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RESUMO: A Pereskia aculeata Miller, popularmente conhecida Ora-Pro-Nébis (OPN), é
caracterizada como uma Planta Alimenticia Ndo Convencional (PANC), com elevado teor nutricional,
rica em proteinas, vitaminas, fibras e compostos bioativos que apresentam propriedades antioxidantes.
Assim, a OPN pode se constituir numa matéria-prima importante para a inddstria alimenticia, com
aplicacdes diversas, em especial na panificacdo; entretanto, 0 seu potencial nessa area ainda é pouco
explorado, e a literatura apresenta somente alguns trabalhos referentes a caracterizagdo fisico-quimica
da farinha de Ora-Pro-Nobis. Dentro desse contexto, o presente trabalho teve como objetivo a
caracterizagdo fisico-quimica da farinha de Ora-Pro-Nobis e comparar os resultados obtidos com a
literatura, a fim de aumentar o conhecimento sobre a planta e incentivar seu consumo na alimentacdo
humana.

PALAVRAS-CHAVE: PANC; Propriedades nutricionais, antioxidante, analise quimica.

Physicochemical characterization of Ora-Pro-Nobis flour (Pereskia aculeata Miller)

ABSTRACT: Pereskia aculeata Miller, popularly known as Ora-Pro-Nobis, is characterized as an
unconventional food plant (UFP), with high nutritional content, rich in proteins, vitamins, fiber and
bioactive compounds that have antioxidant properties. Thus, OPN can be an important raw material
for the food industry, with diverse applications, especially in baking; however, its potential in this area
is still little explored, and the literature presents only a few works referring to the physical-chemical
characterization of Ora-Pro-Nobis flour. Within this context, the present work aimed to characterize
the physical-chemical characteristics of Ora-Pro-Noébis flour and compare the results obtained with the
literature, in order to increase knowledge about the plant and encourage its consumption in human
consumption.

KEYWORDS: PANC’s; nutritional properties, antioxidant, chemical analysis

INTRODUCAO

A Ora-Pro-Nobis (Pereskia aculeata Miller), uma PANC originaria do continente americano e
pertencente a familia das cactaceas, destaca-se pelo seu alto teor de proteina e auséncia de toxicidade,
tornando-se um ingrediente valioso na alimentacdo, e utilizado em farinhas, saladas e sopas (Almeida
et al., 2023; Souza, 2021; Duarte; Hayashi, 2005). O uso medicinal da planta inclui beneficios no
tratamento de anemia, cancer, cicatriza¢do, osteoporose e constipacdo intestinal (Freitas et al., 2021).

A producédo de farinha de Ora-Pro-Nobis, geralmente realizada por métodos convencionais,
pode ser otimizada com técnicas alternativas de secagem para melhor preservagdo de suas
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propriedades (Sousa, 2021). Este estudo visa caracterizar a farinha de Ora-Pro-Nobis, analisando suas
propriedades fisico-quimicas para promover seu consumo e aplicagdo na alimentagdo humana.

MATERIAL E METODOS

Colheita e processamento da amostra

Quatro coletas de folhas de Pereskia aculeata Miller foram conduzidas nos dias 23 de abril,
30 de abril, 14 de maio e 20 de junho de 2024, em trés individuos distintos, localizados nos municipios
de Barretos-SP e Planura-MG. Subsequentemente, as folhas foram higienizadas em &gua corrente e
apos esse processo foram submetidas a secagem em estufa a uma temperatura de 105°C por um
periodo de quatro horas. Posteriormente, as folhas secas foram maceradas utilizando-se almofariz e
pistilo. A partir deste processo, obteve-se a amostra de farinha de Ora-Pro-Nobis (OPN), a qual foi
acondicionada em béquer devidamente armazenada dentro de um dessecador. A Figura 1 apresenta o
fluxograma de obtencéo de farinha.

Figura 1: Fluxograma de obtencdo de farinha de Ora-Pro-Nobis

Coleta das folhas

!

Higienizagéo das folhas

1
Estufa 105 °C por 4 horas
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Maceracdo das folhas secas

1
Obtencéo da farinha de Ora-Pro-Nobis
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|

Realizacdo das analises de composicao
centesimal

A Figura 2 apresenta folhas da planta, bem como a amostra de sua farinha.

Figura 2. A) Folhas de Ora-Pro-Nobis (Pereskia aculeata Miller) apds a coleta e a
higienizag&o. B) Farinha de Ora-Pro-Nobis
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Caracterizacao Fisico-quimica da farinha de Ora-Pro-Noébis

As respectivas analises de umidade, cinzas, acidez total titulavel (ATT), potencial
hidrogeni6nico (pH) e teores lipidios, proteinas e carboidratos foram realizadas em triplicata,
conforme a Association of Official Analytical Chemist (AOAC, 2000) e foram baseadas conforme as
metodologias de analise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Determinacéo de umidade

A determinacdo de umidade foi realizada pelo método gravimétrico, sendo pesadas em
capsulas de porcelana e balanca analitica, em triplicata. As amostras foram aquecidas em estufa, em
uma temperatura de 80 °C durante um periodo de 48 horas. Apds a desidratacdo, as capsulas de
porcelana foram pesadas novamente e em seguida, realizados os calculos referentes a perda de massa
de &gua, conforme as equagdes (1) e (2):

%Massa Seca = 2= x100 1)
Pi

Em que:

% Massa seca é a porcentagem de massa seca.
Pi é a massa inicial.

Pf é a massa final.

% Umidade =100 — MS 2
Em que:

% Umidade é a porcentagem de umidade.

100 é igual ao percentual total.

MS é igual a massa seca.

Determinacgéo do teor de cinzas percentual (%)

A determinacdo do teor de cinzas percentual (%) foi realizada por meio do método
gravimétrico. Para esse procedimento, as amostras foram submetidas a inceneragdo em uma mufla a
600 °C até que ocorrese total incineracdo da matéria organica. Apés o resfriamento em dessecador,
pesaram novamente os cadinhos contendo as cinzas residuais. Em seguida, realizados os calculos, a
fim de verificar o teor de contedo mineral das amostras, conforme a equacéo (3):

Teor de cinzas(%) = %xlOO 3)
Em que:
Teor de cinzas (%) é a porcentagem de cinzas.

N é o peso das cinzas.
P é 0 peso da amostra seca (g).

Determinacao de lipidios pelo método Soxhlet

A determinacédo dos lipidios foi realizada utilizando o método Soxhlet com éter de petréleo
como solvente. Apds o processo, o éter de petréleo foi removido. O residuo lipidico foi entdo pesado e
o teor de lipidios foi calculado. Este valor representou a quantidade total de lipidios presente na
amostra analisada, conforme a equacéo (4)

Teor de lipidios(%) = %xmo 4)

Em que:
Teor de lipidios (%) é a porcentagem do teor de lipideos.
Pi é a massa inicial.

Pf é a massa final.
Pa é a massa da amostra.

Determinacao do Potencial Hidrogenidnico (pH)
Para a determinacdo do pH das amostras de farinha de Ora-Pro-Noébis, seguiu-se a
metodologia descrita no manual do Instituto Adolfo Lutz (2008). O eletrodo de um pHmetro calibrado
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foi imerso nas solugbes em triplicata. Foi calculada a média aritmética de trés leituras de pH, bem
como o desvio padrdo dos resultados da andlise.

Determinagao da Acidez titulavel total (ATT)

A determinacdo da acidez titulavel total (ATT) foi realizada por titulagdo com uma solugédo
padronizada de hidréxido de s6dio (NaOH) a 0,1 mol/L, até que o pH da solucdo atingisse 8,2. A
acidez titulavel total foi expressa em acido citrico (g/100 g amostra). O célculo para determinacdo da
Acidez titulavel total, expressa em acido citrico, foi feita conforme a equacéo (5):

ATT(%) = %xmo (5)
Em que:

V representa o volume de NaOH 0,1 mol/L utilizado na titulagdo (em mL).

C é a concentracdo molar da solucdo de NaOH (0,1 N).

ME é a massa equivalente do acido citrico (0,064 g/meq).

m € a massa da amostra em gramas.

Determinacao de Proteinas
Para a determinacédo do teor de Proteinas, foi realizado o método de Kjeldahl, com a digestdo
da amostra e posterior destilacdo. O célculo para a determinacdo do teor de proteinas, foi realizado
conforme a equacéo (6):
VHCl/1000 xCHCIxMNx100
m amostra

%Proteinas = (

Em que:

% Proteina é igual ao percentual de proteinas contidas na amostra.

VHCL , . . ~ .
To00 ¢ igual ao volume de HCI gasto na titulagdo expresso em litros.

CHCI é igual a concentra¢do molar do acido cloridrico (HCI).
MN é igual a massa molar do nitrogénio

m amostra é igual a massa da amostra pesada.

6,25 € igual ao fator de converséo.

) X 6,25 (6)

Determinacao de Carboidratos
A determinacdo de Carboidratos foi realizada através da diferenca entre 100 (percentuais
totais) e o somatorio dos porcentuais de Umidade, Cinzas, Lipideos e Proteinas. O calculo para a
determinagdo do teor de carboidratos, foi realizado conforme a equacéo (7):
%Carboidratos = 100 — (Umidade + Cinzas + Lipideos + Proteinas) @)
Em que:
% Carboidratos é igual ao percentual de carboidratos contidos na amostra.
100 é igual ao percentual total.
Umidade € igual ao teor percentual de Umidade encontrado.
Cinzas é igual ao teor percentual de Cinzas encontrado.
Lipideos é igual ao teor percentual de Lipideos encontrado.
Proteinas € igual ao teor percentual de Proteinas encontrado.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das analises realizadas estdo apresentados na Tabela 1 e 2. Para parametro de
comparacdo, os valores encontrados na literatura, também estdo presentes nas tabelas.

Tabela 1. Resultados das analises e valores comparativos citados na literatura.

Pardmetros Resultados Almeida et al. (2014) Alves et al. Ferreira et al. (2022)
(2020)

Umidade 3,11+1,29 12,46+0,47 155+ 0,7 5,25+ 0,25

Cinzas 19,20+ 0,71 14,81+0,18 14,7+ 0,7 19,12+ 0,12

Lipidios 7,57 £1,56 5,07+0,15 2,7+ 0,1 6,74 £ 0,05

Proteinas 13,31+ 2,62 28,99+0,59 20,2+ 1,3 23,21+ 2,86

Carboidratos 56, 81 29,53+1,28 46,9 44,00+ 1,21
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Analisando os resultados de umidade (3,11%) das amostras analisadas p6de-se verificar que
0s mesmos foram inferiores aos citados na literatura, o que infere que o produto aqui obtido apresenta
menor atividade de agua e consequente menor desenvolvimento de microrganismos, conferindo a
farinha um maior tempo de conservacao e prateleira.

Ja o teor de cinzas (19,2%) foi maior que os reportados nos artigos analisados, o que
pressupde um maior teor de micronutrientes, em especial de ions metélicos.

O resultado médio para os lipidios (7,57%) foi superior aos valores de referéncia, sugerindo
um conteudo lipidico mais elevado no produto. Isso pode indicar um maior valor energético e um
perfil nutricional mais rico em acidos graxos essenciais.

Ja o teor médio de Proteinas (13,31%) foi inferior aos valores comparados na literatura,
entretanto, cabe ressaltar que esse fator pode ser explicado pelas caracteristicas naturais das amostras,
e continuamente, a varia¢do encontrada, ndao foi expressiva, o que indica que a farinha possui teor de
proteinas significativo, confirmando seu potencial nutritivo.

Os resultados do teor de Carboidratos (56,81%) foi nitidamente elevado comparado ao valores
encontrados na literatura; este ocorrido pode ter surgido devido ao célculo ndo descontar o percentual
de fibras, podendo se modificar apos a realizacdo da determinacdo das mesmas, a ser realizado na
continuag&o desse trabalho.

Os resultados das andlises de potencial hidrogeniénico (pH) e acidez total titulavel (ATT)
realizadas até 0 momento sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Resultados das analises e valores comparativos citados na literatura.

Parametros Resultados* Ferreira et al. Cazagranda et al. Santos et al.
(2022) (2022) (2023)
pH 6,04 5,81 5,09 5,51
Acidez 0,4181 + 0,004 5,4 2,49 2,57+ 0,04

Em relacdo ao pH obtido (6,04), o valor foi superior a todos aqueles encontrados na literatura.
O pH mais elevado corresponde a uma menor acidez do produto, um fator que apresenta um efeito
favoravel, uma vez que a farinha menos acida possui um sabor mais suave.

A acidez apresentou um valor de 0,4181 + 0,004, significativamente inferior aos valores
encontrados na literatura, que variam de 2,49 a 5,4. Essa menor acidez pode ser atribuida & menor
presenca dos diferentes acidos organicos, importantes para o metabolismo humano, em funcéo das
variagdes naturais que podem ocorrer nesse tipo de amostra. Cabe destacar que o tipo de solo, a regido
do plantio pode influenciar em todas as varidveis analisadas. No que se refere a acidez, essa
caracteristica pode interferir na conservagdo quanto no sabor da Ora-Pro-Nobis. Os estudos de Ferreira
(2022), Cazagranda (2022), e Santos (2023) utilizaram Ora-Pro-Nobis de diferentes mesorregides
brasileiras, como o Alto Paranaiba em Minas Gerais, o Norte Central Paranaense no Parand, e a Macro
Metropolitana Paulista em S&o Paulo. Essas regides possuem caracteristicas distintas de solo e clima,
influenciando a composi¢do quimica das plantas cultivadas. Essas diferencas ambientais podem
explicar as variagBes nos resultados para a acidez das amostras, como as de Barretos-SP (Mesorregido
de Ribeirdo Preto) e de Planura-MG (Mesorregido do Triangulo Mineiro) que tém condicOes
especificas de cultivo.

CONCLUSOES

A relevancia nutricional e funcional da farinha de Ora-Pro-Nobis foi confirmada pela sua
caracterizacao fisico-quimica, com destaque para o consideravel teor lipidico e proteico, bem como a
presenca de &cidos orgénicos importantes para o metabolismo humano. Os resultados obtidos inferem
gue a farinha apresenta atributos necessarios e adequados para uso alimenticio e nutricional.
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