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Resumo

A planta Pereskia aculeata, conhecida popularmente por ora-
pro-nobis, possui elevados teores de proteina, fibras, minerais
e vitaminas. Com o intuito de oferecer um produto com maior
qualidade nutricional e boa aceitagdo, este estudo objetivou analisar
o valor nutritivo, a preferéncia e a intencao de compra de pao de sal
produzido com farinha mista, composta de trigo e Pereskia aculeata.
Para a produgao da farinha de Pereskia aculeata, a planta foi seca
e moida, realizou-se sua composigio centesimal e posteriormente
os paes de sal foram elaborados. Foram produzidos paes contendo
duas concentracoes de farinha da planta, 5 e 10%. As duas amostras
de paes foram analisadas sensorialmente por julgadores nio
treinados, utilizando o teste de comparagdo pareada simples e a
escala de atitude. O pao com a menor adi¢io de Pereskia aculeata
(5%) obteve 72% de preferéncia entre os julgadores. Ja na intengao
de compra, a maioria dos provadores declarou que “compraria
se estivesse acessivel” o pao com 5% e “compraria” o pao com
10%, ambos com nota superior a 4, o que pode ser considerado
um produto bem aceito para a comercializagiao. Quanto ao valor
nutritivo, observou-se que, conforme se aumentou a quantidade de
Pereskia aculeata nos paes, menor foi a quantidade de carboidratos
e valor calérico, e maior foi a quantidade de proteinas, lipideos
e fibras. Conclui-se que a farinha de Pereskia aculeata pode ser
adicionada em paes de sal, tornando-o um produto com melhor
valor nutritivo e boa aceitabilidade.

Palavras-chave: Pdo. Valor Nutritivo. Composi¢ao de Alimentos.
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Abstract

The Pereskia aculeata plant, known popularly as ora-pro-nobis,
has high levels of protein, fiber, minerals and vitamins. In order
to offer a product with higher nutritional quality and good
acceptance, this study aimed to analyze the nutritional value,
preference and intention to purchase salt bread rolls made with
mixed flour, composed of wheat and Pereskia aculeata. For the
production of Pereskia aculeata flour, the plant was dried and
ground, held its chemical composition and subsequently bread
was prepared. Rolls were produced containing two concentrations
of the plant flour, 5 to 10%. The two samples of rolls were analyzed
by sensory not trained judges, using the simple paired comparison
test and the attitude scale. Rolls with the minor addition of
Pereskia aculeata (5%) achieved 72% preference among the judges.
In the intention to purchase, most panelists said that “would buy if
affordable” bread with 5%, and “would buy” bread with 10%, both
with a grade higher than 4, which can be considered a product
well suited to commercialization. As to the nutritional value, it
was noticed that, increasing the amount of Pereskia aculeate, the
lower the amount of carbohydrate and calories, and the greater
the amount of proteins, lipids and fiber. It follows that the Pereskia
aculeata flour may be added in salt bread rolls, making them a
product with improved nutritional value and good acceptability.

Keywords: Bread. Nutritional Value. Food Composition.

Introducao

A Pereskia aculeata Miller ¢ uma planta que pertence a familia Cactaceae e se distribui
em diversas partes do mundo. No Brasil, ela é conhecida como ora-pro-nobis e esta
distribuida desde os estados do Rio Grande do Sul até a Bahia.!' E uma planta perene,
com caracteristicas de trepadeira, mas pode crescer sem a presenca de anteparo, com
folhas suculentas e lanceoladas. As flores sao pequenas e brancas, e os frutos sao pequenas
bagas amarelas. No caule, hd a presenca de actleos (falsos espinhos), que nos ramos mais
velhos crescem aglomerados.?

A ora-pro-nobis possui folhas suculentas e comestiveis, podendo ser usada em varias
preparagoes, como farinhas, saladas, refogados, paes, tortas e massas alimenticias.” Além
da alimentagdo, a planta pode ser utilizada para ornamentagio e cultivada para fins
de producao de mel pelos apicultores, pois apresenta floragao rica em pélen e néctar.”
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Estudos revelam que a ora-pro-nobis possui elevados teores de proteina, variando entre
22,93 e 28,4 g 100g","** sendo que a avaliacao do teor de aminoécidos evidenciou que
essa planta possui o triptofano como o aminoacido mais abundante, e lisina e metionina
como os aminodcidos limitantes. Possui, ainda, quantidades elevadas de fibras dietéticas
totais (39,1 g 100g"), antioxidantes, minerais, principalmente ferro, calcio, magnésio,
manganés e zinco, e vitaminas, A, C e acido félico.!

Sabe-se que o consumo de fibras esta associado a preveng¢io de algumas doengas,
como as coronarianas, as intestinais e o cancer.” Da mesma forma, destacam-se as
principais prevaléncias de inadequagao de consumo (percentuais de pessoas que ingerem
determinado nutriente em niveis abaixo das necessidades didrias ou acima do limite
recomendado), o excesso de gorduras saturadas e agucar (82 g 100g"' e 61 g 100g”,
respectivamente) e escassez de fibras (68 g 100g" da populacao).®

O pao de sal constitui uma das principais fontes caldricas da dieta do brasileiro, por
ser um produto de grande aceitacdo por todas as faixas etarias e bastante acessivel a
populagao.” A popularidade do pao se deve ao sabor, preco e disponibilidade em milhares
de padarias e supermercados, sendo a industria de panificagao e confeitaria um dos
maiores segmentos industriais do pais. Houve crescimento de 13,7% das vendas em 2010
e faturamento de R$ 56,3 bilhdes no mesmo periodo, segundo a Associa¢io Brasileira
da Industria de Panificacao e Confeitaria.®

A farinha de trigo é o ingrediente fundamental na inddstria de panificagdo, devido a suas
propriedades tecnolégicas para a produgdo de paes, mas suas proteinas sao consideradas de baixa
qualidade nutricional, devido a deficiéncia em aminodcidos essenciais e fibras.”!” Sendo assim, a
utilizagao de farinhas mistas tem como objetivo a substituigao parcial da farinha de trigo, visando
a melhoria da qualidade nutricional de produtos alimenticios e para suprir a necessidade dos
consumidores por produtos diversificados."

A definigdo da qualidade de paes é determinada por alguns fatores, que podem ser avaliados
por analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais.” Existem métodos analiticos/instrumentais
efetivos para detectar o surgimento de problemas durante o processamento e armazenamento
de alimentos, mas muitas vezes eles sao incapazes de medir alteracoes perceptiveis que afetam a
aceitacao do produto. Assim, os testes sensoriais devem ser incluidos como garantia de qualidade de
alimentos, por serem uma medida multidimensional integrada e possuirem importantes vantagens
como, por exemplo, determinar a aceitagao de um produto por parte dos consumidores, devido
a utilizagao dos 6rgaos dos sentidos humanos como “instrumentos” de medida.'

Visando oferecer um produto com maior qualidade nutricional, boa aceitagdo e acessivel a
maioria da populagdo, o presente trabalho objetivou avaliar o valor nutritivo, a preferéncia e a
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intencdo de compra de pao de sal produzido com farinha mista, composta de trigo e de Pereskia
aculeata nas concentracoes b e 10%.

Material e Métodos
Coleta, preparo da matéria-prima e obtengéo da farinha de Pereskia aculeata

A planta Pereskia aculeata Miller foi obtida por meio de parceria firmada com a Empresa
Brasileira de Pesquisas Agropecuarias (Embrapa Clima Temperado). Apés a coleta de 1,628 kg
de folhas, as plantas foram conduzidas ao Laboratério de Bromatologia da Faculdade de Nutrigao
da Universidade Federal de Pelotas, onde foram lavadas em dgua corrente e posteriormente
colocadas em estufa com circulacio de ar forada (Nova Etica, modelo 402/Dno) por um periodo
de 72 horas, a 30°C, para secagem. Depois disso, foram moidas (moinho FRITSCH pulverisette
14) a 0,5 mesh'® e a farinha foi armazenada em frascos de vidros hermeticamente fechados em
temperatura ambiente até sua utilizagao.

Valor nutritivo da farinha de Ora-pro-nobis desidratada e da massa do pao

Realizou-se andlise da composigao centesimal da farinha de Pereskia aculeata, com determinagao
de proteina bruta, umidade, extrato etéreo, fibras, cinzas e carboidratos, por diferenga, de acordo
com métodos indicados pela Association of Official Analitical Chemists."* Para o calculo do valor
calérico, utilizaram-se coeficientes de Atwater, convertendo proteina e carboidrato por 4 Kcal g
e lipideos por 9 Kcal g'."®

O valor nutritivo dos paes foi calculado com base na composigao centesimal da farinha de
ora-pro-nobis realizada em laboratério, juntamente com os valores dos nutrientes dos demais
ingredientes que foram compilados da Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos.'

Preparo dos paes com farinha mista de trigo e de Pereskia aculeata

Utilizou-se para a fabricagao dos paes a maquina de fazer pao Britania, Multi Pane Panificadora.
A farinha de Pereskia aculeata foi utilizada em duas concentracoes, 5 e 10%, conforme descrito na
tabela 1. O modo de preparo foi selecionado conforme indicado no manual do equipamento para
producao de pao de sal tradicional, sendo seguidas as normas de higiene da Resolugao RDC n°
216, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.”” O tempo de fermentacao total foi de 1 hora e
30 minutos, e o tempo de mistura da massa, 25 minutos. Foram produzidos paes com cerca de 900
g que foram acondicionados em embalagens plasticas até o momento da realizagdo das analises.
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Tabela 1. Formulagoes utilizadas para a elaboracao dos paes com farinha mista de trigo e
Pereskia aculeata. Pelotas-RS, 2012.

Ingredientes* Amostras
5% 10 %
Farinha de trigo 67,5 63,9
Farinha de Pereskia aculeata 3,6 7,1
Agua 31,1 31,1
Leite em p6 6,7 6,7
Fermento biol6gico 1,1 1,1
Sal 0,8 0,8
Margarina 2,5 2,5
Agucar 3,3 3,3

*Porcentagem dos ingredientes em relagao ao peso total dos ingredientes do pao.

Pesquisa sensorial dos paes elaborados com farinha mista de trigo e de Pereskia aculeata

As duas amostras de paes (nas concentragoes de 5 e 10% de farinha de Pereskia aculeata) foram
analisadas sensorialmente por meio do teste de comparagio pareada simples, também conhecido
como “teste de preferéncia”, e escala de atitude, conhecida como “teste de intengdo de compra de
um produto”.”” O trabalho foi realizado com 53 julgadores, dentre os quais alunos, funcionarios e
professores da Universidade Federal de Pelotas, Pelotas-RS, de ambos os sexos e com idade entre
18 e 50 anos, sendo que o critério de selecao utilizado foi ser consumidor de paes. As amostras
foram servidas em cabines individuais do Laboratério de Anélise Sensorial do Centro de Ciéncias
Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos, da mesma universidade.

Os julgadores receberam aproximadamente 15 g de cada amostra de pao em temperatura
ambiente e uma ficha resposta com questdes sociodemograficas, consumo de pao, teste de
comparacao pareada simples e escala de atitude. Os paes foram servidos em prato descartavel
codificado com niimeros de trés digitos aleatérios. Solicitou-se aos consumidores que provassem os
dois produtos e identificassem qual o preferido. Em seguida, indicassem a intengao de compra do
produto preferido se o mesmo estivesse a disposi¢ao no mercado, por meio de escala de intengao
de compra de 7 pontos (figura 1).
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Figura 1. Ficha resposta utilizada no teste de preferéncia e intengao de compra

TESTE DE PREFERENCIA E ESCALA DE ATITUDE

Nome:
Sexo: ( )Feminino ( ) Masculino Data:
Faixa etaria: () até 18 anos ( )entre 18 e 25 anos
( )entre 25 e 50 anos () acima de 50 anos
Grau de escolaridade: ( ) Ensino fundamental ( ) Ensino médio () Superior completo

() Superior incompleto () Pos-graduacio

Por favor, responda:

Tipo de pdo mais consumido: Tipo de pao preferido:
1- Marque com um X o quanto vocé gosta de péo: 2- Indique a frequéncia que voeé consome péo:
() Gosto muitissimo () Consumo muito (3 ou mais vezes por semana)
() Gosto muito () Consumo moderadamente (1 vez por semana)
() Gosto moderadamente () Consumo pouco (menos de 3 vezes por més)
() Gosto ligeiramente () Quase niio consumo (menos de 1 vez ao més)
() Néo gosto () Néo consumo nunca

Estamos realizando uma pesquisa sobre a preferéncia desse produto. Por favor, prove as amostras e
indique a sua preferéncia.
Prefiro a amostra

Se esse produto que vocé provou e preferiu estivesse a disposigio no mercado, indique através da escala
abaixo o grau de certeza de que vocé compraria ou ndo o produto

7- compraria muito frequentemente

6- compraria frequentemente

5- compraria

4- compraria se estivesse acessivel

3-nfo compraria

2- compraria se nfo tivesse outro

1- nunca compraria

Consideragdes éticas

O presente estudo foi submetido a0 Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Medicina da
Universidade Federal de Pelotas e aprovado (Oficio 01/12) quanto as questoes éticas e metodolégicas,

de acordo com a Resolucao 196/96 do Conselho Nacional de Satide.'

Andlise estatistica

Foram calculados a média, frequéncia e desvio padrao dos resultados obtidos. As analises foram
realizadas através do pacote estatistico STATA 9.1%, " utilizando-se o teste ¢ para comparagdo entre
médias, ANOVA para analise de variancia e teste de qui-quadrado para associagdo entre variaveis

categoricas, considerando diferenca significativa quando p < 0,05.
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Resultados e Discussao
Composigio centesimal da farinha de Pereskia aculeata e do pao com diferentes concentragdes desta

Os resultados de umidade, cinzas, lipideos, proteinas, carboidratos e teor de fibras para farinha
Pereskia aculeata estao apresentados na tabela 2.

Tabela 2. Composicao centesimal da farinha de Pereskia aculeata. Pelotas-RS, 2012.

Componente Média + desvio padrao
Umidade (g 100 g-1) 7,67 + 0,06
Proteinas (g 100 g-1) 17,00 + 0,19
Lipidios (g 100 g-1) 2,44 + 0,16

Fibra alimentar (g 100 g-1) 8,66 + 0,31
Cinzas (g 100 g-1) 18,78 + 1,70
Carboidratos (g 100 g-1) 45,45 + 0,18
Valor calérico (Kcal 100g-1) 271,76 + 2,92

Os resultados obtidos na caracterizagao quimica da farinha de Pereskia aculeata mostraram
contetido de 17,0 g 100g" de proteina, diferenciando de outros estudos como o de Takeiti et al.,!
que encontraram 28,4 ¢ 100g”, e o de Rocha et al.,’ que encontraram 22,9 ¢ 100g" de proteina,
fato que pode ter sido ocasionado devido a variagdes climaticas, plantio, adubagao e calagem do
solo, entre outras.”’ O conteddo de fibras na farinha de Pereskia aculeata foi de 8,7 g 100g™, sendo
inferiores aos encontrados na literatura, de 9,8 e 12,6 g 100g, respectivamente, por Takeiti et
al.! e Rocha et al.?

A composicao nutricional dos paes com e sem a adigdo de Pereskia aculeata estéd descrita na
tabela 3. Quando foram adicionados 5 e 10% de farinha de Pereskia aculeata ao pao, ocorreu um
acréscimo de 13% e 27% no contetdo de fibras, respectivamente, comparado ao pao sem adigao
da planta. Sabe-se que o baixo consumo de fibras pela populagio estd associado a ocorréncia de
constipagao intestinal e ganho de peso.” Segundo o Ministério da Sadde, a recomendacao didria
de fibras ¢ de 25g/dia; logo, o consumo didrio de 100g de pao contendo 5 e 10% de Pereskia aculeata
corresponde a, aproximadamente, 7,4 e 8,3% da recomendacdo didria, respectivamente.??
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Esteller* afirma em seu estudo que a fibra alimentar é muito utilizada na industria de
panificagdo, na formulagio de alimentos com valor calérico reduzido. Entretanto, Thebaudin
et al.” alertam que os ingredientes ricos em fibras somente poderao ser utilizados em produtos
alimenticios com boa caracteristica sensorial.

Tabela 3. Composicao centesimal dos paes de sal com e sem a adi¢ao da farinha de Pereskia
aculeata *. Pelotas-RS, 2012.

0% 5% 10%
Valor Calérico Total (kcal 100g-1) 316,88 313,70 310,25
Proteina (g 100 g-1) 8,67 8,93 9,17
Carboidratos (g 100 g-1) 59,31 58,24 57,18
Lipideos (g 100 g-1) 4,48 4,52 4,56
Fibra alimentar (g 100 g-1) 1,64 1,86 2,08

*Calculo segundo a tabela TACO (2011).

Conforme se aumentou a quantidade da farinha de Pereskia aculeata adicionada ao pao, menor
foi a quantidade de carboidrato e valor calérico, e maior a quantidade de lipideos e proteinas. O
aumento da quantidade de proteinas nos paes com adigdo de 5 e 10% foi de, respectivamente, 3
e 6%, visto que a planta em forma de farinha apresenta, aproximadamente, 75% mais proteina
do que a farinha de trigo."®

A ora-pro-nobis foi utilizada na elaboracao de alguns alimentos, como massa alimenticia e pao,
visando aumentar o valor nutricional por meio de um alimento de origem vegetal.>* Rocha et
al.,” em seu estudo com macarrio elaborado com 2% de ora-pro-nobis, assim como no presente
trabalho, encontraram teores mais elevados de proteinas e fibras.

Perfil dos julgadores e andlise sensorial

Cinquenta e trés julgadores nao-treinados, sendo 79% mulheres, participaram do teste. Devido
a analise sensorial ter sido realizada em uma universidade, a maioria dos entrevistados tinha idade
entre 18 e 25 anos (63%) e grau de escolaridade superior incompleto (71%).
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Em relagdo ao tipo de pao mais consumido, 53% dos entrevistados informaram ser o pao
francés, seguido do pao integral (24%) e do pao de forma (16%). O pao francés é o preferido do
brasileiro,” mas por se tratar de uma populagéo jovem no presente estudo, é¢ importante ressaltar
que o pao integral esta em segundo lugar como mais consumido, demonstrando o crescimento
de alimentos ricos em fibras pela populagdo com melhor grau de instrucdo. O mesmo acontece
quando os julgadores relataram preferir em primeiro lugar pao francés (44%) e em segundo, o
pao integral (22%), demonstrando que o consumo de pao integral nio estd vinculado apenas a
divulgagao dos seus beneficios, mas também aos aspectos sensoriais. Houve diferenca significativa
entre a preferéncia de pao e o sexo dos julgadores (p<0,05), sendo as mulheres as maiores
consumidoras de pao francés e integral.

A maioria dos consumidores relatou “gostar muito de pao” (49%), seguido de “gostar
moderadamente” (25%) e “gostar muitissimo” (23%), enquanto a frequéncia de consumo foi de
87% para “consumir muito — 3 ou mais vezes por semana”, sem nenhuma resposta de “consumo
pouco”, “quase nao consumo” e “nao consumo nunca”.

Considerando que os consumidores relataram gostar de pao e consumi-lo com frequéncia, e
que uma parte da populagdo tem preferéncia e consome pao integral, pode-se observar que os
consumidores teriam boas condiges para avaliar o pao com diferentes aspectos sensoriais, com
coloragao proxima ao integral (figura 2).

Figura 2. Fotos dos paes de farinha mista nas duas diferentes concentragoes 5 (a) e 10% (b)

Denerws; 2014; 9(4); 1027-1040 ‘ 1035
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Os resultados da analise sensorial demonstraram que as diferentes concentragoes da farinha
de Pereskia aculeata apresentaram diferengas significativas entre as amostras (p<0,05), sendo a
amostra com menor concentracao de Pereskia aculeata a mais bem aceita (72% dos julgadores).
O motivo da preferéncia pode ser devido a textura e sabor que a fibra confere ao produto com
maior quantidade de P. aculeata.

No entanto, o mesmo nao foi observado em estudos que utilizaram outros ingredientes
como fonte de fibra, como farinha de linhaga e amaranto. No estudo realizado com adicdo de
farinha de linhaga ao pao de sal, a propor¢do de 10% mostrou ser vidvel tecnicamente, pois
o produto apresentou sabor agradavel e 6tima aceitabilidade pelos consumidores.” Em outro
estudo, no qual foi utilizada quantidade superior de amaranto, 26% nas formulagoes de paes
e 30% em cookies, foram obtidas boa aceitabilidade e comercializacio entre os julgadores,
mesmo o amaranto sendo uma fonte de fibra e os paes e cookies ultrapassarem as quantidades

de 3-4¢g 100g"' de fibra.?®

No entanto, Giuntini et al.”” salientam que nem sempre os produtos alimenticios ricos em
fibras sao bem aceitos pelos consumidores, devido as alteragdes que estas provocam na textura e
sabor. Visto isso, outro fator que pode ter ocorrido € a desestruturagao da rede proteica de gliten,
provocando perda da elasticidade e enfraquecimento da farinha, devido a adicdo de Pereskia
aculeata, ja que as proteinas do gliiten sofrem interferéncias das fibras, as quais facilitam a quebra
da matriz da rede de gliten.?

Além disso, o pao do presente estudo com maior concentra¢io de Pereskia aculeata apresentou
coloragao um pouco esverdeada, o que pode ter interferido na sua aceitabilidade. A mesma coloracao
foi encontrada na massa do macarrao elaborado com a planta em diferentes concentragoes, devido
a presenca de pigmentos presentes na planta e envolvidos na fotossintese.”

Quando questionados em relagao a intengdo de compra dos paes com adigao de Pereskia aculeata,
30,3% responderam que comprariam se estivesse acessivel, seguidos de 18,2% que responderam
que comprariam o pao com 5% da adigdo da planta. Ja o pao com adigao de 10% teve 33,3% dos
participantes que responderam que comprariam, seguidos de 26,2% que comprariam se estivesse
acessivel (figura 3). Além do mais, as médias de aceitacdo dos paes foram semelhantes, 4,1 e 4,2%
para pao com 5 e 10%, respectivamente. Essas médias ultrapassam o valor 4 da escala hedonica
estruturada de 7 pontos de intengdo de compra, o que pode ser considerado um produto bem
aceito para a comercializa¢do no mercado.

Dewerey; 2014; 9(4); 1027-1040



Pio de sal adicionado de Pereskia aculeata

Compraria muito frequentemente
Comepraria frequentemente
Compraria

Compraria se estivesse acessivel
N&o compraria

Compraria se nao tivesse outro

Nunca compraria

0,0 5,0 10,0 15,0 20,0 25,0 30,0 35,0

10% E5%

Figura 3. Intenc¢do de compra dos paes com 5 e 10% de adicao de farinha de Pereskia aculeata pelos julgadores.

Em estudos que elaboraram produtos alimenticios a partir de alimentos alternativos ou nao
convencionais, observaram-se diferencas de aceitabilidade entre os consumidores. No estudo de
Martinevski et al.,” em relagdo a aceitacao global, o pao com bertalha apresentou nota 6,17 e o
pao com ora-pro-nobis, nota 7. Ja no estudo de Ziglio et al.,* no qual foram elaborados paes nas
proporgoes de 0 a 15% de farinha de sabugo de milho, o pao com 5% obteve a melhor aceitagao,
com nota média igual a 7, semelhante ao presente estudo.

Outro estudo que apresentou melhores notas para preparagées com menores quantidades de
ingredientes alternativos foi o de Souza et al.,*® em tortas salgadas com talos e cascas de hortalicas
com propor¢oes menores que 50% e maiores que 50% destes ingredientes. E no estudo de Rocha
et al.,’ realizado com adicao de Pereskia aculeata desidratada em macarrao, obteve-se indice de
aceitabilidade de 92% no macarrao com adigao de 2,0% da planta, demonstrando que pequenas
concentragoes adicionadas em preparagoes alimenticias sio mais bem aceitas pelos consumidores.

Os motivos pelos quais o consumidor atribui melhores notas a produtos desenvolvidos com
menores teores de alimentos alternativos ou enriquecidos com cascas e talos podem ser devido
a fibra que aumenta a textura do alimento e necessita de maior mastigacdo quando consumidos,
além de coloragoes diferentes ou mais escuras dos alimentos tradicionalmente consumidos,
como ¢ o caso do pao do presente estudo, que apresentou coloracio esverdeada.***? Entretanto,
os alimentos com menor propor¢io de alimentos alternativos nem sempre correspondem as
exigéncias nutricionais, principalmente para fibras,** sendo necessario realizar novos trabalhos
para aumentar a quantidade desses ingredientes sem interferir na aceitacdo do consumidor, com
o objetivo de proporcionar qualidade nutricional e sensorial.?®
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Houve diferenca significativa entre a preferéncia por tipos de paes e a inten¢ao de compra do
pao com Pereskia aculeata (p<0,05), evidenciando que consumidores de pao integral demostraram
maior inten¢ao de comprar o pao com Pereskia aculeata. Essa constatagao mostra que o habito
alimentar de consumir alimentos com maior contetido de fibras pode auxiliar na melhor aceitagao
de produtos alternativos ou enriquecidos.

Conclusao

O péo de sal produzido com farinha mista, composta de trigo e 10% de farinha de Pereskia
aculeata, apresentou melhor valor nutricional, devido ao aumento no contetido de fibras e
proteinas. Entretanto, o pao com 5% de adigao da planta obteve maior preferéncia, embora as
médias de intencdo de compra tenham sido semelhantes nos dois paes e indicado produtos com
boa comercializacio.

Novas pesquisas sao necessarias com o objetivo de desenvolver outros produtos adicionados
de Pereskia aculeata com significativo aumento do valor nutricional, além de melhor qualidade
tecnolégica e aceitacdo pelo consumidor.
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