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[bookmark: _30j0zll]RESUMO
[bookmark: _GoBack]A ora-pro-nobis é uma suculenta que pertence a família Cactaceae que pode ser encontrada por todo o Brasil, é considerada uma fonte de proteína vegetal, pois estudos mostram que 20% das folhas são de proteínas comestíveis. O objetivo desse trabalho foi desenvolver um uma barra de cereal de proteína, com fonte de fibras, sem açúcar e que pode ser usado como lanche rápido. Foram utilizados além da ora-pro-nobis, aveia em flocos, flocos de arroz, uva passas, amêndoas tâmaras e mel, esses dois para adoçar a barrinha. As barrinhas foram produzidas no laboratório de Nutrição do Centro Universitário FAG e avaliadas depois de prontas pelos alunos do 4 período do curso de Farmácia, tendo a opção de colocaram sugestões de melhorias e a barrinha proteica foi aprovada pela maioria dos alunos, mostrando um possível potencial de mercado para a barra proteica de ora-pro-nobis. 
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ORA-PRO-NOBIS PROTEIN BAR
 Abstract
The ora-pro-nobis is a succulent that belongs to the Cactaceae family that can be found throughout Brazil, it is considered a source of vegetable protein, as studies show that 20% of the leaves are edible proteins. The objective of this work was to develop a protein cereal bar, with a source of fiber, without sugar and that can be used as a quick snack. In addition to ora-pro-nobis, oat flakes, rice flakes, raisins, almonds, dates and honey were used, these two to sweeten the bar. The bars were produced in the Nutrition laboratory of the Centro Universitario FAG and evaluated after they were ready by the students of the 4th period of the Pharmacy course, having the option of putting suggestions for improvements and the protein bar was approved by the majority of the students, showing a possible potential of market for ora-pro-nobis protein bar.
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INTRODUÇÃO
A ora – pro – Nobis ou Pereskia aculeata, é uma planta da familia Cactaceae, é facilmente encontrada por todo o território brasileiro, por ela ser resistente ao calor e cresce ao sol e a sombra. A ora-pro-nobisé procura principalmente por conter um alto teor proteico para o consumo. (SANTOS,2007). A droga vegetal em que sao encontrados as proteinas na ora-pro-nobis sao as folhas que sao suculentas. O fruto alaranjado e pequeno que ela oferece também é comestível e pode ser usado para o preparo de sucos e compotas. (SANTOS,2007).
Alem da proteina a ora-pro-nóbis é rica em nutrientes como magnésio, ferro, cálcio, zinco, manganês, ácido fólico, vitaminas A e C, fibras e triptofano (SANTOS,2007), isso torna ela de bastante importancia para o meio cientifico, nas produções de alimentos e bebidas, não somente na área da alimentação, como também na área da saúde. (KRAUS et al. 2021). A ora-pro-nobis possui também propriedades antioxidantes e antimicrobianas, na indústria farmacêutica é utilizada na correção do sabor dos fármacos e ainda na formulação de cremes e pomadas, estudos relatam a eficácia de sua mucilagem na produção de filmes e embalagens biodegradáveis (KRAUS et al. 2021).
Estudos sobre as propriedades nutricionais da Ora-pro-nóbis são realizados desde a década de 70, destacando-se Almeida Filho e Cambraia (1974), que traz informações sobre os teores proteicos superiores a 20 % na massa seca, sendo 85 % da proteína foliar digerível pelo organismo humano (KRAUS et al. 2021). Em outros estudos também foram encontrados valores altamente significativos, tais como 16,6% a 23,88% de proteína (KRAUS et al. 2021).
Para a produçao de uma barra cereal proteica, existem outros alimentos que necessitam serem colocado, visando a qualidade nutricional, os alimentos escolhidos foram a aveia em flocos, flocão de arroz, uva passa, tâmara, amêndoas torradas e mel. 
 A aveia em flocos é um cereal rico em um tipo específico de fibra: a beta-glucana, que diminui os níveis de colesterol no sangue, reduzindo também o risco de doenças cardiovasculares graves, como infarto ou acidente vascular cerebral ( INSTITUTO CURITIBA DE SAUDE, 2021).  A aveia em flocos foi utilizada nesta receita para dar concistencia e como fonte de fibra. 
O flocão de arroz, é uma fonte de carboidratos e fibras; fonte de gordura boa; ajuda no desenvolvimento dos ossos e cartilagens; aumenta a absorção de cálcio (TREINAMENTO 24. 2017). Sua participação nesta receita é fundamental para crocancia e além de tudo é um alimento com baixas calorias.
A uva passa, além de ser livre de colesterol e gorduras, têm substâncias com propriedades anti-inflamatórias e antibacterianas que auxiliam na prevenção de doenças cardiovasculares, do câncer colorretal, da osteoporose e da diabete tipo 2, na redução do colesterol total e colesterol LDL (SAUDE EM DIA, 2021). Ela também ajuda a reduzir a fome, melhora a imunidade, fortalece o coração, ajuda a prevenir o câncer, melhora a saúde bucal, possui ação anti-inflamatória, fortalece os músculos, é fonte de energia saudável e deixa os ossos mais fortes (SAUDE EM DIA, 2021). A uva passa foi utilizada nesta receita para auxiliar no sabor, juntamente com a tâmara para dar um gosto mais açucarado só que sem a utilização do açúcar em si. 
A tâmara possui vitaminas do complexo B, A, K, ácido fólico, riboflavina, tiamina, niacina, minerais, potássio, zinco, fósforo, ferro, manganês, cálcio que ajudam a manter o organismo regulado. Possui muita fibra e substitui o açúcar refinado na dieta, já que possui muito açúcar natural (MEIO SUSTENTAVEL, 2021). Além disso, é uma excelente fonte de antioxidantes e de energia. Ela ainda é um ótimo estimulante, pois dá muita energia, e tem efeito anti-inflamatório, além de ser um ótimo meio de obtenção de vitaminas, fibras e antioxidantes,ela também alivia os sintomas da alergia e da ressaca, diminui sintomas de ansiedade, aumenta capacidade de aprendizado, reduz inflamação (MEIO SUSTENTAVEL, 2021). A tâmara foi utilizada nesta receita para susbtituir o açúcar, e dar concistencia.
A amêndoa tem boas quantidades de ômega 3,6 e 9, gorduras saudáveis com ação anti-inflamatória, que promove a redução dos níveis de colesterol “ruim”, o LDL, no sangue, auxiliando na prevenção de doenças cardiovasculares, como infarto, angina e derrame (TUA SAUDE,2022). A amêndoa foi utilizada para se criar a base da barrinha de cereais.
Além dos benefícios na alimentação, o mel tem propriedades curativas que podem melhorar  a saúde. O mel também tratar é usado para tratar a acne, ajudar a regular o açúcar no sangue, melhora a função cerebral, remédio para feridas leves, ajuda a tratar a dor de garganta, combate a insônia, reduz o estresse metabólico, fortalece o sistema imunológico e ajuda no metabolismo de vários alimentos (CONFRA,2020). Utilizado para dar a liga na barrinha além do fato de deixa ela com uma concistencia mais pegasosa e axuliar no sabor doce da barrinha. 
O objetivo desse trabalho foi desenvolver um alimento proteico, pratico e nutritivo, que pode ser uma opcao de lanche saudavel.

DESENVOLVIMENTO
A barra proteica de ora-pro-nobis foi desenvolvida no laboratório de nutrição do Centro Universitário Assis Gurgacz (FAG), no dia trinta e um de outubro de dois mil e vinte e dois (31/10/2022), à partir das 19 (dezenove) horas.
Para realização da receita utilizou-se: uma forma retangular de 28 centímetros de comprimento por 5 centímetros de altura; papel alúminio;  810g de aveia em flocos; 540g de flocao de arroz; 200g de uva passa; 300g de tâmara (sem semente); 225 gramas de amêndoas torradas; 300 gramas de ora pro nobis; 300 ml de mel e uma pitada de sal. Utilizou-se o papel alumínio para auxíliar no momento de desenformar as barrinhas. 
Primeiramento foi triturado as amenndoas com o auxilio de um triturador, apos as amendoas virar uma farinha foi colocado a ora-pro-nobis seca e foi triturado junto com a amendoa, deixar a farinha da amendoas e ora-pro-nobis separada. 
 	Nesta resceita, a tâmara foi utilizada para substituir o açúcar, já que a ideia principal é fazer um alimento saudável, proteico e com açúcares naturais; logo após tritura-lá até que esta se tornasse uma pasta, separou-se em um recipiente.
Acrescentou-se em uma panela a aveia em flocos, para que ao fogo, esta tostasse durante um minuto sem parar de mexer, para que ficasse mais crocante. Feito isso, separou-se novamente em uma tigela. 
Nesta mesma tigela, acrescentou-se o flocao de arroz, e misturou com a aveia com os flocos de arroz, e por meio desta mistura, é que se deu a crocância da barrinha. Junto da mistura, colocou-se também as uvas passa sem hidratar e a tâmara em pasta, e após realizou-se a mistura de todos os ingredientes para formar a base da barrinha. 
Em uma panela, adicionou-se a farinha de amêndoas e ora-pro-nobis triturada no triturador e mel para que ocorra a liga dos ingredientes da barrinha, colocou-se uma pitada de sal e começou-se a mexer em fogo médio até que levantasse fervura. Com esta calda de farinha de amêndoas e mel, ainda quente, realizou-se a adição da mesma na mistura de flocao de arroz, aveia, pasta de tâmara e uva passa.
Feita mistura, iniciou-se o processo de compactação, que com a massa ainda morna, foi sovada até que se misturasse por completo. Feito isto, para certificação do ponto da massa, foi necessário apertar e ver se tudo ficou junto, e assim, a base da barrinha ficou pronta.
Transferiu-se a base da barrinha para a forma, após isso, apertou-se até que a parte de cima da barrinha ficasse reta, e pronta para deixa-lá descansar a temperatura ambiente.
Apos um tempo, a barrinha doi desenformada ajuda do papel alumínio, que serviu de capa para barrinha, onde foi cortada em pedaços (Figura1). 
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                                             Figura 1: Barra de ora-pro-nobis pronta. Fonte: autores 

Após o produto ficar pronto foi feito um teste de aceitacao com os alunos participantes, onde eles podiam escolher o quanto esse alimento lhe agradou e possiveis sujestoes.


RESULTADOS
            Após a barrinha ser finalizada em seu preparo ela foi posta em um teste de aceitação, onde todos os participantes que se encontravam no laboratório de nutricão na data de 31 de Outubro de 2022, puderam provar e opinar sobre o que mais lhe agradou em relação ao produto e o que menos lhe agradou em relação a ele. De tal forma, foi possível montar o gráfico a onde é mostrado como foi a aceitação do produto desenvolvido pelos participantes (Grafico 1). 
Foram analisadas 18 fichas, e 6 delas gostaram muitissímo da barrinha de cereal, 7 que gostaram moderadamente, 1 que não gostaram mas também não desgostaram do produto, 3 que desgostaram moderadamente e com 1 que desgostou muitíssimo. 


Grafico 1: resultado do teste de aceitacao. Fonte: autores

As sugestoes citadas entre os participantes estao desde a nao necessidade de uva passa por gosto pessoas até que a barrinha ficou um pouco seca e dificil de engolir. Ja os pontos positivos foram o sabor levemente doce mesmo sem acucar, a proteina presente na barrinha e tambem a presenca de uva passas.

CONSIDERACOES FINAIS 

A barrinha de cereal proteica com ora-pro-nóbis seria um produto aceito pelo mercado, pois somando todas as avaliacoes, fora 13 aceitacoes  pelos particpantes deste teste. 
Contudo, vale resalta que por uma divergencia no processo de preparo e realização da receita, pois houve a troca de produto, onde no local de “flocão de arroz” era para ser utilizado os “flocos de arroz” que dariam a crocancia necessaria  para a barrinha de cereal. 
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