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INTRODUÇÃO 

Com o aumento do consumo de ultraprocessados, os ingredientes alimentares naturais têm 

ganhado destaque no processamento de alimentos. A utilização desses ingredientes pode ser uma  

solução saudável e também sustentável. A mucilagem de Pereskia aculeata Miller, a ora-pro-nóbis 

(OPN), apresenta-se como um novo ingrediente alimentar natural para aplicações na indústria 

alimentícia e vem sendo estudado como emulsificante e substituto de gordura (CONCEIÇÃO et al., 2014; 

LISE et al., 2021). 

Embora os efeitos adversos sobre as proteínas ao usar solventes orgânicos na extração e 

precipitação de mucilagens sejam conhecidos, essa ainda é uma prática generalizada (CONCEIÇÃO et 

al., 2014; LIMA JUNIOR et al., 2013). Por esse motivo, o uso de um processo livre de solventes para a 

obtenção de mucilagens é indicado. 

O presente trabalho objetivou comparar o teor de proteína, a capacidade emulsificante e a 

estabilidade da emulsão da mucilagem liofilizada de OPN, obtida em dois processos de extração, um 
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deles utilizando etanol 95% e outro a água como solventes. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Para a obtenção da mucilagem extraída das folhas de ora-pro-nóbis, foi necessário 1kg de folhas 

da planta. Essas foram batidas em processador de alimentos com 2,5L de água. Em seguida, o líquido foi 

filtrado em malha de 0,3 mm de diâmetro repetidas vezes com auxílio das mãos. Posteriormente, o 

conteúdo foi submetido à dois processos diferentes.  No primeiro, a mucilagem foi congelada sob - 44°C 

e liofilizada por 72h (Lise et al., 2021). No segundo, a mucilagem foi precipitada em etanol na proporção 

3:1 (etanol: mucilagem) e, então, filtrada e centrifugada por 15 min a 4000 rpm, para a remoção total 

do solvente. A referida amostra foi rotaevaporada sob 40°C, em seguida congelada a -44°C e liofilizada 

por 72h (Lima Júnior et al., 2013). 

O teor proteico das mucilagens foi analisado pelo método de Kjeldhal (AOAC 2000), por meio da 

determinação de nitrogênio total com fator de conversão N x 6,25. Já com relação à capacidade 

emulsificante da mucilagem, a mesma foi estudada segundo Garcia-Torchelsen et al. (2011) com 

algumas modificações. Para obter a emulsão utilizou-se 1g da mucilagem e 20mL de água, que foram 

agitadas a 540 rpm e adicionando óleo de girassol à mistura até a ruptura da emulsão. Os resultados 

foram expressos em mL de óleo por grama de mucilagem. A estabilidade da mesma foi verificada 

segundo Lima Júnior et al., (2013). As amostras foram pesadas, ficaram em repouso por 30 min sob 

25°C e em banho termostático sob 80°C, em seguida centrifugadas a 2700 rpm por 10 min e pesadas 

novamente. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A Tabela 1 mostra o teor de proteína, a capacidade emulsificante e a estabilidade da emulsão. 

Conforme esperado a mucilagem extraída com etanol reduziu o teor de proteína em 50%. 

 

Tabela 1. Teor de proteína, capacidade emulsificante e estabilidade da emulsão da mucilagem 

liofilizada de ora-pro-nóbis. 

Mucilagem de 

OPN liofilizada 

(água) 

Mucilagem de 

OPN liofilizada 

(etanol) 

Teor de proteína (g/100g mucilagem) 22.82a±1.52 11.41b±0.65 

Capacidade emulsificante (mL/ oil g-1 mucilagem) 246.81a±0.74 74.75b±1.28 

Estabilidade da emulsão % (25 °C) 81.67aA±1.91 8.75bA±3.31 

Estabilidade da emulsão % (80 °C) 79.58aA±1.90 3.08bB±0.63 

Desvio padrão ± valores médios. Letras minúsculas iguais na mesma linha e letras maiúsculas 

na mesma coluna não apresentam diferença significativa pelo teste t (p ≤ 0.05). 
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A concentração de proteína de 22,82 g/100g na mucilagem obtida apenas com água, demonstra 

o alto valor proteico da OPN.  Já ao utilizar o etanol na extração da mucilagem, ocorreu uma mudança 

na estrutura da mesma, diminuindo seu teor de proteína, mas também a capacidade emulsificante e a 

estabilidade da emulsão. Essa redução pode estar relacionada à desnaturação proteica causada pelo 

etanol. 

Estes dados comprovam a importância da OPN como ingrediente alimentar e também como 

fonte de nutrientes (LISE et al., 2021), principalmente se sua mucilagem for obtida por meio do solvente 

a base d’água.  

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A mucilagem das folhas da OPN provou mais uma vez ser uma importante fonte de proteínas 

com alta capacidade emulsificante. Seu uso como uma alternativa natural aos emulsificantes 

sintéticos atende as expectiativas de consumidores que buscam alimentos mais saudáveis. 

O uso do etanol como solvente reduziu o teor de proteína, a capacidade e estabilidade da 

emulsão da mucilagem de OPN. Para fins emulsificantes, utilizar apenas água para obtenção da 

mucilagem OPN mostrou-se a técnica mais adequada para se obter um ingrediente alimentar natural 

e ecologicamente correto. 
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