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RESUMO 

A Pereskia aculeata (ora-pro-nóbis), pertence à família Cactaceae. É uma planta arbórea 

com vários espinhos grandes e pontiagudos em seus ramos, e com as folhas grandes e 

suculentas, sendo classificada como um vegetal não convencional. Sabe-se que esse 

vegetal apresenta elevado teor proteico, e em sua composição se sobressai o ferro e o 

cálcio. Sendo assim, objetivou-se realizar neste trabalho a caracterização físico-química 

e o teor de minerais da farinha de ora-pro-nóbis. As análises de umidade, proteína, pH, 

acidez, atividade de água e compostos fenólicos em extratos aquoso e alcoólicos foram 

determinadas em triplicata. A efetivação deste trabalho demonstrou que ora-pro-nóbis 

apresenta um grande potencial nutritivo, em especial a concentração de ferro e o seu valor 

proteico, confirmando que a introdução deste vegetal na alimentação da população 

brasileira contribuiria para uma melhor condição nutricional e na diminuição na 

deficiência de ferro, quando inserida na dieta dos mesmos.  

Palavras-chave: Minerais; Nutrição; Ferro, Proteína.  
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1 INTRODUÇÃO 

 

A ora-pro-nóbis (Pereskia aculeata) é uma planta que, por apresentar 

características únicas, possui um uso diverso e é largamente consumida no Brasil. Uma 

das suas características de maior destaque é o alto valor nutricional de suas folhas, 

tornando o seu uso como alimento o mais conhecido. Suas propriedades de maciez e 

suavidade são exploradas na medicina popular, no qual as folhas maceradas são aplicadas 

sobre pele, pois se acredita que a planta possui ação cicatrizante. As folhas também são 

utilizadas no tratamento de anemia, osteoporose, constipação intestinal e câncer 

(ALMEIDA et al, 2014). 

A diversa ocorrência da ora-pro-nóbis fez dela conhecida por vários nomes 

distintos. No Brasil, a ora-pro-nóbis também recebe os nomes de cipó-santo, lobrobô ou 

lobrobó, mata-velha, rosa-madeira, trepadeira-limão, jumbeba, espinho-preto, espinho de 

Santo Antônio, surucucu, azedinha, groselha-das-américas e groselha-de-barbados. No 

idioma guarani, é conhecida como guaiapá (planta que dá frutos com espinhos). É 

conhecida por guamacho na Venezuela, hungavilla blanca no México, bladappel no 

Suriname e ramo de noiva e grosello em Cuba. A planta ainda possui alguns nomes de 

língua inglesa, tais como barbados gooseberry, Spanish goosebarry, leaf cactus, lemon 

vine, Sweet maeey, dentre outros (PERESKIA ACULEATA, 2020; LIMA JÚNIOR, 

2013; CAMPOS et al., 2017).  

Apesar de seu alto valor nutricional e medicinal, seu uso ainda é restrito a algumas 

culturas e regiões sendo considerada uma Planta Alimentícia Não Convencional (PANC), 

pelo Ministério da Agricultura (BRASIL, 2010). No entanto, no estado de Minas Gerais, 

maior produtor e consumidor brasileiro, a OPN é um alimento bem difundido na 

alimentação, fugindo da classificação PANC. Na cidade de Sabará, na região central do 

estado, anualmente é celebrado o festival gastronômico do OPN, ressaltando a 

importância da planta na alimentação e cultura regionais (NETTO, 2014). 

O nome ora-pro-nóbis vem do latim e significa “rogai por nós”. De acordo com 

uma lenda, a planta que crescia nos fundos de uma igreja era utilizada como alimento 

pelas pessoas pobres. Elas deveriam esperar a missa começar para colher as folhas sem 

que o padre visse. As pessoas aguardavam o padre dizer “Ora-pronobis” para garantir que 

ele não estaria próximo a planta e então colhiam as folhas que receberam o nome de ora-

pro-nóbis (TRENNEPOHL, 2016). Devido ao seu alto valor nutricional, principalmente 
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seu elevado teor de proteína a planta também é conhecida como “carne de pobre” 

(SANTOS; SANTOS; MARISCO, 2018).  

Os estudos das propriedades biológicas, farmacológicas e nutricionais da 

ganharam força nos últimos anos. Foram relatados altos valores de atividade antioxidante 

dos extratos de suas folhas, bem como atividade anti-inflamatória, antimicrobiana 

(PINTO et al., 2016), neuroprotetiva (TORRES et al., 2022), antinociceptiva (PINTO et 

al., 2015), anticancerígena (SOUZA et al., 2016), antitripanossomica (VALENTE et al., 

2007), dentre outras. Esses estudos apontam para um grande potencial biotecnológico 

desta planta a ser explorado e com pesquisas científicas contribuir para o entendimento 

do potencial medicinal da ora-pro-nóbis. 

Hortaliças não convencionais são aquelas presentes em determinadas localidades 

ou regiões exercendo influência na alimentação de uma população tradicional. São 

plantas que não necessitam de grandes quantidades de insumos, requerendo menor 

manejo cultural, podendo ser utilizadas na agricultura familiar como fonte de renda e de 

diversificação agrícola (BRASIL, 2010; MADEIRA et al., 2013). 
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2 OBJETIVO 

 

Objetivou-se, com este trabalho, elaborar a farinha de ora-pro-nóbis por desidratação 

e avaliar as suas características físico-químicas e de compostos fenólicos. 

 

2.1 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Obter a farinha das folhas de ora-pro-nobis desidratada por processo de secagem em 

estufa; 

Determinar os teores de proteínas, pH, acidez titulável, umidade e atividade de água das 

farinhas de ora-pro-nóbis; 

Determinar os compostos fenólicos; 

Determinar os teores dos minerais zinco, cálcio, nitrogênio, fosforo, potássio, magnésio, 

cobre, ferro e manganês.  
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3 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

3.1 PLANTAS ALIMENTÍCIAS NÃO CONVENCIONAIS (PANCs) 

  

O estudo de plantas com fins medicinais e nutricionais tem aumentando 

vertiginosamente durante os anos. Áreas como a fitoterapia e as PANCs são cada vez 

mais valorizadas dentro do meio científico e social, principalmente devido às vantagens 

de utilização de plantas no cotidiano, que contam com uma grande biodisponibilidade, 

facilidade de aquisição pela população, efeitos tóxicos baixos ou nulos e, por fim, 

resultados promissores com relação a outras terapias já existentes (FRANCISCO, 2010). 

As PANCs podem ser definidas como espécies que possuem partes comestíveis, 

podendo ser utilizadas como tempero, corante, infusão, entre outros (KINUPP; BARROS, 

2007).   

O Brasil ganha grande destaque com relação à área das PANCs, principalmente 

devido à sua grande variedade biológica. Apesar disso, não se observa o consumo em 

larga escala de espécies que fujam ao cotidiano, levando em consideração as diferentes 

culturas de cada região e sua influência na dieta de sua população (TULER; PEIXOTO; 

SILVA, 2019).  

As PANCs poderiam fazer parte do cardápio de consumo diário. Porém, a falta de 

conhecimento dos populares leva a caracterização dessas plantas como ervas daninhas, 

podendo ser facilmente encontradas na natureza, tidas como mato e ignoradas 

(LIBERATO et al., 2019). Essas plantas são recursos alimentares não convencionais que, 

quando consumidas, favorecem a autonomia das famílias e garantem soberania e 

segurança alimentar e nutricional (XAVIER, 2015). 

Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária (EMBRAPA), o 

consumo de hortaliças de modo geral, convencionais ou não convencionais, traz 

benefícios, pois são leves e de fácil digestão, auxiliam na saciedade, fornece poucas 

calorias e são importantes para o bom funcionamento do organismo. Atualmente, muitas 

PANCs são utilizadas na alimentação, dentre elas se destacam a Araruta, Bertalha, 

Capuchinha, Jambu, Maxixe e a Ora-pro-nóbis (BRASIL, 2010).  
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3.2 ORA-PRO-NÓBIS 

 

A ora-pro-nóbis é uma trepadeira arbustiva, pertencente à família Cactaceae, 

originária das Américas, onde se relata sua presença desde a Califórnia, nos Estados 

Unidos, até o Rio Grande do Sul, no Brasil (SANTOS et al., 2012).  

 Faz parte da alimentação de uma parcela da população, por seu fácil acesso, 

simplicidade de cultivo, crescimento rápido e elevado valor nutricional. Garcia et al. 

(2019) a consideram um superalimento, devido ao seu alto teor de nutrientes. Além disso, 

a planta ainda se destaca por seu uso medicinal, mesmo que este uso ainda seja menos 

conhecido.  

No saber popular, a planta é indicada como fortificante para a pele e auxiliadora 

na cicatrização de queimaduras. Suas folhas ainda são utilizadas como cremes hidrantes 

para atenuar processos inflamatórios e auxilia no tratamento de tumores. Os frutos são 

utilizados como agente antissifilítico e possuem ação expectorante (SARTOR et al., 

2010). 

De acordo com Ávila, Rodrigues e Lisot (2018), a ora-pro-nóbis possui 

características biológicas e nutricionais de grande relevância para a pesquisa científica. 

Seu uso popular e suas características agronômicas a tornam ainda mais importante. 

. No Brasil, essa planta encontra-se amplamente distribuída entre os estados da 

Bahia ao Rio Grande do Sul, mas seu uso é mais difundindo no estado de Minas Gerais 

(SANTOS et al., 2012; ALMEIDA; CORRÊA, 2012). Suas folhas são macias, de cor 

verde-escura, carnosas e suculentas e podem ser utilizadas tanto na forma crua quanto 

processada. As mesmas não apresentam sabor amargo, mas possui mucilagem, o que 

confere uma sensação “escorregadia” ao mastigá-la in natura, característica que não fica 

evidente quando a planta é processada em pratos elaborados e nem quando é seca para 

uso em alimentos processados. Além disso, é uma planta que produz frutos comestíveis 

em abundância, dos quais é possível obter sucos, geleias, licores e gelados, entre outros 

(RIBEIRO et al., 2014).  

As folhas de ora-pro-nóbis fazem parte da classificação de hortaliças não 

convencionais, isto é, espécies que não recebem devida atenção por parte da comunidade 

técnico-científica e da sociedade como um todo, o que reflete no seu consumo por apenas 

parte da população de certas localidades ou regiões do país (BRASIL, 2010).  Também 

são reconhecidas fontes de proteínas e se constituem em alternativa no combate à 

desnutrição, tanto de maneira indireta, na forma de rações animais, que poderão ser 
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abatidos e servidos como alimento para as pessoas, quanto diretamente na alimentação 

humana (MODESTI, 2006). 

O potencial antioxidante da ora-pro-nóbis é bastante expressivo e superior ao de 

outros vegetais convencionalmente consumidos no Brasil, como brócolis, espinafre e 

beterraba, no entanto, porém pode variar dependendo do local e das condições de cultivo, 

além de ser mais expressivo na planta não desidratada (SOMMER, RIBEIRO, 

KAMINSKI, 2022).  

Garcia et al. (2011) também relataram que o extrato de ora-pro-nóbis possui maior 

atividade antioxidante, seguida da própolis verde, em formulações de produtos 

cosméticos destinados a prevenir o processo de envelhecimento da pele. 

Além da alimentação, é utilizada como planta ornamental, devido sua bela 

floração, que ocorre nos meses de janeiro a abril, ou de dezembro a maio, em regiões 

mais quentes e úmidas, resultando em pequenas flores brancas com o miolo, perfumadas, 

ricas em pólen e néctar. Sendo também cultivadas para fins de produção de mel, devido 

à atração que exercem sobre muitos insetos, entre eles, as abelhas. Somando à rusticidade, 

e a presença de grande número de espinhos no caule (BRASIL, 2010).  

A ausência de toxicidade de suas folhas e a riqueza de nutrientes torna a ora-pro-

nóbis muito importante na alimentação humana, na prevenção e no tratamento de doenças 

(ALMEIDA; CORRÊA, 2012). 

 

3.2.1 COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL DA ORA-PRO-NÓBIS 

 

A ora-pro-nóbis apresenta, em sua composição, aproximadamente 20% de 

proteínas e 85% de digestibilidade, com elevado índice dos aminoácidos essenciais lisina, 

leucina e valina (MAZIA, SARTOR, 2012). Também possui bons níveis de fibras 

alimentares e minerais, tendo como destaque o cálcio e o ferro, além de apresentar teores 

de carboidrato e de minerais, como o fósforo, o magnésio e o cobre (ALMEIDA et al., 

2014).  

As folhas da ora-pro-nóbis contêm valores de fibras totais igual a 3,8 g/100g e um 

alto teor de fibra dietética solúvel (5,2 g/100 g). Nelas, também se encontram 

aproximadamente 6,3 – 6,8% (m/m) de lipídeos. As suas folhas frescas possuem β-

caroteno, vitamina C e ácido fólico. Possuem, ainda, elevados níveis de macro nutrientes, 

como manganês (46,4 mg /100 g), zinco (26,71 mg/100 g), ferro (14,18 mg/100 g) e cálcio 

(3,420 mg/100 g). Verifica-se na mesma também, a presença de aminoácidos não 
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essenciais como o ácido glutâmico (26,7 mg de massa seca), ácido aspártico (17,1 mg de 

massa seca) e alanina (13,6 mg de massa seca) (TAKEITI et al., 2009). 

Nesse parágrafo a utilização de ora-pro-nóbis em diversas áreas ficou confuso. 

Sugiro separar por área: alimentos e farmacêutica. Exemplo, de amarelo é farmacêutica e 

verde alimentos: 

A ora-pro-nóbis, por seu excelente potencial nutricional e tecnológico, vem 

ganhando a atenção no meio científico e pode ser utilizada em diversos produtos a fim de 

enriquecer alimentos e bebidas, podendo ser utilizada em suplementos alimentares e a 

mucilagem presente em suas folhas suculentas pode ser utilizada para melhorar a 

viscosidade e textura de alimentos (PAGOTTO, TESSMAN, KUHN, 2021; 

SILVA,2019). Possui propriedades antioxidantes e antimicrobianas (RODRIGUES, 

2016), e na indústria farmacêutica é utilizada na correção do sabor dos fármacos e ainda 

na formulação de cremes e pomadas (OLIVEIRA, 2019). 

Apresenta bons níveis de compostos fenólicos, em que esses têm recebido uma 

atenção considerável nas últimas décadas, devido aos seus efeitos benéficos a saúde 

humana, atribuídos ao seu consumo, e que estão relacionados, principalmente, com suas 

atividades biológicas, tais como capacidade antioxidante, antimutagênica e antitumoral 

(SOUZA, 2014).  

 

3.2.1.1 FARINHA DE ORA-PRO-NÓBIS 

 

Entende-se por farinha os produtos obtidos de partes comestíveis de uma ou mais 

espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas, por moagem 

e/ou outros processos tecnológicos considerados seguros para produção de alimentos 

(BRASIL, 2005).  

O processo de secagem visa assegurar sua qualidade e estabilidade, diminuindo a 

quantidade de água e as alterações químicas e físicas, garantindo maior vida útil aos 

alimentos. É um processo que envolve, simultaneamente, transferência de massa e de 

calor e, por isso, é uma operação essencial (PILATTI et al., 2016). 

A ora-pro-nóbis tem despertado um grande interesse no seu consumo como 

hortaliça folhosa e como matéria-prima para a indústria alimentícia, por meio da planta 

desidratada e moída sob a forma de farinha, que pode ser utilizada em preparações de 

bebidas, massas e pães (VIEIRA et al., 2019; BRASIL, 2017). 
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A obtenção da farinha de ora-pro-nóbis é um meio alternativo muito utilizado para 

substituir e/ou incrementar nutricionalmente alimentos convencionais, pois seu teor em 

proteínas, vitaminas e minerais é considerado alto (SOMMER, RIBEIRO, KAMINSKI, 

2022).  

A principal característica da farinha de ora-pro-nóbis está no seu conteúdo 

proteico, variando entre 15% e 28%. Tais teores são considerados elevados quando 

comparados a vegetais consumidos no Brasil, como espinafre (2,0%), a couve (1,9%) e o 

feijão (4,2%) (SOMMER, RIBEIRO, KAMINSKI, 2022). 

Por não ser tóxica, a farinha de ora-pro-nóbis é adicionada em diversos alimentos. 

Ziegler et al. (2020), adicionaram farinha de ora-pro-nóbis em hambúrgueres e avaliaram 

as propriedades físicas, químicas e sensoriais, que foram bem aceitas. Martinevski et al. 

(2011) adicionaram farinha de ora-pro-nóbis à massa de pães, que obtiveram teores altos 

de proteínas (20,10%) e fibras (39,27%), e índice de aceitação de 77,77%. Queiroz (2020) 

desenvolveu paçoca adicionada de farinha de ora-pro-nóbis e obteve-se uma redução 

significativa do percentual lipídico e energético, sendo esses um aspecto positivo em 

relação à segurança e estabilidade do produto.  
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4 MATERIAL E MÉTODOS  

 

4.1.  COLHEITA E PROCESSAMENTO DAS FOLHAS DE ORA-PRO-NÓBIS 

 

As amostras de ora-pro-nóbis foram colhidas aleatoriamente na horta do 

Laboratório de Fisiologia Vegetal e Pós-colheita do Instituto Federal Goiano – Campus 

Morrinhos, no mês de dezembro de 2022.  

As folhas foram acondicionadas em embalagens plásticas e encaminhadas para o 

Laboratório de Panificação do Instituto Federal Goiano – Campus Morrinhos. 

As folhas foram lavadas em água corrente, imersas em solução de hipoclorito de 

sódio a 150 ppm por 10 min e submetidas à desidratação em estufa com circulação de ar 

a 55 C durante 18 horas. Em seguida, o material foi triturado em almofariz, peneirado 

(qual a granulometria da peneira?) e a farinha obtida foi acondicionada em sacos plásticos 

(Figura 1).  

 

Figura 1. Processo de obtenção da farinha das folhas de ora-pro-nóbis por secagem 

em estufa a 55 ºC/18horas.  

Fonte: autora 

 

 

 

 

 

                                                                                          

Folhas de ora-
pro-nóbis em 

estufa de 
secagem a 55 ºC

Folhas de ora-
pro-nóbis 

desidratadas 
após 18 horas

Trituração das 
folhas de ora-

pro-nóbis

Obtenção da 
farinha de ora-

pro-nóbis



22 
 

4.2. CARACTERIZAÇÃO FISÍCO-QUÍMICA DA FARINHA DAS FOLHAS DE 

ORA-PRO-NÓBIS  

 

Foram determinados os parâmetros químicos de proteínas, pH, atividade de água, 

acidez total, compostos fenólicos e teor de minerais na farinha das folhas de ora-pro-

nóbis. Todas as análises foram realizadas em triplicatas.  

A análise de proteínas foi realizada no Laboratório de Análise de Solos e Folhas; 

e as análises de pH, atividade de água, acidez total e compostos fenólicos foram realizadas 

no Laboratório de Análise de Alimentos, do Instituto Federal Goiano – Campus 

Morrinhos. A identificação dos minerais foi realizada no Laboratório de Análise de 

Substrato e Solo, da Escola de Agronomia da Universidade Federal de Goiás.  

 

4.2.1 Proteínas  

O teor de proteínas foi determinado pelo método de Kjeldahl, sendo utilizado 6,25 

como o fator de conversão nitrogênio-proteína (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 

 

4.2.2 pH 

O pH foi determinado com pHmetro digital) previamente calibrado, com solução 

tampão 4,0 e 7,0, com 95,7% de eficiência.  

Para realizar a leitura, 5 g de amostras foram diluídas em 50 mL de água destilada, 

em seguida, realizou-se a leitura (ADAPTADO DE INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 

2008). 

 

4.2.3 Atividade de água  

A atividade de água foi determinada por meio do analisador de atividade de água), 

previamente calibrado. Pesou-se 1 g da amostra triturada, colocou-se no equipamento e 

aguardou-se o resultado.  

 

4.2.4 Acidez total titulável 

A acidez total foi determinada por titulação com hidróxido de sódio 0,1 Mol, com 

fator de correção de 0,95, empregando fenolftaleína como indicador. Pesou-se 5 g de 

amostra e dilui-se em 50 mL de água destilada e efetuou a leitura no potenciômetro a 8,2) 

(ADAPTADO DE INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 
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4.2.5 Umidade 

A análise de umidade foi determinada no infravermelho, adicionando 3g de farinha 

no equipamento previamente tarado e realizou-se a leitura.   

 

4.2.6 Compostos Fenólicos  

A determinação dos fenólicos totais foi realizada de acordo com a metodologia 

descrita por Swain e Hills (1959).  

Foi adicionado em um balão volumétrico de 10 mL, 0,5 mL de amostra, em 

triplicata, do extrato alcoólico e aquoso, 8 mL de água destilada e 0,5 mL do reagente de 

Follin Denis. Em seguida, a solução foi homogeneizada e deixou-se em repouso por 3 

min. Decorrido esse tempo, acrescentou-se 1 mL de solução saturada de carbonato de 

sódio anidro. A solução ficou em repouso por 1 hora e logo após foram realizadas as 

leituras de absorbâncias em espectrofotômetro a 760 nm. A leitura do branco foi realizada 

contendo os mesmos reagentes, menos a amostra. O cálculo do teor de fenólicos totais foi 

expresso em mg de ácido gálico/g de amostra. 

 

4.2.7 Teor de Minerais 

A identificação dos minerais foi realizada no laboratório de Análise Foliar e 

Fertilizante – LAPF, na Universidade Federal de Goiás – Campus Samambaia, seguindo-

se a metodologia descrita pelo Instituto Adolf Lutz (2005). 

 

4.2.8 Análise Estatística  

Os resultados foram expressos como média ± desvio padrão.  
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os resultados das análises físico-químicas da farinha de ora-pro-nóbis estão expressos 

na Tabela 1.  

  

Tabela 1. Composição físico-química da farinha das folhas de ora- pro-nóbis obtida por 

secagem em estufa. 

Parâmetros Físico-Químicos 

pH 5,51 ± 0,00 

Acidez (% de ácido cítrico) 2,57 ± 0,04 

Atividade de água (aw) 0,56 ± 0,02 

Umidade (%) 9,48 ± 0,41 

Proteínas (%) 18,37 ± 0,11 

 

Na Tabela 1 pode-se observar que o pH da farinha apresentou um valor de 5,51, 

sendo considerada ligeiramente ácida, pois como Franco e Landgraf (2008) relataram, os 

alimentos podem ser organizados em três grupos, sendo os de baixa acidez, que 

apresentam pH <4,5, alimentos ácidos, com o pH entre 4,0 e 4,5 e os alimentos muito 

ácidos, que apresentam o pH <4,0. Esse valor encontrado na farinha pode levar ao 

crescimento microbiano, onde os mesmos autores ressalvam que o pH mínimo para o 

crescimento de Clostridium botulinum e de 4,5.  O Clostridium botulinum é um bacilo 

Gram positivo, que se desenvolve em meio anaeróbio, produtor de esporos, encontrado 

com frequência no solo, em legumes, verduras, frutas, sedimentos aquáticos e fezes 

humanas (GOMIDES, RIBEIRO 2021). É um microrganismo preocupante por ser 

patogênico e oferecer riscos a saúde dos consumidores, porém, na farinha de ora-pro-

nóbis o seu crescimento não é possibilitado devido ao fato de que a mesma apresenta uma 

atividade de água baixa sendo o limite para o crescimento microbiano de 0,60 para frutas 

desidratas, farinhas, melados, pescados e alguns queijos, (FRANCO; LANDGRAF, 

2008). Com isso, a remoção de água até níveis de atividade de água de 0,60 elimina a 

possibilidade de crescimento de microrganismos, além de reduzir as atividades das 

reações deterioradoras dos alimentos (CHISTÉ et al., 2007).  

 O valor de pH encontrado nesse estudo encontra-se superior aos encontrados por 

Cazagranda et al. (2022) e Martinevski (2011),onde obtiveram para a farinha de ora-pro-

nóbis   os valores de de 5,09. e 5,10 respectivamente. Rocha et al. (2009) também 
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analisaram ora-pro-nóbis desidratado e encontraram um valor de pH de 6,11, sendo esse 

valor superior ao encontrado neste estudo. Em um estudo realizado por Araújo et al. 

(2016) em farinhas de batata doce, os autores encontraram variações de atividade de água 

entre 0,412 e 0,551. Chisté et al. (2007), também encontraram em amostras de farinha de 

mandioca, valores de atividade de água na faixa de 0,38 a 0,44, concluindo que as farinhas 

possuem baixa atividade de água, o que dificulta o crescimento microbiano, tornando a 

farinha uma alternativa para o enriquecimento de alimentos processados, por possuir 

características que garantem uma extensa vida útil. 

A farinha de ora-pro-nóbis analisada obteve acidez de 2,57%, valor superior ao 

encontrado por Cazagranda et al. (2022) em farinha de ora-pro-nóbis, que foi de 2,49%, 

isso pode ser explicado devido ao fato de que os autores efetuaram a titulação com 

hidróxido de sódio 0,1M até atingir o pH de 8,0 e nesse estudo foi considerado o pH de 

8,2. Essa mudança pode ter acarretado em uma maior acidez, devido ao volume de 

hidróxido de sódio gasto na titulação ter sido maior.   

Vale ressaltar que ainda não existe um padrão de acidez para a farinha de ora-pro-

nóbis estabelecido pela legislação, porém, realizar essa análise na farinha é importante 

pois quanto maior a acidez, maior a intensidade da fermentação ou tempo de 

processamento dos produtos panificáveis ao qual pode ser adicionada para incrementar 

e/ou substituir integral ou parcialmente as farinhas convencionais (DIAS, LEONEL 

2006).  

A acidez da farinha de ora-pro-nóbis  pode sofrer diversas alterações, pois como 

diz Casagranda et al., (2022) a mesma  apresenta em sua composição aproximadamente 

3,0% de lipídeos. Tabee et al., (2008) ressalva que durante o processamento e o 

armazenamento de alimentos que contém lipídios em sua constituição, o principal 

mecanismo de deterioração é a oxidação lipídica que pode ser provocada por enzimas ou 

agentes químicos (ácidos e bases), onde ocorre a formação de ácidos graxos livres 

(acidez), saturados e insaturados, o que pode tornar o alimento inaceitável sensorialmente, 

bem como produzir substâncias potencialmente tóxicas. Dessa forma, a acidez da mesma 

é um parâmetro que deve ser controlado, principalmente por ter grande vida útil, o que 

permite ser estocada por maior tempo.  

A legislação brasileira estabelece um limite máximo de 15% de umidade para 

farinhas, amidos e farelos (BRASIL, 2005). Rodrigues et al. (2015) encontraram o valor 

de 12,89% de umidade nas folhas secas de ora-pro-nóbis. Já Sommer, Ribeiro e Kaminski 

(2022), analisaram a farinha de ora-pro-nóbis de diferentes espécies e reportaram valores 
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variando de 3,73 a 9,66%. Santana et al. (2018), realizaram a desidratação das folhas de 

ora-pro-nóbis visando o desenvolvimento de um suplemento alimentar e obtiveram um 

teor de umidade de 4,14% no suplemento. Diante disso, pode-se afirmar dizer que o teor 

de umidade pode variar de espécie para espécie, mais que todos os resultados, assim como 

o encontrado nesse estudo de 9,48% se encontram dentro do estabelecido pela legislação, 

podendo ser classificado como farinha. 

O teor de proteínas encontrado na farinha de ora-pro-nóbis foi de 18,37%. 

Almeida et al. (2014) reportaram valores superiores ao encontrados neste trabalho, 

chegando a 32,92% de proteína para as farinhas de ora-pro-nóbis de diferentes espécies. 

Cruz et al. (2020) encontraram aproximadamente 16% de proteína na farinha de ora-pro-

nóbis. Martinevski (2011) obteve valor de 17,4% em farinha de ora-pro-nóbis, enquanto 

Cruz et al. (2020) obtiveram 15,61% de proteína também para a farinha de ora-pro-nóbis. 

A diferença entre a quantidade de proteína e os dados da literatura pode estar 

relacionada com o processamento realizado para obtenção da farinha. O processamento 

pode tanto aumentar como reduzir a quantidade de proteína, pelos fatores, temperatura 

utilizada, tempo de aquecimento e pela presença ou não de umidade, onde Marinelli 

(2016), analisando farinhas de moringa (Moringa oleifera lam.) e ora-pro-nóbis, obteve 

para a farinha de ora-pro-nóbis 5,9% de umidade e 24, 17% de proteína. Já Rocha et al., 

(2008) trabalhando com as folhas de ora-pro- nóbis desidratada encontrou para umidade 

um teor de 6,53% e 22,93% de proteína.  

No presente estudo, obteve-se umidade de 9,48% e 18,37% de proteína, o que 

comprova que a quanto menor a umidade da farinha de ora-pro-nóbis, maior o seu teor 

proteico. Os vegetais consumidos no Brasil, como espinafre, couve, feijão e alface 

apresentam em sua composição 2,0%, 1,9%, 4,2% e 1,9% de proteína, respectivamente 

(SOMMER, RIBEIRO, KAMINSKI, 2022).  

Dessa forma, se torna evidente que a farinha de ora-pro-nóbis apresenta um valor 

proteico elevado e como alguns grupos populacionais ainda apresentam dieta com acesso 

limitado às proteínas animais e até mesmo o crescimento número de vegetarianos, o 

consumo de fontes vegetais ricas em proteínas poderá contribuir para prevenir ou tratar 

carências nutricionais relacionadas a esse nutriente (ALMEIDA, 2014).  

Segundo a legislação vigente, para um alimento ser considerado como fonte de 

proteína, deve haver no mínimo de 10 g de proteína em 100 g de alimento, e para ser 

considerado com alto teor de proteína, deve haver 20 g de proteína em 100 g de alimento 
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(BRASIL, 1998). sendo assim, a farinha de ora-pro-nóbis pode ser considerada como uma 

fonte de proteína.  

 

Na tabela 2 se encontram os resultados obtidos para o teor de compostos fenólicos 

na farinha de ora-pro-nóbis.  

 

Tabela 2. Teor de compostos fenólicos da farinha das folhas de ora- pro-nóbis obtidas por 

secagem em estufa. 

Teor de Fenólicos Totais (mg de ácido gálico/mL de extrato) 

Extrato aquoso                                                                             3,44 ± 0,17 

Extrato hidro alcoólico                                                                2,38 ± 0,21 

 

Foram encontrados para a farinha de ora-pro-nóbis 3,44 e 2,42 mg de ácido 

gálico/mL de extrato em extrato aquoso e hidro alcoólico, respectivamente. Ciríaco et al. 

(2021) encontraram para a farinha das folhas de ora-pro-nóbis 1,01 mg em extrato aquoso, 

utilizando o método Folin, utilizado nesse estudo. Esse valor é inferior ao encontrado 

neste estudo para a extração em extrato aquoso. Moraes et al. (2020), trabalhando com a 

farinha do caule de ora-pro-nóbis em mesmo extrato aquoso, obteve o total médio de 

compostos fenólicos de 80,06 mg/mL, porém utilizando o método de cromatografia 

liquida. Freitas et al. (2021) trabalhando com farinha da folha em extrato alcoólico 

apresentaram valores próximos de 13,84 mg/mL, utilizando o método Folin. Já Darus, 

Nadzrul (2015), encontraram para extratos aquosos de caule de ora-pro-nóbis da espécie 

Pereskia bleo uma média 6,06 mg/mL, também utilizando o método de Folin Ciocalteu 

Nota-se diante desses resultados que existe uma diferença entre os resultados obtidos, 

isso pode explicado pelo fato de existir uma variedade de metodologia (PINTO et 

al.,2015). 

A composição química distinta entre as espécies, a diferença no preparo das amostras 

e dos extratos e a influência dos fatores ambientais (luminosidade, disponibilidade de 

água, composição química do solo e temperatura) podem interferir nos resultados 

encontrados (MORAES et al., 2020). Porém, neste estudo, indica-se que a extração em 

solvente aquoso possibilitou uma extração mais significativa quando comparada com a 

alcoólica. Isso pode ser explicado devido ao fato de que as substâncias fenólicas podem 

aparecer livres ou na forma de glicosídeos, e eles são muito solúveis em água e pouco 

solúveis em solventes orgânicos apolares (FURLONG et al., 2003). Lima et al. (2004) 
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relataram que a eficiência de extração está diretamente relacionada às características 

químicas das moléculas e aos procedimentos de extração.  

Na Tabela 3 estão expressos a composição mineral da farinha de ora-pro-nóbis.  

Tabela 3. Composição mineral da farinha de folhas de ora-pro-nóbis 

MINERAIS DETERMINAÇÃO 

Nitrogênio (N) 3,10 (dag/kg) 

Fósforo (P) 0,152 (dag/kg) 

Potássio (K) 2,56 (dag/kg) 

Cálcio (Ca) 1,3 (dag/kg) 

Magnésio (Mg) 0,3 (dag/kg) 

Cobre (Cu) 7,5 (mg/kg) 

Ferro (Fe) 153,12 (mg/kg) 

Manganês (Mn) 19,51 (mg/kg) 

Zinco (Zn) 34,18 (mg/kg) 

 

Os teores de potássio, fósforo e cobre da farinha ora-pro-nóbis analisada no presente 

estudo foram superiores aos obtidos no estudo de Takeiti et al. (2009), onde obtiveram 

1632; 1500 e 1,40, para potássio, fósforo e cobre para ora-pro-nóbis Pereskia Grandifolia. 

Em contrapartida, os mesmos autores encontraram na farinha de ora-pro-nóbis uma 

quantidade superior de manganês e nitrogênio. Isso pode ser explicado pelo fato de que o 

estado nutricional relativo ao mineral, à concentração e a forma química que esses estão 

presentes no alimento e presença de inibidores e promotores de absorção variam de 

espécie para espécie (ALMEIDA, SILVA, 2016). Fatores como a espécie, variedade, 

condições de cultivo, condições e tempo de armazenamento, métodos de análises e parte 

da planta analisada também interferem na quantidade de minerais presentes (BAUER, 

WALLY, PETER, 2014)). Nota-se que o teor de cobre encontrado foi relevante 7,5 

mg/kg. Para os seres vivos, o cobre é um elemento traço essencial, e depois do ferro e do 

zinco, ele é o metal traço mais abundante em humanos que necessitam de uma ingestão 

diária de 2 a 5 mg de cobre por dia (RODRIGUES, SILVA, GUERRA, 2012). Sendo 

então a farinha de ora-pro-nóbis uma alternativa de ingestão desse mineral.  

O cálcio (Ca) é um nutriente fundamental para o crescimento e manutenção de 

funções do organismo (BARBOSA et al., 2012). Dessa forma, nesse estudo, o teor de 

cálcio encontrado na farinha foi de 1,3 dag/kg, resultado superior (ao encontrado por 

Rodrigues et al. (2015), que encontrou na farinha das folhas de ora-pro-nóbis 105,0 mg 
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de cálcio. Esses valores são próximos dos valores de referência encontrados na Tabela 

Brasileira de Composição de Alimentos para alimentos convencionais ricos em cálcio, 

como o espinafre Nova Zelândia, cru (98 mg), couve manteiga crua (131 mg) e o agrião 

cru (133 mg) (TACO, 2011).  

Dessa forma, sugere-se que a ora-pro-nóbis é uma fonte vegetal de cálcio que pode 

melhorar a qualidade nutricional daqueles indivíduos que não consomem a quantidade 

diária recomendada do mineral cálcio, que é de 800 mg (BRASIL, 1998). A farinha das 

folhas da ora-pro-nóbis analisada nesse estudo possui um considerável teor de ferro, 

aproximadamente 154 mg. Girão et al. (2003), analisando a folhas e caule de ora-pro-

nóbis, encontraram os valores de 140,36 e 88,75mg de ferro, respectivamente. Desta 

forma, pode-se destacar a importância em desenvolver farinhas, entre outros produtos, 

dessa planta (RAMOS; QUEIROZ, 2018). 

Almeida et al. (2014) em seu estudo, relataram que a quantidade de ferro encontrado 

na farinha de ora-pro-nobis é maior que em fígado bovino (100 g), sendo 5,6 mg e 5,8 mg 

(cru e grelhado, respectivamente), em beterraba 0,2 mg e 0,3 mg (crua e cozida), em todas 

as folhas (exceto na salsa crua) e em todos os tipos de leguminosas (exceto feijão rajado 

cru). Como ressalva Gallaghe (2010) o ferro não heme, presente na ora-pro-nobis, possui 

uma absorção de 5% do teor total ingerido. Dessa forma, nota-se que é uma grande fonte 

de ferro, sendo que o ferro pode ajudar a suprir a deficiência desse mineral que a 

população brasileira apresenta. Em relação aos outros minerais analisados, o ferro possui 

maior relevância, sendo recomendado o uso da farinha de ora-pro-nóbis para 

complementar a alimentação e auxiliar no tratamento da desnutrição infantil em 

comunidades carentes (BATISTA et al., 2004). 

O zinco (Zn) é um elemento essencial ao organismo humano e, geralmente, as hortaliças 

folhosas são fontes modestas desse elemento (FOOD AND AGRICULTURE 

ORGANIZATION, 2001). Neste estudo, foi encontrado 34,18 mg de zinco, valor superior 

à recomendação dietética para adultos, que é de 8 mg por dia para mulheres e 11 mg por 

dia para homens (INSTITUTE OF MEDICINE, 2001), sendo assim, é uma alternativa 

benéfica para suprir esse microelemento no organismo. Porém, o zinco é um mineral que 

deve ser ingerido em quantidades corretas, uma vez que além da ingestão insuficiente, o 

excesso de zinco também é prejudicial estando associado à supressão da resposta imune, 

diminuição da lipoproteína de alta densidade (HDL) e à redução das concentrações de 

cobre a (JEN; YAN, 2010).  
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS  

  

De acordo com os resultados desse trabalho, é possível concluir que a ora-pro-

nóbis é rica em diversos nutrientes e minerais, sobressaindo proteína e ferro. É uma 

alternativa de grande valia para substituir ou incrementar ingredientes em diversas 

receitas, uma vez que, de acordo com os resultados obtidos apresenta teor maior de ferro 

e proteína, quando comparado com as hortaliças e vegetais convencionais, dentre eles 

couve, alface e beterraba. A farinha das folhas de ora-pro-nóbis possui diversas possíveis 

aplicações comerciais e pode ser incorporada em diferentes produtos da indústria de 

alimentos, como ingrediente em receitas de pães, bolos, massas e outros produtos de 

panificação, conferindo um sabor e aroma característicos e adicionando nutrientes ao 

produto. Pode ser adicionada também em alimentos infantis, como papinhas, biscoitos e 

mingaus, conferindo um sabor agradável e adicionando nutrientes importantes para o 

desenvolvimento das crianças. Vale ressaltar também que a mesma pode ser incorporada 

em derivados lácteos e em suplementos alimentares destinados a alimentação de idosos, 

uma vez que já que apresenta alto teor de nutrientes importantes para a saúde dos mesmos 

como o ferro e o cálcio. Este trabalho foi de suma importância, uma vez que, possibilitou 

a caracterização físico-química de uma planta considerada de terreiro e de fácil cultivo, 

fazendo com que a mesma seja vista com outros olhos a fim de preservar seus benefícios 

nutricionais e familiarizar o seu sabor, promovendo a educação alimentar e a 

conscientização da população sobre a importância de incluir alimentos saudáveis e 

sustentáveis em sua dieta. 
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