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O consumo de produtos do tipo barras alimenticias esta se tornando mais
popular. As plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) possuem um
grande potencial alimenticio. A ora-pro-ndbis € uma delas, rica em proteina de
alta digestibilidade. O objetivo deste trabalho foi desenvolver recheios para
barra proteica vegana, utilizando a farinha das folhas de ora-pro-nébis. Foram
feitas cinco formulagdes: B1 (100% de farinha de ora-pro-nébis), B2 (75% de
farinha de ora-pro-nébis e 25% de proteina isolada de soja), B3 (50% de
farinha de ora-pro-nébis e 50% de proteina isolada de soja), B4 (25% de
farinha de ora-pro-nébis e 75% de proteina isolada de soja) e BS (com 100%
de proteina isolada de soja). Foram realizadas as analises da composicéo
proximal, cor instrumental, Atividade de agua, for¢a de cisalhamento e pesquisa
mercadolégica. O aproveitamento das folhas de ora-pro-ndbis se mostrou
viavel para obtencdo de farinha. Com o aumento da adigdo de farinha nas
formulagdes dos recheios, os teores de fibras e proteinas diminuiram, porém,
nao ausentando-se de serem produtos com alto teor proteico e fibras segundo
a legislagéo. A coloragao teve aspecto mais escuro com o aumento da adigéo
de farinha. Considerando os resultados de ?E, todas as amostras



apresentaram grande diferengca de cor em relagdo a amostra controle B5, os
valores apresentaram ?E > 5. Observou-se também, que os recheios das
barras proteicas de ora-pro-ndbis, com a adigdo da proteina de soja houve um
aumento na forga de cisalhamento, o que influenciou em uma maior dureza e
menor crocancia dos produtos. Os resultados de Aw variaram de 0,72 a 0,74 o
que atribui uma boa estabilidade ao produto. Em relacdo a pesquisa
mercadoldgica, a maioria dos respondentes eram mulheres, as idades foram de
18 a 25 anos, com a mesma porcentagem em “sim” e “ocasionalmente” em
relacédo ao consumo de produtos veganos/vegetarianos, maior parte conheciam
a planta ora-pro-nébis, raramente consomem barras proteicas e estao
dispostos a consumir ou experimentar uma barra proteica vegana com adigao
de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller). Foi possivel desenvolver os
recheios para barra proteica vegana utilizando diferentes proporgdes de farinha
de ora-pro-nbébis e soja como fontes de proteinas. Os produtos elaborados
neste trabalho apresentaram altos teores de fibras e proteinas e baixo teor de
carboidrato, resultando em barras proteicas satisfatorias com elevado valore
nutricional e uma possivel comercializacdo tanto para consumidores que
praticam atividades fisicas, como para os que desejam uma alimentagdo
pratica e saudavel.
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