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LEVANTAMENTO SOBRE O CONSUMO DE ORA-PRO-NOBIS
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RESUMO

A ora-pro-nobis é uma planta nativa, que apresenta elevado valor proteico e possui elevadas quantidades de
aminoacidos esséncias. O presente trabalho tem como objetivo apresentar um levantamento sobre 0 consumo da ora-pro-
nobis pela comunidade do IFSULDEMINAS, Campus Muzambinho, e assim, posteriormente produzir uma farinha desta
hortalica ndo convencional e inseri-la em produtos de panificagdo. Para isso, foi realizado um levantamento do perfil de
consumidor por meio de questionario, o qual possuia 12 questdes e foi respondido por 73 pessoas. Os resultados obtidos
apresentam ser positivos, uma vez que a maioria das pessoas que respondeu conhecer e consumir a hortalica. O
questionario também despertou a curiosidade em conhecer a farinha de ora pro nobis e sua possivel utilizacdo em produtos
de panificacdo, como o péo.
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1. INTRODUCAO

Apesar se ser pouco estudada, sabe-se que a ora-pro-nébis apresenta em média 20% de teor
proteico e 85% de digestibilidade. Apresenta elevados valores de aminoacidos essenciais, como a
lisina, leucina e valina, podendo assim demonstrar aplicacdo no tratamento e prevencao de patologias
relacionadas a deficiéncias proteicas (MAZIA et al., 2012; ROCHA et al., 2008). As folhas de ora-
pro-nobis possuem compostos com atividade antioxidante, fibra alimentar, minerais, como célcio,
ferro, zinco, manganés e magnésio (SILVEIRA, et al., 2020).

Esta hortalica ndo convencional, tem importancia cultural como alimento regional brasileiro,
principalmente em Minas Gerais e Goias. Nestas regides, as folhas podem ser consumidas em pratos
quentes com carnes (BARBOSA, 2012), ou também, as folhas jovens, apenas refogadas em tortas ou
salada. Além do hébito cultural de consumo, as industrias alimenticia e farmacéutica tém se
interessado devido ao alto teor de proteinas e de mucilagens (SOUZA et al., 2009).

Desse modo, foi realizado um levantamento do perfil de consumidor de ora-pro-nébis no
IFSULDEMINAS, Campus Muzambinho, por meio de um questionario, levantando o consumo de
ora-pro-nobis, afim de fornecer subsidios aos estabelecimentos de pesquisas para a formulacéo de

produtos que atendam as expectativas dos consumidores.
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3. MATERIAL E METODOS

O trabalho se caracteriza como exploratorio, pois estabelece os aspectos ainda pouco
conhecidos das varidveis relativas o consumo de ora pro nobis no IFSULDEMINAS, Campus
Muzambinho. O instrumento de pesquisa foi um questionario elaborado com 12 questdes fechadas
por formulario gerado no ‘Google forms’. O seu envio posteriormente atraves de e-mail e whatsapp
para discentes, docentes, servidores e colaboradores do Campus.

No cabecalho do questionério, constava o Termo de Consentimento Livre Esclarecido. Na
primeira parte, as questdes se referem ao perfil do consumidor, como sexo, faixa etaria e vinculo com
o Instituto Federal, Campus Muzambinho. Na segunda parte, as questdes sao referentes ao consumo
da ora pro nobis, tais como: se conhece a ora-pro-nobis, se encontra facilmente, se jA comeu esta
hortalica inserida em algum alimento, se o entrevistado conhece o0s nutrientes presentes nela e se
gostaria de experimentar, a fim de instigar o leitor a refletir sobre o assunto do tema e também fazer
0 levantamento dos dados. Por ultimo foi perguntado sobre a farinha de ora-pro-nobis e se o
entrevistado comeria um péo feito com esta farinha. A amostra foi realizada com 73 entrevistados e
feita com discentes, docentes, servidores e colaboradores do Instituto. Os resultados foram analisados
através de analise de estatistica descritiva, pois um dos objetivos do estudo é gerar hipoteses sobre o
conhecimento do produto entre os consumidores, levantar o perfil do consumidor de biomassa e dar
subsidios ao estabelecimento de pesquisas para a formulacdo de produtos que atendam as

expectativas dos consumidores.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na analise do perfil do consumidor, foram computadas 73 respostas, sendo 63% dos
participantes do sexo feminino e 37% do sexo masculino. Quanto a faixa etaria dos participantes,
15,1% dos entrevistados entre 15 a 17 anos, 37% estavam na faixa de 18 a 30 anos, 24,7% na faixa
de 31 a 45 anos, 20,5% na faixa de 46 a 60 anos e 2,7% com mais de 60 anos. Quanto ao vinculo dos
participantes do IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho, 47,9% era discente, 34,2% docentes,
9,6% servidores e 8,2% era colaborador.

Verifica-se que a preocupagdo com a alimentacéo tem aumentado e foi o0 que se percebeu com
0 questionério aplicado no Campus, 80,8% afirmaram que se preocupam com a alimentacéo e 17,8%
gue as vezes se preocupam com a propria alimentacdo restando uma pequena parcela de 1,4% disse
ndo se preocupar. A alimentacdo saudavel caracteriza-se pela diversidade de alimentos consumidos,
levando em consideragdo as caracteristicas sociais e culturais da popula¢do. Assim, para suprir as
necessidades energéticas diarias da populacdo, o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira
(BRASIL, 2014) destaca a importancia da inclusdo de alimentos, tais como cereais integrais,

leguminosas, laticinios desnatados, proteina de origem animal com baixo teor de gordura saturada.



A maioria dos participantes (86,3%) afirmou conhecer a ora-pro-nobis enquanto que apenas
1,7% declarou ndo conhecer. J& quando foram questionados se encontravam facilmente a planta,
54,8% informaram nédo encontrar, ja 31,5% afirmaram que encontram com facilidade e ainda uma
parte dos participantes declaram que encontram as vezes.

Quando questionados se ja comeram ora-pro-nobis inserida em alguns alimentos, 50,7% dos
participantes informou que j& comeram a hortalica inserida em alguns alimentos, mas 49,3%
responderam que ndo comeram. Aos participantes que responderam que comem inseridos em alguns
alimentos, foi perguntado, qual alimento. As respostas foram diversas, como, no frango, omelete,
salada, no suco, no arroz e alguns fazem uso da farinha. Ja os participantes que ndo experimentaram
a ora-pro-nobis, foram questionados se gostaria de experimentar e 89,1% respondeu que sim. Estes
dados mostram, que apesar da maioria dos entrevistados declararem conhecer a ora-pro-nobis, quase
que 50% deles respondeu ndo ter comido esta hortalica inserida em algum alimentos. Pinto et al.
(2001) relatam que as hortalicas ndo-convencionais, como a ora-pronobis, geralmente ndo fazem
parte do cardapio, pois os consumidores utilizam diariamente as mesmas hortalicas. Desta forma, é
interessante a divulgacao de formas diferentes de preparo desta hortalica.

Algumas formas de consumir a ora-pro-nobis sdao em preparacdes como farinhas, saladas,
refogados, tortas e massas alimenticias como o macarrdo (ROCHA et al., 2008). Ao serem
questionados sobre a farinha de ora-pro-nobis, a maioria (60,3%) respondeu n&o conhecer a farinha
e menos da metade dos participantes (39,7%) disseram conhecer. Ao sugerir se 0 participante comeria
um pao feito com farinha de ora-pro-nobis, a grande maioria (84.9%) afirmou que comeria, enquanto
que apenas 1,4% ndo comeria e 13,7% responderam que talvez comeria.

Um dado interessante é que, apesar da maior parte dos participantes responderem que
conhecem a ora-pro-nobis, 49,7% dos participantes informou que ndo conhece o0s nutrientes que a
planta possui. Estudos comprovam que esta hortalica ndo convencional € rica em vitamina C, fosforo,
ferro e fibras, além de manganés, magnésio, célcio e vitaminas do complexo B. Por ter um elevado valor
proteico, a ora-pro-nobis auxilia na fungdo de regeneracdo e desenvolvimento muscular, refor¢a o sistema

imunoldgico e auxilia no bom funcionamento do intestino (GONTIJO, 2023).

5. CONCLUSAO

E possivel observar que a ora-pro-nobis é conhecida pelos consumidores do
IFSULDEMINAS, Campus Muzambinho, porém quando o assunto € questionado, 0 mesmo
desenvolve a curiosidade para conhecer sobre o valor nutricional da mesma. O questionario também
despertou a curiosidade em conhecer a farinha de ora-pro-nobis e sua possivel utilizagcdo em produtos
de panificacdo, como o pao. Assim, verifica-se que 0 uso da farinha de ora pro nobis em paes pode
ser objeto de estudos futuros.
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