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DETERMINACAO DA COMPOSICAO CENTESIMAL DA FARINHA DE ORA-PRO-
NOBIS
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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo apresentar determinar a composicdo centesimal da farinha de ora-pro-nébis
visando maior aproveitamento de plantas alimenticias ndo convencionais (PANC’s). Apds sanitiza¢do, as folhas foram
desidratadas em estufa e trituradas em moinho e posteriormente avaliadas quanto a umidade, cinzas, proteina, extrato
etéreo e fibra bruta e calculadas a fragéo glicidica e o valor cal6rico. Observa-se que a farinha de ora-pro-nobis apresentou
uma alta quantidade de proteinas e fibras e baixo teor de lipidios, comprovando que esta planta é rica em nutrientes
auxiliando na satde e no bem-estar do consumidor. Com estes resultados, a farinha de ora-pro-nobis é considerada uma
boa substituicdo da farinha comum para a producéo e enriquecimento de pées.
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1. INTRODUCAO

Buscando uma alimentacdo mais saudavel, muitas pessoas estdo optando pelas PANC’s
(plantas alimenticias ndo convencionais) as quais sdo de fécil acesso e alto valor nutritivo (SATO, et
al., 2018). As PANC’s tornam-se uma alternativa para o aproveitamento da biodiversidade brasileira
e sao fontes nutricionais acessiveis, devido ao baixo custo (QUEIROZ, et al.,2015).

A ora-pro-noébis é uma planta nativa, originaria dos tropicos, que apresenta elevado teor
proteico, destacando-se a presenca de aminoacidos essenciais como lisina, leucina e valina. Além
disso, é considerada um complemento nutricional devido seu elevado teor de fibras, ferro, calcio,
entre outros. Mesmo sendo pouco estudada cientificamente, sabe-se que a Ora-pro-nobis apresenta
em média 20% de teor proteico e 85% de digestibilidade, podendo assim demonstrar aplicacao
farmacoldgica no tratamento e prevencdo de patologias relacionadas a deficiéncias proteicas
(MAZIA, 2012; ROCHA et al., 2008).

A obtenc&o da farinha de ora-pro-ndbis e sua utilizacdo em produtos de panificagdo, pode ser
uma alternativa para ampliar seu uso e tornar esta hortalica ndo convencional, mais consumida. O

objetivo deste trabalho é determinar a composicao centesimal da farinha de ora-pro-nobis.
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2. MATERIAL E METODOS

As plantas de ora pro nobis foram produzidos pelo setor de Fruticultura do IFSULDEMINAS,
Campus Muzambinho. Apos a colheita, os ramos foram levadas ao setor de Agroindustria, onde foram
retiradas as folhas e estas sanitizadas devidamente em solucéo de cloro a 50 ppm. Depois de concluida
esta etapa, as folhas foram submetidas as desidratacdo em estufa com criculacao de ar a 70°C durante
24 horas°C. Em seguida, o material foi triturado em moinho de faca e a farinha foi acondicionada em
embalagem plastica e foram analisadas posteriormente no
Laboratério de Bromatologia a Agua.

Foi determinada a composicao centesimal da farinha de ora pro nobis em 3 repeticdes. O teor
de umidade foi determinado pela técnica gravimétrica, com o emprego do calor em estufa ventilada
a 105°C, com verificacOes esporadicas a obtencdo de peso constantes, segundo a AOAC (1990). A
fracdo protéica foi obtida através da determinacdo do teor de nitrogénio por destilacdo em aparelho
de Microkjedahl (AOAC, 1990), usando o fator 6,25 para calculo do teor desta proteina. O extrato
estéreo foi extraido nas amostras com solvente organico (éter etilico) usando o aparelho de extracao
continua tipo Soxhlet, segundo AOAC (1990). A fibra bruta foi determinada pelo método
gravimétrico apos a hidrélise acida, segundo a metodologia descrita por Kamer e Ginkel (1952). O
residuo mineral fixo (cinzas) foi obtido através da avaliacdo da perda de peso do material submetido
ao aquecimento a 550°C em mufla (AOAC, 1990). A fracdo glicidica foi determinada segundo a
equacdo: %F.G.=100-(U+EE+P+F+C), sendo F.G.=fracdo glicidica (%); U=umidade (%);
EE=extrato etéreo (%); P=proteina (%); F=fibra bruta (%); C=cinzas (%), considerando a matéria
integral. Para o valor calorico foram utilizados os fatores de conversdo de Atwater: 4 Kcal/g para
proteinas, 4 Kcal/g para carboidratos e 9 Kcal/g para lipideos, conforme Osborne e Voogt (1978).

Para cada parametro foram calculados as médias, o desvio padréo, erro padrdo da média e o
coeficiente de variacdo (PIMENTEL-GOMES; GARCIA, 2002).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A farinha de ora-pro-nobis apresentou umidade de 8,40% e teor de cinzas de 14,31% (Tabela
1). A umidade da farinha esta abaixo da determinada por Almeida et al. (2014) que foi de 12,46%
para a mesma espécie de ora-pro-nobis, ja o teor de cinzas foi semelhante.

A ora-pro-nobis é considerada uma hortalica ndo convencional fonte de proteinas se
aproximando de folhas de taioba (27,59%) e folhas de mandioca (29,86%) (PINTO et al., 2001,
MELO et al., 2007). Como pode ser observado na Tabela 1, o teor de proteina encontrado em folhas
desta hortalica foi de 24,64% valor proximo ao encontrado por Almeida et al. (2014) também em

folhas de ora-pro-nobis.



Tabela 1. Composicéo centesimal da farinha de ora pro nobis.

Extrato Fibra Fracdo  Valor
Umidade Cinzas Proteina etéreo Bruta glicidica caldrico

(%) (%) (%) (%) (%) (%) (kcal)
Meédia 8,40 14,31 24,64 1,96 19,32 31,37 241,73
Desvio Padrdao 0,34 0,27 0,50 0,65 2,08 1,86 9,11
Erro padrao 0,17 0,14 0,25 0,33 1,04 0,93 4,56
CV% 3,99 1,92 2,03 33,16 10,75 5,92 3,77

Ao se comparar o teor de proteina, em matéria seca, da farinha de ora-pro-nobis com fontes
de proteina vegetal, como feijdes, observa-se que a farinha desta hortali¢a apresenta teores superiores.
(TACO, 2011). Assim, o consumo da farinha de ora-pro-nobis ¢ uma 6tima alternativa para grupos
populacionais que apresentam acesso limitado as proteinas animais, ou ainda que optam por consumir
proteina de origem vegetal, como os vegetarianos.

A farinha de ora-pronobis pode ser utilizada em dietas com restri¢ao de lipidios, devido ao
seu baixo conteudo (1,96%) (ROCHA et al. (2008). Porém, nota-se que esta farinha ¢ uma fonte de
fibras (19,32%) (Tabela 1), assim como encontrado por Almeida et al. (2014) na mesma espécie.

Na mesma tabela, observa-se que em relagdo ao teor de carboidratos (fragdo glicidica), a
farinha apresentou 31,37%, valor maior do apresentado por Almeida et al. (2014) que encontraram

29,53% em farinha de ora-pro-nobis. J& o valor calérico foi de 241,73kcal.

5. CONCLUSAO

Conclui-se que a farinha de ora-pro-nobis é boa fonte de proteinas e fibras e apresenta baixo
teor de lipidios, sendo uma O6tima alternativa de alimento para a saude. Esta farinha pode ser
alternativa de enriquecimento de produtos de panificagéo e outros produtos.
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