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RESUMO

O reconhecimento da importancia de uma dieta com alimentos enriquecidos com fibras e
ferro tem aumentado nos ultimos anos, devido a importancia do papel fisioldégico destes. A
deficiéncia em ferro no organismo é uma das mais importantes no mundo, atingindo principalmente
criancas e mulheres em idade reprodutiva. A Desnutrigdo Energético-Protéica atinge principalmente
lactentes e pré-escolares, sendo responsavel por pelo menos metade das mortes infantis no mundo.
O ora-pro-nébis (Pareskia aculeata Mill), planta rica em proteinas, vitaminas (A, B e C) e minerais
como célcio, fésforo e principalmente ferro, pode ser usado tanto na alimentacdo humana, quanto
animal. A inulina ¢ uma fibra alimentar sollvel que estimula o crescimento e atividade das
bifidobactérias, promovendo a salde. Objetivou-se neste trabalho o desenvolvimento de cupcake
adicionado de farinha de ora-pro-nobis e inulina, a fim de suprir as necessidades nutritivas,
especialmente dos escolares, que necessitam de nutricdo adequada para seu bom desenvolvimento.
Avaliou-se a aceitagdo sensorial do cupcake por 69 criancas utilizando escala facial de 5 pontos,
variando de “Desgostei” a “Adorei”. A amostra apresentou escore médio de 4,97, ficando entre o0s
termos hedonicos “gostei” e “adorei”. A partir destes resultados, verificou-se a boa aceitagdo do
cupcake adicionado de ora-pro-nébis e inulina, o que possibilita melhoria da qualidade da dieta
humana.
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INTRODUCAO

A importancia de uma dieta com alimentos enriquecidos com fibras e ferro tem aumentado a
partir dos estudos que constatam a importancia do papel fisiolégico destes componentes no
funcionamento do trato gastrointestinal, assim como no controle e/ou prevengdo de doengas
cronicas e degenerativas e a anemia ferropriva (BELOO, 1995)

A Organizacdo Mundial da Satude (OMS) define Desnutricdo Energético-Protéica (DEP)
como uma gama de condi¢des patoldgicas que aparecem por deficiéncia de aporte, transporte ou
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utilizacdo de nutrientes pelas células do organismo, associadas quase sempre a infeccbes, ocorrendo
com maior frequéncia em lactentes e pré-escolares (MINISTERIO DA SAUDE, 1990). A DEP é
responsavel por metade das 10,4 milhGes de mortes de criancas a cada ano (UNICEF, 2006). Sendo
causa e consequéncia de doencas e deficiéncias (déficit estatural, deficiéncia no desempenho mental
e fisico), repercute desfavoravelmente sobre o potencial de desenvolvimento humano, social e
econémico de uma nagéo (WHO, 2004).

A deficiéncia de ferro é a mais comum do mundo, desenvolvendo-se em varios estagios,
incluindo a sua forma mais intransigente, a anemia. E a caréncia nutricional mais prevalente em
grupos populacionais que tém altos requerimentos de ferro, como criancas e mulheres em idade
reprodutiva que s&o os grupos mais vulneraveis (ASSUNCAO & SANTOS, 2007).

A Pereskia aculeata Mill ¢ uma planta da familia das Cactaceas, popularmente conhecida
por ora-pro-nobis, sendo trepadeira, com folhas suculentas lanceoladas, quase sésseis e glabras
(ACCORSI & DOSOUTO, 2006).

A planta apresenta altos teores de proteina bruta, sendo conhecida popularmente como a
“carne do pobre”. As folhas desidratadas dessa planta contém 25% de proteinas e sdo muito ricas
em lisina, um aminoacido essencial que tem papel importante na formacdo de anticorpos,
hormonios e enzimas. As folhas s&o ricas em vitaminas A, B e C e sais minerais como calcio,
fésforo e ferro (ACCORSI & DOSOUTO, 2006). Segundo Motta, (2012), o ora-pro-n6bis possui
um consideravel teor de ferro, tanto na folha (140,36 ppm) quanto no caule (88,75 ppm).

A inulina é considerada um prebidtico e uma fibra alimentar sollvel, por sua nao
digestibilidade pelas enzimas do trato digestivo humano, pelo estimulo seletivo do crescimento e
pela atividade de bactérias intestinais promotoras de salde, especialmente as bifidobactérias. A
inulina tem baixo valor calérico e influéncia sobre a funcdo intestinal e sobre os parametros
lipidicos (GUIGOZ et al., 2002).

A inulina é um carboidrato de reserva presente em muitas plantas, vegetais, frutas e cereais
e, portanto, faz parte da nossa dieta diaria. Na industria, a inulina é obtida da raiz da chicéria, que
oferece vantagens tecnoldgicas e importantes beneficios a satde (FRANCK, 2006).

Objetivou-se neste trabalho o enriquecimento do cupcake com ora-pro-nobis e inulina,
aumentando seu teor de proteina, ferro e fibra.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia de Minas
Gerais — Campus Bambui (IFMG). A farinha das folhas de ora-pro-nobis (Pereskia Aculiata) foi
produzida no Setor de Frutos e Hortalicas e o cupcake foi elaborado no Setor de Panificagéo.

Realizou-se a avaliagéo sensorial no Laboratorio de Analise Sensorial.
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Obtencéo da farinha de ora-pro-nobis

A farinha de ora-pro-nébis foi obtida conforme Mota (2012), representado na Figura 1.
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4
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4
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Figura 1: Fluxograma de obtencéo de farinha de ora-pro-nobis

As folhas foram pesadas, com a finalidade de calcular o rendimento da farinha, sendo em
seguida lavadas em &gua corrente para eliminar detritos e sujidades. Foram higienizadas em agua
clorada a 1 ppm, e colocadas em secador de bandejas a temperatura de 60° C durante 48 horas.
Apds a secagem, foram moidas no moinho de facas, embaladas em sacos de polietileno e
armazenadas a temperatura ambiente.

Elaboracédo do Cupcake

A elaboracdo do cupcake seguiu metodologia adaptada de Silva et al (2012). Os ingredientes
e guantidades para a massa e recheio encontram-se nas Tabelas 1 e 2. Apds a coccédo e adigdo do
recheio, os cupcakes foram armazenados sob refrigeracdo por 24 horas.

Tabela 1: Ingredientes para a formulacéo da massa de Cupcake

Ingredientes Quantidade
Ovos 130 gramas
Acucar Refinado 588 gramas
Farinha de Trigo 498 gramas
Leite 200 gramas
Fermento em PO 0,05 gramas
Margarina 0,069 gramas
Farinha de Ora-pro-nobis 48 gramas

Achocolatado em po 80 gramas
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Tabela 2: Ingredientes para a formulacéo do recheio de Cupcake

Ingredientes Quantidade

Leite Condensado 1000 gramas
Achocolatado em pé 300 gramas
Inulina 15 gramas

Anélise Sensorial
A andlise sensorial foi realizada na escola municipal “Dulcinéia Gomes”, Bambui (MG), por
69 criancas com faixa etéria entre 6 e 10 anos. Para avaliar a impressdo global, utilizou-se escala
facial de 5 pontos, variando do termo “detestei” a “adorei”. Apos degustar cada amostra, as criancas
escolhiam a expressao facial que melhor representava sua opinido sobre o produto apresentado.

Cada provador recebeu uma amostra e a avaliou seguindo a escala do questionario da Figura 2.

Teste de Accitacio da Alimentacio Escolar
Nome: R = % = _Série:_ Data:_
Marque a carinha que mais represente o que vocé achou do

Detestei Nio (m«k i Indiferente (m\k i \du(u

1 2 3

Figura 2: Ficha de avaliagao sensorial — Escala Facial
RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise Sensorial do cupcake

As notas atribuidas na avalia¢do sensorial estdo representadas na Tabela 3

TABELA 3: Avaliacdo sensorial de cupcake adicionado de farinha de ora-pro-nébis e inulina

N° de Avaliadores Nota
67 5
2 4

A amostra apresentou escore médio de aceitagdo igual a 4,97, situando-se entre 0s termos
hedbnicos “gostei” e “adorei”.
Do total de 69 criangas, 3,0% marcaram a opgao “gostei” e 97% marcaram a opgao

“adorei”.Os resultados obtidos estéo representados na Figura 3.
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Figura 3 — Representacdo grafica da aceitacdo sensorial do cupcake adicionado de ora-pro-

naébis e inulina

Verificou-se 6tima aceitacdo dos cupcakes pelos alunos, sendo que a maioria das criangas
avaliou em nota “5”, ndo constando nenhum tipo de observacao.

CONCLUSAO

A introducdo de farinha de ora-pro-nobis e inulina na elaboracdo de cupcakes teve boa

aceitacéo pelas criancas, tornando-se assim uma maneira de enriquecer a dieta dos escolares.
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