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A Pereskia aculeata Miller também conhecida como “ora-pro-nobis” (OPN) é uma planta
alimenticia ndo convencional (PANC), sendo amplamente distribuida desde a Califérnia, nos
Estados Unidos, até o Rio Grande do Sul, no Brasil; possui folhas verdadeiras e flores pequenas e
brancas. Suas folhas apresentam alto potencial nutritivo para a alimentacdo humana e animal, ndo
apresentam toxicidade, sdo consideradas uma boa fonte de proteina (com alto teor de triptofano),
fibra dietética total (especialmente fibra solGvel), minerais (calcio, magnésio, manganés, zinco e
ferro) e vitaminas. Além disso, as folhas apresentam altos niveis de carotenoides. O objetivo
deste trabalho foi avaliar a influéncia da velocidade do ar de secagem nas caracteristicas fisico-
quimicas da farinha de ora-pro-nébis.

As folhas da OPN foram coletadas na Epagri, em Chapecé (SC). Para avaliar a influéncia da
velocidade do ar nos processos de secagem, as folhas foram secas a 60 °C com circulacao forcada
de ar (ST60CA) em estufa (AC-035/150, Acblabor) e sem circulagdo de ar (ST60SA) em estufa
(TE-393/2, Tecnal) por 180 h. Os processos de secagem foram avaliados em termos de cinética
de secagem taxa de secagem (calculada pelo coeficiente angular do ajuste de uma reta) e
caracteristicas fisico-quimicas (umidade, cinzas, proteinas, lipidios, acidez e pH) de acordo com
métodos oficiais da AOAC (2000), atividade de agua (Aw) foi determinada em um higrémetro
digital (Aqualab® Pre Decagon Devices, USA), o teor de carotenoides (betacaroteno e licopeno)
foi determinado de acordo com Rodriguez-Amaya (2001); a cor foi expressa pelo sistema de
coordenadas CIE LAB L, e os carboidratos foram determinados por diferenca.

As farinhas de ora-pro-nobis (ST60CA e ST60SA) possuem alto teor de proteinas, quando
comparado a farinha de trigo (7,5 % para Tipo 1 e 8,0 % Integral). Os resultados demonstram que
a velocidade do ar de secagem no processo ST60CA influenciou nas caracteristicas fisico-
quimicas das farinhas, como umidade, carotenoides (betacaroteno e licopeno) e variagdo de cor.
Além disso, processo de secagem ST60CA apresentou os maiores valores de taxas de secagem de
0,23 g agua g* de solidos secos h™ (Tabela 1), o que resulta em uma redugio do tempo de
secagem em comparagdo ao processo ST60CA. O tempo necessario para as folhas atingirem a
umidade de 15 % em base Umida (valor especificado pela legislacdo brasileira RDC n° 263 do
MAPA - Brasil, 2005), que corresponde a um valor de aproximadamente 0,17 em base seca foi de
24 para as amostras secas com circulacdo de ar (ST60CA) e 120 horas para as secas sem
circulacdo de ar (ST60SA) (Figura 1). Isso demonstra uma reducdo no tempo de secagem de 5
vezes, quando utilizado o processo ST60CA.
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Os resultados demonstram a influéncia da circulagdo de ar forgada no tempo de secagem e nas
caracteristicas fisico-quimicas da farinha. A farinha de ora-pro-nobis se torna alternativa
interessante na utilizagdo como ingrediente em produtos alimenticios devido ao seu alto valor
nutricional, e como uma fonte de renda para a agricultura familiar.

Tabela 1. Caracterizacao fisico-quimicos das folhas in natura e das farinhas de Pereskia aculeata Miller

obtidas pelos processos de secagem, com diferentes velocidades de ar.(n=9)

Parametros IN ST60CA ST60SA
Umidade (g/100 g) 85,96 + 0,344 3,39+£0,532 4,81 +0,278
Cinzas (g/100 g) 2,86 + 0,322 21,15 +0,82° 20,13 £ 0,46"
Proteinas (g/100 g) 3,59+£0,732 25,81 + 1,97¢ 23,85 + 1,79«
Lipidios (g/100 g) 0,59 £ 0,032 5,48 + 0,544 5,09 + 0,43
Carboidrato 7,002 4417° 46,12°
valor calérico (kcal/100g) 31,11 237,16 221,73
Acidez 0,18 + 0,042 2,89+0,62° 2,91 +£0,52°
pH 5,42 + 0,49 6,63+ 0,50 6,66+ 0,30
Atividade de agua 0,94 +0,04 0,57 +£0,01 0,55+ 0,02
Carotendides
Betacaroteno (ug/g) 34,413 £ 1,527* 102,109 + 1,034¢ 86,264 + 2,254
Licopeno (Mg/g) 4,779 £ 0,478 59,611 + 2,468° 51,757 £ 2,504°
L* 30,04 + 6,128 28,93+0,15? 24,24 + 1,162
a* -5,54 + 4,842 -4,42+ 1,022 -1,07 £ 1,282
b* 6,49 + 9,822 15,86 + 0,09? 12,14 £+ 0,98?
AE* 11,15+ 0,082 12,15 + 0,08
Taxas de secagem no
periodo decrescente
(g 4gua g* de sélidos secos h-
h 0,2352° 0,133

Média + desvio padrdo. Valores seguidos de mesma letra, na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste Tukey com
um nivel de significancia de 5 %. L*, a*, b* e AE: parametros de cor.

Figura 1.
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Cinética de secagem da Pereskia Aculeata Miller a 60°C com e sem circulagéo de ar
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