Antonio Amaury da Silva Jr.!, Daniela Guimaraes Nunes?, Fabiano Cleber Bertoldi®, Marcio Nunes Palhano*,

S pesquisas na area de plantas
bioativas sdo desenvolvidas
a Epagri/Estacdo Expe-
rimental de Itajai (EEI) ha cerca de
quinze anos, tendo contemplado
inicialmente estudos botanicos e
agrolégicos. Recentemente, foram
incorporadas linhas de pesquisa nas
areas de processamento e fitoquimica
em apoio a area agrondémica.
Espécies bioativas compreendem
varios grupos de plantas com
propriedades terapéuticas, aro-
maticas, adaptégenas, nutracéuticas
e biocidas. Ultimamente, vem-se
destacando a area de alimentos
funcionais, tendo em vista a busca
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crescente pelos produtos naturais,
por qualidade e maior expectativa de
vida e, definitivamente, por
alimentos que apresentem acao
preventiva contra doencas e
estimulem as func¢ées metabdlicas.
Neste contexto se inserem espécies
hoje denominadas nutracéuticas, que

sdo espécies vegetais com
caracteristicas de alimentos
funcionais, protetores e com

propriedades medicinais atestadas
em indmeros trabalhos cientificos ou
com base em sua composig¢do fito-
quimica e bromatolégica. Nor-
malmente, a humanidade consome
cerca de 100 espécies de plantas,
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entre alimentares e nutracéuticas,
mas estima-se em 17 mil o namero
de espécies nutracéuticas que
poderiam ser ingeridas.

Em busca de novas alternativas
de consumo dessas plantas, iniciou-
se o desenvolvimento de técnicas de
panificacdo com algumas espécies
com propriedades promissoras para
a saude. Os resultados estao
divulgados através de cursos
profissionalizantes de panificacéo,
oferecidos ao publico em geral. O
Curso de Panificacdo Nutracéutica
esta sendo realizado desde 2008, no
Centro de Treinamento de Itajai-
Cetrei, e até o momento contou comp
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Detalhes das folhas de P. aculeata

a participacéo de 130 treinandos em
oito cursos. O perfil dos treinandos
tem variado de agricultores até
profissionais da satde, que buscam
melhoria na qualidade da
alimentacao e na obtencao de novas
receitas para comercializagao.

Dentre as 15 receitas trabalhadas
durante os quatro dias de curso,
destaca-se uma das mais aceitas
pelos treinandos: o pdo com ora-pro-
nobis.

O ora-pro-nébis (Peireskia
aculeata Mill. - Cactaceae), também
conhecido como carne-de-pobre,
espinho-preto, surucucu, cipé-santo,
lobolobo, espinho-de-santo-antdnio,
groselha-da-américa, jumbeba,
cereja-de-barbados, lobodé e rosa-
-madeira, é uma planta originaria da
América tropical com propriedades
nutracéuticas ja consagradas em
muitos paises, principalmente devido
a sua riqueza em proteinas (25%) e
arabinogalactanos. E um valor muito
alto, mesmo se comparado com
vegetais mais famosos, como o
espinafre, que tem um teor de 2,2%
de proteinas. Ora-pro-néobis é um
nome latino cuja versdo em
portugués é “roga por noés”. Dizem
que seu nome foi criado por pessoas
que colhiam a planta no quintal de
um padre enquanto ele rezava o seu
“rogai por n6s”. Na lingua guarani a
planta é conhecida como “mori”.

Embora seja explorado
praticamente em ambito doméstico,
o cultivo sistematico e o pro-
cessamento industrial do ora-pro-
-nébis poderiam representar uma
revolucdo nos recursos alimenticios
da humanidade, podendo integrar
planos de governo na recuperacgao de
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areas degradadas e no combate a
fome.

Fitoquimica

As folhas contém biopolimeros do
tipo arabinogalactanos e proteinas
(17% a 25%, base seca, das quais 85%
sdo assimilaveis). Algumas
variedades selecionadas podem ter
até 30% de proteinas. Contém ainda
apreciaveis quantidades de
vitaminas A, B e C, além de célcio,
ferro, lisina, magnésio e fosforo.

As mucilagens, que possuem
atividade medicinal, sdo polis-
sacarideos complexos constituidos
por unidades de acudcares e acido
urdnico. Essas substancias sao
produtos do metabolismo primaério e
geralmente se formam a partir da
membrana celular ou se depositam
sobre esta, formando camadas
sucessivas.

Bromatologia

Além do alto teor de proteinas, as
folhas sédo de alta digestibilidade e
valor biologico. Em 100g de proteina
das folhas ha aproximadamente:
5,15g de arginina, 2,52% de histidina,
4,1% de isoleucina, 7,5% de leucina,
5,4% de lisina, 1,9% de metionina,
5,07% de fenilalanina, 3,31% de
treonina e 5,33% de valina.

Cem gramas do fruto atendem
cerca de 13% das fibras totais
recomendadas diariamente. Os
frutos contém 3.215 UI de vitamina
A (965 UI equivalem ao retinol).

Os niveis de proteina, lisina, calcio,
fésforo e magnésio sdo mais elevados

do que no repolho, na alface e no
espinafre.

Propriedades
Terapéuticas

As folhas sdo emolientes, anti-
inflamatérias, laxativas, anti-
diarreicas, apoptéticas (carcinoma de
peito humano), antitumorais
(sarcoma murino, mieloma murino e
carcinoma de Ehrlich),
antiparasitarias (Tripanossoma
cruzi), antidiabéticas, derma-
toprotetoras e antianémicas e os
frutos sdo expectorantes e
antissifiliticos. As folhas abrandam
inflamacées e tumores, e aliviam
queimaduras e recuperam a pele. As
flores apresentam acdo laxante. Os
frutos apresentam forte atividade
antioxidante, uma vez que 1g de fruto
apresenta 14 vezes mais atividade
antioxidante do que uma solucgdo a
0,08% de BHT (antioxidante
sintético).

Por serem de facil digestao e ricas
em proteinas, as folhas podem ser
consumidas sob diversas formas: em
saladas, refogados, sopas, tortas,
omelete, cozidos, angu e até mesmo
no arroz com feijdo. Uma boa
alternativa é tritura-las com dgua no
liquidificador e juntar a massa do
pdo, macarrio, panquecas, lasanhas,
etc., conferindo ao produto final uma
melhor composi¢ao nutricional e uma
atraente cor verde.

O po das folhas pode ser utilizado
como suplemento nutracéutico para
enriquecer paes, bolos, biscoitos,
tortas e massas em geral. Também
usado no preparo da farinha multipla
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é complemento nutricional no
combate a fome.

Os frutos podem ser consumidos
crus, em geleias, xaropes, sucos ou
em compota. Podem ser fermentados
e conservados com acuicar para a
elaboracao de bebidas.

Arabinogalactanos podem ser
empregados como aditivos na
industria alimenticia para modificar
a viscosidade do produto final. Como
nao séo absorvidos pelo organismo
humano, sua adicdo a alimentos
dietéticos é muito promissora.

Na industria alimenticia sédo
utilizadas na confeccdo de geleias e
doces diversos, e na industria
farmacéutica, para correcdo do sabor
de farmacos e estabilidade de
emulséo e pomadas.

Pao com ora-pro-nébis

Com base nessas propriedades e
composicao, foi desenvolvido um pao
funcional, ou “panicéutico”, elaborado
a base de ora-pro-nébis. O
procedimento de preparo desse
“panicéutico” é apresentado durante
os cursos de panifica¢do nutracéutica
e na descricio a seguir:

Ingredientes da massa:

1kg de farinha de trigo branca
300ml de leite morno

150ml de 4gua de morna

100g de folhas verdes de ora-pro-
nébis ou 50g de folhas desidratadas
e trituradas

3 gemas (fora da geladeira)

5 colheres (sopa) de manteiga ou
margarina

1% colher (sopa) de fermento
biolégico seco

6 colheres (sopa) de agtcar

% colher (sopa) de sal

Obs.:

- Se usar folhas secas, aumentar
150ml de liquidos (leite + agua)

- Para paes salgados, diminuir para
1 colher de sopa de acticar

Modo de Preparar:

Misturar os ingredientes secos (as
farinhas, o fermento, o ag¢ticar e o sal)
em uma bacia. Triturar as folhas de
ora-pro-nébis com os 100ml de dgua
morna, acrescentando o leite morno,
a manteiga e as gemas. Juntar aos
ingredientes secos e amassar bem até

formar uma massa homogénea.
Modelar os paes e deixar crescer.
Pincelar com ovo batido e 6leo e levar
ao forno para assar. Ao retirar do
forno, pincelar a superficie do pao
com agua doce, para evitar o
ressecamento da casca.

Resultados analiticos dos
produtos a base de
ora-pro-nobis

Os paes elaborados com ora-pro-
noébis estdo sendo avaliados pelo
quimico Fabiano Cleber Bertoldi,
doutor em Ciéncia de Alimentos da
EEI. Segundo o Dr. Bertoldi, a
crescente procura de consumidores
por alimentos nutritivos e saborosos
que beneficiem a saude vem
estimulando o estudo da
incorporagcdo de ingredientes
funcionais que agreguem valores sem
afetar as propriedades fisicas e
sensoriais do produto. O
enriquecimento proteico de alimentos
tem sido uma realidade, sendo o péao
um produto presente na mesa do
consumidor e ocupando a terceira
posicdo na lista de compras do
brasileiro. O pao é considerado um
alimento deficiente em proteinas;
assim, a aplicacao de tecnologia para
a conversao de ora-pro-nébis em uma
fonte proteica é um método
alternativo para melhor
aproveitamento de espécies sem
valor comercial, transformando-as
em uma nova fonte alimentar e
contribuindo para o enriquecimento
proteico de produtos de panificacio.

O pesquisa-dor relata que as
analises quimicas realizadas no labo-
ratério mostraram
teores de proteina
bruta de aproxi-
madamente 14%
em amostras de
paes formulados
com as folhas de
ora-pro-nobis.
Bertoldi enfatiza
que a aceitacéo do
consumidor é o
critério dltimo na
ciéncia e
tecnologia de
alimentos, e que é
de fundamental
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importancia no processo de
desenvolvimento, melhoramento e
manutencdo da qualidade de
produtos alimenticios. Considerando
essa preocupacdo, Bertoldi, com o
apoio do técnico de laboratério
Alexandre Corréa, realizou uma
avaliacdo sensorial do produto
referente aos atributos de
aceitabilidade, sabor e intencédo de
compra. As respostas dadas nas
analises foram bem superiores ao
valor médio da escala utilizada,
indicando que as amostras foram
bem aceitas pelos consumidores.
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