CARACTERIZACAO QUIMICA DA FARINHA DE ORA-PRO-NOBIS
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Resumo: A ora-pro-nobis, é classificada como uma planta alimenticia ndo convencional de
grande valor nutritivo, mineral e comercial. O elevado teor proteico, o teor de mucilagem e a
auséncia de toxicidade tornam a planta um 6timo alimento a ser introduzido na dieta humana.
Especialmente para veganos, que ndo consomem e ndo fazem uso de derivados animais. O
consumo de ora-pro-nébis torna-se interessante para compensar a ingestdo necessaria de
proteinas e minerais, para o correto funcionamento do organismo. O objetivo do trabalho foi
avaliar o teor de umidade, os teores minerais de nitrogénio, fosforo, potéssio, calcio,
magnésio, ferro, manganés, zinco, cobre, boro e teor de proteina bruta. As avaliacGes foram
realizadas com folhas de ora-pro-ndbis proveniente de uma propriedade localizada no
municipio de Cacador, SC, sendo as avaliacdes conduzidas no Laboratdrio de Ensaio Quimico
da Epagri — Cacador, SC. A farinha de ora-pro-nobis apresentou baixo teor de umidade, assim
preservando-se suas caracteristicas organolépticas. Apresentou ser fonte significativa de
proteina bruta, suprindo 5,6 vezes a ingestdo didria recomendada para adultos e 8,2 vezes para
criancas. Fonte significativa dos nutrientes avaliados, em compara¢do com outros vegetais. O
consumo da farinha de ora-pro-nébis pode ser usado na compensacdo da ingesta necessaria
para 0 bom funcionamento do organismo.
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INTRODUCAO

Popularmente conhecida como ora-pro-ndbis, a Pereskia sp. € uma planta da familia
Cactaceae, classificada também como uma planta alimenticia ndo convencional (PANC) de
grande valor nutritivo, mineral e comercial (ALMEIDA; CORREA, 2012).

Apesar de ser uma planta da familia das Cactaceas, tradicionalmente conhecida pela
auséncia de folhas e presenca de espinhos, a ora-pro-nobis possui folhas bem desenvolvidas e
espinhos falsos, denominados actleos. E uma planta perene, de facil adaptacdo a diferentes
tipos de solo e com resisténcia a periodos de escassez hidrica. Assim como a maioria das
PANCs, a Pereskia sp. ndo possui registros de pragas e doencas relevantes para a cultura
(BRASIL, 2010).

Facilmente encontrada em regides tropicais e subtropicais do Brasil, a ora-pro-nobis
¢ geralmente usada para ornamentacdo e paisagismo na forma de “cerca viva” (SOUSA,
2014), no auxilio a producdo de mel, devido a sua grande quantidade de flores e polen
(BRASIL, 2010), e na alimentacdo, principalmente por pessoas residentes de comunidades
tradicionais como alimento, devido ao seu teor proteico e sua mucilagem (SOUZA, 2016;
GUIMARAES, 2018).



O elevado teor proteico, o teor de mucilagem e a auséncia de toxicidade tornam a
planta um 6timo elemento a ser introduzido na alimentacdo humana e animal (DUARTE,
2005). Para veganos, que ndo consomem carne e ndo fazem uso de derivados animais, o
consumo de ora-pro-ndbis torna-se interessante para compensar a ingestdo necessaria de
proteinas e minerais, como o calcio, essencial para o correto funcionamento do organismo
(GUIMARAES, 2018).

A farinha de ora-pro-nobis pode ser utilizada na fabricacdo de novos produtos,
podendo agregar valor e diversos beneficios aos agricultores e consumidores. A farinha é uma
forma estivel e simples de se conservar as folhas, em termos de palatabilidade e valor
nutricional. Assim, o objetivo do trabalho foi avaliar, nas folhas de ora-pro-nobis, o teor de
umidade, os teores minerais de nitrogénio (N), fosforo (P), potassio (K), célcio (Ca),
magnésio (Mg), ferro (Fe), manganés (Mn), zinco (Zn), cobre (Cu), boro (B) e o teor de
proteina bruta (PB).

MATERIAIS E METODOS

As folhas da ora-pro-ndbis foram colhidas em uma propriedade rural no municipio
de Cacador, SC, e transportadas imediatamente para o Laboratério de Ensaio Quimico,
localizado na Estacdo Experimental da Empresa de Pesquisa Agropecudria e Extensdo Rural
de Santa Catarina (Epagri), no municipio de Cacgador/SC, para a realizacdo das analises.

Foram selecionadas 50 folhas sadias (isentas do ataque de pragas, infec¢Ges e danos
mecanicos) e com tamanhos uniformes. A farinha foi preparada secando a amostra em estufa
(Estufa Marconi modelo MA 037) com circulagdo forgada de ar quente a 60 “C, por trés dias.
Em seguida, as folhas secas foram moidas em moinho de facas, de aco inoxidavel e com
peneiras de 0,5 mm de didmetro, visando assegurar a completa homogeneiza¢do da amostra,
formando assim uma farinha verde e fina.

A anélise de umidade das folhas inteiras foi determinada em estufa de circulacdo de
ar forcada, sob temperatura de 105 °C, até peso constante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008). Os minerais K, Ca, Mg, Cu, Fe, Mn e Zn foram determinados por espectrometria de
absorcdo atdbmica em equipamento PerkinElmer, modelo AA 200, apds digestdo
nitroperclorica, (HNOs/HCIO4 (6:1)), segundo metodologia descrita por Schveitzer e Suzuki
(2013). Para a analise de P procedeu-se a digestdo nitroperclorica, com posterior
determinacdo através do método espectrofotométrico, em equipamento UV-visivel, marca
Varian® (Palo Alto, EUA), usando molibdato/vanadato em meio acido, formando um
complexo de coloracdo amarela, que absorve onda de luz na regido de 420 nandmetros (nm).
Os teores de N foram determinados pelo método Kjeldhal (AOAC, 2007) e apds utilizando o
fator 6,25 para converter o teor de nitrogénio em proteina bruta (PB).

RESULTADOS E DISCUSSAO

No processo de secagem e preparo de uma farinha, a determinacdo da umidade é
fundamental e uma das medidas mais importantes na analise de alimentos, pois esta
relacionada com sua estabilidade, qualidade e composicéo, podendo afetar as caracteristicas
do produto (CRUZ, 1989; AMOEDO e MURADIAN, 2002; KHAN et al., 2008). A farinha
de ora-pro-nbbis, depois de desidratada, formando a chamada matéria natural (MN),



apresentou 2,9% de umidade, estando de acordo com o0s parametros preconizados pela
legislacdo da Comissdo Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos (CNNPA) (BRASIL,
1978).

Este valor baixo de umidade encontrado era esperado, pois o alimento desidratado
apresenta uma percentagem minima de umidade, chamada de umidade residual, que € normal
e desejavel ao produto. A baixa quantidade de agua encontrada nas amostras desidratadas,
reduz o crescimento microbiano e impede reacdes bioquimicas dependentes de &gua,
contribuindo para a conservacdo do produto por tempo prolongado e evitando perdas e
desperdicio do vegetal (CRUZ, 1989; AMOEDO e MURADIAN, 2002).

As proteinas sdo formadas por aminoacidos, sdo componentes primordiais nas
células vivas, possuem funcdo estrutural na musculatura, nos tecidos epiteliais, conjuntivos e
nervoso, também sdo transportadores de nutrientes e metabdlitos através de diversos fluidos
fisiol6gicos e membranas biol6gicas. Fazem parte da composicdo dos anticorpos do sistema
imunolodgico corporal, e se necessario podem ser transformadas em glicose como fonte de
energia ao organismo (PINHEIRO, PORTO; MENEZES, 2005; RECINE e RADAELLI,
2020).

As folhas de ora-pro-ndbis apresentaram 279,6 g 100 g de proteina bruta (PB).
Segundo Brasil (2005), a ingestdo diaria recomendada (IDR) de proteinas para uma pessoa
adulta é estimada em 50 g, para criancas, de 7 a 10 anos, € de 34 g. Considerando o0 consumo
de 100 ¢, para uma pessoa adulta desta MN, supre 5,6 vezes a necessidade diaria
recomendada de proteina para o organismo. Quando consideramos o consumo de 100 g da
MN para uma crianca, a ingestdo desta supre aproximadamente 8,2 vezes a necessidade
diéria. Ou seja, poucas folhas ja seriam suficientes para suprimir a necessidade de consumo
proteico por jovens e adultos. Contudo, o uso da farinha torna-se ainda mais interessante
porque pode fazer parte da dieta em diferentes tipos de preparo, facilitando a armazenagem e
adaptacdo ao paladar.

Os minerais sdo de extrema importancia ao organismo humano desempenhando
funcBes de equilibrio do metabolismo &cido-béasico, na pressdo osmotica e stress muscular,
com isso, sdo considerados primordiais na regulacdo e manutencdo da salde e do
funcionamento do organismo. Os minerais ndo sdo sintetizados pelo organismo sendo
necessario a obtencdo através de frutos, vegetais e alimentos que contenham os elementos em
sua constituicdo (PINHEIRO, PORTO; MENEZES, 2005; GUIMARAES, 2018).

A concentracdo de P encontrada na farinha de ora-pro-nébis (Tabela 1) sdo
semelhante aos encontrados em outras farinhas, tais como a de centeio (340 mg 100 g) e a
farinha lactea de cerais (296 mg 100 g) (TACO, 2011), porém s&o maiores do que hortalias,
como a cenoura (27 mg 100 g?) e a batata (24 mg 100g™), que ainda séo as principais fontes
deste mineral para a maioria da populagdo (FIORINI, 2008), repolho cru (32 mg 100 g?) e
brécolis (70 mg 100 g 1) (LUENGO et al., 2011).



Tabela 1: Teores minerais de fésforo (P), potéssio (K), calcio (Ca) e magnésio (Mg) (mg 100
1Y na farinha de folhas da ora-pro-ndbis.

Mineral mg 100 g*
P 33012

K 6014 £ 350
Ca 1660 £ 71
Mg 1050 + 38

Fonte: Elaborada pelos autores referentes as analises minerais realizadas.

A Anvisa, regulamentou a ingestdo diaria recomendada (IDR) de vitaminas e
minerais, a fim de atingir pablicos que possuem héabitos e necessidades especificas. A IDR de
P para uma pessoa adulta ¢ de 700 mg (BRASIL, 2005). De acordo com a quantificacdo da
farinha de ora-pro-nébis (Tabela 1), o consumo de 100 g de folhas, forneceria ao organismo
47% da IDR deste mineral.

O K é o elemento que mais se destaca na anélise dos minerais da farinha de ora-pro-
ndbis, apresentando 6.014 mg 100 g* (Tabela 1). A ingestdo diaria de K recomendada é em
torno de 2.000 mg, para adultos (RDA, 1989; DRI, 2019). A farinha analisada apresentou
300% a mais da necessidade diaria requerida pelo organismo. A banana, fruta reconhecida
como fonte de potassio, apresenta 376 mg 100 g e a farinha de centeio 334 mg 100 g*
(TACO, 2011). Repolho 160,8 mg 100 g, lentilha gréo seco 865,8 mg 100 g* e brécolis cru
325 mg 100 g* (LUENGO et al., 2011).

A necessidade diaria de ingestdo de Ca para um adulto é estimada em 1.000 mg,
enquanto para o publico infantil é de 700 mg (IOM, 2004). A farinha de ora-pro-nobis
apresentou 1.660 mg 100 g de calcio (Tabela 1), o que equivale em torno de 166% e 237%
da necessidade diéria requerida para adultos e criancas, respectivamente. Estas quantidades de
calcio sdo altas quando comparadas a outros alimentos, como a castanha de caju (33 mg 100
g ), arroz (4 mg 100 g1) (FIORINI, 2008), bréocolis cru (400 mg 100g™?), espinafre cozido
(136 mg 100 g1), lentilha cozida (18 mg 100 g*) e repolho cru (53 mg 100 g1) (LUENGO et
al., 2011).

Para 0 Mg a IDR é estimada em 260 mg, para adultos e de 100 mg para criancas, de
7 a 10 anos (BRASIL, 2005). Observou-se na farinha de ora-pro-nobis concentracdo de 1.050
mg 100 g de Mg (Tabela 1), equivalente a 403% e 1050% da necessidade diaria para adultos
e criancgas, respectivamente. O teor deste nutriente é considerado elevado quando comparado
com brécolis (25 mg 100 g*) e repolho cru (15 mg 100 g1) (LUENGO et al., 2011).

Entre os micronutrientes avaliados, o Fe € o mineral que se destaca por apresentar a
maior concentracao (Tabela 2). Se considerarmos o consumo de 100 g de folhas da ora-pro-
nobis, a necessidade didria ao organismo do mineral Fe é suprida em aproximadamente em
96,4% para um adulto e até 150% para criancas.



Tabela 2: Teores minerais de Ferro (Fe), Manganés (Mn), Zinco (Zn) e Cobre (Cu) (mg 100 g
1, na farinha das folhas de ora-pro-nobis.

Ora-pro-ndbis

Mineral mg 100 g* IDR* mg d* IDR** mg d*
Fe 135+1,3 14,0 9,0
Mn 48+0,1 2,3 15
Zn 3,9+0,2 7,0 5,6
Cu 2602 0,9 04

Fonte: Elaborada pelos autores referentes as analises minerais realizadas; BRASIL, 2005 (* Ingestdo diaria
recomendada para adultos; ** Ingestao diaria recomendada para criancgas, 7 a 10 anos).

Considerando a ingestdo de 100 g da MN do vegetal, o0 mineral Mn, supriria mais de
100 vezes a IDR para adultos e mais de 3 vezes para criancas. Considerando o mineral Zn,
supriria para adultos cerca de 55,7% da IDR e 69,6% da IDR para criangas. Para o mineral
Cu, supriria aproximadamente, para adultos 2,8 vezes e para criancas, aproximadamente 6
vezes a IDR, para o bom funcionamento do organismo.

Luengo et al. (2011) em estudos com hortalicas observaram em brdcolis, quando
consumida crua 0,23 mg de Mn, 0,40 mg de Zn, 15 mg de Fe e 0,04 mg de Cu em 100 g de
amostra. Para o repolho cru, teores de 0,57 mg de Fe, 0,18 mg de Zn; 0,16 mg de Mn e 0,02
mg de Cu em 100 g de amostra.

O corpo humano é composto por proteinas, agua, minerais, vitaminas e carboidratos,
cada um destes componentes apresentam funcdes e caracteristicas especiais para 0
funcionamento do organismo. A ingestdo inadequada de proteinas e minerais podem trazer
prejuizos ao organismo, podendo acarretar patologias, alteracfes bioquimicas e estruturais
(FIORINI, 2008; LUFT et al, 2008), por isso, a importancia de manter-se nutrido, evitando
deficiéncias, para o bom funcionamento do organismo.

CONCLUSAO

A farinha de ora-pro-nébis apresentou baixo teor de umidade permitindo longos
periodos de armazenamento, facilidade de transporte entre outros beneficios.

Apresenta-se como fonte significativa de proteina bruta, suprindo 5,6 vezes a
ingestdo diaria recomendada para adultos e 8,2 vezes para criancas.

A farinha de ora-pro-n6bis mostra-se uma importante fonte dos nutrientes P, K, Mg,
Ca, Zn, Cu, Mn e Fe para o organismo, quando comparado com outros vegetais.

O consumo da farinha de ora-pro-noébis pode ser usado como adicional nutritivo na
dieta humana e/ou enriquecimento proteico e mineral de outras farinhas e alimentos.
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