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A ora-pro-nobis é uma planta rica em proteinas,
fibras e minerais, possuindo propriedades

antioxidantes e bioativas. Na industria alimenticia

tem sido utilizada como emulsificante e espessante.

J

INTRODUCAO

A Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) é uma planta que pertence a familia Cactaceae,
tradicionalmente consumida pela popula¢do de diversos paises da América do Sul, sendo considerada
uma planta alimenticia ndo convencional (PANC). Nessas comunidades, suas folhas sdo utilizadas
como alimento, sendo conhecidas como “carne dos pobres” e utilizadas na preparagdo de multiplos
pratos como saladas, sopas e tortas. Destas folhas pode-se obter uma farinha, com potencial de
utilizacdo no preparo de multiplos produtos (TEIXEIRA et al., 2023).

Além do propésito alimentar, as comunidades tradicionais também utilizam a planta como
remédio, acreditando que possua propriedades antiinflamatoérias, antioxidantes, antimicrobianas e a
capacidade de acelerar o metabolismo de quem a consome (SILVA et al,, 2023). Nesse sentido, as
propriedades bioativas da planta vém sendo estudadas, assim como seu potencial como aditivo
alimentar natural.

Este trabalho utilizou a literatura cientifica com o objetivo de se aprofundar quanto as
propriedades nutricionais, bioativas e tecnolégicas da ora-pro-nobis e discutir seu potencial na

industria alimenticia.

PROPRIEDADES NUTRICIONAIS E TECNOLOGICAS

A Ora-pro-nobis apresenta um potencial significativo para multiplas aplicagdes na area de

alimentos, de acordo com suas caracteristicas fisico-quimicas. A Tabela 1 apresenta a composicao
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centesimal da Ora-pro-Nobis segundo Takeiti e colaboradores (2009). As folhas secas apresentam
altos niveis de proteina (28,4%) e de acordo com a avaliagdo do perfil aminoacidico, o principal
aminodcido presente é o triptofano, correspondendo a 20,46% do total encontrado. O triptofano é
importante durante a sintese de serotonina, um neurotransmissor fundamental para a regulagdo do

sono, humor e do apetite.

Tabela 1. Composicao centesimal da folha de ora-pro-nobis seca (g/100 g). Fonte: TAKEITI et al.,

20009.
Analises Proteina Lipidios Umidade Cinzas Pl Dlet.etlcas
. Totais
Realizadas
Ora-pro-nobis 28,4 +0,4 41+0.3 89,5 +0,.22 16,1 + 0.1 39,1

2Valores de umidade obtidos a partir da folha in natura.

A planta também é rica em minerais, com alta concentragdo de calcio (3,420 mg/100 g) e fonte
de manganés, zinco e ferro, assim como alto teor de fibras dietéticas totais (39,1%) (TAKEITI et al,,
2009). As fibras dietéticas sdo carboidratos nao digeriveis presentes nos alimentos que reduzem o
apetite, melhoram a fun¢do intestinal e estdo relacionados ao controle glicémico de pacientes
diabéticos.

Com relacdo aos compostos bioativos, os principais compostos fenélicos extraidos das folhas
por Cruz e colaboradores (2021) foram acido caftarico, quecertina e seus glicosideos, kaemperol e
isorhamnetina. A ora-pro-nobis também apresentou atividade antioxidante, com capacidade de inibir
a oxidacao lipidica e atividade anti-hemolitica. A possibilidade de utilizar estes compostos através do
uso de extratos naturais permite aumentar a validade comercial de produtos que sofrem com os
processos de oxidacao lipidica, como produtos carneos e lacteos.

Atualmente, o uso tecnoldgico da ora-pro-nobis na area de alimentos é feito pela adicao da
farinha das folhas e pela producao de mucilagem (TEIXEIRA et al, 2023). A mucilagem é uma
substancia capaz de absorver agua do meio, aumentando seu volume. Na industria de alimentos, é um
agente espessante e estabilizante. A mucilagem das folhas de ora-pro-nobis foi avaliada como relacao
a sua capacidade emulsificante ao ser adicionada a um produto semelhante a mortadela, cumprindo a
funcao de substituicao da gordura. Segundo Lise e colaboradores (2021), a mucilagem apresentou um
alto poder emulsificante e boa estabilidade da emulsao, confirmando seu potencial tecnolégico nessa

area. Portanto, a mucilagem das folhas de ora-pro-nobis pode futuramente vir a ser utilizada para

substituir a albumina.
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CONSIDERACOES FINAIS

Pode-se verificar que a ora-pro-nobis apresenta um enorme potencial ainda nao explorado

comercialmente na area da tecnologia dos alimentos. A planta é rica em proteinas, minerais e fibras,
ideais para complementar diversos produtos e aumentar seu valor nutricional.

Suas propriedades antioxidantes sdo de extremo interesse, podendo ser aplicadas na forma de
extrato principalmente em alimentos com maior teor de gordura, reduzindo sua oxidagdo. Seu
principal uso na industria é sua capacidade de formar mucilagem, um agente espessante,
emulsificante e estabilizante, o que permite que seja utilizada em diversos produtos alimenticios,
funcionando como um aditivo natural, cada vez mais procurado pelo consumidor. Pelas suas
propriedades de interesse nutricional e tecnoldgico, a Ora-pro-nobis deve passar a ser cada vez mais

utilizada na industria alimenticia.
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