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Sendo assim, o e-book possibilita uma infinidade de experiências nos 
diferentes cenários de atuação de conhecimento dos profissionais da área de 
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RESUMO: Ora-pro-nóbis ou “carne dos 
pobres” são nomes populares de PANC 
de algumas espécies de cactaceae. O 
presente trabalho teve como objetivo 
realizar a caracterização anatômica, 
nutricional e química de uma espécie de 
ora-pro-nóbis, Rhodocactus grandifolius 
(Haw.) F.M.Knuth, utilizada como alimento 

no Rio de Janeiro. Para prospecção 
química, folhas foram secas em estufa 
utilizando-se o extrato hidroalcoólico para 
avaliar a presença de taninos, flavonóides, 
alcaloides, saponinas, esteroides, 
triterpnóides, resina, antraquinonas livres 
e combinadas e antranóis e quantificação 
de taninos e flavonóides por métodos 
espectrofotométricos. Para determinação 
da composição nutricional, foram utilizadas 
amostras in natura, cozidas e desidratadas, 
seguindo as normas do Instituto Adolfo 
Lutz. Para análise anatômica folhas foram 
coletadas e fixadas em glutaraldeído e 
foram seguidos os protocolos usuais para 
microtomia e coloração e realização de 
testes histoquímicos para detecção de 
amido, mucilagem, substâncias lipofílicas. A 
análise microquímica revelou a presença de 
esteroides, flavonoides, saponinas, taninos, 
triterpenos, alcaloides e catequinas nas 
folhas de R. grandifolius. O doseamento 
de compostos fenólicos revelou a presença 
de 8,88mg de flavonóides em 100g 
de amostra, bem como a presença de 
18,06mg de taninos em 100g de amostra 
desta espécie. Na análise nutricional 
R. grandifolius apresentou baixo teor 
lipídico nas três amostras analisadas. 
Nas amostras desidratadas a espécie 

Data de submissão: 06/10/2022
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apresentou alto conteúdo de proteína (29,14 g 100 g-1), cálcio (2200 mg 100g-1), ferro (15,66 
mg 100g-1) e fósforo (343,68 mg 100 g-1). Nas amostras cozidas foi classificada como fonte 
de ferro (3,43 mg 100g-1) e cálcio (299,25 mg 100g-1). Na análise anatômica e histoquímica 
foram observados caracteres que reforçam os dados encontrados nas análises químicas 
e bromatológicas. R. grandifolius apresentou resultados positivos para substâncias com 
alto potencial antinutricional, como taninos e saponinas. Assim, para associar aspectos 
nutricionais e segurança, recomenda-se consumo das folhas da espécie cozidas, para 
redução ou eliminação das concentrações destes compostos.
PALAVRAS-CHAVE: PANC, ora-pro-nobis, Rhodocactus grandifolius, composição 
nutricional, anatomia.

ABSTRACT: Ora-pro-nóbis or “meat of the poor” are popular names of UFP of some species 
of Cactaceae. The present work aims to study the anatomical, nutritional, and chemical 
characterization of a species of ora-pro-nóbis, Rhodocactus grandifolius, used as food in 
Rio de Janeiro. For chemical analysis, leaves were dehydrated in oven using hydroalcoholic 
extract to further evaluate the presence of tannins, flavonoids, alkaloids, saponins, steroids, 
triterpenoids, resin, free or combined anthraquinones and anthranols. Besides, we made the 
quantification of tannins and flavonoids by spectrophotometric methods. To determine the 
nutritional composition, fresh, cooked, and dehydrated samples were used, following the 
norms of Instituto Adolfo Lutz. For anatomical analysis, the leaves were collected and fixed 
in glutaraldehyde and used usual protocols for microtomy, staining and histochemical tests 
for detection of starch, mucilage, and lipophilic substances. Microchemical analysis revealed 
the presence of steroids, flavonoids, saponins, tannins, triterpenes, alkaloids and catechins 
in leaves of R. grandifolius. The determination of phenolic compounds revealed the presence 
of 8.88mg of flavonoids in 100g of sample, as well as the presence of 18.06mg of tannins in 
100g of sample of this species. In the nutritional analysis, R. grandifolius showed low lipid 
content. In dehydrated samples, the species showed high content of protein (29.14 g 100 
g-1), calcium (2200 mg 100 g-1), iron (15.66 mg 100 g-1) and phosphorus (343.68 mg 100 
g-1). 1). In cooked samples, it was classified as a source of iron (3.43 mg 100g-1) and calcium 
(299.25 mg 100g-1). In anatomical and histochemical analysis, the same features were 
observed, reinforcing the data found in chemical and bromatological analyses. R. grandifolius 
showed positive results for substances with high anti-nutritional potential, such as tannins and 
saponins. Thus, to associate nutritional and safety aspects, it is recommended to consume 
cooked leaves, to reduce or eliminate the concentrations of these compounds.
KEYWORDS: UFP, ora-pro-nobis, Rhodocactus grandifolius, nutritional composition, anatomy.

1 |  INTRODUÇÃO

1.1 Plantas Alimentícias Não Convencionais e Ora-pro-nóbis
As hortaliças destacam-se entre os principais componentes da dieta, pelo elevado 

teor nutritivo, agregando diversos nutrientes essenciais ao metabolismo, como: vitaminas, 
minerais, fibras e compostos bioativos, sobretudo, antioxidantes e polifenóis. Com a 
globalização e o aumento do consumo de alimentos industrializados, ricos em gorduras 
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e açúcares, o consumo de hortaliças na dieta humana diminuiu consideravelmente nos 
últimos anos, implicando, juntamente com a inatividade física, no surgimento de carências 
nutricionais e no desenvolvimento de doenças crônicas não transmissíveis, como obesidade, 
diabetes e doenças coronarianas (WHO, 2003).

Além dos impactos nutricionais, outra perda significativa decorrente da redução do 
consumo de hortaliças é cultural, com o abandono de saberes tradicionais associados ao 
consumo de espécies nativas da região. No Brasil, especialmente pelo extenso território 
geográfico e diversidade climática, diversas espécies vegetais de alto valor nutritivo podem 
ser amplamente encontradas, mas, são negligenciadas pela maior parte da população, 
sendo cultivadas e consumidas por agricultores familiares, representando importância 
apenas local ou regional. (BRASIL, 2010)

As Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC) são espécies vegetais 
espontâneas, conhecidas, popularmente, como “daninhas” ou invasoras, com elevado 
potencial nutricional e econômico. O conhecimento científico a respeito do potencial 
nutritivo destas espécies ainda não se encontra bem elucidado, motivo pelo qual a maioria 
destas plantas torna-se subutilizada, sendo muitas vezes empregadas como plantas 
ornamentais ou na suplementação da alimentação animal. No entanto, de acordo com a 
sabedoria popular, hortaliças não convencionais são conhecidas por apresentarem teores 
de nutrientes superiores aos das plantas domesticadas, principalmente proteínas e fibras, 
como por exemplo, a ora-pro-nóbis. (KINUPP & LORENZI, 2014).

Ora-pro-nóbis é o nome popular de espécies originalmente do gênero Pereskia: 
Pereskia bleo (Kunth) DC, Pereskia aculeata Mill. e Pereskia grandifolia Haw. Pertencentes 
à família Cactaceae, estão amplamente distribuídas na região Sudeste do Brasil, sobretudo 
nos estados do Rio de Janeiro, Espírito Santo e Minas Gerais, onde seu consumo é 
disseminado.

1.2 Família Cactaceae e a subfamília Pereskioideae
A família Cactaceae é subdivida em três subfamílias, Pereskioideae, Opuntioidae e 

Cactoideae, onde a subfamília Pereskioideae se difere das demais por apresentar caule 
não suculento (CALVENTE, 2005) e folhas plenamente desenvolvidas (POWO, 2019).

A subfamília Pereskioideae, compreende diversos gêneros, dentre eles, o gênero 
Pereskia, que era composto por 17 espécies de arbustos e árvores frondosas, distribuídas 
em regiões do Caribe e América do Sul. (EDWARDS; NYFFELER; DONOGHUE, 2005). 
No Brasil, as espécies do gênero habitam desde regiões de clima árido até as regiões 
de florestas tropicais, na Mata Atlântica (CALVENTE, 2005). Estudos mais recentes 
demonstraram que algumas espécies de ora-pro-nobis utilizadas no Brasil pertenciam 
ao gênero Pereskia, mas, agora, duas dessas espécies tiveram seus nomes científicos 
atualizados. O ora-pro-nobis também conhecido como trepadeira limão, Pereskia aculeata 
Mill. permanece com seu nome botânico inalterado. O ora-pro-nobis de flor vermelha, que 
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era conhecido como Pereskia bleo Kunth, passou a ser denominado Leuenbergeria bleo 
(Kunth) Lodé. O ora-pro-nobis de flor rosa, que era conhecido por Pereskia grandifolia Haw, 
passou a ser denominado Rhodocactus grandifolius (Haw.) F.M.Knuth (POWO, 2019)

1.3  Rhodocactus grandifolius (Haw.) F.M.Knuth (Pereskia grandifolia Haw)
Rhodocactus grandifolius (Fig. 1) é uma espécie conhecida, popularmente, no Brasil 

como ora-pro-nóbis ou “carne dos pobres” pelo seu elevado teor proteico. A espécie é 
considerada Planta Alimentícia Não Convencional por se tratar de uma planta espontânea 
de grande potencial nutricional para alimentação humana e suplementação animal 
(KINUPP, 2007).

É uma espécie arbustiva e perene, apresentando folhas que medem entre 12 e 15 cm 
de comprimento, glabras, ovaladas e levemente carnosas, além de espinhos distribuídos por 
todo caule. Suas flores são organizadas em pequenos cachos e seus frutos, de coloração 
verde, têm formato piriforme e sementes elípticas (FARAGO et al., 2004).

O elevado valor nutricional da espécie tem despertado o interesse da indústria 
farmacêutica e alimentícia, no entanto, assim como outras espécies da família, Rhodocactus 
grandifolius também necessita da identificação da possível presença de antinutrientes 
que possam inviabilizar o consumo da mesma. Além disso, sua caracterização anatômica 
não está bem elucidada, tornando difícil a diferenciação microscópica da mesma quando 
comparada com outras espécies do mesmo gênero.
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Figura 1. Aspecto macroscópico de Rhodocactus grandifolius. A: Indivíduo adulto florido; B: Detalhe do 
aspecto do caule contendo espinhos; C: Ramo com folhas; D: Detalhe de ramo com inflorescência e 

flor em antese.

2 |  OBJETIVOS
O presente trabalho tem como objetivo geral realizar a caracterização anatômica, 

química e nutricional da espécie Rhodocactus grandifolius, buscando contribuir para futuros 
estudos aplicados ao consumo da planta.

2.1 Objetivos específicos

• Análise anatômica das folhas de Rhodocactus grandifolius;

• Caracterização química das folhas de Rhodocactus grandifolius por análise mi-
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croquímica e determinação de compostos fenólicos;

• Análise qualitativa utilizando testes histoquímicos, buscando identificar a pre-
sença de taninos e mucilagens nas folhas de Rhodocactus grandifolius.

• Estudo da composição centesimal e mineral das folhas Rhodocactus grandifo-
lius in natura, cozidas e desidratadas.

3 |  MATERIAIS E MÉTODOS

3.1 Material Vegetal
Folhas de Rhodocactus grandifolius foram coletadas no bairro de Campo Grande, 

município do Rio de Janeiro. As folhas foram coletadas no período entre dezembro de 2014 
e setembro de 2015. O material foi devidamente catalogado e depositado no herbário do 
Instituto de Biologia da Universidade Federal do Rio de Janeiro (RFA).

3.2 Caracterização anatômica
Para análise anatômica, o material botânico foi fixado em paraformaldeído 4% e 

glutaraldeído 2,5% em tampão fosfato pH 7.2 (KRAUS & ARDUIN, 1997). As amostras de 
folhas maduras foram cortadas em micrótomo manual Lupetec® em secções com 10-12 
μm de espessura (KRAUS & ARDUIN, 1997) e coradas com solução de azul de astra 1% e 
safranina 1%. (BUKATSCH, 1972).

Para o destacamento epidérmico, secções do material fixado foram imersas 
em solução de ácido acético e peróxido de hidrogênio 30% (1:1, v/v) e submetidas ao 
aquecimento em estufa a 45ºC, os fragmentos da epiderme foram então corados em 
solução etanólica de safranina 1%. (FRANKLIN, 1945).

A análise histoquímica foi realizada com secções do material fresco de Pereskia 
grandifolia a fim de detectar a presença de compostos fenólicos, lipídeos, mucilagem, 
lignina e amido. Para detecção destas substâncias, os cortes foram submetidos aos 
reagentes específicos, conforme o procedimento descrito por KRAUS E ARDUIN (1997).

3.3 Caracterização química

3.3.1 Análise microquímica

Para caracterização química, o material botânico foi submetido à secagem em 
estufa a 45ºC por um período de quatro dias. Em seguida, separou- se 30g do material e 
submeteu-se a maceração em 150 mL de etanol 70¨% por três dias, em temperatura de 25ºC. 
O extrato obtido foi filtrado em lã de vidro e armazenado ao abrigo da luz. A metodologia 
utilizada seguiu o protocolo descrito por Matos (1997) para avaliar a presença de taninos, 
flavonóides, alcaloides, saponinas, esteroides e triterpenóides, resina, antraquinonas livres 
e combinadas, e antranóis. Foram utilizados extratos sem a adição dos reagentes com o 
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objetivo de realizar a análise comparativa.

3.3.2 Determinação de compostos fenólicos

A quantificação de taninos nas folhas de Rhodocactus grandifolius foram realizadas 
por método espectrofotométrico, empregando a metodologia adaptada de Hagerman e 
Butler (MOLE; WATERMAN, 1987), enquanto a quantificação de flavonóides foi realizada 
empregando-se a metodologia baseada na quelação de hidroxilas na presença de cloreto de 
alumínio descrita por Deutsches Arzneibuch (1978). Em ambas as análises, foram utilizados 
métodos espectrofotométricos a partir do extrato etanólico anteriormente preparado para 
realização da análise microquímica.

Para a quantificação de taninos, uma curva de calibração foi elaborada conforme 
a metodologia citada anteriormente, utilizando-se a solução de ácido tânico 1μg/mL como 
padrão. Alíquotas contendo de 0,05 μg, 0,1 μg, 0,2 μg, 0,3 μg, 0,4 μg, 0,5 μg, 0,6 μg, 0,7 μg, 
0,8 μg e 0,9 μg de ácido tânico previamente preparada em água destilada foram utilizadas 
para montagem da curva de calibração. Para a quantificação de flavonóides, a solução de 
rutina 0,2 mg/mL foi utilizada como solução mãe, a partir da qual foram preparadas soluções 
de concentrações entre 1mg/mL e 7mg/mL, utilizadas como padrão para elaboração 
da curva de calibração. As absorbâncias foram utilizadas para construção da curva no 
programa Excel ® e as concentrações de taninos e flavonóides foram determinadas por 
meio da equação da reta obtida.

3.4 Caracterização nutricional
Para determinação da composição centesimal e mineral foram utilizadas amostras 

in natura, cozidas e desidratadas das folhas de Pereskia grandifolia. As análises foram 
realizadas em triplicata, no laboratório de análises bromatológicas, para quantificação de 
umidade, cinzas, lipídeos, carboidratos por diferença, obtendo a fração Nifext segundo 
RDC 360 (Brasil, 2003),  proteínas, ferro, fósforo e cálcio, seguindo as normas descritas 
pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

4 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

4.1 Anatomia
As folhas de Rhodocactus grandifolius são anfiestomáticas e glabras. A face 

adaxial, em vista frontal, apresenta células com parede celular sinuosa (Figura 2A). A face 
abaxial (Figura 2C) das folhas da espécie apresenta células com parede retilínea a curva, 
bem como a presença de menor número de estômatos distribuídos nesta face. Em vista 
frontal, a espécie analisada apresentou estômatos do tipo paracítico (Figura 2B), inseridos 
no mesmo nível das células comuns da epiderme, estando de acordo com a descrição 
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mencionada e com os resultados encontrados por Farago et al. (2004) para Rhodocactus 
grandifolius (Pereskia grandifolia). Garcia et al. (2000) encontrou dados similares para 
Pereskia aculeata, o que pode demonstrar certa uniformidade de caracteres dentro do 
gênero. Cronquist (1981) caracteriza a família Cactaceae por apresentar, em sua maioria, 
estômatos paracíticos e anomocíticos, o que reforça as observações do presente trabalho.

A região da lâmina foliar, em seção transversal, revelou a presença de epiderme 
uniestratificada revestida por uma camada de cutícula com ausência de estriações, 
corroborando o descrito por Farago et al., (2004) para Rhodocactus grandifolius. De modo 
similar Duarte & Hayashi (2005) observaram estas características para Pereskia aculeata. 
Na face adaxial, Rhodocactus grandifolius apresentou uma camada de cutícula mais 
espessa (Figura 3B). A epiderme da face adaxial é composta por células quadrangulares, 
e a epiderme da face abaxial é composta por células retangulares achatadas radialmente. 
O mesofilo pode ser classificado como homogêneo, sendo constituído por parênquima 
clorofiliano indiferenciado, apresentando células parenquimáticas de tamanho grande 
e distribuição irregular (Figura 3A). O mesofilo constituído de parênquima paliçádico 
indiferenciado do esponjoso corresponde às características descritas por Mauseth e 
Landrum (1977) para o gênero Pereskia, que costuma apresentar parênquima paliçádico 
pouco diferenciado e ausência de hipoderme. Também é possível observar a presença 
de ductos, cristais prismáticos, drusas de oxalato de cálcio e feixes colaterais distribuídos 
aleatoriamente entre as camadas do parênquima, assim como, a presença pouco frequente 
de esclereides do tipo colunares e braquiesclereides, estando em conformidade com a 
descrição da família Cactaceae realizada por Cronquist (1981).

A região mediana da nervura central, em seção transversal, apresenta-se plano-
convexa (Figura 3C). A região vascular tem formato de arco aberto e pode- se observar 
a presença de fibras extra-xilemáticas junto ao floema. Em Rhodocactus grandifolius, as 
células parenquimáticas são vacuolizadas e achatadas radialmente, apresentando poucos 
idioblastos mucilaginosos e idioblastos cristalíferos abundantes distribuídos aleatoriamente 
pela região cortical (Figuras 3D e 3E). Feixes vasculares acessórios do tipo colaterais 
podem ser observados na região próximo a lâmina foliar, de modo similar ao descrito por 
Farago et al. (2004) para a espécie em estudo. No entanto, Garcia et al. (2000) descreve 
outras espécies da mesma subfamília, P. aculeata e P. guamacho, apresentando estes 
feixes acessórios um pouco distintos, sendo acompanhados de esclerênquima, o sistema 
de sustentação usual do gênero, conforme descrito por Mauseth e Landrum (1977).

O pecíolo, em seção transversal, apresentou contorno plano-convexo, sendo 
revestido por epiderme uniestratificada com características similares às demais regiões da 
folha (Figura 3F). A região cortical apresentou-se preenchida por parênquima fundamental, 
com células de tamanhos e formatos variáveis, contendo numerosos idioblastos ricos em 
mucilagem e outros contendo drusas de oxalato de cálcio abundantes (Figura 3G). A região 
vascular apresentou formato de arco fechado, sendo constituída por cerca de dezesseis 
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unidades vasculares colaterais.

Figura 2. A e B: Epiderme da face adaxial de Rhodocactus grandifolius. C: Epiderme da face abaxial de 
Rhodocactus grandifolius.
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Figura 3. A: Aspecto geral da lâmina foliar de Rhodocactus grandifolius. B:Detalhe da epiderme da 
face adaxial. C: Aspecto geral da nervura central. D e E: Detalhe da nervura central com destaque para 

presença de numerosos idioblatos cristalíferos. F e G: Aspecto geral da região do pecíolo em seção 
transversal.
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4.2 Análise Histoquímica
O Quadro 1 expõe os resultados obtidos na análise realizada com amostras frescas 

das folhas de Rhodocactus grandifolius.

REAGENTES RESULTADOS

Cloreto Férrico 10% Negativo

Sudan IV Fraco Positivo

Lugol Positivo

Vermelho de Rutênio Positivo

Azul de Metileno Positivo

Fluoroglucinol Positivo

Quadro 1. Resultados obtidos na análise histoquímica de folhas frescas de Rhodocactus grandifolius.

Os cortes transversais submetidos ao reagente Sudan IV demonstraram indicativo 
para presença de substâncias lipofílicas pelo aparecimento de coloração avermelhada na 
periferia das células do parênquima clorofiliano (Figura 4F). No entanto, pela ausência 
de estruturas coradas nas demais regiões da secção, o resultado deste teste pode ser 
interpretado como fraco positivo.

A análise do corte transversal com ausência de corante (em branco), revelou a 
presença de conteúdo escuro em células da região parenquimática abaixo do floema, 
sugerindo a presença de amido. O indicativo é confirmado com a análise do corte transversal 
submetido ao reagente Lugol, onde se pode observar a presença de grânulos de amido 
no interior de células, corados em azul-escuro e evidenciados quando examinado em luz 
polarizada. A investigação em luz polarizada também permitiu identificar a presença de 
cristais do tipo drusas ao longo da região parenquimática.

As secções coradas com a solução de Vermelho de Rutênio 0,02 % indicam a 
presença de substâncias mucilaginosas de origem péctica, sobretudo na região vascular, 
na altura do floema. Os cortes submetidos ao teste com Azul de Metileno demonstram 
o indicativo da presença de substâncias mucilaginosas de origem celulósica devido a 
coloração azul intensa observada na região do parênquima paliçádico, com a presença 
de idioblastos mucilaginosos, na região da cutícula e na região vascular, principalmente 
no floema. Estes resultados validam a presença de mucilagem visivelmente percetível ao 
manusear as folhas frescas da espécie em questão.

4.3 Análise química
A análise química revelou a presença de alcaloides, taninos, flavonóides, catequinas, 

esteroides, triterpenóides e saponinas nas folhas da espécie analisada. O quadro 2 
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expõe os resultados indicativos obtidos na análise microquímica e o quadro 3 mostra os 
resultados obtidos no doseamento dos compostos fenólicos, ambos realizados nas folhas 
de Rhodocactus grandifolius.

PARÂMETROS RESULTADOS

Taninos Positivo

Flavonóides Positivo

Catequinas Positivo

Flavonóis e Flavanonas Negativo

Alcalóides Positivo

Saponinas Positivo

Esteróides e Triterpenóides Positivo

Antranóis Negativo

Resinas Negativo

Quadro 2. Resultados obtidos na análise microquímica realizada nas folhas de Rhodocactus 
grandifolius.

PARÂMETROS RESULTADOS

mg /100g de amostra Coeficiente de variação

TANINOS 8,88 ± 0,13 0,015

FLAVONÓIDES 18,06 ± 0,80 0,044

Quadro 3. Resultados obtidos após a realização do doseamento de composto fenólicos em folhas 
desidratadas de Rhodocactus grandifolius Haw.

As folhas da espécie analisada apresentaram resultado indicativo para presença 
de taninos. Esta classe de compostos fenólicos provenientes do metabolismo secundário 
das plantas é considerada um importante fator antinutricional, pois é capaz de precipitar 
as proteínas, interferindo negativamente na absorção deste nutriente. Além disso, os 
taninos também são responsáveis por reações de escurecimento enzimático e por diminuir 
a palatabilidade dos alimentos, uma vez que formam complexos com as glicoproteínas 
salivares. (BENEVIDES et al., 2011). Os taninos também podem estar relacionados a 
outros efeitos indesejáveis como danos à mucosa intestinal, deficiência na absorção de 
ferro e vitamina B12 (LIENER, 1994), além da incidência de câncer de esôfago (CHUNG 
et al, 1998).

O teor destes compostos encontrados após o doseamento (18,06 mg 100g-1) para 
as folhas de Rhodocactus grandifolius (Pereskia grandifolia), corroboram o valor encontrado 
por Almeida et al. (2014), para as folhas desidratadas (19,17 mg 100g-1). Segundo Silva & 
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Fernandes (2011), teores de compostos fenólicos acima de 1,0g 100g-1 são considerados 
prejudiciais a digestibilidade das proteínas, no entanto, os valores encontrados são bem 
inferiores, sugerindo que o consumo normal desta hortaliça na dieta diária não interfere na 
absorção deste nutriente. Santos (2006) observou que os teores de polifenóis presentes 
nas folhas de couve reduziram significativamente após serem submetidas a fervura por 
10 minutos e Liener (1994) afirma que os vegetais quando mergulhados em água ou 
solução salina antes do cozimento, reduzem consideravelmente os teores de taninos. 
Dessa forma, o cozimento é considerado uma ferramenta importante para reduzir os riscos 
associados a ingestão de alimentos ricos em taninos, portanto, as folhas de Rhodocactus 
grandifolius devem ser consumidas cozidas, a fim de minimizar a presença destes fatores 
antinutricionais.

Os flavonoides, assim como os taninos, são compostos fenólicos presentes nos 
metabólitos secundários de diversas espécies vegetais, sendo amplamente distribuídos 
por todo reino vegetal. Apresentam funções de proteção contra raios ultravioleta, insetos, 
fungos e um potencial antioxidante, de grande importância farmacológica. Turra et al. 
(2007) detectou baixo poder antioxidante no extrato das folhas de Rhodocactus grandifolius 
(Pereskia grandifolia) e atribuiu a pequena concentração de compostos fenólicos 
encontrados durante os ensaios fitoquímicos. De fato, a concentração de flavonóides 
encontrada no doseamento das folhas da espécie analisada (8,88 mg 100g-1), sugere que 
apesar da presença de flavonoides nas folhas da espécie, a mesma não atuaria de maneira 
eficiente como agente antioxidante de radicais livres. Já Bakhari et al. (2010), descreveu 
uma considerável ação antioxidante no extrato das folhas de Pereskia bleo e relacionou 
com presença de compostos fenólicos, sugerindo que a espécie possa ser utilizada como 
fonte de antioxidantes natural.

O resultado indicativo para presença de alcaloides, esta classe de constituinte já 
foi encontrada em outras espécies do gênero Pereskia (DOETSCH, 1980), conduzindo a 
possibilidade de estudos futuros para o potencial farmacológico das plantas deste gênero. 
Alcaloides são compostos nitrogenados encontrados em diversas partes do vegetal, 
apresentam função de proteção contra insetos e herbívoros, regulação de crescimento, 
reserva de nitrogênio e outros elementos essenciais ao crescimento da planta (SIMÕES et 
al., 2007).

As saponinas constituem uma das classes de metabólitos secundários de importante 
atividade biológica, como por exemplo, ação sobre membranas celulares, atividade anti-
helmíntica, antiinflamatória e antiviral, propriedade hemolítica, ação expectorante e diurética 
(SIMÕES et al., 2007). No entanto, as saponinas, assim como os taninos, são consideradas 
fatores antinutricionais, pois interferem na absorção das vitaminas A e E, ácidos biliares, 
colesterol e lipídeos (FIGUEIREDO, 2015). A propriedade hipocolesterolemiante das 
saponinas é dada pela inibição da difusão passiva do ácido cólico e pela formação de 
micelas com os sais biliares e o colesterol, impedindo sua absorção e consequentemente a 
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diminuição da concentração circulante no sangue (FERREIRA et al, 1997). Esta propriedade 
sugere a interferência positiva no uso de saponinas em dietas com o objetivo de reduzir o 
nível de colesterol sérico, portanto, a utilização da espécie analisada neste tipo de dieta 
pode contribuir para um resultado satisfatório, uma vez que esta classe já foi identificada 
em Rhodocactus grandifolius (Pereskia grandifolia) por Sahu et al. (1974).

4.4 Análise de composição centesimal (nutricional)
Os resultados obtidos na análise de composição nutricional das folhas de 

Rhodocactus grandifolius estão apresentados no quadro 4. Pode-se destacar a presença 
de elevados teores de proteína, ferro e cálcio e baixo teor de lipídios na espécie analisada, 
sobretudo nas formas desidratadas e cozidas, revelando o interessante potencial nutricional 
da mesma.

Parâmetros In natura Cozida Desidratada

Umidade (%) 87,53 ± 0,15 82,62 ± 0,51 4,90 ± 0,14

Cinzas (%) 2,28 ± 0,05 3,44 ± 0,06 18,15 ± 0,01

Lipídios (%) 0,54 ± 0,17 0,57 ± 0,05 2,07 ± 0,07

Proteínas (%) 2,40 ± 0,35 3,78 ± 0,74 29,14 ± 1,07

Carboidratos (%) 7,25 9,59 45,74

Fósforo (mg/100g) 46,05 ± 0,76 69,47 ± 1,05 343,68 ± 2,37

Ferro (mg/100g) 1,71 ± 0,24 3,43 ± 0,33 15,66 ± 0,94

Cálcio (mg/100g) 183,25 ± 5,40 299,25 ± 3,77 2200 ± 0,01

Quadro 4. Composição nutricional e mineral em 100g de folhas de Rhodocactus grandifolius, in natura, 
cozidas e desidratadas.

Os valores de umidade encontrados para folhas in natura e cozida da espécie 
de ora-pro-nóbis analisada foram superiores aos encontrados em Pereskia aculeata por 
Martinevski et al (2013) de 86,81 g 100 g-1, em base úmida, diferença que pode ser 
explicada por alguns fatores, como local de cultivo distintos.

O teor de proteína encontrado para as folhas in natura de Rhodocactus grandifolius 
corrobora com o encontrado em Pereskia aculeata por Martinevski et al (2013) de 2,65 g 
100 g-1, em base úmida. Os materiais cozidos das duas espécies apresentaram divergência 
quando comparados entre si, no entanto, esta diferença pode ser justificada por diversos 
fatores como local de cultivo, qualidade do solo e principalmente pelo fato de serem de 
espécies distintas.

O valor obtido de proteína para a amostra desidratada de Rhodocactus grandifolius 
(Pereskia grandifolia) está de acordo com o encontrado por Almeida et al. (2014) de 32,02 
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g 100g-1MS.
A ora-pro-nóbis é considerada uma fonte de proteína por Almeida et al (2014), por 

apresentar teor proteico semelhante ou superior ao encontrado em outras folhas como 
taioba e erva-moura. De fato, quando comparada com outras hortaliças comumente 
presentes na dieta humana, como por exemplo, couve (1,7 g 100g-1) e espinafre (2,7 
g 100g-1) (NEPA, 2011), as folhas in natura, cozidas e desidratadas de Rhodocactus 
grandifolius apresentam valores proteicos superiores. Considerando-se a dificuldade de 
acesso de parte da população a proteínas de origem animal, o consumo de proteínas 
de origem vegetal, sobretudo, as hortaliças não-convencionais, pode contribuir para o 
tratamento de carências nutricionais deste macronutriente.

O teor de lipídios encontrado nas folhas in natura e cozidas foram relativamente 
baixos. No entanto, o valor encontrado para as folhas desidratadas de Rhodocactus 
grandifolius foi inferior quando comparado com o valor encontrado para Pereskia bleo, 
o que corrobora com a sugestão feita por Almeida et al (2014) e Rocha et al (2008), que 
indicam a utilização da espécie em dietas com restrição de lipídios. Mais uma vez, as 
hortaliças não convencionais demonstraram ser uma alternativa eficiente para melhoria da 
dieta, sobretudo por seu baixo custo, facilidade de cultivo e alto potencial nutricional.

O teor de ferro encontrado nas folhas cozidas da espécie permite classificá-la 
como fonte de ferro, de acordo com a Resolução RDC nº 54, de 12 de novembro de 2012. 
Segundo a mesma Resolução, as folhas desidratadas da espécie são consideradas como 
alto conteúdo, pois os valores encontrados são superiores a 30% da IDR deste mineral.

Quando comparadas com outros alimentos previamente conhecidos como fonte de 
ferro, como por exemplo, beterraba (0,2 mg 100g-1) e taioba (1,9mg 100g-1) (NEPA, 2011), 
a espécie de ora-pro-nóbis analisada no presente estudo apresenta teor de ferro superior 
ao encontrado nestas hortaliças, reforçando a importância de sua utilização no tratamento 
de carências nutricionais. No Brasil, a anemia por deficiência de ferro é considerada um 
problema de saúde pública, podendo interferir no desempenho do indivíduo adulto no 
trabalho e no desenvolvimento mental e psicomotor em crianças (JORDÃO et al, 2009). 
O aumento da prevalência deste tipo de anemia está relacionado a mudanças nos hábitos 
alimentares nas últimas décadas, logo, faz-se necessário a inclusão de alimentos ricos 
neste mineral para minimizar os efeitos e auxiliar no tratamento do quadro.

O cálcio é outro mineral de grande importância para diversas funções fisiológicas do 
organismo, seu consumo inadequado acarreta problemas como diminuição da densidade 
óssea e aumento das chances de desenvolvimento de osteoporose (CINTRA & GONZALEZ, 
2009). Apesar das principais fontes deste mineral serem de origem animal, existem fontes 
de origem vegetal, como a couve (177 mg 100g-1) e a rúcula (117 mg 100g-1). (NEPA, 
2011). Quando comparadas com estas hortaliças, Pereskia granadifolia apresenta teor de 
cálcio superior, podendo ser classificada como fonte de cálcio, uma vez que supera 15% 
da IDR para este mineral (ANVISA, 2012). As folhas cozidas de Rhodocactus grandifolius 
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apresentaram concentrações superiores (299,25 mg 100g-1) permitindo classificá-las 
como alto conteúdo deste mineral, reforçando o potencial da espécie em melhorar a dieta 
de indivíduos com consumo inadequado deste mineral.

5 |  CONCLUSÃO
O estudo anatômico da folha de Rhodocactus grandifolius forneceu subsídios 

revelantes para a identificação da espécie, permitindo o reconhecimento da mesma no 
controle de matérias-primas.

A análise nutricional revelou o potencial da espécie, sobretudo, em seu uso para 
tratar e prevenir carências nutricionais.

A análise química revelou a presença de compostos com potencial antinutricional, 
sugerindo que o consumo destas espécies deve ser realizado após o processo de 
cozimento, uma vez que temperaturas elevadas podem reduzir as concentrações destes 
compostos ou até mesmo eliminá-los.
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