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O manual oferece um guia prático para a produção 

e uso do tempero em pó à base de ora-pro-nóbis, 

uma planta alimentícia não convencional (PANC) 

com alto valor nutricional. Seu objetivo é fornecer 

orientações práticas para a preparação desse 

produto, destacando seu valor nutricional, 

métodos de preparo e aplicação em diferentes 

pratos, além de promover a valorização das 

PANCs e incentivar o uso de ingredientes locais 

na culinária. O manual foi produzido a partir do 

desenvolvimento do tempero em pó e análises 

físico-químicas, bromatológicas e da composição 

nutricional, além da elaboração de ficha técnica de 

preparo e teste de aceitabilidade. 
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Fornecer orientações práticas para a preparação do Tempero em Pó à Base de Ora-

pro-nóbis, destacando seu valor nutricional, métodos de preparo e aplicação em diferentes 

pratos, além de promover a valorização das Plantas Alimentícias Não Convencionais e 

incentivar o uso de ingredientes locais na culinária.  

  
APRESENTAÇÃO 

 O Manual de Produção de Tempero em Pó à Base de Ora-pro-nóbis foi criado para 

fornecer instruções práticas e técnicas sobre a produção, aplicação e benefícios desse tempero 

na alimentação diária. O produto se alinha aos princípios de sustentabilidade e segurança 

alimentar, promovendo a inclusão de Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANCs), que 

apresentam alta densidade nutricional e são pouco exploradas no mercado tradicional. A 

escolha da ora-pro-nóbis se destaca pela riqueza em proteínas, fibras e minerais essenciais, 

sendo uma alternativa viável e econômica para unidades de alimentação escolar. Além disso, 

o manual incentiva o uso de ingredientes locais, fortalecendo a economia regional e os laços 

entre agricultura familiar e instituições públicas, como escolas. 

O manual vai além de uma simples cartilha técnica, funcionando como uma ferramenta 

educativa e estratégica para transformar a alimentação escolar em um processo mais inclusivo 

e sustentável. A introdução de PANCs como a ora-pro-nóbis contribui para ampliar o 

conhecimento dos estudantes sobre biodiversidade alimentar e hábitos mais saudáveis. 

Também facilita a adoção de práticas pedagógicas que integram horta escolar e aulas práticas 

de nutrição, fortalecendo o vínculo entre as crianças e a natureza. Com potencial de replicação 

em diversas localidades, o produto propõe uma transformação abrangente que valoriza a 

agricultura familiar e o consumo consciente, ajudando a reduzir o desperdício alimentar e 

promover a segurança alimentar de forma duradoura. 

 

OBJETIVO 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

PROCESSO DE ELABORAÇÃO DO PRODUTO 

 O produto foi elaborado a partir do desenvolvimento do tempero em pó à base de ora-

pro-nóbis. Em seguida, foi realizada a análise físico-química, a análise bromatológica e a 

análise da composição nutricional. Na sequência, foi realizado o teste de aceitabilidade do 

produto em uma escola municipal na zona urbana de uma cidade do Recôncavo Baiano, com 

a participação de 52 estudantes do 6º ao 9º ano do ensino fundamental. Utilizou-se para o 

teste a escala hedônica verbal. 

        Esta pesquisa foi submetida ao Comitê de Ética em Pesquisa do Centro Universitário 

Maria Milza – CEP/UNIMAM e aprovada, tendo o número do parecer: 6.302.234 e CAAE: 

73918823.8.0000.5025, sob as normas da Resolução nº 466/12, para obter aprovação ética e 

assim poder conduzir a pesquisa. 

         Para o teste de aceitabilidade, as preparações escolhidas foram macarrão tipo 

espaguete e soja, sendo essas receitas selecionadas por sua popularidade no hábito alimentar 

da população local e pelo fácil nível de execução. Após a avaliação dos resultados de 

aceitabilidade do tempero em pó, iniciou-se a confecção do manual de produção do tempero 

em pó à base de ora-pro-nóbis, tendo como base para sua confecção trabalhos anteriores 

sobre PANCs e os resultados deste trabalho, como a ficha técnica de preparo e a receita do 

tempero em pó desenvolvido. 

 As etapas de preparo do tempero, análises, ficha técnica e montagem da refeição 

utilizando o tempero à base de ora-pro-nóbis podem ser observadas nas Figuras 1, 2 e 3, e 

Quadro 1. 



 
 
  

Figura 1 - Etapas do preparo do tempero 
em pó a base de ora-pro-nóbis. A-
Ingredientes utilizados para a produção; B-

Ingredientes sendo incorporados. 

Quadro 1 - Ficha técnica de preparo do 
tempero em pó a base de ora-pro-nóbis. 

Figura 2 - Análise físico-química, a análise 
bromatológica e a análise da composição 
nutricional. 

Figura 3 - Montagem da refeição com as 
preparações macarrão e soja utilizando o 
tempero a base de ora-pro-nóbis. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 RESULTADOS ALCANÇADOS E IMPACTOS 

 O manual de produção é um guia prático para nutricionistas, estudantes, cozinheiros, 

agricultores familiares e educadores. Ele inclui informações sobre as PANCs, destacando a 

importância da ora-pro-nóbis e suas propriedades nutricionais. O material oferece orientações 

sobre manipulação e higienização, enfatizando a higiene pessoal e a correta higienização dos 

ingredientes, garantindo a qualidade das preparações. Além disso, contém uma ficha técnica 

detalhada para o preparo do tempero e para a produção da receita, facilitando a replicação do 

processo. Também apresenta sugestões de como utilizar o tempero na alimentação escolar, 

promovendo a diversificação e o enriquecimento das refeições. O material foi disponibilizado 

inicialmente para a escola participante do estudo e para a nutricionista responsável técnica da 

alimentação escolar da cidade. 

      Os resultados obtidos, tanto nas análises quanto na aceitação do tempero, indicam que o 

produto é uma alternativa viável para a alimentação escolar, contribuindo para a promoção de 

uma dieta mais saudável. O manual serve como uma ferramenta educativa que pode ser 

utilizada por escolas, nutricionistas, cozinheiros e agricultores familiares, promovendo a 

valorização das PANCs e a alimentação sustentável na região do Recôncavo Baiano. 

Nas páginas a seguir apresenta-se a reprodução do manual de produção do tempero 

em pó à base de ora-pro-nóbis. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



 
 
  



 
 
  



 
 
  



 
 
  



 
 
  



 
 
  



 
 
  



 
 
  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  



 

  



 

 
  



 

  

Preparação: Tablete de ora-pro-nóbis 
Ingredientes Medida caseira PB 

(g/m
l) 

PL 
(g/ml) 

FC Custo 
unitário 

(R$) 

Ora-pro-nóbis 2 maços grandes 400 200g 1,14  

Cebola desidratada 1 xícara de chá 100 100 1,0  
Alho desidratado 1 xícara de chá 100 100 1,0  
Salsa desidratada 3 colheres de sopa 30 30 1,0  

Lemon pepper 1 xícara de chá 100 100 1,0  
Açafrão 6 colheres de sopa 60 60 1,0  

Páprica doce 2 ½ colhres de sopa 25 25 1,0  
Páprica defumada 2 ½ colhres de sopa 25 25 1,0  
Cominho 1 colher de chá 5 5 1,0  

Custo total (R$): 18,47 Margem de segurança (10%) :1,84 
Custo por unidade (R$): 3,07 
Tempo de cocção:20 minutos 
Tempo de preparo: 50 minutos 
Rendimento total: 645g 
Rendimento por unidade :6 potes de 100g 
Validade: 3 meses 
Armazenamento: Local fresco e arejado 
Modo de preparo: Inicie o preparo higienizando  a ora-pro-nóbis lavandoa  em água corrente, depois coloque 
em  uma bacia com água até que todos os itens estejam submersos, adicionando água     sanitária na proporção 
de 1 colher de sopa de sopa (15ml) de água sanitária para cada 1 L de água, deixe agir por 15 minutos, enxague 
em seguida em água corrente. 
Seque bem as folhas de ora-pro-nóbis e leve ao forno em uma assadeira, acomodando as folhas de forma bem 
espalhada, virando sempre para não queimar. Durantee aproximadamente 20 minutos ou até que as folhas 
estejamsecas. Depois deixe as folhas esfriarem e bata no liquidificador para formar uma farinha. 
Na sequencia em uma tigela adicione os demais ingredientes e mexa bem. 
Por fim, distribua o tempero em potes plasticos de 100g e mantenha em local fresco e arejado. 
 

Utensílios e equipamentos: Bacia, colher de sopa, assadeira , peneira fogão, liquidificador, balança. 



 

  



 

  



 

  

 O trabalho contribui para os Objetivos de Desenvolvimento Sustentável (ODS) da ONU, 

especialmente o ODS 2 (Fome Zero e Agricultura Sustentável) e o ODS 12 (Consumo e 

Produção Sustentáveis). A inclusão de Plantas Alimentícias Não Convencionais, como a ora-

pro-nóbis, no Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE) fortalece a segurança 

alimentar dos estudantes, atendendo à meta 2.1 do ODS 2, que visa garantir acesso a 

alimentos nutritivos, especialmente para crianças. Essa planta diversifica o cardápio escolar e 

valoriza a biodiversidade, sendo essencial para a soberania alimentar. 

A adoção de práticas agrícolas sustentáveis, como o cultivo de PANCs, está alinhada 

com a meta 2.4 do ODS 2, que busca sistemas alimentares sustentáveis e adaptáveis às 

condições climáticas. A ora-pro-nóbis é fácil de cultivar e viável para a agricultura familiar, 

beneficiando comunidades de baixa renda. Além disso, a inclusão de PANCs no PNAE 

promove a conscientização sobre a biodiversidade e o uso de alimentos locais, reduzindo o 

desperdício e incentivando práticas alimentares sustentáveis (Almeida; Corrêa, 2012). O 

resgate cultural e a valorização das tradições alimentares são essenciais para sistemas 

alimentares mais inclusivos, conforme as metas 12.3 e 12.5 do ODS 12, que tratam da redução 

de resíduos alimentares e promoção de práticas sustentáveis. 

 

OBJETIVOS DO DESENVOLVIMENTO SUSENTAVEL (ODS) ENVOLVIDOS 
 

APLICABILIDADE E ABRANGÊNCIA 

 O manual de produção do tempero em pó à base de ora-pro-nóbis é um recurso prático 

e acessível que pode ser utilizado em diversos contextos, como escolas, restaurantes, e por 

agricultores familiares. Este guia tem como objetivo facilitar a aplicação do conhecimento 

adquirido durante a pesquisa, permitindo que diferentes profissionais possam reproduzir o 

tempero de forma eficiente e segura. 

         A relevância do manual se estende à sua capacidade de adaptação a diferentes 

realidades regionais. Ele pode ser facilmente replicado em outras localidades, permitindo que 

escolas e comunidades ao redor do Brasil adotem práticas semelhantes, contribuindo para a 

valorização das PANCs e a promoção de uma alimentação sustentável. 

        O público-alvo do manual inclui não apenas a comunidade escolar, mas também 

nutricionistas, cozinheiros e agricultores familiares, todos impactando positivamente no 

desenvolvimento regional e na solução de desafios socioambientais. O trabalho realizado 

representa uma oportunidade de disseminar conhecimento e práticas que fortalecem a 

segurança alimentar e a saúde pública, além de promover a valorização dos recursos naturais 

locais. 



 

 

 Apesar dos resultados positivos quanto à aceitação do produto e seu potencial na 

alimentação escolar, algumas limitações foram identificadas. Uma das principais limitações é 

a necessidade de estudos adicionais que avaliem o impacto do tempero na saúde nutricional 

dos estudantes a longo prazo. Outros entraves incluem a resistência à introdução de novos 

alimentos por parte de algumas comunidades escolares, que pode ser atribuída a hábitos 

alimentares arraigados e à falta de familiaridade com as PANCs. Além disso, a capacitação 

insuficiente de profissionais da alimentação escolar em relação ao uso e preparo do tempero 

pode dificultar sua implementação efetiva nos cardápios. Esses fatores ressaltam a 

necessidade de um trabalho contínuo para superar as barreiras e garantir a aceitação e o uso 

efetivo do tempero em pó à base de ora-pro-nóbis na alimentação escolar. 

         Por fim, o manual se destaca como uma ferramenta educativa e prática, contribuindo 

significativamente para o desenvolvimento regional e para o alcance de metas de 

sustentabilidade a longo prazo, além de valorizar as PANCs na alimentação escolar. 
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