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Comportamento pós-colheita de folhas de ora-pro-nobis colhidas em horários distintos e 1 

armazenadas sob temperaturas e embalagens diferentes 2 

 3 

 4 

Post-harvest behavior of ora-pro-nobis leaves harvested at different times and stored under 5 

different temperatures and packaging 6 

 7 

 8 

Resumo- As folhas de ora-pro-nobis são consideradas não convencionais, apesar de nutritivas e, por 9 

isto têm sido interesse na área alimentar e da saúde. Diante disso, o objetivo deste estudo foi avaliar 10 

a influência do horário de colheita, tipo de embalagem e temperatura de armazenamento na vida útil 11 

das folhas de ora-pro-nobis. O experimento foi conduzido com cerca de 240 folhas colhidas em dois 12 

horários distintos (07:00 am e 12:00 pm) para a avaliação de acidez titulável, ácido ascórbico e teor 13 

de clorofila. As folhas foram embaladas em dois tipos de embalagens, com e sem furos, sendo 14 

armazenadas em duas temperaturas diferentes (refrigerada a 10°C e ambiente a 25°C). As folhas 15 

colhidas às 12:00 pm e armazenadas em temperatura ambiente em embalagens com ou sem furos, 16 

apresentaram maiores valores de teor de ácido ascórbico. As medias de clorofila se diferenciaram nos 17 

tratamentos. O presente trabalho infere que o armazenamento a 10 °C prolonga a vida de prateleira 18 

das folhas de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), se comparada a temperatura de 25 °C e que os 19 

horários de colheita não influenciaram no comportamento físico químico das folhas. As embalagens 20 

plásticas sem furo mostraram aspecto visual melhor das folhas que as embalagens com furos.   21 

 22 

Palavras-chave: Pereskia aculeata, shelf life, refrigeração. 23 

 24 

 25 

Abstract- The ora-pro-nobis leaves are considered unconventional, despite being nutritious and, for 26 

this reason, they have been of interest in the area of food and health. Therefore, the aim of this study 27 

was to evaluate the influence of harvest time, type of packaging and storage temperature on the useful 28 

life of ora-pro-nobis leaves. The experiment was carried out with about 240 leaves harvested at two 29 

different times (07:00 and 12:00) to assess the titratable acidity, ascorbic acid and chlorophyll content. 30 

The sheets were packed in two types of packaging, with and without holes, being stored at two 31 

different temperatures (refrigerated at 10 ° C and room at 25 ° C). Leaves harvested at 12 noon and 32 

stored at room temperature in packs with or without pits, showed higher values of ascorbic acid 33 

content. The means of chlorophyll differed in the treatments. The present work infers that the storage 34 

at 10 ° C prolongs the useful life of ora-pro-nobis leaves (Pereskia aculeata), when compared to the 35 

temperature of 25 ° C and that the harvest times did not influence the physicochemical behavior of 36 
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the leaves. Plastic packages without holes presented a better visual aspect of the sheets than packages 37 

with holes. 38 

Keywords: Pereskia aculeata; shelf life, freeze. 39 

 40 

 41 

Introdução 

 

 A Pereskia aculeata (família Cactaceae) é uma planta perene nativa da América 

tropical (Oliveira et al., 2019), popularmente conhecida como ora-pro-nobis, apresenta 

em suas folhas arranjos de polissacarídeos ricos em compostos de galactose, arabinose, 

ramnose e ácido galacturônico (Lago et al., 2019). Esta planta ainda apresenta um alto 

teor de proteínas nas folhas, contendo uma alta concentração de fibra dietética total e 

quantidades consideráveis de carboidratos, vitaminas e minerais como cálcio, magnésio, 

manganês e zinco (Amaral et al., 2018). No Brasil, as folhas são a única parte 

tradicionalmentee consumida, sendo utilizadas na culinária e na medicina popular (Silva 

et al., 2018).  

Essas folhas comestíveis e suculentas, podem ser preparadas em saladas, 

ensopados, tortas ou serem utilizadas como farinhas (Souza et al., 2016). A mucilagem 

de ora- pro-nobis pode ser usada em formulações como agentes espessantes, 

emulsificantes e para aumentar o teor de proteína nos alimentos (Amaral et al., 2019), 

podendo substituir os ovos em preparações alimentícias, sendo interessante para 

consumidores que apresentam alergias alimentares ou restrições.  

 Há relatos de que as folhas de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) são utilizadas na 

medicina popular como emolientes e no tratamento de feridas e processos inflamatórios, 

apesar de haver poucos estudos sobre o seu potencial terapêutico (Pinto et al., 2015). 

Outras possíveis aplicações com o uso do ora-pro-nobis pode ser observado no trabalho 

realizado por Oliveira (2019), onde foram desenvolvidos e caracterizados os filmes 

biodegradáveis produzidos com hidrocolóides encontrados nas folhas de ora-pro-nobis, 

afim de obter embalagens biodegradáveis.  

Diante do exposto, o objetivo do presente estudo foi avaliar a influência do horário 

de colheita, vida útil das folhas em diferentes temperaturas e tipos de embalagem no 

armazenamento. 
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Material e Métodos 

As amostras de P.aculeata foram coletadas no município de Urutaí-GO. Foram 

retirados os galhos com as folhas de ora-pro-nobis, em dois horários distintos, a primeira 

coleta ocorreu entre 7:00 às 7: 40, e a segunda coleta entre 12:00 à 12:40, feito isso forram 

levadas para o laboratório, retirou-se as folhas contabilizando um total de 240 folhas.  

Destas, foram selecionadas 100 folhas, pela coloração e tamanho uniformes, e ausência 

de injúrias. 

As folhas foram higienizadas com água e hipoclorito de sódio na concentração de 

200 ppm por 10 minutos e distribuídas em embalagens plásticas (de polietileno) com e 

sem furos, cada amostra contendo 10 folhas. Totalizando os seguintes tratamentos: T1: 

folhas colhidas às 7:00 am, armazenadas em temperatura de 25º C e em embalagens sem 

furos; T2: folhas colhidas às 7:00 am, armazenadas em temperatura de 10º C e em 

embalagens sem furos; T3: folhas colhidas às 7:00 am, armazenadas em temperatura de 

25º C e em embalagens com furos;  T4: folhas colhidas às 7:00 am, armazenadas em 

temperatura de 10º C e em embalagens com furos;  T5: folhas colhidas às 12:00 pm, 

armazenadas em temperatura de 25º C e em embalagens sem furos; T6: folhas colhidas 

às 12:00 pm, armazenadas em temperatura de 10º C e em embalagens sem furos; T7: 

folhas colhidas às 12:00 pm, armazenadas em temperatura de 25º C e em embalagens com 

furos; T8: folhas colhidas às 12:00 pm, armazenadas em temperatura de 10º C e em 

embalagens com furos. 

O delineamento experimental constituiu-se de um esquema fatorial triplo 2 x 2 x 

2, e as amostras continham no total de 10 folhas em cada embalagem, sendo as avaliações 

realizadas de 2 em 2 dias, totalizando 8 dias de armazenamento,  onde determinou-se a 

acidez titulável com NaOH 0,01,  teor de ácido ascórbico pelo método de Tillmans e teor 

de clorofila usando o Clorofilômetro digital Falker. Para a variável clorofila usou-se DIC 

desbalanceado, pois não havia a mesma quantidade de repetições em todos os 

tratamentos. 

No tratamento estatístico dos dados efetuou-se correlação canônica com as 

variáveis acidez e teor de ácido ascórbico para cada tempo de armazenamento produzindo 

gráficos com elipses, visto que, para as variáveis individuais sendo elas ácido ascórbico, 

acidez e clorofila, verificou-se testes de médias separadamente, os resultados obtidos 

foram submetidos ao teste LSD, pois este é mais sensível para as condições desse 

experimento. 
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Resultados e Discussão 

 

Verifica-se que para a variável teor de ácido ascórbico (AA) em folhas de ora-pro-

nobis (Pereskia aculeata), houve diferença significativa (P>0,05) entre os tratamentos em 

estudo, (Tabela 1), onde percebe-se que os tratamentos envolvendo horário de colheita 

realizado as 12:00 pm, armazenadas em temperatura ambiente (próxima de 25◦ C), em 

embalagens com ou sem furos, foram os que apresentaram maiores valores de teor de 

ácido ascórbico. Como houveram perdas de tratamentos do experimento, provocadas por 

contaminação com fitopatógenos a partir dos 4 dias de armazenamento, a interação entre 

os 3 fatores – horário de colheita dos ramos com as folhas de ora-pro-nobis (07:00 am e 

12:00 pm), tipos de embalagens para armazenamento (com ou sem furos) e temperaturas 

de armazenamento (10 e 25◦C) ficou inviável de ser realizada.  

 

Tabela 1. Médias do teor de ácido ascórbico em folhas de ‘ora pro nobis’ (Pereskia 

aculeata), com 2 dias de armazenamento.  

Tratamentos 
(mg de ácido ascórbico/100 g 

de solução ) 

T5 39,65 a 

T7 35,27 ab 

T1 30,91 b 

T8 30,78 b 

T3 28,91 bc 

T6 23,89 cd 

T4 21,44 d 

T2 20,54 d 

Médias seguidas de mesma letra não diferem estatisticamente entre si pelo teste LSD de 

Fischer a 5% de probabilidade (P>0,05). Onde T1: folhas colhidas às 7:00 am, 

armazenadas em temperatura de 25º C e em embalagens sem furos, T2: folhas colhidas 

às 7:00 am, armazenadas em temperatura de 10º C e em embalagens sem furos, T3: folhas 

colhidas às 7:00 am, armazenadas em temperatura de 25º C e em embalagens com furos, 

T4: folhas colhidas às 7:00 am, armazenadas em temperatura de 10º C e em embalagens 

com furos. T5: folhas colhidas às 12:00 pm, armazenadas em temperatura de 25º C e em 

embalagens sem furos, T6: folhas colhidas às 12:00 pm, armazenadas em temperatura de 

10º C e em embalagens sem furos, T7: folhas colhidas às 12:00 pm, armazenadas em 

temperatura de 25º C e em embalagens com furos, T8: folhas colhidas às 12:00 pm, 

armazenadas em temperatura de 10º C e em embalagens com furos. 
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Os valores médios de ácido ascórbico variaram 39,65 a 20,54 mg.100 g-1, com 

esses resultados nota-se que as folhas de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) apresentam 

valores semelhantes com os apresentados por Pereira et al. (2014) que estuda laranja, 

fruto reconhecido como fonte de vitamina C.  

Com o passar dos dias de armazenamento, o teor de ácido ascórbico diminuiu em 

todos os tratamentos estudados. A ingestão diária de ácido ascórbico é benéfica à saúde, 

por sua ação vitamínica, antioxidante e estímulo ao sistema imunológico (Pereira et al., 

2014), e as folhas de ora-pro-nobis possuem quantidades relevantes para suprir as 

necessidades diárias recomendadas.  

Os resultados da variável acidez titulável (AT) demonstram que para cada dia de 

avaliação com os tempos de 2, 4, 6 e 8 dias de armazenamento teve um tratamento 

diferente se sobressaindo em relação aos demais, sem haver repetição do mesmo em 

diferentes dias (Tabela 2). Observa-se que houve diferença significativa (P>0,05) entre 

os tratamentos para todos os tempos de armazenamentos estudados, como citado 

anteriormente por ter tido perdas de tratamentos no decorrer da condução do experimento, 

não foi possível estudar o efeito da interação entre os fatores envolvidos no estudo 

também para a variável AT.  

 

Tabela 2. Médias de acidez em folhas de ‘ora pro nobis’ (Pereskia aculeata), com 2, 4, 

6, e 8 dias de armazenamento.  

(A) 2 dias de armazenamento 

Tratamentos  
(g de ácido cítrico/100 g 

de solução) 

T6 0,095 a 

T8 0,089 ab 

T3 0,083 ab 

T1 0,077 abc 

T4 0,070 bcd 

T7 0,058 cd 

T2 0,054 cd 

T5 0,053 d 

(B) 4 dias de armazenamento 

Tratamentos  
(g de ácido cítrico/100 g 

de solução) 

T5 0,157 a 

T1 0,079 b 

T7 0,066 bc 

T8 0,049 cd 

T4 0,045 de 

T6 0,033 de 
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T2 0,032 de 

T3 0,028 e 

(C) 6 dias de armazenamento 

Tratamentos  
(g de ácido cítrico/100 g 

de solução) 

T3 0,203 a 

T8 0,067 b 

T4 0,055 b 

T2 0,054 b 

T6 0,038 b 

(D) 8 dias de armazenamento 

Tratamentos  
(g de ácido cítrico/100 g 

de solução) 

T2 0,088 a 

T8 0,076 ab 

T4 0,067 b 

T6 0,059 b 

Médias seguidas de mesma letra não diferem estatisticamente entre si pelo teste LSD de 

Fischer a 5% de probabilidade (P>0,05). Onde T1: folhas colhidas às 7:00 am, 

armazenadas em temperatura de 25º C e em embalagens sem furos, T2: folhas colhidas 

às 7:00 am, armazenadas em temperatura de 10º C e em embalagens sem furos, T3: folhas 

colhidas às 7:00 am, armazenadas em temperatura de 25º C e em embalagens com furos, 

T4: folhas colhidas às 7:00 am, armazenadas em temperatura de 10º C e em embalagens 

com furos. T5: folhas colhidas às 12:00 pm, armazenadas em temperatura de 25º C e em 

embalagens sem furos, T6: folhas colhidas às 12:00 pm, armazenadas em temperatura de 

10º C e em embalagens sem furos, T7: folhas colhidas às 12:00 pm, armazenadas em 

temperatura de 25º C e em embalagens com furos, T8: folhas colhidas às 12:00 pm, 

armazenadas em temperatura de 10º C e em embalagens com furos. 

 

 

Para o tempo de 2 dias de armazenamento os valores médios de AT variaram de 

0,095 a 0,053 g.100 g-1, sendo que as maiores médias não dependeram do horário de 

colheita, tipo de embalagem e temperatura de armazenamento (Tabela 2A), ficando 

evidente que esses fatores não influenciaram na variável em questão.  

Com 4 dias de armazenamento pós-colheita os valores médios de AT variaram de 

0,157 a 0,028 g.100 g-1, onde observa-se que o tratamento T5 que teve a menor média de 

AT com 2 dias de armazenamento, para 4 dias de armazenamento também apresentou a 

maior média, enquanto que houveram tratamentos que tiveram redução do valor médio 

de AT (Tabela 2B), podendo inferir que a menor temperatura – 10◦ C e o tipo de 

embalagens – sem furos influenciaram para que as folhas de ora- pro- nobis 

apresentassem menores valores de AT.  
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Após 6 dias de armazenamento os valores médios de AT tiveram uma variação 

entre 0,203 e 0,038 g.100 g-1, notando-se que o tratamento que envolveu a maior 

temperatura de armazenamento – 25◦ C, foi a que apresentou a maior média, portanto 

diferenciando-se dos demais tratamentos (Tabela 2C), evidenciando-se novamente que 

houve efeito da temperatura para a variável AT.  

Por fim com 8 dias de armazenamento os valores médios da variável AT variaram 

de 0,088 a 0,059 g.100 g-1, onde com esse tempo de armazenamento todos os tratamentos 

estavam armazenados sob a mesma temperatura, visto que, as folhas armazenadas em 

25°C já haviam sido descartadas (Tabela 2D), portanto esse fator para o tempo de 

armazenamento com 8 dias não influenciou na variável, assim como o fator tipo de 

embalagem, visto que houveram tratamentos com embalagens com furos e sem furos 

entre as 2 maiores médias e entre as 2 menores médias.   A queda gradual para AT 

observada no presente estudo corrobora com o que foi observado por SILVA et al (2008) 

em estudo visando estudar os teores de compostos bioativos e capacidade antioxidante de 

ora pro nobis maduro.  

Nas análises multivariada dos dados na Figura 1, Figura 2, Figura 3 e Figura 4 

pode-se observar o distanciamento em valores de acidez titulável e ácido ascórbico 

(vitamina C) dias 2, 4, 6, e 8 de avaliação. Observando, percebe-se que no dia 2 (Figura1) 

a variável que apresenta maior variabilidade entre os tratamentos T5 e T7 é a vitamina C, 

e a partir das elipses vemos que ambos os tratamentos se encontram em mesma posição.  

 

 
FIGURA 1. CORRELAÇÕES CANÔNICAS COM SCORES MÉDIOS DE 8 TRATAMENTOS, COM DE 2 

DIAS DE ARMAZENAMENTO, COMPARADOS A PARTIR DE ELIPSES DE 95% DE CONFIANÇA. 
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Já no dia 4 (Figura 2) não houve diferenciação dos tratamentos em relação as 

variáveis. E no dia 6 (Figura 3), o T3 apresentou maior variabilidade na variável acidez 

titulável, e no dia 8 (Figura 4) não observou diferenciação dos tratamentos a partir das 

elipses. Os resultados tiveram influência devido, as perdas de tratamentos citados 

anteriormente.  

 

 

 
FIGURA 2. CORRELAÇÕES CANÔNICAS COM SCORES MÉDIOS DE 7 TRATAMENTOS, COM DE 4 

DIAS DE ARMAZENAMENTO, COMPARADOS A PARTIR DE ELIPSES DE 95% DE CONFIANÇA. 

 
FIGURA 3. CORRELAÇÕES CANÔNICAS COM SCORES MÉDIOS DE 5 TRATAMENTOS, COM DE 6 

DIAS DE ARMAZENAMENTO, COMPARADOS A PARTIR DE ELIPSES DE 95% DE CONFIANÇA. 
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FIGURA 4. CORRELAÇÕES CANÔNICAS COM SCORES MÉDIOS DE 4 TRATAMENTOS, COM DE 8 

DIAS DE ARMAZENAMENTO, COMPARADOS A PARTIR DE ELIPSES DE 95% DE CONFIANÇA. 

 

Durante o armazenamento de vegetais verdes ocorrem, além das reações 

enzimáticas, reações causadas por fatores externos, tanto físicos como químicos. A ação 

de ácidos, oxigênio, luz calor pode formar um grande número de produtos de degradação 

(Barbosa et al., 2012). Foi observado (oxidação química e /ou enzimática) após 48 horas 

(2 dias) nas folhas de ora-pro-nobis. Além disso, a murcha e encarquilhamento das folhas 

foi verificado nos tratamentos que não utilizaram a embalagem plástica sem furos. Tais 

observações visuais desqualificam a hortaliça no comércio. 

Observando os estádios de degradação da clorofila durante o armazenamento, nos 

dias 4, 6 e 8, percebe-se que no dia 4 (Tabela 3A) os tratamentos se diferenciaram entre 

si, e os tratamentos T4, T8 e T2 tiveram as maiores médias que foram armazenados na 

temperatura de 10◦C. No dia 6 (Tabela 3B) houve um aumento nos teores de clorofila nos 

tratamentos, e o T1, T5 e T7 foram perdidos devido a oxidação das folhas não podendo 

mais ser avaliados. 

 

 

 

Tabela 3. Teste de médias para teor de clorofila em folhas de ‘ora pro nobis’ (Pereskia 

aculeata), com  4, 6, e 8 dias de armazenamento.  

       

(A) 4 dias de armazenamento  

Tratamentos  Médias 

T4 66,20 a 

T8 65,41 b 

T2 63,45 c 

T3 62,93 d 

T1 57,51 e 
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T6 57,06 f 

T7 55,60 g 

T5 46,83 h 

(B) 6 dias de armazenamento  

Tratamentos  Médias 

T4 67,58 a 

T8 64,40 b 

T2 63,47 c 

T3 60,81 d 

T6 58,55 e 

(C)8 dias de armazenamento  

Tratamentos  Médias 

T4 68,84 a 

T8 66,08 b 

T2 63,54 c 

T6 61,20 d 

Médias seguidas de mesma letra não diferem estatisticamente entre si pelo teste LSD de 

Fischer a 5% de probabilidade (P>0,05). Onde T1: folhas colhidas às 7:00 am, 

armazenadas em temperatura de 25º C e em embalagens sem furos, T2: folhas colhidas 

às 7:00 am, armazenadas em temperatura de 10º C e em embalagens sem furos, T3: folhas 

colhidas às 7:00 am, armazenadas em temperatura de 25º C e em embalagens com furos, 

T4: folhas colhidas às 7:00 am, armazenadas em temperatura de 10º C e em embalagens 

com furos. T5: folhas colhidas às 12:00 pm, armazenadas em temperatura de 25º C e em 

embalagens sem furos, T6: folhas colhidas às 12:00 pm, armazenadas em temperatura de 

10º C e em embalagens sem furos, T7: folhas colhidas às 12:00 pm, armazenadas em 

temperatura de 25º C e em embalagens com furos, T8: folhas colhidas às 12:00 pm, 

armazenadas em temperatura de 10º C e em embalagens com furos. 

 

 

Já no dia 8 (Tabela 3C), restaram os tratamentos T2, T4, T6 e T8, as quais as 

medias maiores de clorofila foram observadas as embalagens com furos, e ambos os 

tratamentos estavam armazenados a temperatura de 10◦C, isso se dá devido as condições 

de temperaturas reduzida, tento como objetivo a diminuição das atividades biológicas, da 

transpiração causada pela diminuição das diferenças entre a temperatura do ar e a do 

produto, além da redução do crescimento de microrganismos. Mostrando-se um dos 

métodos mais vantajosos para alcançar um armazenamento mais prolongado (Chitarra & 

Chitarra, 2005) 
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Conclusão 

 

O presente trabalho infere que o armazenamento de 10◦C prolanga a vida de 

prateleira das folhas de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), se comparada a temperatura 

de 25◦C, os horários de colheita não influenciam na vida útil das folhas, e as embalagens 

plásticas sem furo mostraram aspecto visual melhor que as embalagens com furos.   
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