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Estudos de aplicagdo tecnoldgica da farinha de ora-
pro-nobis em alimentos vem sendo realizados e os

resultados mostram seu potencial promissor,

A

sobretudo em produtos de panificagdo.

INTRODUCAO

As plantas alimenticias ndao convencionais (PANCs), vem ganhando destaque entre os
consumidores de alimentos saudaveis e sustentaveis, sendo potenciais fornecedoras para a cadeia
alimentar. O Brasil possui uma extensa biodiversidade de plantas ricas em nutrientes e, entre essas,
encontra-se Pereskia aculeata Miller, conhecida como ora-pro-nobis, e que foi apelidada de “Carne para
os pobres” devido ao seu alto teor de proteinas. Seu cultivo é bastante simples e a planta possui facil
propagacdao e adaptacdo climatica, vantagens que podem auxiliar pequenas agroindustrias e
comerciantes na agregacao de renda.

Segundo a RDC n? 54/2012 (Brasil, 2012), essa PANC pode ser considerada um alimento
funcional devido ao seu alto teor de proteina (~25g/100g), valor superior ao de outras hortalicas
habitualmente consumidas, como feijao, milho ou couve. Ela também apresenta teor significativo de
fibra alimentar total; importantes teores de minerais como calcio, magnésio, manganés, ferro e zinco;
vitaminas A e C e acido folico (Souza et al, 2016). Além das folhas, sua farinha também é rica em
nutrientes e vem sendo muito utilizada em preparagdes alimenticias com o intuito de enriqueceé-las.

Os vegetais sdo ricos em fibras, essenciais para o bom funcionamento e manutenc¢do da
microbiota intestinal, e micronutrientes, indispensaveis para o organismo. Segundo a Organizacdo

Mundial da Saude, a recomendacdo diaria para a ingestdo de frutas, verduras e hortalicas é de 400g,

porém, muitos brasileiros ndo cumprem essa meta. A inser¢cdo da farinha de ora-pro-nobis nas
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preparacdes alimenticias, pode ser uma alternativa para agregar valor nutricional e funcionalidade,

aumentando o consumo diario de vegetais.

DESENVOLVIMENTO

E crescente a busca por produtos benéficos a saide e com ingredientes naturais e funcionais,

devido ao aumento de doencas relacionadas ao sedentarismo e aos maus habitos alimentares.
Entretanto, somente o apelo nutricional ndo é suficiente para atrair o consumidor, sendo fundamental
que o produto seja atrativo e agradavel sensorialmente. Como uma forma de conciliar as demandas dos
consumidores, estudos mostram que uma alternativa promissora para o enriquecimento dos alimentos
é o uso de farinhas derivadas de plantas que ndo sao comumente conhecidas e consumidas, como a ora-
pro-nobis.

Por ser uma planta rica em nutrientes, muitos estudos buscam explorar formas alternativas do
uso da ora-pro-nobis na alimentagdo, sendo atualmente comercializados diversos produtos derivados
dela, como as folhas frescas e desidratadas, farinhas, encapsulados, suspensdes, etc. O estudo e a
avaliacdo de fontes alternativas de nutrientes também se faz importante, devido as grandes diferengas
socioecondmicas mundiais, uma vez que parte da populacao possui baixo poder aquisitivo, restringindo
seu consumo as proteinas de origem animal. A privacdo de nutrientes, como nas dietas de caréncia
proteica, compromete a saude da populacdo, em especial das criangas que se encontram em fase de
desenvolvimento fisico e mental.

Dentre os métodos mais comumente utilizados no processamento da ora-pro-nobis, destaca-se
a obtencdo da farinha mediante a secagem em estufa de ar quente, seguida de sua moagem. Esse
processo de secagem garante maior durabilidade quando comparado as folhas frescas, além de
diminuirem cerca de 50 a 80% do peso inicial das folhas, reduzindo o custo de armazenamento. A Figura

1 apresenta o fluxograma de producao da farinha de ora-pro-nobis.

Figura 1. Fluxograma de producdo da farinha de ora-pro-nobis.
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Fonte: os autores.




Revista Técnica da Agroindustria, vol. 1, n. 2 — Artigo 106 / 15 de outubro de 2024

Dentre as diversas aplicacdes da farinha de ora-pro-nobis na fabricacdo de alimentos, pode-se
citar seu uso em produtos de panificacdo, massas, produtos lacteos, sorvetes e produtos de confeitaria.

O quadro 1 elucida alguns trabalhos que fizeram uso da farinha para o enriquecimento nutricional de

alimentos.
Quadro1. Aplicacao farinha de ora-pro-nobis em produtos alimenticios.
Intencao de
Produto alimenticio | Quantidade adicionada | compra/Aceitacao Referéncia
sensorial
Pao probl e ara 1000 de farinha
farinha de ora-pro- §P 'g 86,2% Alves et al, 2024
. de trigo
nobis
Biscoito polvilho com .
farinha de ora-pro- 35g para 5002 dCEEAERE >70% Silva; Sturnik, 2023
nobis azedy
iy comcacaue 12g para 108g de farinha
farinha de ora-pro- &P 8 82% Oliveira et al, 2023

) ri
nobis de trigo

Sorvete funcional de
alto teor proteico com 75g para 1L de leite 78% Santos et al, 2022
ora-pro-nobis

Fonte: os autores.

Além do seu uso direto em alimentos, o extrato de Pereskia aculeata também vem sendo
estudado em formulagdes de produtos cosméticos, devido ao seu alto potencial antioxidante na
prevencao do processo de envelhecimento da pele. Estudos cientificos sugerem que o potencial
antioxidante da ora-pro-nobis é superior ao de outros vegetais convencionalmente consumidos no

Brasil, como brécolis, espinafre e beterraba, sendo esses valores mais expressivos nas folhas frescas.

CONSIDERACOES FINAIS

A ora-pro-nobis vem ganhando destaque por suas caracteristicas nutricionais e sua aplicagdo na

tecnologia e no processamento de alimentos, sendo avaliada de forma promissora. Suas folhas in natura
ou a farinha processada podem ser usadas em saladas, bebidas mistas de frutas e hortalicas, shakes,
produtos de panificacdo e confeitaria, bebidas lacteas e até mesmo em gelados comestiveis.

Produtos alimenticios adicionados de farinha de ora-pro-nobis apresentam caracteristicas

sensoriais agradaveis ao paladar, podendo ser uma alternativa de consumo, incentivo e valoriza¢ao

desta PANC.
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