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Introducao: Sabe-se que as plantas alimenticias nao-convencionais (PANC) sao
espécies de vegetais com potencial para pelo menos uma categoria de uso alimentar,
sendo elas comuns, ou nao, e variando regionalmente. A ora-pro-nébis (Pereskia
aculeata) € uma dessas plantas, da familia das cactaceas, nativa do Brasil, que é pouco
comercializada em grande escala, mesmo sendo de facil cultivo, tanto para ambientes
abertos, quanto para domicilios residenciais, além de apresentar teor proteico de 25% a
35% e conter varios aminoacidos essenciais (1). Devido ao aumento dos custos,
abastecimentos limitados e associacao direta e prejudicial as mudancas climaticas,
devastacao do meio ambiente e incidéncia de doencas, a ingestao de proteinas de fonte
animal esta sendo reconsiderada e confrontada com o consumo de proteinas vegetais, o
que gera um cenario de urgéncia para a criacao de maneiras de se introduzir tais fontes
proteicas a mesa e paladar do consumidor. Dentre as alternativas para incluir o
consumo de proteinas vegetais na alimentacao humana, ha a opcao de suplementacao
proteica em pd, esta que vem se tornando uma ingestao cada vez mais popular de
proteina em virtude de sua praticidade. Os suplementos proteicos apresentam alto
indice de proteina, auxiliando na caréncia nutricional e, até mesmo, geram um maior
rendimento em sintese proteica e constru¢ao muscular.

Objetivos: Este trabalho visou a producao de farinha de Pereskia aculeata, para que, a
partir dela, fossem realizadas as analises fitoquimicas do produto, caracterizando-o e
determinando o potencial proteico e potencial da farinha, almejando que esse produto
esteja dentro das normas necessarias e seja competitivo ao mercado.

Metodologia: O preparo das folhas foi feito por imersao em solucao de 200 ppm de
hipoclorito de sédio por dez minutos e posterior lavagem em agua corrente. Foram,
entao, secas com papel absorvente e um lote foi separado para a determinacao do teor
de umidade in natura (2) e o outro foi submetido a secagem em estufa com recirculagao
de ar a 60°C em recipientes de vidro até que o teor de umidade fosse inferior a 10%. A
producao da farinha deu-se por meio da trituracao das folhas secas em moinho de facas
por uma relacao de 20 segundos/pulsacao. A farinha foi, entao, peneirada em rede de
peneiras de 60 mesh para determinagao da granulometria. As determinacdes dos
componentes fitoquimicos como compostos fendlicos, clorofilas, carotenoides totais e
teor de flavonoides, além da andlise da atividade antioxidante por reacdao com DPPH.
Todas foram realizadas por métodos espectrofotométricos, em que fracdes da biomassa
de ora-pro-ndbis eram maceradas com solucbes extratoras especificas para cada
componente, submetidas, ou nao, a auséncia de luz, centrifugadas, tendo o
sobrenadante lido em espectrofotdmetro em comprimentos de onda especificos. Os
resultados foram obtidos através de curvas de calibracao ou equacdes oriundas da
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literatura. O suplemento proteico foi obtido por precipitacao isoelétrica pela aplicacao
de &cido cloridrico e acético, separadamente, para que, assim, fossem obtidos dois
suplementos diferentes a fim de comparacao. Para as analises do extrato proteico, foi
realizada a sua liofilizacao prévia. O teor de proteinas foi feito através do método de
Kjeldahl, para a determinacao da matéria nitrogenada total. Os valores encontrados,
conforme a metodologia, tiveram um fator de conversao aplicado de 5,75 (2). A
umidade do produto fez-se em balanca de umidade e a analise de retencdo de agua e
6leo deu-se através da aplicacao de equacao obtida da literatura, em que se levava em
conta a variacao de massa de amostras do produto postas em contato com aliquotas de
6leo e agua.

Resultados: A umidade da folha in natura de ora-pro-ndbis obteve um resultado de
84,81% de umidade. Devido ao fato de esta ser da familia das cactaceas, sua secagem
é realmente demorada e a literatura corrobora com este resultado, apresentando
valores de 85,47% de umidade para a folha in natura (3). Foi realizada a confeccao da
curva de secagem, em que foi possivel observar trés fases distintas: a primeira de 0 a
180 minutos, que configura o inicio do processo de secagem; de 180 a 540 minutos,
uma fase linear em que a perda de agua foi constante e uma fase até o tempo final em
que a taxa de secagem diminui até o final do processo, o qual resultou em uma
biomassa com umidade apds secagem igual a 3,36%. Segundo a legislacao, é
necessario que 95% da farinha passe pelas peneiras de 60 mesh. O produto analisado
passou mais de 56% pela peneira, 0 que pde em questao a viabilidade do produto por
meio da relacao a quantidade de farinha produzida/porcentagem peneirada. Das
analises fitoquimicas, o valor encontrado para os compostos fendlicos pelo presente
estudo (148,225 ug/mL) estd de acordo com a literatura, cuja faixa de valores foi de
90,2 a 385,91 ug/mL (4). O teor de flavonoides da farinha foi igual a 3,83 pg/mL, valor
este que foi menor do que os estudos conduzidos na literatura, os quais avaliaram
extratos de ora-pro-ndbis variando solvente, tempo e temperatura de extracao e
obtiveram valores de 16,31ug/mL, 4,98ug/mL e 7,73ug/mL (5). O teor de clorofila a da
farinha foi de 3,739ug/mL, enquanto para a clorofila b foi de 1,189ug/mL. No tocante a
concentracao de clorofila a no produto, o valor encontrou-se bem préximo aos atingidos
por estudos conduzidos na literatura, sobre a quantificacao das clorofilas em colheitas
no outono, inverno e verao. Ja para a clorofila b, o valor estava bem abaixo do que a
literatura traz, levando em conta que, no estudo aplicado para comparacao, os valores
de clorofila b sempre se mantiveram superiores a clorofila a (6). H4 uma diferenca muito
grande quando se compara o resultado do teor de carotenoides totais encontrados por
este estudo com a literatura. Enquanto no presente trabalho o teor de carotenoides foi
igual a 16,23 pg/g, a literatura elucida resultados com teores de 34,48 (mg/100g (7). Foi
identificado um valor de 62% na atividade antioxidante, que foi condizente com
resultados trazidos da literatura. Tal fato é justificavel pois a ora-pro-ndbis é conhecida
devido ao seu grande teor de antioxidantes. A amostra de farinha resultou em um teor
de 15,05% de proteinas, ja para os suplementos, o valor de proteinas encontrado foi de
10,46 e 10,29% para a amostra em que foi empregado o acido citrico e o acido
cloridrico, respectivamente, ou seja, no processo de producdo do suplemento ha a perda
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de potencial proteico. O valor de proteinas em ora-pro-nébis encontrado na literatura é
de 29,29%, valor este, mais alto do que qualquer um dos produtos desenvolvidos (7). A
umidade final da farinha de ora-pro-nobis foi de 14,05%. Em comparacao com a
umidade da folha ao final da secagem (3,36%), é possivel notar um grande aumento
desta propriedade. Essa diferenca pode ser causada por alguns motivos, tais como: a
peneiracao pode ter selecionado uma fracao massica com maior umidade, ou o tempo
entre o peneiramento da farinha e a analise de umidade final resultou na absorcao de
umidade do ambiente, mesmo que armazenado adequadamente. Os resultados da
retencao de agua e dleo foram respectivamente 8,146 g e 2,426 g. A literatura traz
resultados de 2,22 e 2,61 g para o teste realizado com farinha de okara, no que tange
ao indice de absorcao de agua e 2,66 e 2,67g para o0 mesmo produto para o indice de
absorcao de dleo (8). Portanto a farinha de ora-pro-noébis é condizente com o indice de
absorcao de 6leo, mas discrepante com o indice de absor¢ao de agua, quando os
resultados sao confrontados com a literatura.

Consideracoes finais: Conclui-se que, a partir dos resultados obtidos, é possivel ver
que o tempo de armazenamento da farinha de ora-pro-ndbis pode acarretar o aumento
da umidade do produto, devido ao seu grande potencial de retencao de agua,
comprovado pelo indice de absorcao de agua. Além disso, conseguir chegar a
porcentagem de umidade necessaria da folha in natura é um indicio do potencial da ora-
pro-nébis na producao de farinhas. Os compostos fitoquimicos indiciaram um grande
potencial da planta no consumo humano para uma alimentacao mais saudavel.
Ademais, o teor proteico da farinha e dos concentrados proteicos se demonstraram
promissores, entretanto, ao analisar o contexto geral de producao, que leva custos,
tempo e praticidade, a ingestdao apenas da farinha é mais relevante, pois seu processo
leva menos etapas e apresenta maior teor de proteinas em sua composicao.

Financiamento ou apoio: Universidade do Vale do Itajai (Univali).
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