Anredera cordifolia (Ten.) Steenis e Pereskia aculeata Mill conhecidas popularmente como
Bertalha e Ora-pro-nobis, respectivamente, classificadas no grupo das plantas alimenticias
ndo-convencionais (PANCSs), surgem como uma opcao de acréscimo na alimentacdo, sendo
hortalicas de baixo custo, de facil acesso e potencial nutricional. A bertalha, € uma planta
originaria da America do Sul. O Guia Alimentar para a populacdo Brasileira traz a bertalha
como uma opcao para alimentacdo pela sua possivel utilizagdo culinaria, e provavel potencial
nutricional. A ora-pro-nobis, é uma planta da familia Cactacea, originaria das Americas. No
Brasil se consomem as folhas e flores do ora-prd-nobis, sendo conhecida pelo rico teor de
pré-vitamina A e ferro. A composicdo centesimal dessas plantas pode ser comparada aos
valores de hortalicas tradicionais como a couve e o espinafre, mostrando assim que
apresentam um bom potencial nutricional. Por definicdo, pdo é o produto obtido pela coc¢éo,
em condicOes tecnologicamente adequadas, de uma massa fermentada ou ndo, preparada com
farinha de trigo e ou outras farinhas que contenham naturalmente proteinas formadoras de
gliten e &gua. Estes sdo ingredientes obrigatdrios, mas pode conter 0s opcionais, que vao
atuar melhorando a sua textura, maciez, vida de prateleira, sabor e valor nutricional. A adicdo
de vegetais na massa de pées pode ser ndo s6 uma alternativa para melhorar o aproveitamento
de vegetais rejeitados ou pouco utilizados na alimentacdo, mas também para aprimorar o
perfil nutricional deste alimento, agregando conteudo de proteinas e fibras por exemplo. Essa
pesquisa teve como objetivo a elaboracdo de dois tipos de paes de forma com adicdo dessas
PANCS, verificando sua aceitacdo através da andlise sensorial com testes de aceitacdo de
atributos. A Analise Sensorial foi realizada com 42 provadores ndo treinados de ambos os
sexos, com idade entre 18 e 53 anos. Sendo avaliados os atributos: aparéncia, cor, sabor,
textura e aceitacdo global. Os resultados da avaliacdo de cada atributo pela analise sensorial
foram os seguintes: o pdo com bertalha (PB) apresentou nota média de 7,02 com relacdo a
aparéncia, enquanto o pao com ora-pro-nobis (PO) apresentou 6,38. Quanto ao atributo cor,
as médias das notas do PB e PO foram respectivamente 5,52 (indice de Aceitagio (IA):
61,33%) e 6,09 (IA:67,66%). A média para o sabor do PB foi de 5,31 (IA: 59%), enquanto a
do PO foi de 6,78 (I1A: 75%). A média das notas relativas a textura dos paes foi de 7,19 para o
PB e 7,05 para o PO, o que significa um IA de 79,88 e 78,33%, respectivamente. Com
relacdo a aceitacdo global dos pées as médias das notas foram de 6,17 para o PB e 7,00 para o
PO. Os resultados demonstram que essas PANCs podem ser consumidas em massas de pées,
enriquecendo tais preparacfes. Os paes preparados com as PANCs obtiveram bom indice de
aceitacdo global. Posteriormente outros estudos serdo realizados para caracterizar as
propriedades fisico-quimicas dos pdes comparando a utilizacdo das hortalicas com suas
farinhas, na elaboracdo dos paes.



