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RESUMO

O Brasil possui uma grande diversidade de plantas nativas comestiveis que surgem de
forma espontanea e tem alto teor nutricional, porém devido a alta demanda de culturas direcionadas
a monocultura, essas plantas sdo consideradas plantas daninhas e ao longo dos anos se tornaram
desconhecidas pela maioria da populagédo, sendo produzidas apenas por pequenos agricultores
familiares. Essas plantas podem ser chamadas de plantas tradicionais ou plantas alimenticias ndo
convencionais (PANC). Verificou-se nos ultimos anos, principalmente entre 2019 e 2022 um
crescente nimero de brasileiros que estdo passando por situacdo de inseguranga alimentar. Uma
alternativa para combater esse problema seria a inser¢cdo das PANC na rotina dos brasileiros,
podendo ser consumidas in natura ou processadas, como o pesto de ora-pro-nobis. Objetivando a
variedade alimentar, foi desenvolvido um pesto de ora-pro-nobis com castanha de baru, para
analisar seu potencial nutricional. As analises foram feitas no laboratério de Analise e Tecnologia
de alimentos e no Laboratério de Anélise de Leite e Derivados da Faculdade de Agronomia e
Medicina Veterinaria da Universidade de Brasilia. Foram feitas cinco formulagdes com diferentes
quantidades de ora-pro-nobis em relagcdo ao manjericédo, de acordo com as proporcdes de 0%, 25%,
50%, 75% e 100%. Realizou-se andlises fisico-quimicas como teor de lipideos, umidade, cinzas,
proteina, pH acidez total titulavel, sélidos sollveis totais e analise microbiolégica. Os resultados
obtidos demonstram que 0s pestos de ora-pro-nobis apresentam caracteristicas similares. Além
disso, ressaltou-se a importancia da pasteurizagdo. Com isso, conclui-se que 0 pesto € uma
alternativa de insercdo das PANC na alimentacdo habitual, além de ser uma opc¢éo para diminuir

desperdicios e aumentar a rentabilidade do produtor.

Palavras-chave: Plantas alimenticias ndo convencionais; alimento funcional; Pereskia aculeata;

Ocimum basilicum; Dipteryx alata VVogel.



ABSTRACT

Brazil has a great diversity of edible native plants that appear spontaneously and have a
high nutritional content, but due to the high demand for monoculture crops, these plants are
considered weeds and over the years have become unknown by the majority of the population,
being produced only by small family farmers. These plants can be called traditional plants or
unconventional food plants (PANC). In recent years, especially between 2019 and 2022, there has
been a growing number of Brazilians who are experiencing food insecurity. An alternative to
combat this problem would be the insertion of PANC in the routine of Brazilians, which can be
consumed in natura or processed, such as pesto from ora-pro-nobis. Aiming at food variety, an
ora-pro-nobis pesto with baru nut was developed to analyze its nutritional potential. The analyzes
were carried out in the Food Analysis and Technology Laboratory and in the Milk and Derivatives
Analysis Laboratory of the Faculty of Agronomy and Veterinary Medicine of the University of
Brasilia. Five formulations were made with different amounts of ora-pro-nobis in relation to basil,
according to the proportions of 0%, 25%, 50%, 75% and 100%. Physicochemical analyzes such
as lipid content, moisture, ash, protein, pH titratable total acidity, total soluble solids and
microbiological analysis were performed. The results obtained demonstrate that ora-pro-nobis
pestos have similar characteristics. In addition, the importance of pasteurization was highlighted.
With this, it is concluded that pesto is an alternative for the insertion of PANC in the usual diet, in

addition to being an option to reduce waste and increase the profitability of the producer.

Keywords: Unconventional food plants; functional food; Pereskia aculeata; Ocimum basilicum;

Dipteryx alata Vogel.
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1. Introducao

O Brasil € um dos principais paises no cenario do agronegécio mundial, com grandes areas
de producdo de monocultura de espécies exoticas, como soja e milho, que sao direcionadas para
exportacdo e alimentacao animal. Contudo, o Brasil possui uma imensa diversidade biologica na
sua flora natural, contando com inimeras espécies nativas em cada regido, que sdo exploradas de
forma infima e distinta nas variadas culturas brasileiras (KINUPP, 2009). Em contrapartida ao
agronegocio de commodities existem 0s pequenos produtores, que em sua maioria sustentam os
comeércios locais e a producdo interna do pais, através da agricultura familiar (FAO, 2017). Estes
produtores cultivam espécies variadas para que consigam suprir as necessidades do mercado local
de maneira constante. Esta variedade garante a soberania alimentar e a diversidade de nutrientes
na alimentacdo do brasileiro através de espécies nativas que acabam se tornando plantas
tradicionais. Algumas espécies estdo presentes no cotidiano de regides especificas do pais, dessa
forma, considerando-se 0 seu baixo consumo nacional, sdo consideradas plantas néo
convencionais (LORENZI & KINUPP, 2014).

Dentre as infinitas PANC, a ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill.), cactaceae de origem
tropical, com surgimento espontaneo e facil manejo, possui grande potencial nutritivo e esta
presente no cotidiano da regido Sudeste e Centro-Oeste do pais (KINUPP, 2009). Esta planta
contém alto teor de proteina e ferro, por esse motivo em algumas regides € conhecida popularmente
como “carne de pobre”. Por ter uso alimentar e medicinal, a ora-pro-nobis tem despertado interesse
da industria alimenticia e farmacéutica, podendo ser utilizada na fabricacdo de pées, geleias, pestos
e farinhas que podem ser encapsuladas e usadas para suplementar deficiéncia de ferro.

O objetivo do presente estudo foi caracterizar e avaliar a producdo de um molho pesto a
base de castanha-de-baru e diferentes formulagdes de manjericéo e ora-pro-nobis.
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2. Revisao bibliografica
2.1 Plantas alimenticias nio convencionais

A sigla PANC (plantas alimenticias ndo convencionais) foi criada em 2008 por Valdely
Ferreira Kinupp, bidlogo e engenheiro agrdnomo, e remete as plantas nativas e/ou silvestres que
surgem de forma esponténea e possuem em sua estrutura partes comestiveis, podendo ser raizes,
tubérculos, bulbos, rizomas, flores, frutos, talos, folhas, sementes ou até mesmo latex, 6leos e
resinas alimenticios (KINUPP, 2009).

Além de ndo convencionais, as PANC podem ser chamadas de regionais, negligenciadas
ou subutilizadas. S&o consideradas ndo convencionais porque ndo séo produzidas em larga escala,
e consequentemente, ndo sdo tdo conhecidas e difundidas, sendo pouco presentes na dieta cotidiana
dos brasileiros, principalmente nas regies urbanas. Por serem plantas nativas e espontaneas, a
variedade de espécies € infinita e se diferenciam conforme o bioma em que estao inseridas, com
espécies mais consumidas em determinadas localidades, com isso, sdo consideradas plantas
regionais. Negligenciadas, pois tem seu potencial alimenticio desconsiderado para alta produgéo
e quando cultivadas, sdo produzidas apenas por agricultores familiares, que as utilizam mais para
consumo préprio ou algumas vezes para vendas em feiras da cidade, tendo impacto direto na renda
(LORENZI e KINUPP, 2014; SILVEIRA, 2016).

Com a globalizacdo e a domesticacdo e producdo em larga escala de espécies exoticas, a
alimentacdo hodierna se tornou monétona, com pouca variedade dietética e com consumo de
hortalicas e grdos que se resumem a basicamente alface, tomate, milho e soja, que sdo consumidos
no mundo inteiro, além do consumo exagerado de fastfoods e alimentos ultra processados sem
nenhum valor nutritivo. Esse comportamento social e cultural fez com que algumas PANC, que
antes tinham grande utilidade, seja de forma alimenticia ou de maneira medicinal, entrassem em
desuso e consequentemente se tornaram subutilizadas ao longo dos anos

As PANC possuem valores significativos de nutrientes, como sais, proteinas, minerais,
fibras, vitaminas e carboidratos (SILVEIRA, 2016), além da utilizacdo como plantas medicinais e
ornamentais. S&o plantas com importancia significativa no &mbito econémico, social, cultural e
ecoldgico, contribuindo para a seguranca e soberania alimentar, geragdo de renda e com potencial
para industria de tecnologia de alimentos (BRASIL, 2010).

Um incentivo para iniciar a producdo de PANC é que por serem plantas nativas e adaptadas

ao bioma que estdo, possuem maior resisténcia as intempéries e facil manejo em relagcdo as
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hortalicas tradicionais. Além disso, € provavel que ja existam PANC na propriedade, pois a maioria
surge de forma espontanea (KELEN et al., 2015).

2.2 Plantas alimenticias ndo convencionais e a seguranca alimentar

Como discutido acima, os habitos alimentares dos brasileiros mudou ao longo dos anos
com o aumento da oferta de alimentos industrializados. Atualmente, & uma alimentac&o rica em
acucares e gorduras, com deficiéncia de nutrientes que promovem salde e bem-estar. A diminuigéo
no consumo de hortalicas em geral & multifatorial, tendo como decorréncia a desigualdade social,
problemas climaticos para desenvolvimento da agricultura sustentavel, desemprego e inflagdo
(FAO, 2022)

O Brasil € um grande produtor de alimentos que contribui para suprir a demanda mundial,
mesmo assim, voltou ao mapa da fome. Isso ocorre quando mais de 2,5% da populacdo enfrenta
inseguranca alimentar eno Brasil, segundo o relatério anual da FAO (Food and Agriculture
Organization of the United Nations), este percentual estd em 4,1%, ademais entre 2019 e 2021
cerca de 61 milhdes de brasileiros encontraram dificuldades para se alimentar de forma constante,
sendo que 1,5 milhdes passaram fome (FAO, 2022).

Outro fator a ser considerado é a pandemia de COVID-19, que ocorreu nos anos de 2020 a
2022, e aumentou as taxas de desemprego e inflagdo (IBGE, 2022), fazendo com que a
desigualdade social aumentasse, e consequentemente, por falta de politicas publicas eficientes, a
inseguranca alimentar dessas familias também aumentou (FAO, 2022).

Ainda, segundo o relatorio anual da FAO, a producéo de alimentos também se tornou mais
cara, 0 preco dos insumos aumentou e as mudancas climaticas causam intempéries que afetam
diretamente o sucesso da producao, fazendo com que o produto final fique mais caro. Além disso,
todos os fatores da cadeia de producdo sao afetados com a inflacédo e reflete-se no preco final para
0 consumidor.

Estes fatores impactaram diretamente na dieta dos brasileiros, havendo um aumento
significativo no consumo de biscoitos e salgadinhos, por serem produtos de menor valor e porque
0 preco médio de alimentos saudaveis aumentou (HORUS, 2022).

Ao analisar todos os fatos citados acima, reforga-se a importancia de incentivar a produgédo
e consumo das PANC. Ao consumir as PANC diminui-se o desperdicio de alimentos, pois
tubérculos, raizes, talos, cascas e folhas que normalmente s&o descartados possuem valor

nutricional e sabores agradaveis ao paladar. Outrossim, por serem plantas de facil manejo,
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adaptadas e com alta resisténcia a intempéries, diminui-se 0 uso de fungicidas, herbicidas e
fertilizantes, tornando a producdo mais rentavel e sustentdvel (KELEN et al., 2015), trazendo
beneficios para o produtor, consumidor e biologia do solo. Com isso, as PANC tém um grande

potencial no combate a fome e oferece soberania e diversidade alimentar aos que as consomem.

2.3 Plantas alimenticias ndo convencionais e convencionais

As PANC sao diversas e oferecem igualmente uma diversidade de nutrientes a quem as
consome. S&o ricas em vitaminas, sais minerais, fibras, proteinas, carboidratos. Auxiliam na
eliminacdo de toxinas, combatem radicais livres e melhoram o funcionamento do corpo como um
todo (BRASIL, 2010), por esse motivo, muitas PANC sdo utilizadas também como plantas
medicinais, contribuindo no combate de algumas doencas.

A Ora-pro-nobis € uma cactacea perene, arbustiva, trepadeira, com espinhos no seu caule,
ramos longos, folhas simples, com poucas flores e com frutos amarelos e globosos, sua propagacao
é por estaquia e por sementes (LORENZI e KINUPP, 2014). Pode ser usada tanto para consumo
quanto no paisagismo. E uma planta nativa na regifo Sul, Sudeste, Nordeste e Centro-Oeste do
pais, sendo mais frequente na culinaria de Minas Gerais, usadas de forma crua e cozida. Tem alta
rusticidade, resisténcia a pragas e doencas, manejo de baixa manutencdo, ndo exigente em
fertilidade, adaptavel a diferentes ambientes e suporta déficit hidrico, por isso, observa-se sua
presenca em diferentes estados e biomas. Possui teores consideraveis de vitamina C, sendo um
alimento com potencial antioxidante. Em algumas regides é conhecida como “carne de pobre”
pelas concentracdes consideraveis de proteina, enriquecendo e diversificando a alimentagdo com
um custo mais baixo, sendo uma alternativa a proteina animal. Pode ser consumida in natura,
cozida, em paes, massas, bolos e geleias. Sua comercializacdo pode ser em forma de cépsulas, pos,
desidratadas para chés e até mesmo como pesto. E uma planta que apresenta potencial para a
industria de tecnologia de alimentos por sua composic¢do nutricional e por sua versatilidade.

O barueiro é uma arvore frutifera de grande porte, da familia Fabaceae, com frutos lenhosos
com uma unica semente, que é a castanha, sendo esta a sua forma de propagacdo (LORENZI e
KINUPP, 2014). E nativo do cerrado, sendo encontrado principalmente na regido Centro-Oeste,
mas com incidéncia também nas regides Norte e Nordeste. E uma espécie que sofre extingio por
ter sido massivamente desmatada, devido a abundante producdo de monocultura no cerrado, seu
bioma nativo (ISPN, 2010).0 aproveitamento integral é viavel, tendo sua madeira utilizada na

construcdo civil, inddstria moveleira e producdo de carvdo, seus residuos lenhosos sdo
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aproveitados para artesanato e as castanhas e polpa séo para uso alimentar, com extracao de 6leos
e farinhas, com utilizacdo na culindria em licores, geleias, pdes, doces tipicos e in natura
(LORENZI, 1992). A castanha de baru possui acdo antioxidante e tem concentracdes consideraveis
de proteina, lipideos, fibras, ferro e zinco. Contudo, é importante consumi-la apds a torrefagéo,
pois quando crua tem altos teores inibidores de tripsina, que impossibilita a absor¢do de nutrientes
importantes ao organismo (LORENZI e KINUPP, 2014; ISPN, 2010).

O manjericao é uma planta da familia Lamiaceae, que pode ser anual ou perene, variando
de acordo com o local de cultivo. Apresenta caule ereto e ramificado, suas folhas sdo verdes ou
roxas, lisas ou onduladas e suas flores sdo pequenas e de coloragédo branca. As condicGes ideais
para seu cultivo sdo em regibes subtropicais ou temperadas, ou seja, necessita de umidade e
temperaturas mais quentes para seu desenvolvimento (LORENZI e MATOS, 2002). E originaria
da India e sempre foi muito utilizada de forma condimentar e medicinal. No Brasil foi difundida
com mais intensidade apds a chegada dos imigrantes italianos, pois é uma planta com forte
influéncia na culinaria do pais, sendo matéria prima de pestos, molhos e pizzas. O cultivo do
manjericdo é feito majoritariamente pela agricultura familiar e sua utilizacdo na inddstria é voltada
para producdo de condimentos, bebidas, cosméticos e 6leos essenciais (MAY et al., 2008). As
folhas de manjericdo contém propriedades antioxidantes, cicatrizantes, digestivas e auxiliam no
tratamento de problemas respiratdrios, dores de cabega, sinusite e relaxamento muscular (MOSCA
e LOIOLA, 2009; BRITO e SENNA-VALLE, 2011).

2.4 Alimento funcional

Alguns povos e culturas possuem uma dieta rica em frutas, legumes e verduras, com
variedade de vitaminas, proteinas, lipideos, e antioxidantes. Esses alimentos, por nutrirem o corpo
em sua totalidade, acabam auxiliando no combate de doencas e consequentemente 0s povos com
essa dietética tem uma expectativa de vida maior. Essa longevidade pdde ser observada nos
esquimos, japoneses e franceses, por exemplo (ANJO, 2004).

No Japdo em meados de 1980, surgiu a classificacdo de alimentos funcionais para a
producdo de alimentos saudaveis, que além de combaterem a fome também nutriam o corpo. Essa
producdo era direcionada principalmente para pessoas idosas com alta expectativa de vida e visava
reducdo de gastos com a saude publica do pais. Com isso, 0 Japao foi o primeiro pais a aderir a
essa denominacdo (ANJO, 2004).
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No Brasil, apesar de ndo haver uma legislacdo especifica, hd o reconhecimento das
propriedades funcionais e dos beneficios a satde. Os alimentos funcionais sdo aqueles que
impactam na fisiologia animal, seja no crescimento, desenvolvimento ou manutencdo geral da
salde do organismo, que, por conseguinte, reduz o risco de desenvolver doencas crdnicas, como
obesidade e doencas cardiovasculares (ANVISA, 1999, 2005).

Em termos de classificacdo, os alimentos funcionais podem ser divididos em dois grandes
grupos: os naturais e 0s manipulados. Os naturais sdo aqueles alimentos que sdo consumidos em
seus estados naturais, sem as alteracdes de sua composicdo, de sua forma e de sua estrutura, a
exemplo das frutas, dos legumes, dos cereais, dos graos, das hortalicas, dos frutos do mar, da carne,
das aves, dos laticinios, dos 6leos e das gorduras. Ja os manipulados sdo aqueles alimentos que
apresentam alteragdes em sua composi¢do, em sua forma, em seu aspecto, em sua cor e em seu
sabor, a exemplo dos alimentos processados, dos alimentos enriquecidos com nutrientes, dos
suplementos alimentares e dos medicamentos combinados (SOUZA, et al., 2003).

Dessa forma, os alimentos funcionais, naturais ou manipulados, sdo aqueles que, além de
proporcionar 0s nutrientes essenciais para o organismo, oferecem outros beneficios a satde. Por
esse motivo, devem fazer parte da alimentacéo habitual, com consumo de quantidades néo toxicas,
que ao longo do tempo, por oferecem propriedades antioxidantes, vitaminas, aminoacidos e outros
nutrientes, irdo melhorar a satde e vitalidade do organismo como um todo (ANJO, 2004).

Baseando-se no tema supracitado, podemos classificar as hortaligas ora-pro-nobis
manjericdo e a castanha de baru como alimentos funcionais, pois além de serem alimentos
compostos por baixas calorias, possuem alta quantidade de proteinas, lipideos, vitaminas e outros
micronutrientes com propriedades antioxidantes e medicinais, 0s tornando alimentos capazes de
auxiliar na prevencao de doencas quando consumidos frequentemente.

Diante disso, ao adicionar esses alimentos a rotina, se torna possivel adquirir a sensacdo de
bem-estar, além de aumentar a imunidade, reduzir o estresse e o cansa¢o, além de diminuir o risco
de doencas. Apesar de todos os beneficios, é importante ressaltar que ainda existem muitas ddvidas
em relacdo ao consumo dessas frutas, legumes, verduras e leguminosas, como por exemplo, 0

preparo de receitas, onde encontrar e como inseri-las de forma constante na alimentacao.
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3. Objetivos:
3.1 Objetivo geral:

Elaborar e caracterizar molho pesto com a base de castanha de baru, manjericéo e ora-pro-nobis

3.2 Objetivos especificos:
v Elaborar os tratamentos com diferentes percentuais de ora-pro-nobis em relacdo ao

manjericao;

<

Determinar a composic¢do quimica das formulagcfes dos pestos;

<

Avaliar a qualidade microbioldgica das formulacdes de pesto;
v Explorar a versatilidade das PANC, com foco na ora-pro-nobis, buscando formas de inseri-

la na alimentacéo cotidiana e utilizacdo na industria alimenticia.

4. Material e Métodos
As anélises do experimento foram realizadas no Laborat6rio de Anélise de Alimentos e
Laboratorio de Andlise de Leite e Derivados, ambos da Faculdade de Agronomia e Medicina

Veterinaria, da Universidade de Brasilia, entre os meses de agosto e setembro de 2022.

4.1 Selecao da Matéria Prima
Para a producdo dos pestos, foram adquiridas em comércio local as plantas de ora-pro-
nobis (Pereskia aculeata Mill.), manjericdo (Ocimum basilicum L.) e castanha de baru (Dipteryx

alata VVogel), conforme a Figura 1.

20



Figura 1 - Hortalicas e castanhas selecionadas para producédo do pesto
Fonte: SILVA, 2022.

As folhas foram classificadas e selecionadas, mantendo para a producéo apenas folhas e
ramos saudaveis, sem deterioracdo causada pelo ambiente ou possiveis patdgenos. Apos a selegédo
as folhas foram lavadas em &gua corrente para retirar sujidades superficiais e em seguida, foram
submetidas a desinfeccdo para eliminacdo de microrganismos. No processo de desinfeccdo foi
utilizado um sanitizante para hortifruticolas, com composicdo quimica de &cido
dicloroisociandrico, com principio ativo de 3,3% p/p. As folhas foram submersas em uma bacia
com cinco litros de &gua e cinco gramas de sanitizante, conforme recomendacdo do fabricante.
Ficaram submersas por cinco minutos e em seguida, retiradas e enxaguadas em agua corrente
potavel. Apds isso, foram centrifugadas em um secador doméstico e sobrepostas distintamente em
papeis toalha.

As castanhas de baru foram adquiridas torradas, por esse motivo, nao foi necessario repetir
a torrefacdo. Com isso, selecionaram-se apenas castanhas com aspecto sadio e inteiras, sem
presenca de furos, que indicam possiveis parasitas ou danos mecanicos. Além disso, foi retirada a

casca de cada castanha, visando melhor aspecto ao produto final.
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Figura 2:Fluxograma da Selecdo da Matéria Prima

Fonte: SILVA, 2022.

4.2 Producao dos Pestos
Apos esse processo, foram produzidos seispestos de 250g cada, para as analises fisico-
quimicas, determinacdo de composi¢do e analise microbioldgica, sendo que, cada tratamento

continha uma porcentagem de ora-pro-nobis diferente em relacdo ao manjericdo, sendo os Unicos

Primeira lavagem
das folhas

Sanitizagéo

componentes variaveis de cada pesto. Os seguintes tratamentos produzidos foram:

o T1: pesto padrdo, com 100% de manjericdo e sem acréscimo de ora-pro-nobis;

o T2: pesto com acréscimo de 25% de ora-pro-nobis e 75% de manjericdo em sua
composicao;

o T3: pesto com 50% de ora-pro-nobis e 50% de manjericdo em sua composicao

o T4: pesto com 75% de ora-pro-nobis e 25% de manjericdo em sua composi¢ao;

o T5: pesto com 100% de ora-pro-nobise sem manjericdo em sua COmposicao;

o T3NP: pesto com 50% de ora-pro-nobis e 50% de manjericdo em sua composic¢éo,

que ndo foi submetido ao processo de pasteurizagdo para anélise microbiolodgica.



A preparacéo basica, que foi feita no tratamento um (T1), foi a descrita abaixo, sendo que

as seguintes formulag6es tiveram alteracdo proporcional apenas nas hortalicas:

o 1509 de manjericao;

o 50g de castanha de baru;

o 50 mL de azeite de oliva extravirgem;
o 25 mL de agua potavel,

o 5gde alho;

o 3gdesal.

Os recipientes e todos os equipamentos utilizados na producdo foram higienizados e
esterilizados. Em seguida, iniciou-se a producdo do pesto. Foi adicionado ao processador de
alimentos a ora-pro-nobis e 0 manjericdo, apos obter uma mistura homogénea entre as hortalicas
foi adicionado os demais componentes: azeite, agua, alho e sal. A mistura foi retirada do
processador e transferida para bandeja plastica de polipropileno, sendo que nessa etapa a castanha
de baru triturada foi adicionada. Apds esse processo, 0 pesto foi armazenado e submetido a
pasteurizacdo durante 30 minutos a 65°C, exceto para o tratamento T3NP, formulagdo extra com
50% de cada hortalica que ndo foi pasteurizada. Em seguida, foram colocados no refrigerador a
5°C para resfriamento e conservacdo do produto. Verifica-se na Figura 3 os pestos envasados ap6s

a producao e processo de pasteurizacao.
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Figura 3 - Pestos envasados ap0s processamento e pasteurizacao.
Fonte: SILVA, 2022.

Adigdo da ora
Esterilizagdo dos [:> pro nobis e [:> Adicdo do azeite,

recipientes manjericao ao agua, alho e sal
processador
o Adicdo da
Pagteurlzagao a Acondicionament 4 castanha de baru
65°C durante 30 ¢ o do produto e
minutos P homogeneizagdo

Armazenamento
em refrigerador a
5°C

Figura 4- Fluxograma de Producéo
Fonte: SILVA, 2022
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4.3 Analises Fisico-Quimicas
Todas as andlises foram feitas com base nas normas do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL,
2005).

4.3.1 Umidade
Utilizou-se o método de estufa com circulacao forcada de ar, a temperatura de 103+2 °C,
até peso constante, conforme ISO 665-2000 (UNECE, 2000).
O teor de umidade foi calculado a partir da equagéo:

. Peso final (apés estufa) — Peso cadinho
Teor de umidade (%) = Peso amostra x 100

4.3.2 Lipideo

Para a analise de lipideo dos pestos, foram acrescidos 1,5 gramas de cada amostra em
bolsas de filtro XT4, que possuem porosidade no nivel de dois a trés microns, sendo um material
que resiste aos solventes organicos mais comuns de gordura. Foram utilizados 300 mL de éter de
petroleo, que permitem encapsular uma grande quantidade de amostras para o processo de extracdo
de gordura e a extracgéo foi feita no extrator (Ankom® modelo XT 10). O processo total de extragédo
teve duracdo de duas horas, sendo na primeira hora as amostras ficaram no extrator e
sequencialmente foram para a estufa, permanecendo por mais uma hora.

O teor de lipideo foi calculado a partir da equacéo:

Peso inicial(antes extrator) — Peso final(apos estufa)
x

100
Peso amostra

Teor de lipidio(%) =

4.3.3 Cinzas
Nas analises de cinza, foram utilizadas as mesmas amostras usadas para analise de umidade
apos passarem pela estufa e dessecador, ou seja, continha a mesma quantidade de amostra utilizada
para analise de umidade, que eram 1,5 gramas que estavam nos cadinhos escolhidos e pesados
anteriormente. Com isso, as amostras foram pesadas com o auxilio de uma balanga laboratorial e
em seguida fez-se a incineragéo das quinze amostras na mufla, sob uma temperatura de 600°C e

por um periodo de 4 horas.
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Ap0s, a obtencdo das cinzas, o teor dessas foram calculadas a partir da equacéo, a seguir:

. Peso final (cinza) — Peso cadinho
Teor de cinza(%) = Peso amostra x 100

4.3.4 Proteina

O processo de determinacao do teor de proteina seguiu 0 metodo de Kjeldahl, que contém
trés etapas: digestdo, destilacdo e titulacdo. No processo de digestdo é feito o aquecimento das
amostras com acido sulfurico para que ocorra a digestdo até que o carbono e hidrogénio sejam
oxidados, com isso 0 nitrogénio da proteina € reduzido e transformado em sulfato de amonio. O
processo de destilacdo é feito no destilador de nitrogénio, que funciona pelo sistema de arraste a
vapor, e adiciona-se hidroxido de sédio (NaOH) que transforma o sulfato de aménio em hidréxido
de ambnio. Apo6s a adicdo de NaOH e consequente geracao de hidroxido de amdnio, o equipamento
de destilacédo € acionado, onde a caldeira é aquecida e o vapor gerado transporta todo o hidroxido
de amonio pelo sistema conduzindo-o até o béquer que contém &cido borico com a mistura
indicadora. Na titulacdo o borato de aménio é titulado com uma solucéo acida de HCI padronizada,
de acordo com AOAC, 1995.

Seguindo os passos supracitados inicialmente foram pesados 0,3 gramas de cada amostra
dos pestos e em seguida colocadas em tubos de ensaio de vidro com formato alongado e cilindrico,
especificos para analises com pouco volume. Os tubos de ensaio foram colocados em um bloco
micro, que € ideal para amostras solidas, como é o caso do pesto. Posteriormente, acrescentou-se
em cada tubo, um grama de mistura catalitica e mais 3,5 ml de &cido sulfurico. Ao final dessa etapa
os tubos foram levados a capela de exaustdo, onde permaneceram por trés horas sob uma
temperatura de 450°C. Cessado as trés horas, foi acrescido em todas as amostras 7,5 ml de acido
borico (4%).

A etapa subsequente foi a adicdo de 10 mL de adgua destilada e trés gotas de indicador nos
quinze tubos, sendo todos levados ao destilador de nitrogénio, onde para cada variedade foi-se
acrescentando 10,5 ml de NaOH (50%). Por fim, foram colhidos 60 ml de 4gua nos béqueres, que
apresentaram coloracao esverdeada ap6s o hidroxido de aménio entrar em contato com o acido
borico e a mistura indicadora. Por fim, os béqueres foram levados para a titulagdo, no qual se

utilizou HCl a 0,1 N e com fator de correcdo (f) a 1,1066.
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O fator de proteina usado para esse experimento foi de 6,25 e o teor de proteina foi

calculado a partir das equagdes, a seguir:

V(gasto HCl) x N(HCL) x f x 14 x 100
M amostra (mg)

Teor de nitrogénio(%) =

Teor de proteina(%) = %N x 6,25

4.3.5 Carboidrato
A andlise de Carboidrato foi realizada pela diferenciacdo, onde os resultados dos teores de

umidade, lipideos, cinzas e proteinas foram usados na equac&o:

Teor de carboidrato(%) = umidade + lipidios + cinzas + proteinas — 100

4.3.6 Potencial Hidrogénionico (pH)
A determinacdo do pH foi feita através do uso do potencidmetro Digimed Mod. DM21.
Foram pesadas em balanca semi analitica 10g de pesto de cada tratamento, em triplicata. E em
seguida as amostras foram homogeneizadas em 100 mL de agua destilada.

4.3.7 Acidez Total Titulavel
Para a determinacdo da acidez titulavel, foram pesados 10g de pesto de cada tratamento,
em triplicata. Em seguida foram homogeneizados em 100mL de &gua destilada. Foi utilizado uma
solucdo de hidroxido de sédio (NaOH) 0,1N com f=0,920, para fazer a titulacdo até atingir o pH
8,2, que demonstra o ponto de viragem. Esse processo foi feito com o uso do potencidmetro

Digimed Mod. DM2, com resultados expressos em porcentagem de acido citrico.

4.3.8 Solidos Soluveis Totais (SST)
A determinacgéo dos solidos soluveis totais foi feita no refratdbmetro digital Atago (Modelo
1T). Foi colocada uma pequena gota na tela do medidor de sélidos sollveis totais, sendo repetido
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para cada tratamento em triplicata. Os resultados obtidos foram expressos em °Brix, de acordo
com a AOAC (2002).

4.4 Andlise Microbiologica
Para a analise microbioldgica os pestos ficaram armazenados durante quinze dias em local
refrigerado e seco a 5°C. Realizou-se as analises de aerdbios mesofilos, bolores e leveduras e
coliformes totais. Seguiu-se a metodologia contida na Instrucdo Normativa n® 62 de 26 de Agosto
de 2003, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2003).

4.5 Aerobios Mesofilos
No processo de analise de aerébios e mesofilos foram semeados 1,0 mL de cada dilui¢do
em quadruplicata em placas de Petri estéreis com adig&o de 20 mL de Agar Padréo para Contagem
(PCA), fundido e mantido em banho-maria a 48°C. O PCA foi homogeneizado com o inoculo e
posteriormente ocorreu a solidificagdo em superficie plana. As placas foram incubadas invertidas
a 36 + 1°C durante 48 horas. Apds esse periodo as colnias contabilizadas foram as que tinham

entre 25 e 250 colbnias, com os resultados obtidos expressos em UFC/g.

4.6 Bolores e Leveduras

A analise de bolores e leveduras, consiste na avaliacdo da capacidade desses
microrganismos de se desenvolverem em pH préximo a 3,5 com temperatura de incubacédo de 25
+ 1°C (BRASIL, 2003).

Dessa forma, as amostras foram realizadas a partir das diluicdes sucessivas da amostra de
pesto em solucdo salina de agua peptonada 0,1%. As placas de Petri foram preparadas com agar
batata glicose 2% e acidificadas a pH 3,5 e foram submetidas a estufa a 50°C durante 15 minutos
para a secagem da superficie. Apos a secagem foram inoculados 0,1 mL das dilui¢es que foram
espalhadas cuidadosamente com o auxilio da alga de Drigalski, até que o inoculo fosse totalmente
absorvido. Sequencialmente, as placas em quadruplicata foram incubadas sem inverter a 25 + 1°C,
durante seis dias. Ao final desse periodo, foram selecionadas as placas que continham entre 15 e
150 colonias, e os resultados foram expressos como Unidades Formadoras de Colonias/g (UFC/g).
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4.7 Coliformes Totais
Utilizou-se os sistema PetrifilmTM7, que € um sistema de meio de cultura pronto,
contendo nutrientes bile vermelho violeta (VRB), agente geleificante que € soltvel em agua fria e
um indicador de tetrazolio. Apds 24 horas de incubacdo realizou-se a contagem de coliformes

fecais e Escherichia coli, com resultados expressos em UFC/mL.

4.8 Delineamento Experimental
Adotou-se Delineamento Inteiramente Casualizado, sendo 6 diferentes formulacfes de
molho pesto, com trés repeticdes. Os dados foram submetidos a analises de variancia, seguido de
um teste de Tukey a um nivel de 5% de probabilidade. Os tratamentos estatisticos foram realizados
no software SISVAR 5.6.

5. Resultado e discussao

5.1 Analises Caracterizacao Quimica

Na Tabela 1 apresentam-se os resultados das anélises de caracterizagdo quimica.

Tabela 1- Andlise proximal em diferentes formulacdes de pesto a base de castanha de baru,
manjericao e ora-pro-nobis.

Trat* Umidade (%) Lipideo (%) Cinzas (%) Proteina (%) Carboidrato

0% 39,46+2,07a 22,16 +0,94a  2,13+0,08ab 8,83%1,10a 27,40+1,91b

25% 38,68+2,13a 18,59 £1,93ab  1,85+0,10b 6,39+1,48ab 34,47+4,28 ab

50% 38,50+3,30a 14,62+ 1,64b 1,78+0,14b 4,42+0,63b 40,67+4,07a

75% 34,08+0,78a 14,39 +1,07b 2,41+0,21a  5,5,34+1,40ab 43,76+2,05a

100% 35,37+1,44a 16,61+1,039b  2,15+0,16ab  5,76+1,35ab 40,10+3,69a
CV (%) 6,98 9,77 8,77 24,61 11,05

Valores seguidos de letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p>0,005).
*Porcentagem de ora-pro-nobis.

Na anélise de teor de umidade ndo houve diferenca significativa em nivel de 5% de
probabilidade entre os tratamentos, inferindo-se que as folhas de manjericdo e OPN possuem teor

de dgua aproximado, pois ao considerar vegetais folhosos, o teor de dgua € em torno de 85 e 90%,
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podendo ser maior (OHSE et al., 2001 ODHAV et al., 2007; BANGASH et al., 2011;). Além disso,
segundo a tabela TACO, em 100g de manjericdo in natura a umidade é de 93% e a de ora pro nobis
é de 85,4%.

O tratamento com maior teor de lipideos foi a formulacdo sem ora-pro-nobis (0%).
Contudo, tanto a ora-pro-nobis quanto o0 manjericdo apresentam o mesmo teor de lipideos em sua
composic¢do. Com isso, pode-se inferir a diferenca entre os tratamentos devido a dificuldade de
homogeneizacdo do produto, visto que 0 mesmo apresenta mais de uma fase em sua constituicéo.

Quanto ao teor de proteina bruta, a formulacdo sem ora-pro-nobis (0%) contém maior teor
de proteina em relacdo aos outros tratamentos, contudo, a ora-pro-nobis apresenta valores de
proteina significativos quando comparado a outras hortalicas convencionais, ademais, cerca de
85% da proteina presente em suas folhas sdo digestiveis e aproveitadas pelo organismo humano,
sendo assim mais uma vantagem em relacdo as fontes vegetais convencionais (ALETOR et al.,
2002; FASUYI, 2006).

A formulagdo sem ora-pro-nobis (0%), por conter mais proteina bruta em sua composicao,
apresentou menor valor percentual de carboidratos. Além disso, a formulacdo com 25% nao diferiu

da de 0% e nem dos demais tratamentos.

5.2 Analise Fisico-Quimica

Na Tabela 2 apresentam-se os resultados das andlises fisico-quimicas.

Tabela 2 - Anélises de Acidez Total Titulavel, pH e Solidos Sollveis Totais em formulagdes de
pesto a base de castanha de baru, manjericdo e ora-pro-nobis

Tratamento Acidez Total oH Solidos Soluveis
Titulavel Totais
0% 0,126+0,004b 10,11 £0,07b 10,36+0,30b
25% 0,123+0,004b 10,113 +£0,17b 9,13+0,11b
50% 0,133+0,004b 10,24+0,19b 9,23+0,11b
75% 1,533+0,004a 10,46+0,12b 11,03+0,51b
100% 0,16+0,0a 10,47+0,12b 12,26+1,96b

Valores seguidos de letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p>0,005).
A formulagdo com 75% de ora-pro-nobis apresentou maior percentual de acidez, indicando

uma possivel diferenciagéo no preparo e/ou armazenamento do referido tratamento. As analises de

pH ndo tiveram diferengas significativas entre os tratamentos.
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Na analise de solidos soluveis totais a formulagdo com 100% apresentou maior valor
percentual no valor de sélidos sollveis totais, em razdo & maior quantidade de ora-pro-nobis
contida na sua composicao, pois apresenta maior valor de solidos sollveis totais em relacdo ao
manjericio (GUIMARAES, 2018).

5.3 Analise Microbioldgica

Os resultados das analises microbioldgicas estdo expressos na Tabela 3.

Tabela 3 - Resultado analise microbioldgica para aerobios e mesoéfilos, bolores e
leveduras e coliformes totais

Anélise microbiolégica

Tratamentos AM B/L CT
T1 3,96 + 0,10b 5,83+0,42b 0
T2 4,60b 5,44 £ 0,28b 0
T3 4,54b 5,66 £ 0,41b 0
T4 4,16 £ 0,39b 5,26+ 0,37b 0
T5 3,21 +1,59b 5,92b 0
T3NP 1,99 0 3,40

Valores seguidos de letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey

(p>0,005).AM: aerdbios mesofilos; B/L: bolores e leveduras; CT: coliformes totais.

As analises de aerobios mesofilos e bolores e leveduras ndo apresentaram diferencas
significativas em nivel de 5% de probabilidade entre os tratamentos. Por se tratar de um produto
in natura e sem conservantes era esperado que aos 15 dias de armazenamento algumas coldnias
surgissem, pois as hortalicas sdo alimentos altamente pereciveis, com uma vida de prateleira menor
que os alimentos industrializados (EMBRAPA, 2011).

Nenhum dos tratamentos apresentou contagem para coliformes totais, exceto o T3NP, que
ndo foi submetido a pasteurizagdo. Dessa maneira, ressalta-se a importancia de realizar
pasteurizacdo ap0s 0 processamento de alimentos. A pasteurizacdo € um processo utilizado para
aumentar a vida util de um produto, através da eliminacdo de possiveis microrganismos
patogénicos e alteradores de alimentos existentes no produto. Pode ser feita de forma lenta, com

temperaturas mais baixas por um periodo de tempo maior, como 60-65°C durante trinta minutos,
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ou de forma mais rapida, com temperaturas elevadas por um periodo de tempo menor, seguido de
resfriamento rapido do produto. Esse processo visa inativar a maior quantidade de microrganismos
presentes no alimento, sem alterar significativamente suas caracteristicas organolépticas.
(BARROS et al., 1984; EMBRAPA, 2018)

6. Conclusiao
A formulacdo com 50% de ora-pro-nobis por conter uma proporcdo igualitaria das
hortalicas utilizadas e uma uniformidade dos nutrientes analisados é uma alternativa para estimular
0 uso de ora-pro-nobis na alimentacdo habitual. Além disso, a ora-pro-nobis demonstrou ser uma
hortalica com alto potencial nutritivo, podendo ser utilizada pela industria alimenticia com estudos
de desenvolvimento de subprodutos.
Destaca-se a importancia consumir alimentos pasteurizados para garantir seguranca
alimentar e evitar problemas de satde publica.
Com isso, ao observar os resultados dos fatores supracitados, pode-se confirmar que durante a
producdo foram seguidos todos os padrdes higiénico-sanitarios contidos na Resolucéo n°® 216 de
15 de setembro de 2004 da Anvisa.

7. Consideracdes Finais
Necessitam-se estudos subsequentes, principalmente em relacdo a analise sensorial para
avaliar a aceitacdo da populacdo e posterior comercializa¢do do produto processado.
Além disso, deve-se realizar estudos voltados para a conservacao das hortalicas para se
obter um produto com maior vida de prateleira, visando minima alteracdo nas propriedades

sensoriais e nutritivas.
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