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Introducéo

girassol, folhas de ora-pro-nobis, alho, salsinha,
cebolinha, limédo, agua e sal foi produzida no

O Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill.) € uma
planta nativa da flora brasileira, perene,
comumente conduzida como trepadeira, possuli
diversos espinhos em seus ramos e folhas
carnosas com presenca de mucilagem
(ALBUQUERQUE et al. 1991, MERCE et al.
2001). E popularmente conhecida como
groselha-da-américa, carne-de-pobre ou ainda
trepadeira-limdo. Originaria de regides tropicais e
subtropicais (PATERSON; DOWNIE; HILL,
2009), pertencente a familia das cactéaceas, é
encontrada no Brasil, do Estado da Bahia até o
Rio Grande do Sul (GRONNER et al. 1999).

Em razdo as suas propriedades nutricionais, esta
planta representa uma alternativa de incremento
da qualidade da alimentac@o. Além disso, é de
facil cultivo, devido a sua rusticidade e vigor.

O objetivo deste trabalho é induzir o estudo,
consumo e cultivo de plantas alimenticias nao-
convencionais (PANCs), utilizando-se a espécie
popularmente conhecida como ora-pro-nobis,
como exemplo de planta com potencial de
incremento da qualidade da alimentacgéo.

Materiais e Métodos

O trabalho cientifico teve inicio com um
levantamento bibliografico sobre o ora-pro-nobis.
Foram utilizados trabalhos publicados no periodo
de 1991 a 2014 contendo as palavras-chaves
Pereskia aculeata, proteina e ora-pro-nobis,
consultados nas bases de dados Google
académico, Scielo e no acervo bibliografico do
Instituto Federal de Sao Paulo - Campus
Barretos. Os artigos que permitissem obter
informacdes sobre a origem e descricdo da
espécie, suas propriedades alimentares,
composicao quimica, importancia para
alimentacéo e saude foram selecionados.

A segunda etapa deste trabalho consistiu no
desenvolvimento de formulacdo do paté de ora-
pro-nobis.

Uma receita caseira constituida de sementes de
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laboratério de processamento de produtos de
origem vegetal do Instituto Federal de S&o Paulo
- Campus Barretos Unidade Agricola. Analisou-
se 0 potencial hidrogenibnico e aplicou-se o
método de pasteurizagdo visando estender o
prazo de validade do paté.

Resultados e Discusséao

A proteina do ora-pro-nobis possui alto valor
biologico, relacionado diretamente com os
aminoacidos que a compde. Estes aminoacidos,
considerados essenciais, como a lisina,
apresentam-se em excesso quando comparados
ao consumo recomendado pela FAO
(Organizacdo das Nacbes Unidas para a
Alimentacdo e a Agricultura) (SOUZA, 2013).

O teor de proteina presente nas folhas de
Pereskia aculeata Mill varia de 17% a 29% em
base seca (ALMEIDA et al, 2014; MARTINEVSKI
et al, 2013; ROCHA et al, 2008; SOUZA et al,
2009; SILVA et al. 2005; RODRIGUES et al,
2015).

A literatura cientifica recomenda que produtos
conservados por pasteurizacdo apresentem pH
inferior a 4,5. Apos a primeira producéo teste do
paté foi analisado o pH obtendo-se valor de 5,2.
Este valor é considerado elevado para produtos
conservados pelo método de pasteurizagdo. Por
esse motivo, a formulacdo teve a quantidade de
limdo aumentada, obtendo-se um valor de pH de
3,8 no segundo teste.

A Tabela 1 apresenta a formulacdo do paté de
ora-pro-nobis desenvolvida.

Tabela 1 — Formulacdo do paté de ora-pro-nobis

Ingrediente Quantidades (9)
Semente de girassol 180
Agua 60
Suco de lim&o 34
Folhas ora-pro-nobis 10
Salsinha 10
Cebolinha 5
Sal 2
Alho in natura 1

Ap6s o processamento do paté, o mesmo foi
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envasado em potes de vidro com fechamento
hermético, previamente esterilizados. Apoés
exaustdo os recipientes fechados foram
pasteurizados a 85°C durante 20 minutos.

Conclusodes

As folhas de ora-pro-nobis sdo uma importante
fonte de aminoacidos essenciais para dietas
vegetarianas e veganas.

A tecnologia de conservagdo manteve a
estabilidade do produto ao longo de 10 dias de
armazenamento refrigerado, faciltando a
inclusdo deste produto a alimentacao.
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