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RESUMO

Para ser saudavel, a dieta deve conter todos os grupos de alimentos, sendo que frutas e
verduras devem ser consumidas no total de cinco porgdes/dia, garantindo o aporte de fibras.
As plantas alimenticias ndo-convencionais (PANCs), conhecidas como in¢o ou mato, sdo
encontradas em jardins e quintais e podem ser uma alternativa facil e barata de consumir
vegetais; mas pouco se conhece sobre a sua composicdo bromatologica. O objetivo deste
trabalho é prospectar o potencial alimenticio de duas PANCs, bertalha (Anredera cordifolia
(Ten.) Steenis) (BRT) e ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill) (OPN) através da
caracterizagdo da sua composi¢do bromatolégica. As analises foram realizadas em base seca e
feitas em triplicata. Também foram elaborados pédes com tais PANCs, posteriormente
submetidos a analise sensorial, através de testes de aceitacdo de atributos. O teor proteico da
BRT e OPN foi, respectivamente 21,66 e 20,10%; quanto aos lipideos a BRT apresentou
2,28% e a OPN 2,07%. A BRT apresentou 19,81% de cinzas e a OPN 13,66%. O teor de
fibras da BRT foi de 27,55% e o da OPN, 39,27%. Os carboidratos totalizaram 28,70 e
24,80% respectivamente. O Indice de aceitacdo global dos pées foi de 68,55% para 0 pdo de
BRT e 77,77% para o pdo de OPN. A partir dessas analises observou-se que tais PANCs séo
boas fontes vegetais de proteinas e fibras, podendo enriquecer prepara¢des como pées. Outros
estudos deverdo ser realizados com tais espécies, para que outras propriedades sejam

conhecidas e com isso 0 seu consumo seja incentivado com maior embasamento cientifico.

Plavaras-chave: bertalha; Anredera cordifolia (Ten.) Stennis; ora-pro-nobis; Pereskia
aculeata Mill.; Composicdo Centesimal; Andlise Sensorial.



ABSTRACT

To be healthy, the diet should contain all the food groups, should fruits and vegetables being
consumed a total of five servings/day, ensuring the supply of fibers. The unconventional food
plants (PANCs), known as brush, are found in gardens and can be an easy and inexpensive
alternative to consume vegetables, but their chemical composition is almost unknown. This
work explores the potential of two food PANCSs, bertalha (Anredera cordifolia (Lt.) Steenis)
(BRT) and ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill) (OPN), through the characterization of their
chemical composition. The analyses were performed on a dry basis and made in triplicate.
Breads were prepared with these PACNs and subsequently subjected to sensory analysis
through an acceptance testing attributes. The proteic content of BRT and OPN was
respectively 21.66 and 20.10%. Lipidic content was 2.28% (BRT) and 2.07% (OPN). Ash’s
content was 19.81% (BRT) and 13.66% (OPN). Fiber’s amount was 27.55% (BRT) and
39.27% (OPN). Total carbohydrates were 28.70 and 24.80% respectively. Global acceptance
index was 68.55% for BRT bread and 77.77% for OPN bread. This study demonstrates that
such PANCs could be excellent sources of protein and fiber and can enrich preparations like
breads. Other studies must be conducted in order to demonstrate and better study nutritional

properties of these plants, thus encouraging their consumption on scientific basis.

Keywords: bertalha; Anredera cordifolia (Ten.) Steenis; ora-pro-nobis; Pereskia aculeata

Mill.; Chemical Composition; Sensory Analysis.
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1. REFERENCIAL TEORICO

1.1  PLANTAS ALIMENTICIAS NAO-CONVENCIONAIS (PANCS)

Atualmente, as pessoas estdo mais conscientes e preocupadas em ter uma alimentacao
saudavel. Para alcancar este objetivo, é fundamental que se tenha um habito diario de
exercicio fisico e uma alimentacdo equilibrada. Segundo o Guia Alimentar para a Populagéo
Brasileira (BRASIL, 2006), para ser considerada saudavel, a dieta diaria deve conter todos 0s
grupos de alimentos. Dentre eles, destacam-se as frutas e hortalicas, alimentos ricos em fibras,
minerais e vitaminas - nutrientes essenciais para o bom funcionamento do nosso organismo.
No periodo de um dia, cinco por¢des destes alimentos devem ser consumidos. Entretanto,
segundo a Pesquisa de Orcamentos Familiares 2002-2003 (INSTITUTO BRASILEIRO DE
GEOGRAFIA E ESTATISTICA - IBGE, 2004), a participacio relativa desses grupos
alimentares no total de calorias determinado pela aquisi¢ao alimentar domiciliar ndo chega a
2%.

O baixo consumo de frutas e hortalicas da populacdo brasileira pode estar relacionado
com o preco de tais alimentos, nem sempre acessivel a todos. A alimentacdo como um todo,
representa cerca de 30% das despesas mensais do brasileiro (IBGE, 2005). Como uma solucéo
mais barata e de facil acesso surgem as plantas alimenticias ndo-convencionais (PANCSs).

Muitas plantas sdo denominadas popularmente como “in¢co” ou até mesmo “mato” e,
como tais nomes ja sugerem, podem ser encontradas em terrenos baldios, quintais e jardins,
sendo de facil cultivo e possuindo provavel valor nutricional. Entretanto, a populacéo, de um
modo geral, pouco as conhecem e ndo imaginam que possam obté-las tdo facilmente.

O tema PANC:Ss ainda € pouco explorado no universo cientifico, ndo existindo muitos
trabalhos publicados. O bi6logo Valdely Ferreira Kinupp € um dos grandes colaboradores
desta &rea de pesquisa e, através de um estudo da vegetacdo e flora da Regido Metropolitana
de Porto Alegre (RMPA), encontrou um total de 312 espécies de plantas com potencial
alimenticio. Em um sentido amplo, plantas alimenticias referem-se aquelas plantas que
possuem uma ou mais partes (raizes, rizomas, bulbos, folhas, brotos, frutos, flores dentre
outros) que podem ser utilizadas na alimentacdo humana (KINUPP, 2007).

Diversas dessas espécies ja foram utilizadas na alimentacdo anteriormente, mas cairam
em desuso. Até mesmo aquelas pessoas de origem rural ja ndo sabem mais quais plantas tém

potencial alimenticio, sendo a principal razdo para a falta de uso dessas plantas justamente o



desconhecimento sobre o que pode ser utilizado como alimento e a forma como se deve
preparar (KINUPP; AMARO; BARROS, 2004).

Em outro trabalho, Kinupp & Barros (2008) analisaram 69 espécies de PANCs da
Regido Metropolitana de Porto Alegre (RMPA), demonstrando seu valor nutritivo quanto a
proteinas, calcio, magnésio, manganés, ferro, sodio, potassio, cobre, zinco, enxofre e boro.
Muitas dessas espécies tiveram valores préximos, ou até mesmo superiores, a alimentos
semelhantes relatados na Tabela Brasileira de Composicédo de Alimentos — TACO.

Tais espécies desperdicadas tém potencial para melhorar ndo s6 a qualidade de vida
dos seus consumidores, como também dos pequenos produtores, que podem utiliza-la como
fonte de renda em estabelecimentos comerciais e feiras. Segundo a cartilha de Hortalicas ndo
convencionais (BRASIL, 2011b), elaborada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, essas plantas tém grande potencial para o enriquecimento da dieta e melhoria
da renda das comunidades. E baseado nesses dados que se pode incentivar o seu consumo e

producéo.

1.2 BERTALHA (Anredera cordifolia (Ten.) Steenis)

A bertalha, também conhecida como espinafre gaucho, folha-gorda, folha-santa,
madeira-vine (em inglés) (KINUPP; AMARO; BARROS, 2004), dentre outras denominacoes,
€ uma planta originaria de areas topicais e subtropicais da América do Sul (SMITH et al.,
2007). E nativa do Paraguai até o sul do Brasil e Norte da Argentina. A nivel global distribui-
se pelo Havai, Australia, Nova Zelandia, Africa do Sul e outra ilhas do Pacifico, aonde é
considerada uma praga (STARR V.; STARR K.; LOOPE, 2003). E uma trepadeira de caule
delgado - com cerca de 30 cm de comprimento cada um, folhas em forma de coracgéo e de
coloragcdo verde-escuro, com pequenas flores brancas e numerosas. Também apresenta
diversos tubérculos aéreos, pequenos e irregulares, de cor verde ou marrom claro (SMITH et
al., 2007) (Figura 1).

Para ser cultivada, requer um solo fértil ou adubado, sendo resistente a seca e a geadas
e pouco afetada por doencas e pragas. E conduzida em sistema de espaldeira e propagada
facilmente por estacas ou rizomas (KINUPP, 2007). Além disso, essa espécie ndo possui
toxidez ou efeitos mutagénicos, podendo ser utilizada como hortalica (YEN; CHEN; PENG,
2001).
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E considerada uma erva daninha por produzir grande biomassa e ser muito prolifica
vegetativamente (KINUPP; AMARO; BARROS, 2004). Entretanto, poucos sabem que essa
PANC tem aplicacdo culinaria. Suas folhas podem ser utilizadas sob as mais diversas formas:
salada, refogada ou até mesmo em bolos. Os rizomas, bastante mucilaginosos como o quiabo,
podem ser consumidos cozidos como bata-inglesa. Segundo Kinupp & Barros (2004), essa
mucilagem produzida em excesso, também conhecida como “baba”, € pouco aceita pelos
consumidores do Rio Grande do Sul e, por isso, pode ser atenuado pelo acréscimo de vinagre
ou limé&o durante o seu preparo.

O Guia Alimentar para a populagéo Brasileira (BRASIL, 2006) traz a bertalha como
uma opcdo para alimentacdo, enquadrando-se no grupo de hortalicas. E pela sua possivel
utilizacdo culinaria, facil manejo e aquisicdo e provavel potencial nutricional, que se deve

propagar o seu consumo.

Figura 1. a) Anredera cordifolia — ramos em trepadeira (Fonte: arquivo
pessoal) b) A. cordifolia — folha cordiforme (Fonte: arquivo
pessoal)c) A. cordifolia — ramos floridos (Fonte: KINUPP,
2007.) d) A. cordifolia — tubérculos aéreos (Fonte: arquivo
pessoal)
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1.3  ORA-PRO-NOBIS (Pereskia aculeata Mill.)

Pereskia aculeata Mill, mais popularmente conhecida como ora-pro-nobis (do latim
“rogai por nos), carne-de-pobre, carne-de-negro ou ainda trapadeira-limdo, é uma planta da
familia Cactacea, uma das tnicas com folhas desenvolvidas. E originaria das Américas, sendo
nativa desde a Florida até o Brasil (BRASIL, 2010).

Suas folhas tém forma eliptica e simétrica, com cerca de 7cm de comprimento e 3cm
de largura. Seu peciolo curto, agrupando-se de duas a seis folhas em ramos laterais. Também
apresenta espinhos axilares, caracteristica da sua familia (DUARTE & HAYASHI, 2005).
Além disso, possui pequenas flores de coloracdo branca e frutos em pequenas bagas amarelas
(BRASIL, 2010) (Figura 2).

Tal espécie é propagada facilmente por estacas ou sementes, requerendo solo fértil ou
adubado para ser cultivada, assim como a bertalha. Quando em estagio adulto, é resistente a
geada; mas, de um modo geral, ndo se desenvolve bem em solos altamente drenados ou
arenosos (KINUPP, 2007). Segundo o Manual de Hortalicas Nao-Convencionais (BRASIL,
2010), ndo ha até 0 momento relato de pragas e doengas importantes nessa cultura, a ndo ser
pelo ataque as suas folhas por besouros (vaquinhas e idiames). Quanto a sua colheita, deve ser
iniciada 2 a 3 meses apos o seu plantio.

Esta é uma planta encontrada na regido metropolitana de Porto Alegre, negligenciada
pela populacdo, mas com grande potencial alimenticio (KINUPP, 2007). Ao contrario, em
Minas Gerais, no municipio de Sabara, esta planta é bastante conhecida e seu uso é bastante
comum na culinaria, existindo, inclusive, um evento turistico com o seu nome, o Festival do
Ora-pro-nobis (BRASIL, 2010). O festival além de reunir a comunidade anualmente,
movimenta a economia regional.

Kohmann et al. (2006) testaram algumas preparagcdes com esta planta, tais como: paes,
patés e bolos e suco verde, e obtiveram boa aceitacdo a partir de analises sensoriais. Também,
0 Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abasteciemento incentiva o seu consumo através da
cartilha de Hortalicas n&o-convencionais (BRASIL, 2011b), onde sugere algumas receitas
com esta planta como, por exemplo, Torta salgada com ora-pro-nobis, frango com ora-pro-

nobis, dentre outras.
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Figura2. a) Pereskia aculeata (Fonte: arquivo pessoal) b) P.aculeata — folha
eliptica (Fonte: arquivo pessoal) c) P.aculeata — espinhos axilares
(Fonte: arquivo pessoal) d) P.aculeata — ramo florido (Fonte: arquivo
pessoal)

1.4  FIBRAS

Segundo Mattos & Martins (2000), fibras seriam um conjunto de substancias
derivadas de vegetais resistentes a acdo das enzimas digestivas humanas. Elas podem ser
divididas em dois grandes grupos: fibras soltveis (FS) ou fibras insoltveis (FI). Algumas das
fungdes das FS no organismo sdo: aumentar a viscosidade do contetdo intestinal e diminuir o
colesterol plasmatico, tendo como exemplo a maioria das pectinas, as gomas e algumas
hemiceluloses. J& as FI sdo responsaveis por aumentar o volume do bolo fecal, reduzir o
tempo de transito intestinal no intestino grosso e, portanto, tornar a eliminacao fecal mais facil
e rapida. Exemplos de FI sdo: algumas pectinas, grande parte das hemiceluloses, a celulose e

a lignina.
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Ainda, as fibras podem ser classificadas quanto a fermentacdo intestinal, em
fermentaveis e ndo fermentaveis pelas bactérias do colon, capacidade que esta relacionada a
sua solubilidade. As fibras soltveis tém capacidade de fermentacdo total no intestino e o
contrério vale para as fibras insoltveis (ALVAREZ & SANCHEZ, 2006).

Alimentos como cereais, leguminosas, frutas e hortalicas sdo as maiores fontes de
fibras dietéticas. As recomendacdes de ingestdo diaria de fibras propostas pelas DRI’s
(Dietary Refernce Intekes) variam de acordo com a idade e o sexo; para mulheres de 19 a 50
anos, por exemplo, a recomendacdo € de 25g/dia e para homens na mesma faixa etaria a
recomendacéo é de 38g /dia (PADOVANI et al. 2006).

Foi a partir da década de 1960 que varios pesquisadores comecaram a observar a
relacdo das fibras na dieta com o volume das fezes e com a presenca de doengas como
diabetes, obesidade e cardiopatia isquémica (DANTAS, 1989). Hoje, sabe-se que as fibras
alimentares também contribuem na prevencdo e tratamento de hipertensédo arterial, na reducéo
dos niveis séricos de colesterol, na reducdo do risco de cancer de cdlon, doencas
cardiovasculares e diabetes mellitus (LLANO & FERRER, 2006).

Um estudo realizado em Pelotas/RS em 2004 e 2005 com adolescentes entre 10 e 12
anos mostrou que a maioria desta populacdo (84,4% do sexo masculino e 83,5% do sexo
feminino) consumia uma dieta pobre em fibras (NEUTZLING et al., 2007). Outro estudo,
esse realizado em populacdo adulta, constatou que a grande maioria (88,7%) dos alimentos
consumidos por esta populagdo encontrava-se na classificagdo de baixo teor de fibras (<2,4g
em 100g do alimento) (MATTOS & MARTINS, 2000). Dessa forma, observou-se a
necessidade de incentivar o maior consumo deste composto pela populacdo, visto 0s

beneficios que ele proporciona a satude humana.

1.5  UTILIZACAO DE INGREDIENTES VEGETAIS NA PRODUCAO DE PRODUTOS
ALIMENTICIOS

Ainda existem poucos estudos referentes as plantas que serdo utilizadas neste trabalho.
Entretanto, ja se tém publicado alguns trabalhos com objetivo semelhante ao deste estudo. A
fécula de mandioca, também conhecida como polvilho doce ou goma, é um subproduto da
mandioca obtido através das suas raizes. Um estudo realizado em Belém/PA avaliou a
qualidade fisica e sensorial de biscoitos doces, elaborados com farinha mista, farinha de trigo
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e fécula de mandioca, onde esta Ultima substituia a primeira nas propor¢des de 5, 10 e 15%.
O biscoito com 15% de fécula de mandioca foi o preferido dos provadores, sendo esta
também a melhor proporcdo de substituicdo para a elaboracdo de biscoitos segundo a analise
reolégica (VIEIRA et al., 2010).

Outro estudo com biscoitos prop6s a utilizacdo da casca de maracuja sob a forma de
farinha para a sua elaboracdo como uma alternativa de aproveitamento desse residuo. Tanto a
farinha de maracuja quanto os biscoitos elaborados com ela foram analisados quimicamente,
tendo o biscoito apresentando teores significativos de fibras, quando comparado com o
padrdo, sem farinha de casca de maracuja. Também se realizou teste de aceitabilidade dos
biscoitos, com sete amostras com diferentes propor¢oes de farinha de casa de maracuja, tendo
a maioria (5 amostras) alcancado o indice minimo de aceitabilidade (70%) (ISHIMOTO et al.,
2007).

Ainda nessa linha, Moura et al. (2010) analisou a composi¢do quimica, coloracao,
parametros fisicos e aceitacdo sensorial de biscoitos do tipo “cookie” elaborados com
substituicdo de 30% da farinha de trigo por diferentes fracbes de semente de abdbora
(semente de abdbora integra (SAI), semente de abobora fracdo retida na peneira (SAR) e
semente de abdbora fragdo peneirada (SAP). Todos os “cookies” com semente de abdbora
apresentaram maior teor de fibras (SAI:13,61%; SAR: 13,18% e 12,93%), proteinas (SAI:
8,02; SAR: 7,22% e SAP: 7,61%, respectivamente), lipidios (SAI: 20,15%; SAR: 20,185 e
SAP: 19,56%) e cinzas (SAI: 1,85; SAR: 1,70% e SAP: 1,78%) em comparacao ao biscoito
elaborado com farinha de trigo (fibras: 7,55%; proteinas: 5,32%; lipidios: 14,10%; cinzas:
1,33%;) e, além disso, coloracdo mais escura e boa aceitacdo sensorial (indice de aceitacéo
(1A): 71,11%).

O “platano verde”, fruta com grande consumo em paises tropicais, foi analisado
nutricional, fisica e sensorialmente sob a forma de farinha de platano verde (FPV) adicionada
em pdes, em um estudo venezuelano. O principal objetivo de tal estudo era diversificar o0 uso
desta fruta. Seus resultados foram promissores para paes com adicdo de até 7% de FPV, ndo
encontrando diferencas significativas na sua aceitacdo quanto a sabor (IA: 65%), odor (lA:
60%) e cor (IA: 62%) quando comparado com pdes feitos 100% com farinha de trigo (1A
sabor: 62%, 1A odor: 61% e 1A cor: 60%) (PACHECO-DALAHAYE & TESTA, 2005).

Outro estudo traz como alternativa de ingrediente o sabugo de milho, utilizado sob

forma de farinha na producgdo de paes. Normalmente o sabugo € designado como residuo da
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producdo de milho, sendo destinado a alimentacdo animal. Os pdes com adicdo de 5% de
farinha de sabugo de milho tiveram boa aceitacdo (IA: 77,77%) (ZIGLIO et al., 2007).

O baru (Dipteryx Alata vog.), planta nativa do cerrado, ja foi testado como ingrediente
de pdes de forma integral. Sua polpa e casca substituiram em porcentagem diferentes (25, 50,
75 e 100%) o farelo de trigo para a producdo dos pées. Todas as amostras foram aceitas
sensorialmente com relacdo a sabor, textura e aparéncia, com variacdo dos valores hedénicos
de 6,0 a 7,5 em uma escala de 9 pontos (ROCHA & CARDOSO SANTIAGO, 2009).

1.6. PAES

O consumo do pdo é bastante antigo, tendo iniciado por volta de 6 mil anos atras, a
partir da descoberta da fermentacdo do trigo pelos egipcios. Desde aquela época, 0 péao ja
tinha um valor comercial, sendo utilizado ndo s6 como alimento, mas também como moeda
de troca. O pédo também foi utilizado como estratégia politica no Império Romano, na famosa
politica do “Pao e Circo”, onde representava a alimentacao oferecida a populagdo como forma
de atenuar a sua insatisfagdo com o governo, diminuindo as chances de revoltas.

Até hoje o pdo ocupa um lugar bastante importante na alimentacdo da populacdo
brasileira. O Brasil encontra-se no oitavo lugar dentre os paises de maior consumo per capita
por ano de trigo, principal matéria-prima utilizada na fabricacdo do pédo, sendo que as regies
sul e sudeste representam 50% do consumo total. A maior parte deste consumo (48%) é
destinada para a panificacdo, mas o consumo doméstico encontra-se em segundo lugar (21%)
(BRASIL, 1999).

Por definicdo, pdo é o produto obtido pela coccdo, em condig¢bes tecnologicamente
adequadas, de uma massa fermentada ou ndo, preparada com farinha de trigo e ou outras
farinhas que contenham naturalmente proteinas formadoras de gliten ou adicionadas das
mesmas e agua (BRASIL, 2000). Estes sdo os ingredientes obrigatorios, mas pode conter
outros, denominados opcionais, que vao atuar melhorando a sua textura, maciez, vida de
prateleira, sabor e valor nutricional, dependendo do ingrediente que for adicionado
(MATTOS, 2010). Cada ingrediente possui uma funcdo especifica na sua elaboracéo, e o0 seu
grau de importancia no processo estad associado com a quantidade adicionada a massa e ao
tipo de produto (BORGES et al., 2006).
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O seu processamento pode ser dividido em trés operacdes basicas: amassamento ou
formacgdo de massa, fermentacdo e forneamento (HOSNEY, 1991), seguindo a sequéncia
dessas etapas: mistura dos ingredientes secos, adi¢do de agua e formacdo de massa até o ponto
de “véu” do glaten, quando ela pode ser porcionada e levada & fermentacdo (EL-
DASH;CAMARGO; DIAZ, 1982).

Alguns ingredientes podem ser adicionados ao pao para Ihe conferir melhor sabor e/ou
valor nutritivo. Alguns estudos tém trazido como alternativa para melhor aproveitamento de
alguns alimentos e também para o aumento de fibras em pées, a adi¢do de algum ingrediente
vegetal, como € o caso do estudo de Mattos (2010), que elaborou péo a partir do bagaco do
malte. Rockenbach & Roman (2008) produziram paes com adicdo de farinha de casca de
maracuja, obtendo resultado consideravel de fibras (3g em cada porcdo de 20g de bolo —
aproximadamente 1 fatia).

A adicdo de vegetais na massa de pdes pode ser ndo sé uma alternativa para melhorar
0 aproveitamento de vegetais rejeitados ou pouco utilizados na alimentacéo, mas também para
aprimorar o perfil nutricional deste alimento, agregando conteddo de proteinas e fibras por

exemplo.

1.7. OBJETIVOS

1.7.1. Geral

O presente trabalho tem como objetivo analisar quimicamente as plantas bertalha e
ora-pro-nobis e, posteriormente, verificar a aceitabilidade de pdes elaborados com essas
PANCs.

1.7.2 Especificos

e  Analisar fisico-quimicamente as PANCs em questdo, verificando: teor
de proteina, teor de carboidrato, teor de lipidio, teor de fibra alimentar, teor de
solidos solaveis e pH.

e  Verificar a aceitabilidade dos pées produzidos a partir das PANCs em
questdo quanto ao sabor, odor, cor, textura e aceitacéo glo
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O conhecimento sobre o valor nutritivo da bertalha e ora-pro-nobis, assim como as
maneiras que podem ser preparadas para alimentacéo, ainda € muito pouco conhecido. Poucos
trabalhos cientificos foram publicados com este tema, o que indica a necessidade de uma

maior exploragdo dessas plantas.
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RESUMO

Para ser saudavel, a dieta deve conter todos os grupos de alimentos, sendo que frutas e
verduras devem ser consumidas no total de cinco porcdes/dia, garantindo o aporte de fibras.
As plantas alimenticias ndo-convencionais (PANCs), conhecidas como in¢o ou mato, séo
encontradas em jardins e quintais e podem ser uma alternativa facil e barata de consumir
vegetais; mas pouco se conhece sobre a sua composicdo bromatoldgica. O objetivo deste
trabalho é prospectar o potencial alimenticio de duas PANCs, bertalha (Anredera cordifolia
(Ten.) Steenis) (BRT) e ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill) (OPN) através da
caracterizagdo da sua composicao bromatologica. As analises foram realizadas em base seca e
feitas em triplicata. Também foram elaborados pées com tais PANCs, posteriormente
submetidos a analise sensorial, atraves de testes de aceitacdo de atributos. O teor proteico da
BRT e OPN foi, respectivamente 21,66 e 20,10%; quanto aos lipideos a BRT apresentou
2,28% e a OPN 2,07%. A BRT apresentou 19,81% de cinzas e a OPN 13,66%. O teor de
fibras da BRT foi de 27,55% e o da OPN, 39,27%. Os carboidratos totalizaram 28,70 e
24,80% respectivamente. O Indice de aceitacdo global dos pées foi de 68,55% para o pdo de
BRT e 77,77% para o pdo de OPN. A partir dessas analises observou-se que tais PANCs séo
boas fontes vegetais de proteinas e fibras, podendo enriquecer preparacdes como paes. Outros
estudos deverdo ser realizados com tais espécies, para que outras propriedades sejam

conhecidas e com isso 0 seu consumo seja incentivado com maior embasamento cientifico.

Plavaras-chave: bertalha; Anredera cordifolia (Ten.) Stennis; ora-pro-nobis; Pereskia

aculeata Mill.; Composicdo Centesimal; Analise Sensorial.
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INTRODUCAO

Muitas plantas sdo denominadas popularmente como “in¢o” ou até mesmo “mato” e,
como tais nomes ja sugerem, podem ser encontradas em terrenos baldios, quintais e jardins,
sendo de facil cultivo e possuindo provavel valor nutricional. Entretanto, a populacdo, de um
modo geral, pouco as conhecem e ndo imaginam que possam obté-las tdo facilmente. Por esse
motivo, também sdo denominadas Plantas Alimenticias Ndo-Convencionais (PANCS).

Diversas dessas espécies, hoje consideradas “incos” pela grande maioria, ja foram
utilizadas na alimentacdo anteriormente, mas cairam em desuso. Até mesmo aquelas pessoas
de origem rural j& ndo sabem mais quais plantas tém potencial alimenticio, sendo a principal
razdo para a falta de uso dessas plantas justamente o desconhecimento sobre o que pode ser
utilizado como alimento e a forma como se deve preparar (KINUPP & BARROS, 2004).

A bertalha, também conhecida como espinafre gaucho, folha-gorda, folha-santa
(KINUPP; AMARO; BARROS, 2004), dentre outras denominagfes, € uma planta originaria
de 4reas topicais e subtropicais da América do Sul. E nativa do Paraguai até o sul do Brasil e
Norte da Argentina. E uma trepadeira de caule delgado - com cerca de 30 cm de comprimento
cada um, folhas em forma de coracdo e de coloracdo verde-escuro, com pequenas flores
brancas e numerosas. Também apresenta diversos tubérculos aéreos, pequenos e irregulares,
de cor verde ou marrom claro (SMITH et al., 2007). Essa espécie ndo possui toxidez ou
efeitos mutagénicos, podendo ser utilizada como hortalica (YEN; CHEN; PENG, 2001).

Pereskia aculeata Mill, mais popularmente conhecida como ora-pro-nobis, carne-de-
pobre, carne-de-negro ou ainda trapadeira-limédo, € uma planta da familia Cactacea, uma das
tnicas com folhas desenvolvidas. E originaria das Américas, sendo nativa desde a Florida até
o Brasil (BRASIL, 2010). Suas folhas tém forma eliptica e simétrica, com cerca de 7cm de

comprimento e 3cm de largura. Seu peciolo curto, agrupando-se de duas a seis folhas em
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ramos laterais. Também apresenta espinhos axilares, caracteristica da sua familia (DUARTE
& HAYASHI, 2005) e possui pequenas flores de coloragdo branca e frutos em pequenas
bagas amarelas (BRASIL, 2010).

Segundo o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (BRASIL, 2006), para ser
considerada saudavel, a dieta diria deve conter todos os grupos de alimentos. Dentre eles,
destacam-se as frutas e hortalicas, alimentos ricos em fibras, minerais e vitaminas - nutrientes
essenciais para 0 bom funcionamento do nosso organismo. No periodo de um dia, cinco
porcdes destes alimentos devem ser consumidos. Entretanto, estudos tém demonstrado que a
populacdo de um modo geral tem uma dieta bastante pobre em fibras e, por isso,
provavelmente pobre em frutas e hortalicas (NEUTZLING et al., 2007; MATTOS &
MARTINS, 2000). Dessa forma, as PANCs surgem como uma alternativa barata e de facil
acesso para melhorar a qualidade da dieta da populagéo brasileira.

Este trabalho teve como objetivo caracterizar quimicamente duas PANCs, bertalha
(Anredera cordifolia (Ten.) Steenis) e ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill) e avaliar a

aceitacdo de paes elaborados com elas.

MATERIAL E METODOS

Matéria prima

Foram utilizadas no presente trabalho folhas de bertalha (Anredera cordifolia (Ten.)

Steenis) e ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill.), cultivadas no sitio Capororoca, na zona

rural de Porto Alegre/RS, e colhidas nos meses de maio e junho de 2011.
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Os demais ingredientes para formulacdo dos pées (farinha de trigo fortificada com
ferro e &cido folico, 6leo vegetal, acucar, sal e fermento biol6gico) foram obtidos em

estabelecimentos comerciais da cidade de Porto Alegre/RS.

Analises fisico-quimicas

As anélises quimicas foram realizadas em triplicata no Laboratério de Bromatologia
do ICTA da UFRGS. A composi¢do quimica das plantas foi determinada, segundo as normas
descritas por Carvalho et al. (2002), por meio dos seguintes procedimentos: umidade em
estufa, a 105°C até peso constante; cinzas por incineracdo em mufla, a 550°C; lipidios por
extracdo direta em Soxhlet; nitrogénio total pelo método de Kjeldahl, e convertido em
proteina bruta pelo fator 6,25. A fibra total alimentar foi determinada segundo as normas da
AOAC (Official Methods of Analysis of AOAC INTERNACIONAL) (CUNNIFF, 1995).

Previamente as andlises, as folhas foram levadas para estufa a 105°C por 48 horas. O
material seco foi triturado em graal, homogeneizado e em seguida armazenado em frascos de
vidro, sendo protegidos da luz direta e mantido em temperatura ambiente.

Para as andlises de pH e solidos solUveis (SS) as folhas de ambas as plantas foram
trituradas em homogeneizados de tecidos, Ultra Turrax modelo IKA T25 digital, na propor¢éo
1:5 (folha: agua) e filtradas em bomba & véacuo com papel filtro Whatman, segundo
metodologia de Carvalho et. al (2002). As medidas foram realizadas em triplicata em
pHmetro de bancada da marca QUIMIS e em refratometro digital modelo ATAGO® Pocket

PAL-3, com leitura na faixa de 0 - 99°BRIX .
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Elaboracéo dos paes

Foram elaborados dois tipos de paes de forma no Laboratério de Técnica Dietética do
curso de Nutricdo da UFRGS, com a proporcdo de ingredientes descrita na Tabela 1.
Primeiramente, todos os ingredientes foram pesados em balanca de precisdo Plenna®,
capacidade de 2000g. Em seguida, misturou-se todos os ingredientes secos e, logo apds, a
mistura da PANC com agua, previamente preparada em liquidificador Walita® Tiwist,
capacidade de 1,250L. Toda a mistura e a sova foram feitas a mdo. Ambas as massas foram

deixadas para crescer por 1 hora em temperatura de 21 °C e, apés este periodo, colocadas para

assar em forno Dako®, pré-aquecido, em temperatura de 220°C por 1 hora e 30 minutos.

Anélise sensorial

Os pées foram submetidos a analise sensorial no Laboratério de Analise Sensorial do
ICTA da UFRGS, através de testes de aceitacdo de atributos, realizado com 42 provadores
ndo treinados de ambos os sexos, com idade entre 18 e 53 anos, frequentadores do mesmo
local. Os participantes que aceitaram participar do estudo assinaram um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido, submetido ao Comité de Etica de Pesquisa da UFRGS
(NUmero do protocolo: 18127).

O teste de aceitacdo foi realizado atraves de escala heddnica de nove pontos (1 —
desgostei muitissimo, 2 — desgostei muito, 3 — desgostei regularmente, 4 — desgostei
ligeiramente, 5 — indiferente, 6 — gostei ligeiramente, 7 — gostei regularmente, 8 — gostei
muito e 9 - gostei muitissimo) descrita por Dutcosky (2007), sendo avaliados os atributos:
aparéncia, cor, sabor, textura e aceitagdo global. As amostras foram codificadas com trés
digitos aleatorios.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises quimicas

Os resultados da avaliacdo da composi¢do quimica das folhas de bertalha e ora-pro-
nobis estdo apresentados na Tabela 2 e 3, respectivamente. O valor de umidade da folha de
bertalha foi de 94,16% (+ 0,66), bastante préximo ao a alface Mimosa Verde (95,1%),
segundo Ohse et al. (2009). O valor de umidade da folha ora-pro-nobis foi de 86,81% (x
0,40), inferior ao da alface Regina (95,47%) e da alface Vera (95,58%) (OHSE et al., 2009),
mas bastante semelhante ao valor encontrado por Takeiti et al. (2009) também em ora-pro-
nobis (89,5%).

Quanto ao teor de proteina, em amostra seca, a bertalha apresentou 21,66% (+ 1,26) e
ora-pro-nobis 20,10% (£ 0,93), ambos os valores superiores ao da folha de cenoura (15,12%)
(PEREIRA et al., 2003) e ao do cariru (0,90 g/100g), planta nativa da regido amazonica de
aspecto fisico semelhante a ora-pro-nobis (MANHAES, MARQUES, SABAA-SOUR, 2008).
Takeiti et al. (2009) encontraram 28,49% (+ 0.4) de proteinas em folhas de ora-pro-nobis,
valor um pouco superior aos achados deste trabalho.

Dessa forma, as PANCs estudadas podem ser consideradas boas fontes vegetais de
proteina. No geral, a digestibilidade da proteina vegetal em sua forma natural, sem sofrer
qualquer tipo de processamento, € menor do que a da proteina animal. O processamento pode
tanto melhorar como reduzir a qualidade nutricional dessa proteina, dependendo da
temperatura utilizada, do tempo de aquecimento e da presenca ou ndo de umidade, por
exemplo (YOUNG & PELLETT, 1994).

Como a maioria dos vegetais, nem a bertalha nem a ora-pro-nobis sdo boas fontes de

lipidios, apresentando, respectivamente, 2,28 (+ 0,06) e 2,07% (+ 0,05) deste nutriente em
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base seca. Entretanto, o teor de lipideos encontrado por Takeiti et al. (2009) em ora-pro-nobis
(4,19 £0,3 g/100g) é aproximadamente duas vezes maior do que o valor encontrado neste
estudo.

O teor de cinzas se refere a quantidade total de minerais presentes nas plantas,
apresentando a bertalha 19,81% (+ 0,4) e a ora-pro-nobis um valor inferior, 13,80% (z 0,16),
ambos em amostra seca. Porém, quando comparados com outros vegetais, essas PANCs
podem ser consideradas mais eficazes na oferta de minerais, apresentando a folha de cenoura
10,5% (+ 0,33) de cinzas, por exemplo. (PEREIRA et al., 2003). J& o alface tipo Lucy Brown,
contém em média 15,86% de residuo mineral total (OHSE et al., 2009), valor superior ao
encontrado em ora-pro-nobis, mas inferior ao de bertalha.

Em amostra seca, a bertalha apresentou 27,55% (+ 0,45) de fibras e a ora-pro-nobis
39,27% (£ 0,54). Gondin et al. (2005) analisaram a composicdo centesimal da casca de sete
frutas diferentes, dentre elas a banana, que apresentou 18,90% de fibras, valor inferior ao de
ambas as PANCs. A casca da fruta € bastante utilizada em diferentes preparacdes como forma
de melhor aproveitamento da fruta e também como ingrediente enriquecedor de fibras. Tanto
a bertalha quanto a ora-pro-nobis podem ser utilizadas como ingredientes dessa mesma forma,
com a vantagem que seu potencial agregador de fibras serd ainda maior do que o da casca de
fruta.

Os vegetais folhosos no geral ndo séo grandes fontes de carboidrato, fato que condiz
com os achados desse estudo, ja que a bertalha apresentou 28,70% deste nutriente e a ora-pro-
nobis 24,80%. Ohse et al. (2009) encontraram valores superiores aos encontrados neste estudo
para diferentes tipo de alface: Lucy Brown (50,12%), Mimosa Verde (48,60%), Mimosa
Vermelha (46,43%), Regina (45,47%) e Vera (51,37%).

Os resultados dos valores de pH e sélido sollveis (SS) encontrados em bertalha e ora-

pro-nobis estdo descritos na Tabela 4. Segundo Pereira (2010), o radite (Cichorium intybus L.)
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tem pH médio de 6,21, proximo ao pH da bertalha (5,63 £ 0,22) e da ora-pro-nobis (5,1 +
0,05), valores que também se aproximam da folha de cenoura (5,76) (PEREIRA et al., 2003).
Quanto ao teor de solidos soltveis (SS), a bertalha apresenta 0,66 + 0,17°Brix e a ora-pro-
nobis 0,60 + 0°Brix, valores médios semelhantes também ao radite (0,55°Brix) (PEREIRA,

2010).

Anadlise sensorial

Os resultados da avaliagdo de cada atributo pela analise sensorial encontram-se
descritos na Tabela 5. O pao com bertalha (PB) apresentou nota média de 7,02 com relagdo a
aparéncia, enquanto o pdo com ora-pro-nobis (PO) apresentou 6,38. Souza et al. (2007)
produziram tortas salgas com talos e cascas de hortalicas com propor¢des menores que 50% e
maiores que 50% destes ingredientes alternativos. A torta com menos de 50% de talos e
cascas apresentou nota média quanto a aparéncia de 7,04; proxima ao encontrado para o PB.

Quanto ao atributo cor, as médias das notas do PB e PO foram respectivamente 5,52
(1A: 61,33%) e 6,09 (1A:67,66%). Filho et al. (1997), quando analisaram a aceitabilidade de
pées enriquecidos com diferentes propor¢des de farelo de trigo, subproduto do grdo de trigo
rico em fibras dietéticas, encontram para o pdo com 15% de farelo um IA préximo ao do PB,
de 60%. J& 0 pdo com 10% de farelo foi mais bem aceito (IA: 70%) quanto a cor, assim como
o PO.

A nota média para o sabor do PB foi de 5,31 (IA: 59%), enquanto a do PO foi de 6,78
(IA: 75%). A polpa e a casca do baru, espécie nativa do cerrado, foram utilizadas na
elaboracdo de paes, em diferentes proporgdes, como forma de substituicdo do farelo de trigo,
visando o melhor aproveitamento deste fruto. O pdo com 75% de polpa e casca teve nota

média de 6,67 quanto ao sabor, valor muito préximo ao do PO. A aceitabilidade do PB (IA:
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59%) assemelha-se mais com os achados de Torres & Pacheco- Delahaya (2007), que testou
pdes com diferentes quantidades de farinha de almidon de yuca e queso llanero, obtendo o
pdo com 75% de farinha de trigo normal e 25% de queso llanero um 1A de 51,6%.

A média das notas relativas a textura dos paes foi de 7,19 para o PB e 7,05 para o PO,
0 que significa um IA de 79,88 e 78,33%, respectivamente. Tais resultados se aproximam
daqueles encontrados por Rocha & Santiago (2009), que realizaram o perfil sensorial de pées
elaborados com casca e polpa de baru (espécie nativa do cerrado com frutos de coloracao
marrom), em substituicdo do farelo de trigo. Os paes com 75% e 100% de polpa e casca de
baru obtiveram, respectivamente, notas médias quanto a textura de 7,05 e 7,15.

Com relacédo a aceitagdo global dos pdes as médias das notas foram de 6,17 para o PB
e 7,00 para o PO. Ziglio et al. (2007) realizaram um estudo com farinha de sabugo de milho
(FSM), a utilizando sob diferentes proporcdes na elaboracéo de pées, de 0 a 15%. O pdo com
5% de FSM teve a melhor aceitagdo, com nota média igual a 7, exatamente a mesma do PO.

J& 0 pdo com 10% de FSM teve aceitacdo bastante proxima a do PB, obtendo a média de 6,1.

CONCLUSOES

A partir das andlises realizadas, observou-se que tanto a bertalha como a ora-pro-nobis
podem ser tdo nutritivas ou mais que alguns vegetais folhosos. Essas PANCs podem ser
consumidas em massas de paes, enriquecendo tais preparacOes, principalmente, quanto aos
teores de proteina e fibras. Os pdes preparados com as PANCs obtiveram bom indice de
aceitacéo global.

Outros estudos deverdo ser realizados com tais espécies, como sua composi¢cdo de
minerais e aminodacidos e tipos de fibras, para que outras propriedades das PANCs sejam

conhecidas e com isso 0 seu consumo seja incentivado com maior embasamento cientifico.
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ABSTRACT

To be healthy, the diet should contain all the food groups, should fruits and vegetables being
consumed a total of five servings/day, ensuring the supply of fibers. The unconventional food
plants (PANCs), known as brush, are found in gardens, yards and can be an easy and
inexpensive alternative to consume vegetables, but their chemical composition is almost
unknown. This work explores the potential of two food PANCs, bertalha (Anredera cordifolia
(Lt.) Steenis) (BRT) and ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill) (OPN), through the
characterization of their chemical composition. Analyses were performed on a dry basis and
made in triplicate. Breads were prepared with these PACNs and subsequently subjected to
sensory analysis through an acceptance testing attributes. The proteic content of BRT and
OPN was respectively 21.66 and 20.10%. Lipidic content was 2.28% (BRT) and 2.07%
(OPN). Ash’s content was 19.81% (BRT) and 13.66% (OPN). Fiber’s amount was 27.55%
(BRT) and 39.27% (OPN). Total carbohydrates were 28.70 and 24.80% respectively. Global
acceptance index was 68.55% for BRT bread and 77.77% for OPN bread. This study
demonstrates that such PANCs could be excellent sources of protein and fiber and can enrich
preparations like breads. Other studies must be conducted in order to demonstrate and better
study nutritional properties of these plants, thus encouraging their consumption on scientific

basis.
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APENDICE A - TABELAS ARTIGO

Tabela 1 - Quantidades dos ingredientes utilizados nas formulac6es de pdo com bertalha (PB) e pdo com
ora-pro-nobis (PO) e suas percentagens em relacdo a todos os ingredientes.

PB PO
Ingredientes Quantidade o Quantidade %
Yo
(kg) (kg)
Farinha de trigo branca 1 100 1 100
Sal refinado 0,012 1,2 0,012 1,2
Acucar 0,044 4.4 0,044 4.4
Fermento bioldgico 0,012 1,2 0,012 1,2
Bertalha 0,080 8 - -
Ora-pro-nobis - - 0,060 6
Agua 0,455 45,5 0,500 50

Tabela 2 — Composicao quimica média das folhas de bertalha (Anredera cordifolia (Ten.) Steenis) em base
Umida e seca. Porto Alegre — RS, 2011.

Parametros quimicos Quantidade (g%b) Quantidade (g%b)
avaliados em base Umida em base seca
Umidade 94,16 + 0,66 -
Proteinas 1,26 + 0,07 21,66 + 1,26
Lipidios 0,13 £ 0,001 2,28 + 0,06
Cinzas 1,15+0,12 19,81 +0,4
Fibra alimentar 1,61+ 0,025 27,55+ 0,45
Carboidratos 1,69 28,70

Tabela 3 — Composicao quimica média das folhas de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill.) em base
Umida e seca. Porto Alegre - RS, 2011.

Parametros quimicos Quantidade (g%o) Quantidade (g%o)
avaliados em base Umida em base seca
Umidade 86,81 £ 0,40 -
Proteinas 2,65+0,12 20,10 £ 0,93
Lipidios 0,27 £ 0,007 2,07 £0,05
Cinzas 1,80 £ 0,03 13,66 + 0,20
Fibra alimentar 5,18 £ 0,072 39,27 £ 0,54
Carboidratos 3,29 24,80
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Tabela 4 — Valores de pH e sélidos soltveis (SS) em bertalha (Anredera cordifolia (Ten.) Steenis) e ora-pro-
nobis (Pereskia aculeata Mill.). Porto Alegre — RS, 2011.

Planta pH SS (°Brix)
Bertalha 5,63 10,22 0,66 £ 0,11
Ora-pro-nobis 5,10 + 0,05 0,60 + 0,00

Tabela 5 — Escores médios dos atributos sensoriais de pdo com bertalha (PB) e pdo com ora-pro-nobis
(PO). Porto Alegre — RS, 2011.

Aparéncia Cor Sabor Textura Aceitacao global
PB 7,02 5,52 5,31 7,19 6,17
PO 6,38 6,09 6,78 7,05 7,00
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APENDICE B - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Muitas plantas sdo denominadas popularmente como “in¢o” ou até mesmo “mato” e,
como tais nomes ja sugerem, podem ser encontradas em terrenos baldios, quintais e jardins,
sendo de facil cultivo e possuindo grande valor nutricional. Entretanto, de um modo geral,
pouco se sabe sobre elas e muitos ndo imaginam a facilidade com que podem ser encontradas.
Tais plantas sdo conhecidas também como Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCS)
e, como o nome ja diz, podem ser utilizadas como alimento, mas seu valor nutritivo exato
ainda é muito pouco relatado na literatura.

Este estudo tem como objetivo analisar quimicamente as PANCs Bertalha e Ora-pro-
nobis e, posteriormente, verificar a aceitabilidade de pédes produzidos com elas. Para estar
apto a realizacdo do teste de aceitacdo, vocé devera seguir algumas orienta¢fes: ndo fumar,
tomar café ou mascar chiclete 20 minutos antes da avaliagao.

Assim que as amostras forem entregues, comecar a degustacdo da esquerda para a
direita, sempre respeitando a ordem em que as amostras Ihes foram apresentadas. Entre a
prova de uma amostra e outra, tomar um pouco de agua para neutralizar o sabor na boca.
Terminada a degustacdo, preencher a ficha sobre cada amostra, observado a escala hedonica.

Eu, , fui informado(a)

do objetivo deste estudo e aceito participar.

A sua participacdo neste estudo é totalmente voluntaria e sem nenhuma forma de
remuneragdo. Vocé tem o direito de ndo querer participar ou retirar-se do estudo a qualquer
momento.

A qualquer momento que vocé quiser solicitar maiores informacdes ou esclarecer
duvidas sobre o estudo, vocé poderad entrar em contato com as pesquisadoras responsaveis:
Camila Martinevski (51) 99352862 ou 33953766 e Janaina Venzke (51) 91395870. As
pesquisadoras possuem vinculo com a Faculdade de Medicina, Curso de Graduagcdo em
Nutricdo da Universidade Federal do Rio Grande do Sul, localizado na Rua Ramiro Barcelos
2400, Bairro Santa Cecilia, Porto Alegre-RS (fone: 3308.5122).

Assinatura do pesquisador responsavel Assinatura do participante
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APENDICE C - FICHA DE ANALISE SENSORIAL

N OIMNIE, e Data: ....... [...... /... Idade: ......... anos

PROCEDIMENTOS

Vocé estd recebendo duas amostras de pdes adicionadas de plantas alimenticias ndo
convencionais (PANCSs). Avalie as caracteristicas de aparéncia, cor, sabor, textura e aceitacdo

global dos pées seguindo a escala abaixo:

1 — Desgostei Muitissimo

2 — Desgostei Muito

3 — Desgostei Regularmente
4 — Desgostei Ligeiramente
5 — Indiferente

6 — Gostei Ligeiramente

7 — Gostei Regularmente

8 — Gostei Muito

9 — Gostei Muitissimo

Anotar para cada caracteristica e cada amostra o resultado na tabela abaixo. Proceder,
avaliando primeiro a aparéncia e cor. Através de degustacdo, avaliar aparéncia, cor, sabor,

textura e aceitacdo global. Tome agua entre uma amostra e outra.

AMOSTRA 289 | AMOSTRA 465

Aparéncia

Cor

Sabor

Textura
Aceitacéo global
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APENDICE D - FICHA TECNICA DOS PAES

Receita: Pao de bertalha

Ingredientes Quantidades Medida caseira | R$ unidade | R$/porcao
Fermento bioldgico 0,010 kg 1 colher de sopa 0,74/10g 0,74
rasa
Farinha de trigo 1kg 1 pacote 1,25/kg 1,25
Acucar 0,044 kg 3 colheres de sopa | 2 25/kg 0,01
rasas
Sal refinado 0,012 kg 2 colheres de cha 1,78/kg 0,02
cheias
Oleo de soja 0,048 kg 8 colheres de sopa | 2 89/900ml 0,15
rasas
Agua 0,455 kg 2 copos de - -
requeijdo cheios
Folhas de bertalha 0,08 kg le' XLC?faS de | 300/200g 1,2
cha
3,37

Técnica de preparo: Misturar o fermento bioldgico na farinha em uma bacia. Acrescentar o
acucar, o sal e o 6leo. No liquidificador, bater as folhas com a agua e em seguida acrescentar a
mistura. Sovar a massa até que ela fiqgue homogénea e com uma certa elasticidade. Porcionar a
massa em trés e dispor cada porcdo em uma forma untada com farinha e 6leo. Deixar crescer
por aproximadamente 1h. Colocar para assar em forno médio (200°C) por cerca de 1h, até que
0s paes figuem dourados.

Rendimentos: 3 paes de aproximadamente 485¢g cada.

Receita: Pao de ora-pro nobis

Ingredientes Quantidades Medida caseira | R$ unidade | R$/porgédo
Fermento bioldgico 0,010 kg 1 colher de sopa 0,74/10g 0,74
rasa
Farinha de trigo 1kg 1 pacote 1,25/kg 1,25
Acucar 0,044 kg 3 colheresde sopa | 2 25/kg 0,01
rasas
Sal refinado 0,012 kg 2 colheres de cha 1,78/kg 0,02
cheias
Oleo de soja 0,048 kg 8 colheres de sopa | 2 89/900ml 0,15
rasas
Agua 0,500 kg 2 copos de - -
requeijdo cheios
Folhas de ora-pro-nobis 0,060 kg le¥ chgras de | 3,00/2009 0,9
cha
3,07
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Técnica de preparo: Misturar o fermento biologico na farinha em uma bacia. Acrescentar o
acucar, o sal e o 6leo. No liquidificador, bater as folhas com a agua e em seguida acrescentar a
mistura. Sovar a massa até que ela figue homogénea e com uma certa elasticidade. Porcionar a
massa em trés e dispor cada por¢do em uma forma untada com farinha e éleo. Deixar crescer
por aproximadamente 1h. Colocar para assar em forno médio (200°C) por cerca de 1h, até que
o0s paes figuem dourados.

Rendimento: 3 pées de aproximadamente 5009 cada.

45



ANEXO 1 - Normas da revista: Alimentos e Nutricéo

SUBMISSAO DE TRABALHO
Os manuscritos deverdo ser submetidos de preferéncia no formato eletrénico da revista no
seguinte endereco:

http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos

A submissdo  eletrébnica deve ser realizada na  seguinte  ordem:

A péagina de identificacdo deve ser enviada como arquivo suplementar contendo:

A): 1 - Titulo completo do artigo em portugués e inglés. 2. Titulo Resumido. 3 - Os nomes
dos autores, titulos académicos maximos. 4 - A Instituicdo a que estdo vinculados e
respectivas fungdes. 5 - O endereco completo do autor correspondente, seus telefones, e-

mails. 6 - Suporte financeiro se houver.

B): O arquivo texto do manuscrito deve incluir o Titulo do artigo em portugués e inglés
omitindo a autoria do artigo e da opgdo Propriedades no Word, informag6es Institucionais
garantindo desta forma o critério de sigilo da revista, a fim de que fique assegurado o

anonimato no processo de avaliagéo.

QC): As tabelas, figuras e graficos e outros documentos referentes ao manuscrito também

podem ser submetidos como arquivos suplementar com indicacdo do local no texto,

respeitando sempre o limite de 2MB por arquivo.
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Cada manuscrito deve ser acompanhado de carta de apresentacdo assinada pelo autor

correspondente.

Preparacéo de artigo original
Os manuscritos devem ser digitados em uma so face, fonte Times New Roman 12, formato A
4 (210x297mm), mantendo margens laterais de 3 cm e espago duplo em todo o texto. Todas

as paginas devem ser numeradas a partir da pagina de identificagéo.

O manuscrito deve ser organizado de acordo com a seguinte ordem: pagina de identificacdo,
resumo, palavras-chave, introducdo, material e métodos, resultados, discussdo,

agradecimentos, "abstract™, referéncias, tabelas e figuras com legendas.

Pagina de identificacéo

a) Titulo do artigo: deve ser conciso, informativo e completo, evitando palavras supérfluas.
Os autores devem apresentar versao para o inglés, quando o idioma do texto for portugués ou
espanhol e para o portugués, quando redigido em inglés ou espanhol. Uso de um asterisco
para indicacdo de apoio financeiro, caso haja (a indicacdo da Instituicdo de fomento aparecera
no rodapé da pagina).

b) Autores: nome e sobrenome de cada autor por extenso, sendo apenas 0 sobrenome em
maiusculo.

c) Afiliacdo: indicar a afiliagéo institucional de cada um dos autores.

d) Autor correspondente: indicar o autor para o qual a correspondéncia deve ser enviada, com
endereco completo, incluindo e-mail, telefone e fax.

e) Titulo resumido: o titulo resumido ser4 usado como cabecalho em todas as paginas

impressas, ndo deve exceder 40 caracteres.
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RESUMO e ABSTRACT
Os artigos deverdo vir acompanhados do resumo em portugués e do abstract em inglés.
Devem apresentar os objetivos do estudo, abordagens metodoldgicas, resultados e as

conclusdes e conter no méximo 250 palavras.

PALAVRAS-CHAVE e KEYWORDS
Deve ser apresentada uma lista de 3 a 6 termos indexadores em portugués e inglés de acordo

com Tesaurus da area, por ex. FSTA, Medline, DeCS-BIREME Lilacs, etc.

INTRODUCAO
Deve determinar o propoésito do estudo e oferecer uma breve revisdo da literatura, justificando

a realizacdo do estudo e destacando os avancos alcangados através da pesquisa.

MATERIAL e METODOS
Devem oferecer, de forma breve e clara, informagdes suficientes para permitir que o estudo
possa ser repetido por outros pesquisadores.Técnicas padronizadas podem ser apenas

referenciadas.

RESULTADOS
Devem oferecer uma descricdo clara e concisa dos resultados encontrados, evitando-se
comentérios e comparacdes. Ndo repetir no texto todos os dados contidos nas figuras e

tabelas.

DISCUSSAO
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Deve explorar o maximo possivel os resultados obtidos, relacionado-os com os dados ja

registrados na literatura. Somente as citagdes indispensaveis devem ser incluidas.

AGRADECIMENTOS
Devem se restringir ao necessario (nome de empresas e/ou pessoas que auxiliaram na

execucdo do trabalho).

REFERENCIAS
Devem ser citadas apenas aquelas essenciais ao conteldo do artigo. Devem ser ordenadas

alfabeticamente de acordo com a norma NBR 6023 da ABNT.

INFORMACOES ADICIONAIS

Recomenda-se fortemente que o(s) autor(es) busque(m) assessoria lingiistica profissional
(revisores e/ou tradutores certificados em lingua portuguesa e inglesa) antes de submeter(em)
originais que possam conter incorrecdes e/ou inadequacBes morfoldgicas, sintaticas,
idiomaticas ou de estilo. Devem ainda evitar 0 uso da primeira pessoa "meu estudo...", ou da
terceira pessoa do plural “percebemos....", pois em texto cientifico o discurso deve ser
impessoal, sem juizo de valor e na terceira pessoa do singular. Originais identificados com
incorrecOes e/ou inadequacbes morfoldgicas ou sintéticas serdo devolvidos antes mesmo de
serem submetidos a avaliacdo quanto ao mérito do trabalho e a conveniéncia de sua

publicag&o.

Referéncias
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Devem ser dispostas em ordem alfabética pelo sobrenome do primeiro autor e numeradas
consecutivamente; seguir a NBR 6023 (agosto 2002) da ABNT. Os autores sdo responsaveis
pela exatidao das referéncias .

Livros e outras monografias (até 3 autores colocar todos 0s nomes separados por “;”,
guando tiver mais que 3 colocar o nome do 1° e usar et al.)

CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A,; SILVA, A. S. Metodologia cientifica: para uso dos

estudantes universitérios. 2.ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1978. 144p.

Capitulos de livros
BENAVIDES, H. et al. An exceptional bloom of Alexandrium catenella in the Beagle
Channel, Argentina. In: LASSUS, P. et al. (Ed.) Harmful marine algal blooms. 2nd ed.

Paris: Lavoisier Intercept, 1995. p.113-119.

Entidades
ASSOCIATION OF ANALYTICAL COMMUNITIES. Official methods of analysis:
method 959.08 paralytic shellfish poison — biological method. Washington, DC, 2000. cap.

49, p.49-51,

Meio eletrdnico
CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A.; SILVA, A. S. Metodologia cientifica: para uso dos
estudantes universitarios. 2.ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1978. Disponivel em:

http://www.cerbrasil.com.br. Acesso em: 22 ago. 2007.

Dissertacdes e teses
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VEIGA NETO, E. R. Aspectos anatdomicos da glandula lacrimal e de sua inervacdo no
macaco-prego (Cebus apella), (Linnaeus, 1758). 1988. 63f. Dissertagdo (Mestrado em
Ciéncias Bioldgicas) — Instituto de Biociéncias, Universidade Estadual Paulista, Botucatu,

1988.

Artigos de periodicos Abreviaturas.
Os titulos de periodicos deverdo ser abreviados conforme o Biological Abstracts, Chemical
Abstracts, Index Medicus, Current Contents:

DELGADO, M.C. Potassium in hypertension. Curr. Hypertens. Rep., v.6, p.31-35, 2004.

Trabalho de congresso ou similar (publicado)

TRAINA JUNIOR, C. GEO: um sistema de gerenciamento de base de dados orientado a
objeto: estado atual de desenvolvimento e implementacdo. In: SIMPOSIO BRASILEIRO DE
BANCOS DE DADOS, 6, 1991, Manaus. Anais...Manaus: Imprensa Universitaria da FUA,

1991. p.193-207.

Legislacéo

BRASIL. Medida provisoria n® 1.569-9, de 11 de dezembro de 1997. Estabelece multa em

operacbes de importacdo, e da& outras providéncias. Diario Oficial [da] Republica

Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 14 dez. 1997. Seccdo 1, p. 29514.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do. RDC n.

216, 15 de setembro de 2004. Dispbe sobre regulamento técnico de boas préaticas para
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servigos de alimentacdo. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 16

set. 2004. p. 1-10.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n°368, de 04/09/1997.
Regulamento técnico sobre as condic¢Ges higiénico-sanitarias e de boas praticas de elaboracéo
para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial [da]

Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 1997. p.60.

Citacdo no texto

Utilizar sistema numérico. A citacdo de um autor no texto (quando necesséria) devera ser pelo
sobrenome e 0 niimero da referéncia sobrescrito. Ex: ...entendido por Silva.® No caso de dois
autores, 0s sobrenomes devem ser separados por &. Ex: ... entendido por Silva &
Rocha.® Mais de dois autores, indicar apenas o sobrenome do primeiro seguido de et al. Ex:
..entendido por Silva et al.,® ou ainda, apenas pelo nimero de referéncia sobrescrito. Ex:

...entendido pelos autores. %**

Notas

Devem ser reduzidas ao minimo e colocadas no pé de pagina. As remissdes para o rodapé
devem ser feitas por asteriscos, na entrelinha superior.

Anexos e/ou Apéndices

Serdo incluidos somente quando imprescindiveis a compreensdo do texto.

lustracoes
Figuras: Fotografias, graficos, mapas ou ilustragbes com as respectivas legendas, devem ser

apresentadas em arquivos separados, numeradas consecutivamente em algarismos arabicos
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segundo a ordem que aparecem no texto. Os locais aproximados das figuras deverdo ser
indicados no texto. A elaboracdo dos graficos, mapas e ilustragdes devera ser feita em preto e
branco ou em tons de cinza. As fotografias deverdo ser encaminhadas em preto e branco, em

copia digitalizada em formato .tif ou .jpg com no minimo 300dpi.

Tabelas: Devem complementar e ndo duplicar o texto. Elas devem ser numeradas em
algarismos arébicos. Um titulo breve e descritivo deve constar no alto de cada tabela. Se

necessario, utilizar notas de rodapé identificadas.

Unidades de medida e simbolos

Devem restringir-se apenas aqueles usados convencionalmente ou sancionados pelo uso.
Unidades néo-usuais devem ser claramente definidas no texto. Nomes comerciais de drogas
citados entre parénteses, utilizando-se no texto o nome genérico das mesmas. Formulas e
equacoes escritas em linha, por exemplo, escreva a/b,

gscreva ex/2.

Etica: Os pesquisadores que utilizam em seus trabalhos experimentos com seres humanos, ou
material biol6gico humano, devem observar as normas vigentes editadas pelos 6rgéos oficiais.
Os trabalhos que envolvem experimentos que necessitam de avaliagdo do Comité de Etica

deveréo ser acompanhados de copia do parecer favoravel.

Os manuscritos que ndo estiverem de acordo com as Instrugdes aos autores ndo seréo

analisados.

Envio dos artigos
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Os manuscritos devem ser submetidos online:

http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/

Itens de Verificacdo para Submissao

Como parte do processo de submisséo, os autores séo obrigados a verificar a conformidade da
submisséo em relacdo a todos os itens listados a seguir. As submissfes que ndo estiverem de
acordo com as normas seréo devolvidas aos autores.

1. A contribuicdo é original e inédita, e ndo esta sendo avaliada para publicacdo por outra
revista; caso contrario, justificar em "Comentarios ao Editor". / The contribution is
original and unpublished, and not being evaluated for publication by another journal,
otherwise explain in "Comments to the Editor.”

2. Os arquivos para submisséo estdo em formato Microsoft Word, (ndo ultrapassar 0s

2MB).
A identificacdo de autoria deste trabalho foi removida do arquivo, da opcéo
Propriedades no Word e notas de rodapé do trabalho garantindo desta forma o critério
de sigilo da revista, quando submetido para avaliagdo por pares (ex.: artigos). / The
submission file is in Microsoft Word format (do not exceed 2MB).
The identification of authorship of this work was removed from the file, the Properties
option in Word footnotes and the work thus ensuring the confidentiality of the revised
criteria, when subjected to peer review (eg articles).

3. O texto esta em espaco duplo; usa uma fonte de 12-pontos; emprega italico ou negrito
ao invés de sublinhar (exceto em enderegos URL); com a pégina de identificacdo,
figuras e tabelas em arquivos complementares. / The text is double spaced; uses a 12-
point font; employs italics or bold rather than underlining (except with URL

addresses), with the identification page of figures and tables in supplemental files.
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http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/

4. O texto segue os padrdes de estilo e requisitos bibliograficos descritos em Diretrizes

para Autores, na secdo Sobre no site da Revista.

Os dados e conceitos emitidos nos trabalhos, bem como a exatid&o das referéncias séo
de inteira responsabilidades dos autores.
Os trabalhos que ndo se enquadrarem nas normas da revista serdo devolvidos aos
autores para adaptagdes. / The text adheres to the stylistic and bibliographic
requirements outlined in For Authors under About on the website of the Journal.
The data and concepts presented in the work and the accuracy of the references are the
sole responsibility of the authors.
Papers that do not meet the standards of the magazine will be returned to authors for

changes.

Declaracéo de Direito Autoral

Os manuscritos aceitos e publicados sdo de propriedade da revista Alimentos e Nutrig&o.

Os originais deverdo ser acompanhados de documentos de transferéncia de direitos autorais
contendo assinatura dos autores.

E vedada a submiss&o integral ou parcial do manuscrito a qualquer outro periodico. A
responsabilidade do conteido dos artigos é exclusiva dos autores.

E vedada a traducéo para outro idioma sem a autorizacéo escrita do Editor ouvida a Comiss&o

Editorial.

ENGLISH
Manuscripts accepted and published are the property of the journal Food and Nutrition.
The originals must be accompanied by documentation of copyright transfer containing the

signature of the authors.
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http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/about/submissions#onlineSubmissions
http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/about/submissions#onlineSubmissions

You may not submit full or partial manuscript to another journal. The responsibility of the
article's content is exclusive of the authors.
You may not translating into another language without the written permission of the Editor

after consultation with the Editorial Board.

CARTA DE
DIREITOS AUTORAIS

Politica de Privacidade
Os nomes e enderecos informados nesta revista serdo usados exclusivamente para 0s servicos
prestados por esta publicacdo, ndo sendo disponibilizados para outras finalidades ou a

terceiros.
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