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APRESENTACAO

O Manual de Producédo de Tempero em PO a Base de Ora-pro-nobis foi criado para
fornecer instrucdes praticas e técnicas sobre a producéo, aplicacao e beneficios desse tempero
na alimentacdo diaria. O produto se alinha aos principios de sustentabilidade e seguranca
alimentar, promovendo a inclusdo de Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs), que
apresentam alta densidade nutricional e sdo pouco exploradas no mercado tradicional. A
escolha da ora-pro-nobis se destaca pela riqueza em proteinas, fibras e minerais essenciais,
sendo uma alternativa viavel e econémica para unidades de alimentacao escolar. Além disso,
0 manual incentiva o uso de ingredientes locais, fortalecendo a economia regional e os lagos
entre agricultura familiar e instituices publicas, como escolas.

O manual vai além de uma simples cartilha técnica, funcionando como uma ferramenta
educativa e estratégica para transformar a alimentagéo escolar em um processo mais inclusivo
e sustentavel. A introducdo de PANCs como a ora-pro-n@bis contribui para ampliar o
conhecimento dos estudantes sobre biodiversidade alimentar e habitos mais saudaveis.
Também facilita a adocéo de praticas pedagogicas que integram horta escolar e aulas praticas
de nutricdo, fortalecendo o vinculo entre as criancas e a natureza. Com potencial de replicacédo
em diversas localidades, o produto propde uma transformacédo abrangente que valoriza a
agricultura familiar e o consumo consciente, ajudando a reduzir o desperdicio alimentar e

promover a seguranca alimentar de forma duradoura.

OBJETIVO

Fornecer orientacdes praticas para a preparacdo do Tempero em P6 a Base de Ora-
pro-nébis, destacando seu valor nutricional, métodos de preparo e aplicacdo em diferentes
pratos, além de promover a valorizacdo das Plantas Alimenticias Ndo Convencionais e

incentivar o uso de ingredientes locais na culinaria.




PROCESSO DE ELABORACAO DO PRODUTO

O produto foi elaborado a partir do desenvolvimento do tempero em po a base de ora-
pro-ndbis. Em seguida, foi realizada a andlise fisico-quimica, a analise bromatologica e a
analise da composicdo nutricional. Na sequéncia, foi realizado o teste de aceitabilidade do
produto em uma escola municipal na zona urbana de uma cidade do Recéncavo Baiano, com
a participacao de 52 estudantes do 6° ao 9° ano do ensino fundamental. Utilizou-se para o
teste a escala hedobnica verbal.

Esta pesquisa foi submetida ao Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitario
Maria Milza — CEP/UNIMAM e aprovada, tendo o numero do parecer: 6.302.234 e CAAE:
73918823.8.0000.5025, sob as normas da Resolugéo n°® 466/12, para obter aprovacao ética e
assim poder conduzir a pesquisa.

Para o teste de aceitabilidade, as preparacdes escolhidas foram macarrdo tipo
espaguete e soja, sendo essas receitas selecionadas por sua popularidade no habito alimentar
da populacdo local e pelo facil nivel de execucdo. Apds a avaliacdo dos resultados de
aceitabilidade do tempero em pd, iniciou-se a confec¢do do manual de producdo do tempero
em po a base de ora-pro-nébis, tendo como base para sua confeccéo trabalhos anteriores
sobre PANCs e os resultados deste trabalho, como a ficha técnica de preparo e a receita do
tempero em p6 desenvolvido.

As etapas de preparo do tempero, andlises, ficha técnica e montagem da refeicao
utilizando o tempero a base de ora-pro-nébis podem ser observadas nas Figuras 1,2 e 3, e
Quadro 1.



Figura 1 - Etapas do preparo do tempero Quadro 1 - Ficha técnica de preparo do
em po a base de ora-pro-nobis. A- tempero em pé a base de ora-pro-ndbis.
Ingredientes utilizados para a producao; B-

Ingredientes sendo incorporados. Preparagao: Tablte Ge or o ncbis
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0 d6 prep m T minutos
Validade: 3 meses
Modo de preparo: Inicie o praparo higlenizando @ ore-pro-nbbis levando-a em aqua corente, depoe cologue em uma
back com dgua ali que todos o5 ilens esteiam submerses, adiconando igua sanitiria na proporio de 1 cohier de
50pa (15mi) de agua santdna para cada 1 L de agua, deve agr por 1 minutos, envague am seguida em aua
corente,
Seque bem as folhas da or-pro-nodis 6 keve 30 formo &m uma assadaira, acomodando as folhas de fama bem
espalnada, virando sempre para nBo quemar. Durants proximadements 20 minutos ou até que as fohas estejam seces.
Depois deuxe i folhas esfriarem & baka no fuidificador para kormar uma farinha
Na sequéncia em uma hoela adicions oz demais ngredientes 8 mexa bam
For fm, distribua o fempero em potes pldsticos de 100 g @ mantenha em local ¥esco & arejado.

Utensilios e equipamentos: Bacle, colhar de sopa. assadera, panaira fogao, llquidficador, balanga

Figura 2 - Analise fisico-quimica, a analise Figura 3 - Montagem da refeicdo com as
bromatoldgica e a andlise da composi¢éo preparacdes macarrdo e soja utilizando o
nutricional. tempero a base de ora-pro-nébis.




RESULTADOS ALCANCADOS E IMPACTOS

O manual de producdo € um guia pratico para nutricionistas, estudantes, cozinheiros,
agricultores familiares e educadores. Ele inclui informagdes sobre as PANCs, destacando a
importancia da ora-pro-nobis e suas propriedades nutricionais. O material oferece orientacdes
sobre manipulacéo e higienizacéo, enfatizando a higiene pessoal e a correta higienizacéo dos
ingredientes, garantindo a qualidade das preparacdes. Além disso, contém uma ficha técnica
detalhada para o preparo do tempero e para a producao da receita, facilitando a replicacéo do
processo. Também apresenta sugestdes de como utilizar o tempero na alimentacédo escolar,
promovendo a diversificacdo e o enriquecimento das refeicdes. O material foi disponibilizado
inicialmente para a escola participante do estudo e para a nutricionista responsavel técnica da
alimentagao escolar da cidade.

Os resultados obtidos, tanto nas analises quanto na aceitacdo do tempero, indicam que o
produto € uma alternativa viavel para a alimentacdo escolar, contribuindo para a promocao de
uma dieta mais saudavel. O manual serve como uma ferramenta educativa que pode ser
utilizada por escolas, nutricionistas, cozinheiros e agricultores familiares, promovendo a
valorizacdo das PANCs e a alimentacéo sustentavel na regido do Reconcavo Baiano.

Nas paginas a seguir apresenta-se a reproducdo do manual de producédo do tempero

em po6 a base de ora-pro-ndbis.
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01 APRESENTACAO

Este manual foi desenvolvido com
0 objetivo de garantir a produgao
do tempero em p6 a base de ora-
pro-nobis de forma segura e de
acordo com o0s padroes de
qualidade. Mostrando oS
procedimentos para o sucesso da
producao de forma detalhada.

A introducao de um produto feito a
partir da ora-pro-nobis pode trazer
diversos ganhos para a
comunidade como, beneficios a
saude ja que o tempero € fonte de
nutrientes,além de ajudar a variar
os sabores das preparagdes
gastrondémicas, contribuindo
também com ganhos econdmicos,
ajudando também no resgate da
cultura de povos tradicionais.




NTENDENDO SOBRE AS PLANTAS ALIMENTICIAS
O NAO CONVENCIONAIS (PANC)

Sao definidas como PANC vegetais comestiveis pouco

conhecidos pela populacdo. Possuindo uma ou mais partes
comestiveis, que podem ser utilizados na alimentacao humana,
como as flores, sementes, talos, rizomas, frutos, raizes,
tubérculos, bulbos e folhas, além do latex, resina e goma. A
caracterizacdo do vegetal considerado como PANC varia de
acordo a regides especificas do pais, logo uma planta pode ser
considerada PANC em algumas regides e em outras nao, pois
o reconhecimento da planta depende do aproveitamento da
mesma pela populacao local.
Além disso, partes de plantas que ndo sao consumidas
normalmente, por falta de conhecimento dos populares como
folhas de abdbora, de batata-doce, de chuchu e de outras
plantas também podem ser consideradas PANCs.

Estas plantas s&do caracteristicas de regides especificas e
crescem de forma espontanea, sendo na maioria das vezes
cultivadas por povos tradicionais, normalmente para o préprio
consumo sem finalidade lucrativa. Estas plantas podem
contribuir para autonomia das familias garantindo a soberania
e seguranca alimentar e nutricional.




03 PANCS NA COZINHA: NUTRICAO,
VARIEDADE E CRIATIVIDADE NO PRATO

As plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) sdo excelentes fontes
de nutrientes, vitaminas e sais minerais, também possuem caracteristicas
que conferem propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias e acgdes
terapéuticas.

O consumo das PANCs deve respeitar as caracteristicas e formas de
preparo de cada planta, afim de que os seus beneficios sejam adquiridos de
forma segura.

Diversas PANCs também sado reconhecidas por sua utilizagdo como

plantas medicinais, mas nao como alimento.
Apesar dos beneficios nutricionais dessas plantas € fundamental a busca
por conhecimentos e o desenvolvimento de novos estudos sobre a possivel
presenca de fitoquimicos toxicos, além de fatores antinutricionais que
podem ser manifestados diante do consumo inapropriado destas plantas.

As PANCs podem ser inseridas para o consumo na alimentacido de forma
in natura, refogadas, na panificacdo, em doces, e entre outras formas de
preparo. Tendo como partes comestiveis folhas, frutos, polen, botdes florais,
flores, medula caulinar, raizes e sementes.



Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata )
Outras denominagoes populares: orabrobd, lobrobé ou lobrobd

Caracteristicas gerais: A ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill. ou
Pereskia bleo DC) é uma planta encontrada no Brasil, desde a Bahia até o
Rio Grande do Sul, sendo comum na regidao noroeste do Parana, onde
cresce como trepadeira em matas secundarias. Pertencente a familia
Cactaceae e a subfamilia Pereskioideae, essa planta €& utilizada na
alimentagdao como complemento nutricional devido a sua alta quantidade
de proteinas. Além disso, é rica em mucilagem e é empregada
externamente como emoliente na medicina popular, além de ser
consumida como fonte alimentar.

Na medicina popular, a ora-pro-nobis € usada no tratamento de diversas
condicdes, como anemia ferropriva, varizes, hemorroidas, osteoporose,
constipacao intestinal e outros problemas intestinais.

Caracteristicas nutricionais: Suas folhas contém cerca de 20% de
proteinas, destacando-se os aminoacidos lisina e triptofano. A planta
também é rica em fibras soluveis, vitaminas A, B e C, minerais como calcio,
ferro e fésforo, contribuindo para a saude do sistema imunolégico, dos
olhos, da pele e do sistema digestivo e intestinal.

Usos culinarios: As folhas suculentas e comestiveis da Ora-pro-nobis sé&o
utilizadas em diversas preparagdes, como farinhas, saladas, refogados,
tortas, massas alimenticias e até mesmo substituindo verduras em pratos
como sopas, omeletes, molhos e recheios de pao.




GUIA PRATICO PARA PRODUGCAO SEGURA

04 DE ALIMENTOS

A producao de alimentos seguros é fundamental para ter como resultado
final a qualidade garantida do produto, por tornar o processo de preparo
mais organizado,padronizado sem disperdicios e higiénico.

HIGIENE PESSOAL

Falar somente o necessario; nao se deve: cantar, assobiar, fumar,
espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro, ou praticar outros
habitos inseguros nas areas de produgcdo e armazenamento de
alimentos);

Mantenha as unhas curtas, sem esmalte ou base;

Prenda os cabelos e utilize toucas;

Nao use adornos (brincos,colares,anéis e pulseiras).

Faca a higienizacao das maos cuidadosamente e siga o passa a passo:

Abra a torneirae Aplique sabonete na Ensaboe as palmas Esfregue a palma da
molhe as maos, palma da mao das maos, friccionando-as mao direita contra o dorso
evitando encostar entre si. da mao esquerda (e vice-versa)
na pia entrelacando os dedos
b e - V)
Entrelace os dedos e Esfregue o dorso dos Esfregue o polegar direito, Friccione as polpas digitais
friccione os espacos dedos de umamaocoma  com o auxilio da palmada e unhas da mao esquerda
interdigitais. palma da mao oposta mao esquerda (e vice-versa), contra a palma da mao direita,
(e vice-versa) utilizando movimento circular. fechada em concha (e viceversa),

fazendo movimento circular

DN == y\ | \

Esfregue o punho esquerdo, com o Enxague as maos, retirando os Seque as maos com
auxilio da palma da mao direita (e residuos de sabonete. Evite contato papel-toalha descartavel,
vice-versa), utilizando movimento circular direto das maos ensaboadas iniciando pelas maos e

com a torneira seguindo pelos punho




HIGIENIZAGAO DOS ALIMENTOS

Verifigue no recebimento as caracteristicas sensoriais dos alimentos
(cor, sabor, cheiro, textura), a validade dos produtos, as condi¢cdes de
embalagens primarias que devem estar integras e limpas;

Verifique a data de validade dos alimentos apds abertos conforme
orientacao do fabricante;
Nao armazene produtos dentro de caixas de madeira ou papelao;

Procedimento para sanitizagao de hortifrutis :

Comece lavando as hortalicas em agua corrente potavel para remover
sujeiras e alguns microrganismos e parasitos aderidos a superficie. Use
a forca da propria agua corrente para limpar produtos muito frageis . Use
as maos ou uma escova macia para esfregar a superficie de produtos
mais resistentes.

Depois use agua sanitaria (sem alvejante e perfume) com 1% de
hipoclorito de sédio ou hipoclorito de sodio a 1%. Dilua 1 colher de sopa
para cada litro de agua. Deixe os vegetais por 15 minutos, em seguida
lave em agua corrente




HIGIENIZACAO DE SUPERFICIES E UTENSILIOS

« As superficies (bancadas, pias), os utensilios (talheres, pratos) e os
eletrodomesticos que entram em contato com os alimentos devem
ser limpos antes e apoés a utilizacao.

« Faca a limpeza com agua e sabao/detergente para retirar residuos
de alimentos e enxague com agua;

- Espere secar e faca a sanitizagcdo com aplicacdo de agua sanitaria
por 15 minutos ou alcool 70%; No caso de solucéo clorada, realize o
enxague da superficie.




CUIDADOS DURANTE O PREPARO

« Realize a higienizagdo de
superficies e utensilios apds
manipular alimentos crus.

« Cozinhe bem os alimentos.
Varios microrganismos
causadores de doencas sao
sensiveis ao calor.

- Evite que os alimentos cozidos
entrem em contato com os crus,
pois isto impede a contaminacgao
cruzada.

. Alimentos prontos e
armazenados na  geladeira
devem ser aquecidos antes do
consumo.




05 RECEITA
TEMPERO EM PO A BASE DE ORA-PRO-NOBIS

INGREDIENTES:

4009 de ora-pro-nobis

100g de cebola desidratada
100g de alho desidratado
30g de salsa desidratada

« 100g de lemon pepper

- 60g de acafrao

. 259 de paprica doce

« 25¢g de paprica defumada

« 5g de pimenta cominho




MODO DE PREPARO:

Inicie o preparo higienizando as folhas de ora-pro-nobis lavando-os em
agua corrente, depois as coloque em uma bacia com agua até que todo
vegetal fique totalmente submerso, adicionando agua sanitaria na
proporcao de 1 colher de sopa de (15ml) de agua sanitaria para cada 1 L
de agua, deixe agir por 15 minutos, enxague em seguida em agua
corrente.

Seque bem as folhas de ora-pro-noébis e leve ao forno em uma assadeira,
acomodando as folhas de forma bem espalhada, virando sempre para
nao queimar. Durante aproximadamente 20 minutos ou até que as folhas
estejam secas. Depois deixe as folhas esfriarem e bata no liquidificador
para formar uma farinha.

Na sequéncia em uma tigela adicione os demais ingredientes e mexa
bem e triture no liquidificador mais ma vez.

Por fim, distribua o tempero em potes plasticos de 100g e mantenha em
local fresco e arejado.



FICHA TECNICA DE PREPARO DO TABLETE DE ORA-PRO-NOBIS.

A ficha técnica de preparo
padronizagao do produto através de instrucdes do preparo.

tem como principal finalidade garantir a

Preparacao: Tablete de ora-pro-nobis

Ingredientes Medida caseira PB PL FC Custo
(9/m (g/ml) unitario
) (R$)
Ora-pro-nobis 2 macos grandes 400 200g 1,14
Cebola desidratada 1 xicara de cha 100 100 1,0
Alho desidratado 1 xicara de cha 100 100 1,0
Salsa desidratada 3 colheres de sopa 30 30 1,0
Lemon pepper 1 xicara de cha 100 100 1,0
Acafrao 6 colheres de sopa 60 60 1,0
Paprica doce 2 Y2 colhres de sopa 25 25 1,0
Paprica defumada 2 ¥ colhres de sopa 25 25 1,0
Cominho 1 colher de cha 5 5 1,0

Custo total (R$): 18,47

Margem de seguranca (10%) :1,8

Custo por unidade (R$): 3,07

Tempo de coccao:20 minutos

Tempo de preparo: 50 minutos

Rendimento total: 6459

Rendimento por unidade :6 potes de 100g

Validade: 3 meses

Armazenamento: Local fresco e arejado

em seguida em agua corrente.

Modo de preparo: Inicie o preparo higienizando a ora-pro-nébis lavandoa em agua corrente, depois coloque
em uma bacia com agua até que todos os itens estejam submersos, adicionando agua sanitaria na proporgao
de 1 colher de sopa de sopa (15ml) de agua sanitaria para cada 1 L de agua, deixe agir por 15 minutos, enxague

Seque bem as folhas de ora-pro-nébis e leve ao forno em uma assadeira, acomodando as folhas de forma bem
espalhada, virando sempre para nao 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.

Utensilios e equipamentos: Bacia, colher de sopa, assadeira, peneira fogao, liquidificador, balanca.




SUGESTOES DE CONSUMO DO TEMPERO EM PO A BASE DE ORA-
PRO-NOBIS.

O tempero em pd a base de de ora-pro-ndbis pode ser inserido em
diversas preparacgdes salgadas, ajudando a realgar o sabor das receitas,
melhorando também o aporte nutricional das preparacdes.

Sugestoes de consumo:

- Paes;

- Patés;

- Caldos;

« Molhos;

« Sopas;
Macarrao;
Arroz;
Feijao;
Ensopados;
Refogados.




L 6. 6 & & ¢

Uma alimentacao saudavel é fundamental para
aumentar a disposicao, elevar a autoestima, reduzir o
estresse e a ansiedade, melhorar a qualidade do sono
e prevenir uma série de doengas, tais como anemia,
hipertensao, disturbios metabdlicos, problemas
renais, intestinais, entre outros.

Consulte sempre um nutricionista!
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Elaboracao: Beatriz Barbosa de Souza de Jesus.Nutricionista, Mestra em
Desenvolvimento Regional e Meio Ambiente (UNIMAM).




APLICABILIDADE E ABRANGENCIA

O manual de producédo do tempero em po a base de ora-pro-nébis é um recurso pratico
e acessivel que pode ser utilizado em diversos contextos, como escolas, restaurantes, e por
agricultores familiares. Este guia tem como objetivo facilitar a aplicacdo do conhecimento
adquirido durante a pesquisa, permitindo que diferentes profissionais possam reproduzir o
tempero de forma eficiente e segura.

A relevancia do manual se estende a sua capacidade de adaptacdo a diferentes
realidades regionais. Ele pode ser facilmente replicado em outras localidades, permitindo que
escolas e comunidades ao redor do Brasil adotem praticas semelhantes, contribuindo para a
valorizagdo das PANCs e a promoc¢do de uma alimentacao sustentavel.

O publico-alvo do manual inclui ndo apenas a comunidade escolar, mas também
nutricionistas, cozinheiros e agricultores familiares, todos impactando positivamente no
desenvolvimento regional e na solucdo de desafios socioambientais. O trabalho realizado
representa uma oportunidade de disseminar conhecimento e praticas que fortalecem a
seguranca alimentar e a salude publica, além de promover a valorizacao dos recursos naturais

locais.

OBJETIVOS DO DESENVOLVIMENTO SUSENTAVEL (ODS) ENVOLVIDOS

O trabalho contribui para os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) da ONU,
especialmente o ODS 2 (Fome Zero e Agricultura Sustentavel) e o ODS 12 (Consumo e
Producdo Sustentaveis). A inclusao de Plantas Alimenticias Ndo Convencionais, como a ora-
pro-ndbis, no Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) fortalece a seguranca
alimentar dos estudantes, atendendo a meta 2.1 do ODS 2, que visa garantir acesso a
alimentos nutritivos, especialmente para criangcas. Essa planta diversifica o cardapio escolar e
valoriza a biodiversidade, sendo essencial para a soberania alimentar.

A adocéo de praticas agricolas sustentaveis, como o cultivo de PANCs, esta alinhada
com a meta 2.4 do ODS 2, que busca sistemas alimentares sustentaveis e adaptaveis as
condicdes climéticas. A ora-pro-nobis € facil de cultivar e viavel para a agricultura familiar,
beneficiando comunidades de baixa renda. Além disso, a inclusdo de PANCs no PNAE
promove a conscientizacdo sobre a biodiversidade e o uso de alimentos locais, reduzindo o
desperdicio e incentivando praticas alimentares sustentaveis (Almeida; Corréa, 2012). O
resgate cultural e a valorizagdo das tradicGes alimentares sao essenciais para sistemas
alimentares mais inclusivos, conforme as metas 12.3 e 12.5 do ODS 12, que tratam da reducgao

de residuos alimentares e promocao de praticas sustentaveis.



CONSIDERACOES

Apesar dos resultados positivos quanto a aceitacdo do produto e seu potencial na
alimentacéo escolar, algumas limitac6es foram identificadas. Uma das principais limitacdes &
a necessidade de estudos adicionais que avaliem o impacto do tempero na saude nutricional
dos estudantes a longo prazo. Outros entraves incluem a resisténcia a introducao de novos
alimentos por parte de algumas comunidades escolares, que pode ser atribuida a habitos
alimentares arraigados e a falta de familiaridade com as PANCs. Além disso, a capacitacao
insuficiente de profissionais da alimentac&o escolar em relacdo ao uso e preparo do tempero
pode dificultar sua implementacdo efetiva nos cardapios. Esses fatores ressaltam a
necessidade de um trabalho continuo para superar as barreiras e garantir a aceitacao e o uso
efetivo do tempero em pé a base de ora-pro-nébis na alimentacéo escolar.

Por fim, o manual se destaca como uma ferramenta educativa e pratica, contribuindo
significativamente para o desenvolvimento regional e para o alcance de metas de

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

REFERENCIAS

ALMEIDA, M.E.F; CORREA, A.D. Utilizag&o de cactaceas do género Pereskia na
alimentacdo humana em um municipio de Minas Gerais. Revista Ciéncia Rural, v. 42, n. 4,
p. 751-756, 2012.

7 @ %’-
WAl UNIMAM “§3Mesrace proEd  PROING

PROGRAMA DE EXTENSAO DO UNIMAM PROGRAMA DE INICIAGAO CIENTIFICA DO UNIMAM

UNIMAM - Centro Universitario Maria Milza

Rodovia BR-101 - Km 215 - Governador Mangabeira - BA - 44350-000 - Caixa Postal 53
Tel: (75) 3424-2604 / (75) 98803.2913

Todos os direitos reservados.




