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DIETA, ALIMENTAÇÃO, NUTRIÇÃO E SAÚDE

Apresentação

O livro Dieta, Alimentação, Nutrição e Saúde foi organizado visando contribuir para pro-
fissionais da saúde visando elucidar a nutrição. Esta é compreendida como a ciência que visa 
analisar processos do organismo, que correspondem desde a ingestão de alimentos à processos 
metabólicos (digestão, absorção e excreção). 

Porém, a nutrição sofre a interferência de diversos fatores, caracterizados como sociais, 
econômicos, culturais, fator atividade física, qualidade do alimento, aspectos psicológicos entre 
outros, que ao decorrer da nossa vida podem influenciar na nossa condição de vida. 

Diante do apresentado, este volume visa contribuir para essa compreensão, através de 
capítulos, os quais trazem estudos científicos com grande contribuição, por englobar aspectos 
sociais, econômicos, ambientais que envolvem o estilo de vida do indivíduo mediante seus Há-
bitos Alimentares, Pandemia, Políticas Públicas, Fatores Psicológicos e Composição Nutricional. 

Este livro nos oferece uma excepcional oportunidade de aprendizagem sobre estudos 
pertinentes a ciência da nutrição, por reunir contribuições de diferentes autores que se dedicam 
a diferentes segmentos da nutrição.

Ressalta-se ainda que os locais de pesquisas apresentados, são os mais abrangentes, 
permitindo ao leitor, uma diferente ótica da ciência da Nutrição, para que os conhecimentos per-
tinentes ao tema sejam ampliados. 

Esse volume Dieta, Alimentação, Nutrição e Saúde acrescenta mais um importante re-
curso à formação e atualização do nutricionista, bem como, de todos que direta ou indiretamente 
lidam com o tema envolvido. 

Desejo a todos uma excelente leitura! 

Carolina Belli Amorim de Sá
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Análise dos trabalhos publicados 
sobre a utilização da Pereskia 
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Resumo
O presente estudo tem o objetivo de analisar publicações referentes à utilização 
da planta Pereskia aculeata durante o período de 2014 e 2019, com a utilização de 
revisão sistemática nos periódicos Scientific Electronic Library Online (SCIELO) e 
Publicações Médicas (PUBMED). Os principais resultados apresentam pesquisas 
sobre a sua utilização na culinária e em farmacológicos, além de estudos que bus-
caram identificar as propriedades da planta.

Palavras-chave: Ora-Pro-Nóbis. publicações. Scielo. PUBMED. 
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INTRODUÇÃO

A Pereskia aculeata, popularmente conhecida como ora-pro-nóbis, é uma trepadeira ar-
bustiva cujas folhas são empregadas na culinária tradicional de algumas regiões do Brasil.

Figura 1 - Flor de Ora Pro Nobis (Pereskia aculeata)

Fonte: https://www.gazetadopovo.com.br/haus/paisagismo-jardinagem/ora-pro-nobis-cultivar-
casa-fazer-mudas-beleza-nutrientes/

O Instituto Nacional de Alimentação e Nutrição (INAN) incorporou a Pereskia aculeata 
entre os elementos de uma multimistura de consumo constante que foi desenvolvida e divulgada 
por esse órgão do Ministério da Saúde para ajudar no combate à fome das pessoas mais caren-
tes do país (FARFAN, 1998 apud PINTO, 2012). O valor nutricional da Pereskia aculeata está 
associado, principalmente, ao alto teor de proteínas encontrado nas folhas (GIRÃO et al., 2003; 
PEREIRA et al., 2007 apud PINTO, 2012). Além do uso na alimentação humana, as folhas de 
Pereskia aculeata são utilizadas na medicina popular como emolientes devido ao alto conteúdo 
mucilaginoso, no abrandamento de processos inflamatórios e na cicatrização da pele em casos 
de queimadura (BARROS et al., 2010; DUARTE e HAYASHI, 2005, SARTOR et al., 2010 apud 
PINTO, 2012). De acordo com Agostini Costa et al. (apud SOUZA, 2014, p. 35), as folhas apre-
sentam ação antioxidante. 

PERESKIA ACULEATA: PROPRIEDADES E PRINCIPAIS UTILIZAÇÕES 

Estudos revelam que a Pereskia aculeata possui elevados teores de proteínas (20%), 
lipídios (2,07%), fibras dietéticas totais (39%), minerais, principalmente ferro, cálcio, magnésio, 
manganês e zinco, e vitaminas, A, C e ácido fólico (MARTINEVSKI et. al., 2013; TAKEITI et. al., 
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2009 apud SOUZA, 2014).

De acordo com pesquisa realizada por Leunberger (1986), nas folhas e caule da Pe-
reskia aculeata foram identificadas substâncias como betacianina flavonóis, além de betaína, 
isobetanina e filocactina. 

A análise da estrutura química dos heteropolissacarídeos mucilaginosos presentes nas 
folhas de Pereskia aculeata mostra a presença de arabinose, galactose, raminose e ácido galac-
turânico (SIERAKOWSKI et al., 1990). Além disso, em extratos das folhas de Pereskia aculeata 
foi encontrado um biopolímero denominado arabinogalactano, o qual tem importância por ser 
comestível e ter propriedades espessantes, além de ter se mostrado como um agente promissor 
na estimulação imunológica (MERCE et al., 2001; KIM; WATERS; BURKHOLDER, 2002).

A atividade de extratos de Pereskia aculeata foi pesquisada em 2017, na Universidade 
Federal de Lavras, e os resultados mostraram a eficácia da atividade antioxidante e antibacteria-
na dos diferentes extratos obtidos, confirmando a relevância medicinal dessa espécie e estimu-
lando a realização de novos estudos.

Ainda em 2017 foi realizado estudo pela Universidade Federal de Juiz de Fora onde foi 
avaliada in vivo a atividade anti-inflamatória da partição hexânica (PHEX) obtida do extrato bruto 
metanólico (EBM) das folhas da pereskia aculeata, procurando classificar sua atividade antip-
soriática tópica e a atividade cicatrizante tópica in vivo de PHEX e EBM, além da caracterização 
química de PHEX por cromatografia em fase gasosa associada à espectrometria de massas. 
PHEX apresentou notável atividade anti-inflamatória tópica crônica e aguda diante do desafio 
com todos os agentes flogísticos, exceto ácido araquidônico. Tanto PHEX quanto EBM acelera-
ram o fechamento das feridas excisionais em camundongos, e PHEX aumentou o fluxo sanguí-
neo e a deposição de colágeno. A caracterização química de PHEX revelou a presença majori-
tária de sitosterol, estigmasterol, campesterol, taraxerol e taraxasterol, constituintes que podem 
ser os principais responsáveis pelas atividades farmacológicas observadas. (PINTO, 2017).

Em pesquisa realizada pela Universidade Federal de Uberlândia em 2013, ficou compro-
vado que as folhas da espécie Pereskia aculeata podem ser consideradas como fonte potencial 
de compostos antioxidantes. Para o desenvolvimento do trabalho foi analisado o teor de fenóis   
totais (método   Folin-Ciocalteau) e   de   proantocianidinas (vanilina sulfúrica), correlacionan-
do-os  com  a  atividade  antioxidante  (radical  DPPH,  sistema β-caroteno/ácido  linoleico  e  
voltametria  por pulso diferencial) de extratos em acetona 80%, etanol 70% e água das folhas da 
espécie Pereskia aculeata. (SOUSA, 2013)

O presente trabalho tem o objetivo de analisar, através de levantamento bibliométrico, 
pesquisas publicadas em periódicos referentes à utilização da espécie Pereskia aculeata, tendo 
em vista as recentes descobertas de propriedades para uso além da alimentação humana. 

METODOLOGIA

Para a realização do presente trabalho foi desenvolvida pesquisa com revisão sistemá-
tica e abordagem bibliométrica, realizada a partir de buscas nas bases de dados de estudos já 
elaborados, publicados como artigos científicos.



88CAPÍTULO 07

A revisão sistemática é um tipo de pesquisa que usa métodos rigorosos e explícitos para 
coletar dados, selecionar, identificar, analisar e descrever as contribuições de destaque para o 
trabalho desenvolvido. Quando se usa análises estatísticas, essas revisões são chamadas de 
bibliométricas e de meta-análise (CORDEIRO; OLIVEIRA, 2007).

Para a presente revisão sistemática foi pesquisada a publicação de conhecimentos cien-
tíficos com relação às abordagens sobre as características do uso da espécie Pereskia aculeata 
no período entre 2014 e 2019. 

Foi realizada pesquisa de publicações nas bases de dados: Scientific Electronic Library 
Online (SCIELO) e Publicações Médicas (PUBMED), utilizando as palvras-chave: pereskia acu-
leata. Considerou-se como critério de inclusão as referências que fizeram uso da espécie como 
fonte de pesquisa entre os anos de 2014 e 2019, e consequentemente, foram excluídas as pu-
blicações que não se enquadravam no lapso temporal citado.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A pesquisa realizada na base de dados Scielo retornou 14 artigos que se enquadraram 
dentre os critérios de inclusão.  Essas pesquisas consistiam em estudos sobre a composição 
fisiológica e propriedades da Pereskia aculeata, usos na culinária e identificação de melhores 
condições de produção.

Composição fisiológica e propriedades da Pereskia aculeata 

Sete estudos analisaram a composição fisiológica e propriedades da planta, como a 
identificação de ingredientes potenciais na indústria de alimentos como emulsificantes e estabi-
lizadores (hidrocolóides de Pereskia aculeata (OPNH)). Além disso, foram realizadas avaliações 
da fenologia e anatomia da planta, incluindo a observação da formação de novas folhas, flores e 
frutos e a relação com as mudanças climáticas, a fim de fornecer informações complementares 
à sua identificação e aplicáveis ao seu controle de qualidade, bem como estudo taxonômicos da 
espécie realizado na Colômbia.

Usos na culinária 

Três análises pesquisaram o uso da pereskia aculeata na culinária, apresentando a apli-
cação da planta como complemento à alimentação (inclusão em sorvete); uma proposta de me-
lhoria nutricional de massas com a utilização da planta e análise do seu uso na alimentação 
humana.

Melhores condições de produção 

Quatro pesquisas procuraram classificar melhores condições para a produção da pe-
reskia aculeata, analisando a aplicação de volumes de água e de sistemas de condução sobre 
a produção de folhas, identificando o melhor ponto de colheita dos frutos e a necessidade de 
adubação nitrogenada, com o objetivo de otimizar a presença de compostos bioativos e a ca-
pacidade antioxidante, aumentando assim o teor de proteína das folhas, influenciando no seu 
potencial nutritivo.
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A busca na base de dados PUBMED também retornou 14 artigos, que se enquadraram 
dentre os critérios de inclusão. Esses consistiam em análises sobre a composição fisiológica e 
propriedades da planta, usos na culinária, usos como farmacológicos e identificação de melhores 
condições de produção.

Composição fisiológica e propriedades da Pereskia aculeata 

Oito estudos analisaram a composição fisiológica e propriedades da Pereskia aculeata, 
identificando o perfil fenólico das folhas através de estudos do seu potencial antioxidante; deter-
minando a sua composição química, propriedades funcionais, aplicações nas áreas alimentar, 
farmacêutica, e técnicas para melhorar a estabilidade e a biodisponibilidade de compostos bioa-
tivos da planta; análise dos efeitos de sais e sacarose no comportamento reológico, estabilidade 
térmica e estrutura molecular da mucilagem de Pereskia aculeata; identificação de potenciais 
agentes de controle biológico de Pereskia Aculeata Miller (Cactaceae) no Brasil, sendo reveladas 
duas novas espécies de Horismenus Walker (Hymenoptera: Eulophidae) e pesqusia da composi-
ção química e atividades biológicas das folhas de Pereskia aculeata Muller (Cactaceae); 

Usos na culinária

Três análises envolveram o uso da pereskia aculeata na culinária, sendo identificada a 
sua toxicidade aguda e citotoxicidade no uso, sendo identificado potencial para utilização como 
alimento funcional; pesquisa dos efeitos metabólicos e da composição da farinha no perfil meta-
bólico e na motilidade intestinal de ratos Wistar, comprovando que a incorporação desse item em 
diferentes produtos industriais é uma maneira eficaz e conveniente para a ingestão de produtos 
mais saudáveis. 

Usos como farmacológicos 

Três análise buscaram identificar propriedades da planta para utilização como farmacoló-
gicos, estudando a influência da farinha de na adesão de probióticos às células epiteliais intesti-
nais e analisando o efeito de um produto com base nessa farinha nos sintomas gastrointestinais; 
além disso, foi verificado que as folhas de Pereskia aculeata aceleram a cicatrização excisional 
de feridas em camundongos; pesquisou-se ainda a propriedade anti-inflamatória tópica da fração 
hexana (IC) obtida do extrato de metanol das folhas em modelos de dermatite aguda e crônica 
na orelha de camundongos identificando a redução do processo inflamatório.

Melhores condições de produção 

Uma pesquisa buscou identificar melhores condições para a produção da pereskia acu-
leata, identificando critérios como a temperatura e efeitos térmicos para a germinação das se-
mentes. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS

Conforme o que foi apresentado nesse trabalho, a pereskia aculeata é uma planta que 
tem reconhecido o seu valor nutricional que é consumida na alimentação humana há várias dé-
cadas. Além de suas propriedades nutricionais, pesquisas tem comprovado novas propriedade 
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e funcionalidades para o seu uso, como as propriedades antibacteriana e antioxidante. Essas 
análises comprovam as novas funcionalidades para o uso da planta e mostram a relevância de 
investimentos em novas pesquisas sobre o tema.
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