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RESUMO: O Brasil possui rica biodiversidade, com cerca de 5.000 espécies vegetais elegiveis
para consumo, dentre as quais se destacam as Plantas Alimenticias Nio Convencionais
(PANC:s). A ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), conhecida popularmente como "carne de pobre",
¢ uma PANC amplamente distribuida no territério brasileiro e reconhecida por seu elevado
valor nutricional. Este estudo teve como objetivo realizar uma revisdo bibliografica sobre a
origem, composicdo, usos e propriedades da ora-pro-nobis, bem como levantar aplicagdes ja
avaliadas em produtos alimenticios, visando inspirar seu melhor aproveitamento pela inddstria.
Foi conduzida uma revisdo bibliografica nas bases Google Académico e CapesCafe, utilizando
os descritores "unconventional food plants”, "non conventional food plants", "Pereskia
aculeata” e seus variantes, com recorte temporal de 2017 a 2021. Apés aplicacdo dos filtros e
exclusio de artigos repetidos ou com foco exclusivo em estudos sociais e medicinais, foram
selecionados os trabalhos que fundamentam esta revisio. A ora-pro-nobis apresenta elevado
teor proteico (22-29%), fibras solGveis, minerais como calcio, ferro, magnésio e selénio, além de
compostos bioativos. Estudos demonstram sua aplicagio em hambdrgueres, massas, bolos,
sorvetes e bebidas, com impacto positivo no perfil nutricional, embora desafios sensoriais
devam ser considerados. A ora-pro-nobis possui grande potencial como ingrediente funcional e
fonte proteica vegetal. Seu uso em produtos alimenticios ainda é pouco explorado
industrialmente, indicando oportunidades para o desenvolvimento de novos produtos que
valorizem a biodiversidade brasileira e atendam a crescente demanda por alimentos saudéveis
e sustentaveis.
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ABSTRACT: Brazil has a rich biodiversity, with approximately 5,000 plant species eligible for
consumption, among which Unconventional Food Plants (UFPs) stand out. Ora-pro-nobis
(Pereskia aculeata), popularly known as "poor man's meat,” is a UFP widely distributed
throughout Brazilian territory and recognized for its high nutritional value. This study aimed
to conduct a literature review on the origin, composition, uses, and properties of ora-pro-nobis,
as well as to survey applications already evaluated in food products, aiming to inspire its better
utilization by the industry. A literature review was conducted in the Google Scholar and

nn

CapesCafe databases, using the descriptors "unconventional food plants,” "non conventional

food plants,” "Pereskia aculeata,” and their variants, with a time frame from 2017 to 2021. After
applying filters and excluding duplicate articles or those focusing exclusively on social and
medicinal studies, the works that underpin this review were selected. Ora-pro-nobis presents
high protein content (22-299%), soluble fibers, minerals such as calcium, iron, magnesium, and
selenium, in addition to bioactive compounds. Studies demonstrate its application in
hamburgers, pasta, cakes, ice cream, and beverages, with a positive impact on the nutritional
profile, although sensory challenges must be considered. Ora-pro-nobis has great potential as a
functional ingredient and vegetable protein source. Its use in food products is still
underexplored industrially, indicating opportunities for the development of new products that
value Brazilian biodiversity and meet the growing demand for healthy and sustainable foods.

Keywords: Pereskia aculeata. Unconventional food plants. UFP. New products. Innovation.
Food Science.

INTRODUCAO

O territério brasileiro, com seus aproximadamente 8,5 milhdes de km2, abriga uma
diversidade climaitica e fitogeografica impar, contemplando biomas como a Amazdnia, Cerrado,
Caatinga, Mata Atlintica e Pantanal. Estima-se que o pais possua entre 11% e 14% de toda a
diversidade vegetal do planeta, com cerca de s50.000 espécies identificadas, das quais
aproximadamente 5.000 sio elegiveis para consumo humano (FRANCELIN et. al, 2018;
PADILHA, et. al, 2017). Este patriménio natural, ainda subexplorado, tem despertado interesse
cientifico e comercial crescente, especialmente no que concerne as Plantas Alimenticias Nio
Convencionais (PANC:s).

As PANCs sdo definidas como espécies vegetais com potencial alimenticio, porém
restritas a regides ou comunidades especificas, nas quais seu consumo é transmitido ao longo
de geracdes como parte dos habitos e da cultura local (SIQUEIRA et al., 2021; OLIVEIRA et
al., 2019, ANACLETO et al., 2018). Essa condicdo de "invisibilidade" para a maior parte da
populagdo nio reflete sua importincia nutricional, uma vez que muitas dessas plantas
apresentam composi¢io centesimal superior a hortalicas convencionalmente cultivadas e
comercializadas (BARBOSA et al., 2021). Estudos conduzidos em diferentes contextos

culturais, como o de Abdullah et al. (2020) em Bangladesh, revelam que as PANCs
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desempenham papel crucial na seguranca alimentar de comunidades vulneraveis, especialmente
em periodos de escassez sazonal.

Entre as inimeras PANCs identificadas no Brasil, como taioba (Xanthosoma taioba),
serralha (Sonchus oleraceus), jambu (Acmella oleracea), pequi (Caryocar brasiliense) e baru
(Dipteryx alata), a ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller) se distingue por sua ampla
distribui¢io geogréfica, presente nas regides Sudeste, Sul, Nordeste e Centro-Oeste, e por sua
versatilidade de uso (FRANCELIN et al., 2018; TERRA & VIEIRA, 2019; AGUIAR et al.,
2020). Popularmente conhecida como "carne de pobre" devido ao seu elevado teor proteico, a
espécie tem suas folhas, flores e frutos empregados tanto na alimentacio quanto na medicina
popular, sendo atribuidas a ela propriedades anti-inflamatdrias, cicatrizantes e auxiliares no
tratamento de obesidade e diabetes (BRASIL et al., 2020; GARCIA et al., 2019).

Apesar do reconhecimento de seu valor nutricional e de seu uso consolidado na culinéria
regional em saladas, sopas, purés, omeletes, pies, bolos e massas, a incorporacdo da ora-pro-
nobis em produtos alimenticios industrializados ainda é incipiente. A literatura cientifica tem
avancado na caracterizacio de sua composi¢io quimica e na avaliagio de seus compostos
bioativos, porém sio escassos os estudos que investigam o impacto tecnolégico e sensorial de
sua adicdo em matrizes alimentares consolidadas, bem como as estratégias para superar
possiveis limitagdes (GARCIA, et. al, 2019; OLIVEIRA, et. al, 2019).

Diante desse cendrio, o presente estudo teve como objetivo realizar uma revisio
sistemdtica da literatura sobre a origem, composi¢io nutricional, propriedades funcionais e
aplicacdes tecnoldgicas da ora-pro-nobis, com énfase em produtos alimenticios ji avaliados.
Busca-se, com isso, fornecer subsidios para o desenvolvimento de novos produtos que valorizem
a biodiversidade brasileira, atendam a crescente demanda por alimentos saudaveis, sustent4veis
e com apelo funcional, e contribuam para a difusdo do conhecimento sobre essa PANC ainda

negligenciada pela indistria alimenticia.
glg d P 1 dast | t

METODOS

O presente estudo consiste em uma revisio bibliogrifica de cardter exploratério,
conduzida com o objetivo de reunir, analisar e sintetizar o conhecimento cientifico disponivel
sobre a ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller), com énfase em sua composi¢do nutricional,

propriedades funcionais e aplicagdes em produtos alimenticios.
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A pesquisa foi realizada nas bases de dados Google Académico e Portal de Periédicos da
Coordenacio de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CafeCapes).

Para a estratégia de busca, foram utilizados os seguintes descritores e operadores
booleanos: "unconventional food plants” OR "non conventional food plants” OR "non
conventional vegetables” OR "non conventional edible vegetables”. Em uma etapa
subsequente, para refinar os resultados em funcio do objeto central do estudo, empregou-se o
operador AND com o nome cientifico "Pereskia aculeata". Foram incluidos artigos originais,
revisdes, teses e dissertacdes publicados no periodo de 2017 a 2021, com o intuito de contemplar
as evidéncias cientificas mais recentes sobre o tema.

Os critérios de inclusdo adotados foram: (i) trabalhos que abordassem a caracterizagio
quimica, nutricional ou funcional da ora-pro-nobis; (ii) estudos que avaliassem a aplicagio da
espécie ou de seus derivados em produtos alimenticios; (iii) publica¢des em portugués ou inglés.
Foram excluidos os artigos duplicados entre as bases consultadas, bem como aqueles cujo foco
predominante era exclusivamente social, etnobotinico ou medicinal, sem correlagio direta com
a tecnologia de alimentos ou com o aproveitamento nutricional da planta.

Apés a aplicacdo dos filtros e a leitura dos titulos e resumos, foram selecionados os
trabalhos considerados mais pertinentes ao escopo desta revisio, os quais fundamentam a

apresentacio e a discussio dos resultados a seguir.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Origem e caracteristicas botinicas da Ora-pro-nobis

A Pereskia aculeata Miller, popularmente denominada ora-pro-nobis, pertence a familia
Cactaceae e a subfamilia Pereskioideae, sendo considerada uma das poucas cacticeas com folhas
bem desenvolvidas e persistentes (FRANCELIN et al., 2018; MARTIN et al., 2017). A Figura1
apresenta a estrutura da planta (flores e folhas). Trata-se de uma espécie nativa da América do
Sul, com ocorréncia documentada em regiGes de baixa altitude e clima temperado a imido,
adaptando-se particularmente bem ao bioma Mata Atlintica no Brasil. Sua distribuicio
geografica abrange os estados das regides Sudeste, Sul, Nordeste e Centro-Oeste, o que a torna
uma das PANCs de maior abrangéncia territorial no pais (GARCIA et al., 2019; SILVA et al.,
2018).

A planta apresenta habito escandente ou trepador, com ramos que podem atingir vérios

metros de comprimento, folhas carnosas de coloragio verde-intensa e flores que variam do
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branco ao rosado, conforme ilustrado na Figura 1. Embora as folhas constituam a parte mais
comumente utilizada na alimentagio, ha registros do consumo de flores e frutos em algumas
comunidades (FRANCELIN et al., 2018). Essa diversidade de partes comestiveis amplia seu
potencial de aproveitamento integral, alinhando-se aos principios da sustentabilidade e da

economia circular na alimentagio.

Figura 1: Folhas e flor de Pereskia aculeata.

Fonte: Autores (2022).

Composigio centesimal, perfil mineral e compostos bioativos

A ora-pro-nobis tem despertado interesse cientifico especialmente em razdo de seu perfil
nutricional notdvel. As folhas apresentam teor proteico que varia entre 2206 e 29% em base seca,
valor que supera o de fontes vegetais convencionalmente reconhecidas, como feijio (Phaseolus
vulgaris, 18-20%), espinafre (Spinacia oleracea, 2,29%) e couve (Brassica oleracea var. acephala, 1,69%)
(GARCIA et al., 2019; SATO et al., 2019; FRANCELIN et al., 2018; MARTIN et al., 2017). Esse
elevado contetido proteico justifica o apelido popular de "carne de pobre” e posiciona a espécie
como alternativa promissora para a suplementagio proteica em dietas com restri¢io ou reducio
de proteina animal.

Além das proteinas, destacam-se na composi¢io da ora-pro-nobis os teores de fibras
alimentares, predominantemente soliveis, e de minerais essenciais, com énfase em célcio,
magnésio, manganés, zinco, ferro, potédssio, cobre e selénio (OLIVEIRA et al., 2019; SATO et

al., 2019; BARREIRA et al., 2020, PIRES et al., 2021). Barreira et al. (2020) demonstraram que
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uma porg¢io de 100 g de folhas frescas pode suprir percentuais expressivos das necessidades
didrias de referéncia para adultos na faixa etdria de 19 a 30 anos: 213% para selénio, 1569 para
ferro, 1350 para manganés, 38% para célcio, 20% para magnésio, 15% para potdssio e 129 para
cobre. No que tange 4 vitamina A, uma por¢io de 9o g contribui com 229 da ingestdo didria
recomendada.

Em relacdo ao perfil de aminoacidos, a literatura relata a presenga de triptofano, lisina,
leucina, fenilalanina e tirosina, sendo a lisina e o triptofano particularmente relevantes por
serem limitantes em diversos cereais e leguminosas (AGOSTINI-COSTA, 2020; EGEA &
PIERCE, 2020). A presenga de 4cido clorogénico, 4cido cafeico e carotenoides nos frutos
também tem sido documentada, conferindo a planta potencial antioxidante (AGOSTINI-
COSTA, 2020).

No entanto, a presenca de fatores antinutricionais merece atengdo. Silveira et al. (2020)
identificaram taninos e 4cido oxélico nas folhas, compostos que podem formar complexos com
minerais, especialmente célcio e ferro, reduzindo sua biodisponibilidade e interferindo na
digestibilidade proteica. Silva et al. (2017) investigaram a toxicidade da ora-pro-nobis em ratos
Wistar e a citotoxicidade em sementes de alface, nio observando diferencas clinicas ou
histopatolégicas nos animais, embora o extrato tenha afetado o crescimento radicular e aéreo
na alface. Os autores concluiram que tais efeitos nio comprometem o potencial da planta como
alimento funcional, mas reforcam a necessidade de estudos complementares sobre os efeitos do
processamento na mitigacdo desses compostos.

Nesse contexto, Oliveira et al. (2019) avaliaram o efeito do cozimento na composigio de
quatro PANC:s, incluindo a ora-pro-nobis, preparada por imersio em 4dgua a go °C por 4
minutos, conforme prética tradicional das comunidades estudadas. Os resultados (Tabela 1)
evidenciaram reducdo nos teores de proteinas, carboidratos totais, luteina, fésforo, potéssio,
célcio, cobre, ferro, zinco e manganés apds o cozimento. Em contrapartida, observou-se
aumento em outros compostos, sugerindo que o processamento térmico promove alteracdes
diferenciadas nos constituintes. Dentre as PANCs analisadas, a ora-pro-nobis manteve-se como

a mais nutritiva, mesmo apds o cozimento.

Tabela 1. Composicdo centesimal, minerais e compostos bioativos na ora-pro-nobis crua e cozida.

Composigio Ora-pro-ndbis Cru Ora-pro-nébis Cozido
Umidade (g.100 g'1) 87,10 + 2,50 87,80 * 3,30
Cinzas (g.100 g71) 2,90 * 0,51 3,40 + 1,26
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Composi¢io Ora-pro-nébis Cru Ora-pro-nébis Cozido

Proteinas (g.100 g1) 2,80 + o,11 1,90 * 0,20
Lipidios (g.100 g71) 0,40 * 0,12 2,30 * 0,54
Carboidratos totais (g.100 g71) 6,70 + 1,64 4,40 + 1,38
Valor energético total (kcal.100 g71) 42 47

Soma dos carotenoides (mg.100 g71) 3,33 + 0,46 5,76 + 0,08
Luteina 2,32 + 0,60 2,00 + 0,28
B-caroteno 1,01 + 0,38 3,60 + 0,52
Vitamina E (mg.100 g™1) 1,39 + 0,23 4,74 * 0,57
a-tocoferol 1,02 * 0,30 2,15 + 0,66

a-tocotrienol - -
B-tocoferol 0,03 + 0,02 0,33 + 0,05

B-tocotrienol - _

Y-tocoferol 0,21 * 0,06 1,58 + 0,27
Y-tocotrienol 0,02 + 0,01 0,03 + 0,01
8-tocoferol 0,05 * 0,01 0,41 + 0,09

8-tocotrienol - -

Fenélicos totais (mg EAG.g™) 7,86 + 1,59 42,8 * 1,11
Minerais (mg.100 g™1)

Fésforo (P) 339,6 + 54,3 305,8 + 79,6
Potissio (K) 3275,2 + 811,5 2262,0 + 628,0
Calcio (Ca) 6491,0 + 132,5 4083,0 + 238,5
Magnésio (Mg) 1268,8 + 19,7 774,2 * 32,5
Cobre (Cu) LI+ 0,3 0,7 + 0,2
Ferro (Fe) 24,1 + 4,1 14,2 + 2,3
Zinco (Zn) 3,5 £ 0,7 2,3 + 0,2
Manganés (Mn) 17,5 + 1,7 15,2 + 11,8

Fonte: Adaptado de Oliveira et. al (2019)
Propriedades funcionais e efeitos na satde

Além do valor nutricional, a ora-pro-nobis tem sido associada a efeitos benéficos a satde,
tanto pelo conhecimento popular quanto por investigagdes cientificas preliminares. Na
medicina tradicional, a planta é utilizada topicamente para alivio de inflamac&es e queimaduras,
e por via oral para prevencio e tratamento de condi¢des como cincer, tlceras gistricas, diabetes
mellitus e obesidade (BRASIL et al., 2020; FRANCELIN et al., 2018).

Estudo conduzido por Brasil et al. (2020) com ratos Wistar submetidos a dieta
hipercalérica avaliou o efeito do suco obtido das folhas de trés espécies do género Pereskia (P.
grandifolia, P. aculeata e P. bleo). Os animais que receberam suco de P. aculeata apresentaram
reducio significativa no contetdo de gordura visceral, enquanto o suco deP.

grandifolia promoveu menor ganho de peso, possivelmente associado ao efeito de saciedade e a
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consequente reduc¢io da ingestdo alimentar. Esses achados corroboram o potencial da ora-pro-
nobis como coadjuvante no manejo da obesidade e de disttrbios metabdlicos associados.
Siqueira et al. (2021) destacam que a planta tem sido negligenciada em pesquisas voltadas
a saide gastrointestinal, apesar de seu potencial fitoquimico sugerir propriedades prebidticas
indiretas, que poderiam modular positivamente a microbiota intestinal. Vieira et al. (2020)
avaliaram o consumo didrio de 10 g de farinha de ora-pro-nobis incorporada a uma bebida lactea
em po por 24 voluntirias durante seis semanas. Os resultados indicaram aumento da saciedade,
reducio de peso, diminuicdo da circunferéncia da cintura e do percentual de gordura corporal,
além de melhora nos sintomas gastrointestinais autorrelatados. Esses dados reforcam o
potencial funcional da espécie e abrem caminho para estudos clinicos de maior escala e maior

rigor metodolégico.

Aplicacdes tecnoldgicas em produtos alimenticios

A versatilidade culinéria da ora-pro-nobis — empregada in natura em saladas, sopas,
caldos, purés, omeletes e tortas, bem como na forma de farinha adicionada a paes, bolos e massas
— tem inspirado pesquisas voltadas 4 sua incorporagio em produtos alimenticios

industrializados (GARCIA et al., 2019; OLIVEIRA et al.,, 2019). A seguir, sio discutidas

algumas das principais aplica¢des j4 avaliadas na literatura.

Produtos cirneos

Ziegler et al. (2020) avaliaram a adi¢do de farinha das folhas de ora-pro-nobis em
hamburgueres bovinos, nas concentracdes de 2%, 4% e 6%. A formula¢cio com 6% de farinha
apresentou os maiores teores de proteina (18,33%), ferro (2,39%) e fibras (3,32960) em comparagio
ao hambtrguer convencional e as demais PANCs testadas (yacon e moringa). Embora a adigdo
tenha provocado alteragdes na cor do produto cru, as diferencas foram minimizadas apés o
cozimento. Contudo, a aceitagio sensorial variou entre 54,79% e 67,67%, inferior ao patamar
minimo recomendado de 709, evidenciando o desafio de conciliar o enriquecimento nutricional
com a manutencdo dos atributos sensoriais esperados pelo consumidor.

Esse resultado é particularmente relevante no contexto atual de busca por alternativas
proteicas de origem vegetal, impulsionada por preocupacdes ambientais (mudangas climaticas,
consumo hidrico, perda de biodiversidade) e pelo crescimento do vegetarianismo e veganismo

(SA et al., 2020). Embora a proteina da ora-pro-nobis nio seja considerada completa, sua
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abundincia em lisina e triptofano — aminodcidos limitantes em muitos vegetais — a torna uma
candidata promissora para formula¢des combinadas com cereais e leguminosas (EGEA &
PIERCE, 2020). Zem et al. (2017) verificaram que a farinha da planta como tnica fonte proteica
nio foi suficiente para o crescimento adequado de ratos Wistar, mas esse achado nio invalida

seu uso como complemento ou em combina¢io com outras fontes proteicas.

Massas e produtos de panificacdo

Sato et al. (2018) incorporaram farinha de ora-pro-nobis (obtida por secagem a 60 °C e
trituragio) em massas alimenticias nas propor¢des de 10% e 209%. Os produtos apresentaram
aumento nos teores de fibras, ferro e célcio, porém redugio na firmeza com o incremento da
farinha. A coloracdo esverdeada e a aparéncia fibrosa resultaram em menor aceitagdo para a
formulacio com 209, sendo a versio com 10% a melhor avaliada sensorialmente. Em estudo
semelhante, Zem et al. (2019) utilizaram 30% de farinha de ora-pro-nobis sobre o total de farinha
de trigo (equivalente a 10% no produto final) e observaram incremento nos teores de fibras,
ferro, calcio, cobre e potdssio, sem avaliar, porém, a aceitagdo sensorial.

No segmento de bolos, Rosa et al. (2020) adicionaram folhas frescas picadas em pré-
mistura para bolo de chocolate, nas propor¢cdes de 10%, 209%, 30% e 40%, demonstrando
viabilidade tecnolégica até o maior nivel testado, embora sem avaliacdo sensorial. Almeida &
Ramos (2019) empregaram farinha de ora-pro-nobis em bolos nas concentrag¢ses de 2,5%, 5,0% e
7,5%, obtendo maior aceitagdo na menor concentragio. Os autores ressaltam a necessidade de

aprimorar a aparéncia e o sabor dos produtos enriquecidos com a PANC.

Sorvetes e bebidas

Mazon et al. (2020) desenvolveram sorvete com adi¢do de folhas cruas de ora-pro-nobis,
obtendo aceitagio de 74% em teste sensorial. No teste de associagdo de palavras, os participantes
utilizaram categorias como "saboroso”, "inovacdo", "nostalgia" e "sauddvel" para descrever o
produto, sugerindo que a inclusio da PANC pode agregar valor emocional e simbélico ao
alimento, além do apelo nutricional.

Vieira et al. (2020), conforme j4 mencionado, avaliaram o efeito funcional de uma bebida
lactea enriquecida com 10 g de farinha de ora-pro-nobis, com resultados promissores em termos
de saciedade, composicdo corporal e sintomas gastrointestinais. Esse estudo, conduzido em

delineamento duplo-cego randomizado, representa um avango metodolégico importante em
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relacdo & maioria das pesquisas com PANC:s, restritas a anélises in vitro ou a experimentos

animais.

Potencial tecnolégico da mucilagem

Para além do uso das folhas in natura ou da farinha, a mucilagem extraida da ora-pro-
nobis tem sido estudada como potencial aditivo tecnolégico. Pesquisas recentes investigaram
sua aplicagdo como estabilizante em bebidas fermentadas (AMARAL et al., 2018), como agente
estruturante em queijo petit suisse liofilizado (SILV'A et al., 2021) e como substituto de gordura
e emulsificante em mortadela (LISE et al., 2021). Esses estudos indicam que a mucilagem, rica
em polissacarideos, pode apresentar propriedades tecnolégicas compardveis ou superiores a
hidrocoloides comercialmente estabelecidos, abrindo perspectivas para seu uso como

ingrediente multifuncional na indtstria de alimentos.

Desafios e perspectivas para a incorporagio industrial

Apesar do potencial demonstrado, a incorporacio da ora-pro-nobis em produtos
alimenticios industrializados enfrenta desafios significativos. O principal deles é a aceitacdo
sensorial, uma vez que a adi¢3o da farinha ou das folhas pode alterar cor, textura e sabor dos
produtos, especialmente em concentragdes mais elevadas (ZIEGLER et al., 2020; SATO et al.,
2018; ALMEIDA & RAMOS, 2019). Essas alteragdes, embora nem sempre negativas do ponto
de vista nutricional, podem encontrar resisténcia por parte de consumidores ndo familiarizados
com a PANC.

Barbosa et al. (2021) investigaram justamente o efeito do rétulo "planta alimenticia nio
convencional” sobre a aceitacdo de produtos, sugerindo que a nomenclatura pode influenciar
negativamente a percepcio do consumidor, associando-se a conceitos de estranheza ou baixa
qualidade. Estratégias de educagio alimentar, comunicagio transparente sobre os beneficios
nutricionais e ambientais, e o desenvolvimento de produtos com apelo sensorial mais familiar
podem ser caminhos para superar essa barreira.

Outro desafio é a padroniza¢io da matéria-prima, uma vez que a composi¢io da ora-pro-
nobis pode variar em fungio de fatores como cultivar, solo, clima, préticas de cultivo e época de
colheita (SOUZA et al., 2016; SOUZA et al., 2020). Estudos que investiguem o estabelecimento
de boas priticas agricolas e de processos pds-colheita sdo essenciais para garantir a

reprodutibilidade e a seguranca dos produtos desenvolvidos.
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Por fim, a regulacio sanitiria e a comprovagio de seguranca e eficicia funcional
constituem etapas necessdrias para que produtos contendo ora-pro-nobis possam alegar
propriedades benéficas a satide, conforme exigido pela legislagio brasileira (ANVISA) e
internacional. Nesse sentido, a realizacio de ensaios clinicos randomizados, como o conduzido

por Vieira et al. (2020), é fundamental para embasar alegacdes de satide e funcionalidade.

CONCLUSAO

A ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller) destaca-se como uma PANC de excelente
valor nutricional, com elevado teor proteico, minerais essenciais, fibras soliveis e compostos
bioativos, cuja incorporacio em produtos alimenticios é tecnologicamente vidvel e promove
enriquecimento nutricional significativo. Contudo, a baixa aceitagio sensorial, principalmente
em concentracdes mais elevadas, constitui o principal desafio a ser superado. O uso da
mucilagem como ingrediente tecnolégico emerge como uma fronteira promissora e ainda pouco
explorada. Recomenda-se que estudos futuros investiguem estratégias de processamento para
mitigar fatores antinutricionais e melhorar atributos sensoriais, avaliem a estabilidade dos
compostos bioativos durante a vida de prateleira, conduzam ensaios clinicos robustos para
comprovacio de funcionalidade e analisem a viabilidade econdmica e escalabilidade da
producio, de modo a consolidar a ora-pro-nobis como ingrediente funcional na inddstria de

alimentos e valorizar a biodiversidade brasileira.
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