-
nobis, o que se da devido ao fato de que estas estdo presentes no recheio que foi idéntico para

as duas formulacdes.
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4.4 Teores de Proteinas

Em vérios trabalhos é mencionado que a ora-pro-nobis possui alto teor de proteinas,
que varia de 17% a 29%, justificando o fato de ser popularmente conhecida como “carne de
pobre”, e destacando a presenca dos 9 aminodcidos esséncias (RODRIGUES et al., 2000;
ROCHA et al., 2008; TAKEITI et al., 2009; ALMEIDA ; CORREA, 2012; MUNDIM, 2013;
ALMEIDA et al., 2014; FERREIRA et al., 2015; MARINELLI, 2016; TRENNEPOHL,
2016; ZEM, 2017; CARVALHO et al., 2019; SATO et al., 2019; VIEIRA et al., 2019).

Ao comparar 0s teores de proteinas na composicdo centesimal (Tabela 2) deste
trabalho, o bolo enriquecido com a farinha de ora-pro-nébis resultou em um teor de 0,4%
(composicdo centesimal) a mais do que no bolo contendo apenas a farinha de arroz.
Considerando que os dois produtos foram elaborados a partir dos mesmos ingredientes,
constata-se que o0 aumento ocorreu devido adicdo da ora-pro-nébis. Além disso, Zem (2017),
elaborou um cupcake com ora-pro-nébis que teve um aumento de 0,88% de proteinas, Rocha
et al. (2008), elaborou um macarrdo com ora-pro-nébis que teve um acréscimo de 0,78%, e
Vieira et al. (2019), elaborou um cookie que teve um aumento de 3,6%, 0 que comprova que
ao se adicionar a farinha de ora-pro-nébis nos produtos alimenticios, realmente ocorre
aumento do teor de proteina, que é considerada de boa qualidade, apresentando uma
digestibilidade entre 75,9% e 85,0% e que contém o0s 9 aminoécidos esséncias. Ainda,
ressalta-se a isencdo de glaten, uma vez que este esta presente no trigo, centeio, cevada, malte
e aveia (CAMBRAIA, 1980; FERREIRA et al., 2009; TAKEITI et al., 2009; MARINELLI,
2016; TRENNEPOHL, 2016), tornando a ora-pro-nébis uma opg¢do para pessoas com doenga

celiaca.

4.5 Teores de Fibra Alimentar

A fibra alimentar, segundo Bolzan (2013), representa a soma de todos os
polissacarideos vegetais da dieta, incluindo a celulose, lignina, hemicelulose, pectinas, gomas
e mucilagens. Esse constituinte é resistente a acdo das enzimas digestivas humanas, podendo
reduzir os niveis de pressao arterial, melhorar o controle de glicemia em pacientes com
diabete melito, atuar na melhora no sistema imunologico e retardar a digestdo e absor¢éo de
alguns compostos presentes no organismo (RODRIGUES et al., 2000; BERNAUD ;
RODRIGUES, 2013; CARVALHO et al., 2019).
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A farinha de ora-pro-nébis proporcionou no bolo, conforme a observacdo dos rotulos
nutricionais (Tabelas 3 e 4) a quantidade de 1,0 g a mais de fibra do que no bolo contendo
apenas farinha de arroz. Na Tabela 2, o bolo enriquecido com a farinha de ora-pro-nébis teve
um aumento de 2,53% na fibra alimentar total em comparacdo com o bolo sem o
enriquecimento. Esse aumento se da devido a utilizacdo da ora-pro-noébis, e conforme
Rodrigues et al. (2000) e Silva ; Pinto (2006), a ora-pro-ndbis é considerada um complemento
nutricional por fornecer alto teor de fibra. A afirmacéo é comprovada também pelos trabalhos
de Zem (2017), que elaborou um macarrdo que teve um aumento de 4,15%, Rocha et al.
(2008), também elaborou um macarrdo que teve um acréscimo de 0,25% e Vieira et al.
(2019), elaborou um cookie que teve um aumento de 15,58%. Isso ressalta a importancia da
utilizacdo da farinha de ora-pro-nébis em novos alimentos, pois suas fibras possuem dois
polissacarideos (arabinogalactanas e galactomanas) que estdo associados ao sistema imune e
apresentam propriedades de absorcéo de agua, auxiliando no funcionamento do trato digestivo
(SEYFRIED, 2016; TONON et al., 2018).

Produtos sélidos, como bolos, podem ser considerados rico em fibra alimentar
quando apresentam minimo de 6 g de fibra em 100 g*, tornando o bolo enriquecido com

farinha de ora-pro-ndbis um produto rico em fibra alimentar (BRASIL, 2012).

4.6 Valor energético

O valor energético € um dado para se avaliar o bom funcionamento do corpo.
Alimentos que apresentam um valor energético muito grande sdo aqueles que contém grandes
quantidades de acucares, 6leo e gorduras. Para estabelecer o valor energético de cada
alimento, é considerado o calor de combustdo e a digestibilidade, de acordo com o sistema
Atwater, para os teores de proteina, carboidratos e lipideos. Para cada parametro utiliza-se
coeficientes especificos, sendo 4 para proteina, 4 para carboidratos e 9 para lipideos (Lima et
al., 2001; MENDONCA, 2010; PAWAK ; FERREIRA, 2013; TRENNEPOHL, 2016).

Nas Tabelas 3 e 4, podemos observar que o bolo enriquecido com a farinha de ora-pro-
nobis apresentou uma diminuicdo de 9 kcal em relacdo ao bolo sem a farinha de ora-pro-
nobis. Essa reducdo pode ser devido ao fato de o arroz ser um alimento altamente energético
(FRANCO et al., 2018) e na receita enriquecida ter sido diminuida a quantidade da farinha de

arroz.
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No trabalho de Zem (2017), o macarrdo elaborado com farinha de ora-pro-nébis
apresentou uma diminuigdo de 48,3 kcal, Rocha et al. (2008), também elaborou um macarrdo
com farinha de ora-pro-ndbis e obteve uma diminuicdo de 13,65 kcal, Vieira et al. (2019),
elaborou um cookie com farinha de ora-pro-nobis e teve uma reducéo de 10,73 kcal.

De forma geral, alimentos com menores valores energéticos sdo de extrema
importancia para satude do ser humano, ja que atualmente a obesidade e a vida sedentéria
estdo provocando preocupacdes generalizadas (ZEM, 2017; SATO et al., 2019).

4.7 Teores de Carboidratos disponiveis

O carboidrato é importante para os seres humanos, pois ele é uma fonte de energia,
age na preservacdo das proteinas, protege contra corpos ceténicos, € combustivel para o
sistema nervoso central e € a base da dieta da populacdo (PINHEIRO, PORTO ; MENEZES,
2005; NELSON ; COX, 2014). O bolo ndo enriquecido com a farinha de ora-pro-nobis
apresentou um teor de 3,87% a mais de carboidrato na composicao centesimal (Tabela 2).

Nos trabalhos de Zem (2017), Rocha et al. (2008) e Vieira et al. (2019), todos os
produtos que tiverem adi¢cdo da farinha de ora-pro-nébis apresentaram valores menores de
carboidratos nos produtos finais, justificando a adicdo da farinha de ora-pro-nébis em
diferentes tipos de produtos a fim de se obter um produto menos cal6rico e com alto teor de
fibra.

4.8. Analise estatistica

A anélise multivariada de componentes principais (ACP), Figura 2, foi empregada
para avaliar a influéncia dos pardmetros na separagdo dos produtos com enriquecimento da
farinha de ora-pro-ndbis (A1, A2 e A3) e sem 0 enriquecimento com a farinha de ora-pro-
nobis (A4, A5 e A6). Observa-se que foram necessarios 2 componentes para a separacdo dos
grupos e que os parametros que mais influenciaram na separagdo foram fibra soltvel, fibra
insollvel, cinzas, sodio e célcio.

Ainda que o teor de extrato etéreo e de proteina ndo tenha grande influéncia na
separacdo dos grupos, vale ressaltar que o teor de extrato etéreo tende diminuir nos produtos

enriquecidos com a farinha de ora-pro-nobis o que contribui para um menor valor calérico.
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Figura 2 - Grafico dos scores das duas primeiras componentes principais para as amostras enriquecidas com a farinha de ora-pro-nobis (A1, A2 e A3) e para
as amostras ndo enriquecidas (A4, A5 e A6). PC1 explica 64,57% da variancia total dos dados, enquanto a PC2 explica 19,84%.
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CONCLUSAO

Por meio desse trabalho, foi possivel observar que a adi¢do da farinha de ora-pro-noébis na
formulacdo de receitas alimenticias, como forma de enriquecimento, é viavel, pois tem alto
valor nutritivo, ja que apresenta bons teores de célcio, fibra alimentar e proteinas, a qual é
benéfica a saude, considerada uma alternativa para aqueles que tem restri¢cbes alimentares, como
é o caso do gluten. Os bolos enriquecidos com a farinha de ora-pro-nobis liofilizada apresentaram
aparéncia esverdeada seca, devido a quantidade de pigmentos caracteristicos da planta.
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