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RESUMO 
 

SOUSA, J. V. L. T. AVALIAÇÃO DE COMPOSTOS ANTIOXIDANTES E 
FLAVONÓIDES TOTAIS DE DIFERENTES FORMULAÇÕES DE PAÇOCAS 
ACRESCIDAS DE FARINHA DE ORA-PRO-NÓBIS (Pereskia aculeata Miller). 2021. 
40f. Trabalho de Conclusão de Curso (Graduação em Nutrição) - Universidade Federal de 
Campina Grande, Cuité, 2021. 
 
Devido a uma alimentação deficitária em qualidade, ao consumo contínuo e excessivo de 
alimentos processados, ultraprocessados e com alta densidade calórica, o número de doenças 
crônicas vêm aumentando. A necessidade e o desejo dos consumidores por novos produtos ricos 
em nutrientes e compostos bioativos tem despertado o interesse da indústria alimentícia, e as 
Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC), que são espécies nativas ou cultivadas 
comestíveis e não consumidas entre a população por serem tidas como ervas daninhas, são, 
ainda, pouco conhecidas no mercado de alimentos e entre a população. Com o surgimento de 
novas pesquisas, vêm demonstrando a capacidade de enriquecer novos produtos, contribuindo, 
desta forma, para a prevenção de doenças devido à presença, em quantidade significativas, de 
proteínas, minerais, vitaminas, compostos bioativos e antioxidantes, com destaque para a Ora-
Pro-Nóbis (Pesteskia aculeata Miller). O objetivo desta pesquisa foi determinar e avaliar o teor 
de Compostos Fenólicos Totais e Flavonoides Totais e, através do método FRAP e ABTS+, a 
Atividade Antioxidante na Farinha de Ora-Pro-Nóbis e em quatro diferentes formulações de 
Paçocas de Amendoim e Paçocas de Castanha de Caju acrescidas ou não de farinha de Ora-
Pro-Nóbis (Pereskia aculeata Miller): Paçoca à base de Amendoim (PA), Paçoca à base de 
amendoim adicionado de Ora-Pro-Nóbis (PAO), Paçoca à base de Castanha de Caju (PC) e 
Paçoca à base de Castanha de Caju adicionado de Ora-Pro-Nóbis (PCO). Portanto, trata-se de 
uma pesquisa de laboratório, de caráter quantitativo e experimental, realizado no Laboratório 
de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG/CES), 
campus Cuité-PB. Os resultados demonstraram que a Farinha de Ora-Pro-Nóbis contém em 
sua composição, em números consideráveis, Compostos Fenólicos Totais (228,44 ± 0,31 mg 
EAG/100g) e Flavonoides Totais (87,39 ± 0,42 mg EC/100g) superiores aos encontrados, em 
outros estudos, em seu Fruto e no Extrato das Folhas isolados desta planta, além disso, possuem 
também capacidade antioxidante de 0,36 ± 0,01 μmol TE/g pelo método FRAP e 5,43 ± 0,18 
μmol TE/g pelo método ABTS. A PAO e a PCO apresentaram maiores teores de Compostos 
Fenólicos Totais e Flavonoides Totais e maior capacidade Antioxidante (FRAP e ABTS) do 
que as paçocas sem a Farinha de Ora-Pro-Nóbis. Portanto, foi evidenciado que a utilização da 
farinha da PANC Ora-Pro-Nóbis aumentou significativamente o potencial antioxidante das 
Paçocas, se mostrando um potencial não só para a indústria de alimentos que visa atender 
consumidores cada vez mais exigentes, que têm buscado alimentos que tragam benefícios à 
saúde. 

Palavras chave: capacidade antioxidante; plantas alimentícias não-convencionais; produtos 
alimentícios. 

 

 



 

ABSTRACT 

 

SOUSA, J. V. L. T. EVALUATION OF ANTIOXIDANT COMPOUNDS AND TOTAL 
FLAVONOIDS FROM DIFFERENT FORMULATIONS OF PAÇOCAS ADDED OF 
ORA-PRO-NÓBIS FLOUR (Pereskia aculeata Miller). 2021. 40f. Completion of course 
work (Graduation in Nutrition) - Federal University of Campina Grande, Cuité, 2021. 
 

Due to a poor quality diet, continuous and excessive consumption of processed, ultra-processed 
and high caloric density foods, the number of chronic diseases has been increasing. The need 
and desire of consumers for new products rich in nutrients and bioactive compounds has 
aroused the interest of the food industry, and Non-Conventional Food Plants (PANC), which 
are native or cultivated edible species and not consumed among the population because they 
are considered weeds, are still little known in the food market and among the population. With 
the emergence of new research, they have been demonstrating the ability to enrich new 
products, thus contributing to the prevention of diseases due to the presence, in significant 
amounts, of proteins, minerals, vitamins, bioactive compounds and antioxidants, with emphasis 
on Ora-Pro Nóbis (Pesreskia aculeata Miller).The objective of this research was to determine 
and evaluate the content of Total Phenolic Compounds and Total Flavonoids and, through the 
FRAP and ABTS+ method, the Antioxidant Activity in Ora-Pro-Nóbis Flour and, in four 
different formulations, of Peanut Paçocas and Chestnut Paçocas of Cashews with or without 
Ora-Pro-Nóbis flour (Pereskia aculeata Miller): Peanut-based paçoca (PA), Peanut-based 
paçoca added with Ora-Pro-Nóbis (PAO), Peanut-based paçoca Cashew (PC) and Paçoca based 
on Cashew Nuts added with Ora-Pro-Nóbis (PCO). Therefore, it is laboratory research, 
quantitative and experimental, carried out at the Food Technology Laboratory of the Federal 
University of Campina Grande (UFCG / CES), Cuité-PB campus. The results showed that Ora-
Pro-Nóbis Flour contains in its composition, in considerable numbers, Total Phenolic 
Compounds (228.44 ± 0.31 mg EAG/100g) and Total Flavonoids (87.39 ± 0.42 mg EC /100g) 
higher than those found in other studies in its Fruit and in the Leaf Extract isolated from this 
plant, in addition, they also have an antioxidant capacity of 0.36 ± 0.01 μmol TE/g by the FRAP 
method and 5.43 ± 0.18 μmol TE/g by the ABTS method. The PAO and PCO had higher 
contents of Total Phenolic Compounds and Total Flavonoids and greater Antioxidant capacity 
(FRAP and ABTS) than paçocas without Ora-Pro-Nóbis Flour. Therefore, it was shown that 
the use of PANC Ora-Pro-Nóbis flour increased the antioxidant potential of Paçocas, showing 
a potential not only for the food industry, which aims to serve increasingly demanding 
consumers, who have been looking for foods that bring benefits the health. 

Keywords: antioxidant capacity; non-conventional food plants; food products.  
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1 INTRODUÇÃO 
 

Os malefícios causados à saúde são consequências de uma alimentação deficitária de 

qualidade, o que vem assolando a população; no entanto, a conscientização sobre o impacto do 

consumo de alimentos calóricos, processados e ultraprocessados na gênese de doenças crônicas 

tem sido cada vez mais frequente, e uma das causas para o aumento do consumo de alimentos 

saudáveis se dá pelo fato destes conterem nutrientes e compostos bioativos que conferem 

proteção à saúde a curto e longo prazo (RODRIGUES, D. B. 2016). 

Diante das tendências a serem discutidas na área de alimentos para os próximos 50 anos, 

entende-se que a demanda por novos produtos alimentícios surgirá diante do aumento 

exponencial da população (CARMO, 2020). Indústrias têm investido cada vez mais na 

utilização de Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC) para a elaboração e 

enriquecimento do valor nutricional de diversos produtos, sendo esta, uma estratégia alinhada 

com as exigências de um novo perfil de consumidor que tem pensado cada vez mais nos 

benefícios de uma boa alimentação, como também nos impactos ambientais que as indústrias 

de alimentos têm gerado a cada ano (SILVA, N. 2019). 

De acordo com alguns estudos, o consumo das PANC pode contribuir para a prevenção 

de diversas patologias pela sua alta concentração de compostos bioativos com atividade 

antioxidante, além de garantir à soberania e a segurança alimentar da população (TULER, 

PEIXOTO E SILVA, 2019). Segundo Narciso e colaboradores (2017), sua utilização ainda é 

bastante desconhecida, sendo, muitas, desprezadas por não se conhecer o teor nutritivo que 

estas possuem. Portanto, nos últimos anos diversas pesquisas na área de tecnologia de alimentos 

e toxicologia têm sido desenvolvidas, a fim de elucidar e informar à comunidade em geral todo 

o potencial nutricional destas matrizes (SILVA, M. B. DA, 2017; POLETTI et al., 2020; 

SILVA, L. et al., 2018). Nesta perspectiva, a indústria de alimentos tem buscado introduzir no 

mercado produtos enriquecidos com PANC ou com compostos extraídos destas plantas 

(AMICHI et al., 2019; BIONDO et al., 2018). 

De acordo com Kinupp (2007), dentre as espécies já utilizadas na alimentação da 

população brasileira destaca-se o Mamão do Mato ou o Iaracatiá, espécie utilizada para a 

produção de doces ou consumida como hortaliça. Segundo Silva e colaboradores (2018), outras 

espécies como o Caruru (Amaranthus hybridus L.), Bertalha/Espinafre-Indiano (Basella 

alba L.) e Almeirão-Serralha (Lactuca canadensis L.) também têm sido bastante utilizadas em 

diversas regiões brasileiras.  
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De modo geral, as PANC apresentam quantidades significativas de minerais, proteínas 

e aminoácidos, vitaminas, compostos antioxidantes, incluindo polifenóis (BEZERRA et al., 

2017; LIBERATO; TRAVASSOS; SILVA, 2019). Inúmeros estudos realizados com 

compostos fenólicos, especialmente os flavonoides (antoxantinas e antocianinas) presentes 

nestas plantas, demonstraram capacidade de captar/neutralizar os radicais livres (atividade 

antioxidante) (GARCIA et al., 2019; LIU et al., 2017; RODRIGUES, A. S. 2016; SILVA et 

al., 2019; SILVA et al., 2018).  

Diante da problemática, quanto ao suprimento de alimento para a população mundial, 

impacto ambiental gerado na produção de alimentos, bem como, a demanda de novos produtos 

para atender necessidades específicas de consumidores cada vez mais exigentes, a indústria de 

alimentos tem investigado cada vez mais em pesquisas e alternativas para suprimento destas 

necessidades. A produção de carnes e de outros produtos enriquecidos com plantas já é uma 

realidade, podendo ser a alternativa mais viável para a indústria alimentícia nos próximos anos. 

Alguns pesquisadores têm realizado estudos utilizando PANC para a produção e 

avaliação do potencial de diversos tipos de produtos. Silva (2019), utilizou a Aroeira-Vermelha 

ou Aroeira Pimenteira (Schinus terebinthifolius Raddi.) na formulação de queijo coalho 

caprino, os quais obtiveram boa aceitação e alto percentual de intenção de compra. Retkva et 

al. (2021), ao desenvolverem hambúrgueres à base de plantas, incluindo a ora-pro-nóbis, 

obtiveram 90% de aceitação em relação ao seu produto. 

De acordo com os achados, a elaboração de produtos alimentícios acrescidos de PANC 

podem ser considerados uma alternativa saudável e sustentável para o setor alimentício. Diante 

disto, questiona-se, será a adição de Ora-Pro-Nóbis em diferentes formulações de paçocas 

capaz de aumentar o seu teor antioxidante total? Com base nos diferentes estudos, utilizando 

diferentes tipos de PANC, hipotetizamos que a adição de Ora-Pro-Nóbis pode contribuir para 

o aumento de fenólicos e flavonoides totais, bem como, com a atividade antioxidante da matriz.  

Desta forma, o objetivo deste estudo foi avaliar o teor total de compostos antioxidantes 

e flavonoides totais em diferentes formulações de paçocas acrescidas de farinha de o Ora-Pro-

Nóbis (Pereskia aculeata Miller).
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2 OBJETIVOS 
 
2.1 OBJETIVO GERAL 
 

Avaliar o teor total de compostos antioxidantes e flavonoides totais em diferentes 

formulações de paçocas acrescidas de farinha de Ora-Pro-Nóbis (Pereskia aculeata Miller). 

 
2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 

● Determinar o teor de fenólicos e flavonoides totais em paçocas a base de amendoim e 

castanha de caju adicionadas de Ora-Pro-Nóbis; 

● Avaliar a atividade antioxidante através do método FRAP e ABTS+ das diferentes 

formulações de paçocas.  
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3 REFERENCIAL TEÓRICO 
 
3.1 PLANTAS ALIMENTÍCIAS NÃO CONVENCIONAIS (PANC) 

 

Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC) são espécies nativas ou cultivadas 

cujas flores, folhas, caule, pólen ou raízes são comestíveis, porém, não utilizadas de forma usual 

na alimentação humana. São conhecidas também como Ervas Daninhas (“Inços ou Matos”) 

devido a sua ocorrência em monoculturas comerciais, não sendo atrativas para os agricultores 

devido a competição com espécies cultivadas (KINUPP, 2007). Na natureza podem ser 

encontradas em áreas urbanas, silvestres ou rurais, adaptando-se de forma facilitada a condições 

de solo e clima local, sendo resistentes às diversidades climáticas e temporais, como a seca, 

umidade elevada, solo pobre em nutrientes, entre outros. (BIONDO et al., 2018; CALDAS, 

2018; PASSOS, 2019)  

Diversas PANC têm sido catalogadas em diferentes regiões do Brasil, porém, sua 

importância e seu valor nutritivo ainda é bastante desconhecido e pouco explorado pela 

população. (ALMEIDA et al., 2019; TULER; PEIXOTO; SILVA, 2019; PASSOS, 2019; 

CALDAS, 2018; BIONDO et al., 2018). Nos últimos tempos sua utilização tem se tornado um 

potencial, principalmente em regiões de baixa renda, como uma alternativa para a garantia da 

segurança alimentar e sustentabilidade (BARREIRA et al., 2020; FONSECA et al., 2018). De 

acordo com Martinevski e colaboradores (2013), apesar de diversas espécies já terem sido 

utilizadas como matrizes alimentares, por falta de informações científicas a respeito da 

toxicologia e do seu potencial nutricional acabaram entrando em desuso.  

As PANC apresentam quantidades significativas de antioxidantes, anti-inflamatórios, 

antimicrobianos e anticancerígenos devido a presença de constituintes fitoquímicos como 

compostos fenólicos, carotenoides, flavonoides, capazes de quelar substâncias reativas, como 

os radicais livres envolvidos em diferentes patologias (MERTZ et al., 2009; OLIVEIRA et al., 

2019). Além dos antioxidantes, estas plantas apresentam ainda elevados teores de proteínas 

como é o caso da Ora-Pro-Nóbis (Pereskia aculeata Miller) (Sato et al., 2019); potássio e ferro 

em relação a Beldroega (Portulaca oleracea) (BOTREL et al, 2020; MANGOBA, 2015); 

Vitamina C no caso da Jurubeba (Solanum paniculatum) (SILVA, 2017) e cálcio, fósforo e 

zinco no que diz respeito a Vinagreira (Hibiscus sabdariffa) (BOTREL et al, 2020).  

Diante da diversidade de fitoquímicos e nutrientes, a indústria de alimentos tem buscado 

a inclusão de PANC na elaboração de novos produtos, bem como enriquecimento nutricional 

de alimentos já disponíveis no mercado, além de sua utilização na elaboração de suplementos 
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alimentares, a fim de atender uma demanda de consumidores interessados nos benefícios destes 

constituintes a longo prazo em termos de saúde (DE ALMEIDA; BALMANT, 2017; KEMPER 

et al, 2020; BIONDO et al., 2018). 

 

3.2 UTILIZAÇÃO DE PANCS NA ELABORAÇÃO DE PRODUTOS ALIMENTÍCIOS  

 

Com o objetivo de atingir um nicho específico, o público “saudável”, a indústria 

alimentícia vem apostando no enriquecimento, inovação e desenvolvimento de alimentos com 

propriedades funcionais (MOURA, 2016). Além disso, diante da crescente exponencial da 

população, estima-se que até 2050 a indústria de alimentos deva investir em pesquisas e em 

novas tecnologias, a fim de encontrar um caminho para suprir a necessidade de alimentos e 

segurança alimentar da população mundial (MACEDO, JUNIOR, 2017; SEIXAS, 2020).  

Diante disto, a utilização de insetos para elaboração de farinhas proteicas, bem como, a 

utilização de PANC no que diz respeito a produção de alimentos ricos em compostos bioativos 

já é uma realidade (CORREIA, 2019; TEXEIRA, 2018). Diversos autores têm realizado 

pesquisas sobre o potencial alimentício de diversas espécies com o intuito de conscientizar e/ou 

informar a população sobre as características nutricionais e propriedades farmacológicas 

encontradas nestes tipos de matrizes (AZEVEDO, 2018; BIONDO et al., 2018; NARCISO et 

al., 2017). Várias pesquisas objetivando a análise físico-química de diversas PANC, as 

descrevem como matrizes de alto potencial alimentício (KINUPP; LORENZI, 2014; SIMÕES, 

2015; PADILHA et al., 2016; MAZON, 2020). 

De acordo com Ribeiro e Menasche (2019), a catalogação de Plantas Alimentícias Não 

Convencionais possibilita sua utilização na gastronomia de diversas regiões, conferindo aos 

pratos exóticos e diferenciados uma vasta quantidade de nutrientes. Dentre as PANC já 

utilizadas para estes fins podemos citar: a Azedinha (Rumex acetosa); a Ora-Pro-Nóbis 

(Pereskia aculeata Miller); a Taioba (Xanthosoma sagittifolium (L.); o Schott (Xanthosoma 

sagittifolium Schott); a Batata Yacon (smallanthus sonchifolius);  a Moringa (Moringa 

oleifera);  o Mandacaru (Cereus jamacaru) e o Juazeiro (Ziziphus joazeiro) (ALVES; 

FELICIANO; BESSA, 2018; BARBOSA; MORAIS; VIEIRA, 2018; MELLO et al, 2018; 

SOUZA, J. 2018; SILVA; LIMA, 2018; ZIEGLER et al.; 2020). 

A utilização de farinhas de diversas matrizes para o enriquecimento de produtos 

alimentícios tem se tornado cada vez mais comum. Sato et al. (2019), elaboraram farinha a 

partir de folhas secas da Ora-Pro-Nóbis (Pereskia aculeata Miller) para o enriquecimento de 

massa de macarrão. Os resultados da análise físico-química mostraram aumento dos conteúdos 
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nana Massa de fibra alimentar  (1.89 ± 0.05ª% no Controle; 6.06% na massa com adição de 

10%; 10.23%  na massa com adição de 20%) no cálcio (0.05 ± 0.00c% no controle; 0.41 ± 

0.01b% na massa com adição de 10%; 1.18 ± 0.01a% na massa com adição de 20%) e ferro 

(32.45 ± 0.64c% no Controle; 48.28 ± 0.28b% na massa com adição de 10%; 61.38 ± 0.74a% na 

massa com adição de 20%) aumentando conforme o acréscimo da farinha das folhas secas da 

Ora-Pro-Nóbis, além disso, a análise sensorial mostrou que a adição de 10% da farinha não foi 

capaz de afetar a aceitação do produto pelo consumidor.  

Em pesquisa desenvolvida por Magalhães e colaboradores (2019), também foi possível 

verificar resultados positivos no que diz respeito à inclusão da farinha da Ora-Pro-Nóbis na 

elaboração de pães. Além do aumento do conteúdo proteico (em cerca de 20% em 100g nas 

folhas), foi possível verificar baixos valores nos Lipídios (em cerca de 4,01% nas folhas). Os 

pães enriquecidos com farinha de Ora-Pro-Nóbis apresentaram maior intenção de compra e 

Aceitação Global quando comparado ao pão controle. 

A produção e/ou enriquecimento de alimentos a partir de matrizes alimentícias não 

convencionais se faz importante para a inclusão de produtos no mercado para o público com 

intolerância e alergia a alguns nutrientes convencionais, como é o caso da utilização de farinha 

do Feijão Andu Germinado (Cajanus cajan) e a farinha do Feijão Mangalô Germinado 

(Phseolus lunatus), isentos de glúten (BENEVIDES et al., 2019), podendo ser incluídos como 

substitutos a farinha de trigo ou outras farinhas refinadas que confiram risco à saúde deste 

público específico (BENEVIDES et al., 2019; FERREIRA; INÁCIO, 2018) 

 Outra vertente analisada pela indústria de alimentos é a do público vegano, cujo desafio 

é buscar substitutos alimentares de origem vegetal com os mesmos potenciais nutricionais das 

matrizes de origem animal, como por exemplo: leite, ovos e carnes (fontes proteicas de alto 

valor biológico) (NASCIMENTO et al., 2020). A Ora-Pro-Nóbis (Pereskia aculeata Miller), a 

Beldroega (Portulaca oleracea) e a Jurubeba (Solanum paniculatum), apresentam potencial 

para o alcance do conteúdo proteico diário deste público. Atualmente, novos desafios 

alimentares surgem a partir da oferta diversificada de alimentos, cabendo a escolha dos 

melhores para cada grupo, sendo um deles o veganismo, o consumo das PANC se caracterizam 

como uma opção viável para esse grupo (JUNQUEIRA; PERLINE, 2019). Penzo e Bastos 

(2021) demonstraram relatos de pessoas que, aderindo ao veganismo, adotam o consumo de 

Plantas Alimentícias Não Convencionais como alternativas alimentares e nutricionais, sendo 

este o movimento que mais alavancou o consumo das PANC.   
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3.3 POTENCIAL ANTIOXIDANTE DAS PANCS  

 

Diversos alimentos, como frutas e vegetais, apresentam potencial antioxidante, gerando 

benefícios na prevenção de doenças quando consumidas diariamente (CORONADO et al., 

2015). Os Antioxidantes são um conjunto heterogêneo de substâncias proveniente de vitaminas, 

minerais, enzimas e outros compostos vegetais capazes de neutralizar o excesso de radicais 

livres no organismo; Os Radicais Livres ou Espécies Reativas de Oxigênio (ERO) quando 

encontrados em concentrações fisiológicas atuam como componentes importantes para a defesa 

do corpo, porém, quando em concentrações elevadas, apresentam toxicidade ocasionando danos 

celulares e consequentes processos patológicos (CORONADO et al., 2015; DI MEO; 

VENDITTI, 2020; ROCHA; SARTORI; NAVARRO, 2016).  

Diversos são os fatores que podem contribuir para o excesso de Radicais livres no 

organismo, como o baixo consumo de frutas e hortaliças, alto consumo de alimentos 

industrializados, sedentarismo, exercícios não habituais e/ou exaustivos (DI MEO; 

NAPOLITANO; VENDITTI, 2019).  

O sistema de defesa antioxidante é dividido em Enzimático, considerando enzimas 

como Superóxido Dismutase (SOD), Catalase (CAT) e Glutationa Peroxidase (GPx), e Não-

Enzimático que considera o consumo de alimentos fontes de vitaminas, minerais, compostos 

fenólicos, flavonoides, carotenoides, dentre outros. (BARBOSA et al, 2010; CORONADO et 

al, 2015; MARCHIORO; DANI; FUNCHA, 2016). Apesar das enzimas desempenharem papel 

redox no organismo, a ingestão de alimentos fontes de compostos bioativos com atividade 

antioxidante se faz imprescindível para o controle dos radicais livres sobre estruturas celulares 

(JASKI; LOTÉRIO; SILVA, 2014). Dentre os alimentos com maiores fontes de compostos 

bioativos estão as frutas e hortaliças (DE SOUZA et al., 2018; MARCUSSI, 2015).  

De acordo com Tureck e colaboradores (2017), a população brasileira apresenta baixo 

consumo de frutas e hortaliças, podendo esta ser uma explicação para a alta prevalência de 

doenças crônicas não transmissíveis, bem como, outras patologias relacionadas ao desequilíbrio 

redox. Neste sentido, a utilização de PANC para a elaboração de produtos alimentícios com o 

intuito de aumentar a ingestão de antioxidantes pela população brasileira pode ser uma 

alternativa em potencial. Vários estudos têm mostrado o efeito das PANC no tratamento e/ou 

prevenção de diversas doenças (JORGE et al., 2020).  

De acordo com Delarmelina (2017), o Picão Preto (Bidens pilosa) apresenta 

propriedades benéficas frente ao tratamento de comorbidades, como a hepatite, câncer e 
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diabetes, apresentando atividades anticitotoxicidade e antimutagênica. Assim como a Buva 

(Conyza bonariensis), Língua-de-Vaca (Rumex crispus) e Dente de leão (Taraxacum 

officinale), usadas no tratamento de feridas, malária, úlceras estomacais, doenças 

cardiovasculares e outras, que possuem propriedades com o potencial medicinal e nutricional 

devido as suas composições fitoquímicas (BEZERRA et al., 2021).   

Vários autores têm relatado o potencial antioxidante de diversas PANC. Em estudo 

desenvolvido por Sousa, J. (2018), pôde-se verificar a presença de compostos como 

betacarotenos, licopenos, vitamina C e fenólicos totais, distribuídas entre as folhas, rizomas e 

caule da Taioba (Xanthosoma sagittifolium). Pari (2015) e Watanabe (2016), ao analisarem o 

extrato liofilizado de Batata-Doce Roxa (Ipomoea batatas) e o Broto de Bambu 

(Dendrocalamus asper) também observaram a presença de quantidades consideráveis de 

compostos fenólicos e flavonoides totais.  

Outros estudos sugerem a inclusão de algumas destas plantas alimentícias não 

convencionais como substitutos de antioxidantes sintéticos devido aos resultados evidenciados 

frente aos métodos FRAP e ABTS. Dentre os estudos analisados foram observados resultados 

significativos para o extrato de Aroeira-da-Praia (Schinus terebinthifolius Raddi) (SILVA, N., 

2019); extrato cetohidrometanólico das folhas do Peixinho da Horta (Stachys byzantina K. 

Koch) (AZEVEDO, 2018); extrato de Almeirão-de-Árvore (Lactuca canadensis L.), Bertalha 

(Anredera cordifolia (Ten.) Steenis) e Ora-Pro-Nóbis (Pereskia aculeata Miller) (TEIXEIRA 

2018).  

 

3.4 ORA-PRO-NÓBIS  
 

A Pereskia aculeata Miller é conhecida popularmente por diversos nomes, sendo no 

Brasil Ora-Pro-Nóbis, que, quando traduzido do Latim para o Português significa “Ore Por 

Nós” ou “Rogai Por Nós”, uma planta pertencente à família da Cactaceae, com folhas, flores e 

frutos de interesse científico devido ao seu teor nutricional (BARREIRA et al., 2015, 

MARCON; LASTA, 2016; MORAIS et al., 2019). Apresenta maior crescimento quando 

exposta em condições de clima quente, o que contribui para o aumento dos compostos bioativos 

presentes nesta matriz (QUEIROZ, 2015). Sua colheita ocorre em todos os períodos do ano, 

porém, com maior quantidade de seus constituintes e/ou metabólitos quando colhidas no verão 

(VARGAS, 2017). 

A Pereskia aculeata Miller pode ser encontrada do nordeste ao sul do Brasil (SOUZA 

et al., 2015). Possui, em grandes quantidades, proteínas, fibras e minerais, dentre eles, o 
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magnésio, cobre, potássio, cálcio, manganês, ferro e selênio; além de vitaminas, como por 

exemplo, vitamina A (BARREIRA et al., 2020). De acordo com Marcon e Lasta (2016), 

existem relatos da utilização da Ora-Pro-Nóbis na medicina popular, visando redução dos 

processos infecciosos e reabilitação da pele, em casos de queimaduras. Estudos experimentais, 

utilizando modelo animal, evidenciaram a não toxicidade da Ora-Pro-Nóbis, e pesquisas 

complementares demonstraram que a suplementação da planta alimentícia não convencional 

em ratos Wistar foi capaz de reduzir triglicerídeos séricos, peso e a gordura visceral, além de 

diminuição dos níveis séricos de lipoproteína de baixa densidade (LDL) e aumento da 

lipoproteína de alta densidade (HDL), o que reforça o seu efeito funcional (SOUZA et al., 2015; 

BARBALHO et al., 2016; MARINELLI, 2016). 

Em relação ao conteúdo nutricional, análises físico-químicas realizadas por Sobrinho et 

al., (2015), demonstraram que a farinha da folha da Ora-Pro-Nóbis apresenta alto teor de 

proteínas (40,68% ± 1,61) e fibras (11,13% ± 0,05). Francisco (2018), identificou a presença 

de aminoácidos essenciais, dentre eles, em maiores quantidades, a Lisina, Leucina, Valina, 

Arginina, Glicina, Alanina, Ácido aspártico e Ácido glutâmico. Além do conteúdo proteico, as 

folhas e frutos apresentam quantidades significativas de compostos bioativos como 

carotenoides totais, flavonoides (Quercetina), compostos fenólicos (Ácido Gálico), cálcio, 

ferro, potássio e magnésio (RODRIGUES, A.S. 2016; SILVA et al., 2019; Silva et al., 2018). 

Pesquisa realizada por Garcia e colaboradores (2019) identificaram diversos compostos 

fenólicos presente na folha da Ora-Pro-Nóbis, a citar: derivados do ácido cafeico e flavonoides 

derivados de glicosídeo de quercetina, kaempferol e isorhamnetina, sendo o Ácido 

Cafeico correspondente a 49% do conteúdo total de fenólicos. Souza (2014) ao analisar os 

fenólicos do extrato de folhas secas da Ora-Pro-Nóbis verificou a presença do Ácido 

Clorogênico, Ácido P-cumárico e do Ácido Ferúlico. 

Diante dos constituintes químicos que apresenta, infere-se que a Ora-Pro-Nóbis 

(Pereskia aculeata Miller) pode ser utilizada como suplemento proteico, antioxidante e 

vitamínico (ZEM et al., 2017). Seu conteúdo de fibras serve como substrato para microbiota 

intestinal contribuindo para a saúde do hospedeiro. Por apresentar tais benefícios a farinha desta 

PANC já é amplamente comercializada, bem como, as cápsulas de Ora-Pro-Nóbis.  
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4 METODOLOGIA 

 

4.1 TIPO DE ESTUDO  

 

 Trata-se de uma pesquisa de laboratório, de caráter quantitativo e experimental, com 

intuito de elaborar e avaliar os compostos fenólicos totais e atividade antioxidante totais de 

paçocas adicionadas de farinha da ora-pro-nóbis. 

 

4.2 MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES 

 

A farinha da Ora-Pro-Nóbis utilizada no experimento pertencia à espécie Pereskia 

aculeata Miller. Da cidade de São Paulo / SP, Brasil: latitude -16º40`43``S, longitude -

49º15`14``W e 749 m de altitude. A farinha foi adquirida em sacos plásticos estéreis, 

empacotadas à vácuo. No Laboratório de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de 

Campina Grande – UFCG/CES a mesma foi congelada até o momento de fabricação do 

produto. Já as Castanha de Caju e Amendoins foram adquiridos na feira livre do município de 

Cuité – PB. No momento da aquisição as castanhas de caju e os amendoins foram colocadas 

em sacos plásticos laminados estéreis e no Laboratório de Tecnologia de Alimentos foram 

embaladas a vácuo e congeladas a -18°C até o momento de uso, a fim de evitar a oxidação. Os 

demais ingredientes necessários ao processamento das paçocas (Farinha de Mandioca, Açúcar 

de Coco e o Sal), foram adquiridos no comércio local na cidade de Cuité – PB. 

 

4.3 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL 

 

4.3.1 Elaboração das paçocas adicionadas ou não da farinha da ora-pro-nóbis 

 

Foram elaborados quatro tipos de produtos: Paçoca à base de Amendoim (PA); Paçoca à 

base de Amendoim adicionado de Ora-Pro-Nóbis (PAO); Paçoca à base de Castanha de Caju (PC) e 

Paçoca à base de Castanha de Caju adicionado de Ora-Pro-Nóbis (PCO), conforme indicado na 

tabela 1. 
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Tabela 1- Ingredientes utilizados na formulação das paçocas adicionadas ou não da farinha da 

ora-pro-nóbis.  

Ingredientes PA PAO       PC PCO 

Amendoim (g)          100 100           -        - 

Castanha de Caju (g)          - -         100      100 

Açúcar de Coco (g) 25 25 25        25 

Farinha de Mandioca (g) 10 10 10        10 

Sal (mL) 0,5 0,5 0,5        0,5 

Farinha de Ora-Pro-Nóbis 
(g) 

- 10   -        10 

Fonte: Próprio Autor (2021). PA: Paçoca a base de amendoim sem adição da farinha de ora-pro-nóbis; PAO: 
Paçoca à base de amendoim adicionada de 10% da farinha de ora-pro-nóbis; PC: Paçoca à base de castanha de 
caju sem adição da farinha de ora-pro-nóbis; PCO: Paçoca à base de castanha de caju adicionada de 10% da 
farinha de ora-pro-nóbis.  

 

Para obtenção das paçocas foi realizado, inicialmente, a moagem das castanhas e dos 

amendoins até a consistência de farinha, na sequência, foram pesados todos os ingredientes e 

utilizado um processador doméstico (marca Walita), com lâminas metálicas do tipo faca, foram 

adicionados: farinha de amendoim ou de castanha de caju, para as preparações experimentais 

foi adicionado a farinha de Ora-Pro-Nóbis e em todas as preparações foram adicionados os 

demais ingredientes (açúcar de coco, sal e farinha de mandioca), os quais foram batidos por 

mais 5 minutos, até atingir textura homogênea. Em seguida, a massa foi despejada em um 

recipiente e o molde realizado com forma apropriada. As paçocas foram acondicionadas em 

embalagens plásticas estéreis individuais, com capacidade para 20 g e armazenadas à 

temperatura ambiente (28 °C), conforme descrito na figura 1.  
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Figura 1 – Fluxograma das paçocas adicionadas ou não da farinha da ora-pro-nóbis. 

 

PESAGEM DOS INGREDIENTES 

 

MISTURA / HOMEGEINIZAÇÃO  

 

OBTENÇÃO DA MASSA 

 

MOLDAGEM DAS PAÇOCAS 

 

ARMAZENAMENTO DO PRODUTO PRONTO 

 

 

Fonte: Próprio Autor (2021).  

 

4.4 AVALIAÇÃO DE ANTIOXIDANTES E FLAVONOIDES TOTAIS 

 

4.4.1 Obtenção do extrato 

 

Para quantificação dos compostos bioativos inicialmente foi preparado um extrato das 

amostras de paçoca. O extrato foi obtido a partir da amostra previamente moída, pesada em um 

béquer e adicionada de solvente (metanol 80%) na proporção 1:10 (g/v). Em seguida esta 

mistura foi submetida à agitação constante por 2 minutos e após deixada em repouso por 24 

horas na ausência da luz. Após o extrato foi filtrado em papel filtro e centrifugado a 3000 rpm 

por 10 minutos. O extrato foi acondicionado em frasco âmbar e armazenado em freezer (-18 

°C) até o momento das análises. 

 

4.4.2 Determinação dos Compostos Fenólicos Totais 

 

Para determinar o teor de compostos fenólicos totais utilizou-se metodologia descrita por 

Liu et al. (2002) com algumas modificações. Resumidamente, 250 µL de cada extrato foram 
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misturados em tubo de ensaio com 1250 µL do reagente Folin-Ciocalteau 10%. As soluções foram 

agitadas em vórtex e armazenadas em temperatura ambiente (23 °C) na ausência da luz por 6 

minutos. Após, foram adicionados 1000 µL da solução de carbonato de sódio a 7,5%. A mistura 

foi levada ao banho maria (Novatecnica®, modelo NT232, Piracicaba – SP, Brasil) a uma 

temperatura de 50°C, durante 5 min. Após, a absorbância foi medida a 765 nm utilizando 

espectrofotômetro (BEL Photonics, Piracicaba, São Paulo, Brasil). Também foi realizado um 

branco com a ausência dos extratos para zerar o espectrofotômetro. O conteúdo de compostos 

fenólicos totais das amostras foi determinado utilizando uma curva padrão preparada com ácido 

gálico. Os resultados foram expressos em mg equivalentes de ácido gálico (EAG) por cem gramas 

de amostra (mg EAG/100 g).  

 
4.4.3 Determinação de Flavonoides Totais 
 

O teor de flavonoides totais foi determinado de acordo com o método proposto por Zhishen; 

Mengcheng; Jianming (1999). Uma alíquota de 0,5 mL dos extratos foram adicionados a 2 mL de 

água destilada em um tubo de ensaio. Em seguida, adicionou-se 150 µL de nitrito de sódio a 5%. 

Após 5 min, 150 µL de cloreto de alumínio a 10% foram adicionados e, após 6 min, 1 mL de 

hidróxido de sódio a 1 M, seguido pela adição de 1,2 mL de água destilada. A absorbância da 

amostra foi medida a 510 nm usando um espectrofotômetro (BEL Photonics, Piracicaba, São 

Paulo, Brasil) contra um branco na ausência dos extratos. O teor de flavonoides totais dos extratos 

foi determinado usando uma curva padrão de equivalentes de catequina (EC). Os resultados foram 

expressos em mg equivalentes de catequina (EC) por cem gramas de amostra (mg EC/100 g).  

 

4.4.4 Atividade Antioxidante - Método FRAP 

 

Para determinação da atividade antioxidante por meio da redução do ferro (FRAP) foi 

utilizada metodologia descrita por Benzie e Strain (1996), adaptada por Pulido, Bravo e Saura-

Calixto (2000). O reagente FRAP foi preparado somente no momento da análise, através da 

mistura de 11 mL de tampão acetato (0,3M, pH 3,6), 1,1 mL de solução TPTZ (10 mM em HCl 

40 mM) e 1,1 mL de solução aquosa de cloreto férrico (20 mM). Para a análise, 200 µL dos extratos 

foram adicionados a 1800 µL do reagente FRAP em um tubo de ensaio e levados ao banho maria 

(Novatecnica®, modelo NT232, Piracicaba – SP, Brasil) a 37 °C por 30 minutos. Para cada extrato 

foi realizado um branco, sem adição do extrato.  Após, as absorbâncias foram medidas em 

espectrofotômetro (BEL Photonics, Piracicaba, São Paulo, Brasil) a 593 nm.  Para determinar a 
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atividade antioxidante (FRAP) dos extratos foi utilizada curva de calibração com Trolox e os 

resultados foram expressos em µmol de trolox/g de amostra. 

 

4.4.5 Atividade Antioxidante - Método ABTS + 

 

O método ABTS foi realizado de acordo com a metodologia de Surveswaran et al. 

(2007) com algumas modificações. Inicialmente formou-se o radical ABTS através da reação 

da solução ABTS+ a 7 mM com a solução de persulfato de potássio 140 mM incubados a 

temperatura de 25 °C, no escuro durante 12-16 horas. Uma vez formado o radical, o mesmo foi 

diluído em água destilada até obter o valor de absorbância de 0,800 (±0,020) a 734 nm. A partir 

de cada extrato foram preparadas quatro diluições diferentes, em triplicatas. Em ambiente 

escuro foi transferido para um tubo de ensaio uma alíquota de 100 µL dos extratos e adicionado 

500 µL do radical ABTS. Após os tubos de ensaio foram mantidos na ausência de luz por 6 

minutos. Em seguida, realizou-se a leitura a 734 nm em espectrofotômetro (BEL Photonics, 

Piracicaba, São Paulo, Brasil). Também foi feita uma solução “controle” que consistiu em uma 

alíquota de 100 uL do solvente extrator dos extratos adicionada de 500 µL do radical ABTS. A 

solução “branco” foi o solvente extrator de cada extrato, utilizada para zerar o 

espectrofotômetro. Como referência, foi utilizado o Trolox e os resultados expressos em µM 

trolox/g de amostra.  

 

4.5 ANÁLISE ESTATÍSTICA 

 

Os dados foram expressos em média e desvio padrão e avaliados através da análise de 

variância (ANOVA). As médias foram comparadas pelo teste de Tukey, considerando o nível 

de significância de 95% (p<0,05). 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A indústria de alimentos tem investido cada vez mais na inovação e na elaboração de 

novos produtos que atendam a necessidade de consumidores cada vez mais exigentes 

(BRAGANTE, 2014). A busca por produtos funcionais tem tido uma crescente exponencial nas 

últimas décadas, pelo fato de conferir além dos nutrientes, impactos significativos para a saúde 

do consumidor (FONSECA et al., 2018; VIALTA; MADI, 2018). Dentre os alimentos com 

alegação funcional estão as Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC), fontes de 

compostos bioativos com atividade antioxidante, anticarcinogênica, imunomoduladoras, dentre 

outros (ANDRADE et al., 2021; DA SILVA, I. A. et al., 2018).   

Diante destes aspectos, este trabalho avaliou os componentes bioativos da Ora-Pro-

Nóbis, bem como o seu potencial para elaboração de paçocas. Nossos resultados demonstraram 

que a farinha da Ora-Pro-Nóbis, utilizada para elaboração deste produto, apresentam valores 

totais de Compostos Fenólicos correspondentes a 228,44±0,31 mg EAG/100g; Flavonoides 

Totais em torno de 87,39±0,42 mg EC/100g; FRAP com valores de 0,36±0,01 µmol TE/g e 

ABTS com valores de 5,43±0,18 µmol TE/g.  

De acordo com Albuquerque e colaboradores (2021), compostos fenólicos são 

moléculas bioativas naturais encontradas principalmente em tecidos vegetais com bioatividade 

antimicrobiana, anti-inflamatória, antiproliferativa, entre outras. Em relação aos flavonoides à 

sua capacidade antioxidante é atribuída a configuração, substituição e o número de grupos 

hidroxílicos que são substancialmente responsáveis por sua      bioatividade (DURAZZO, A. et 

al., 2019; MARK, R. et al., 2019). 

Os valores descritos em nosso estudo foram maiores do que os resultados encontrados 

por Silva, A. P. G. Da et al., (2018), ao avaliarem o teor de compostos fenólicos totais nos frutos 

da Pereskia aculeata Miller (113,42 mg EAG/100g no fruto verde, 124,03 mg EAG/100g no 

fruto em estado intermediário e 120,09 mg EAG/100g no fruto maduro);por Rodrigues, A. S. 

(2016), em estudo similar, que encontrou ao avaliar o Extrato das Folhas da Ora-Pro-Nóbis 

53,85 ± 3,76 mg EAG/g; e Antônio-Alegría et al., (2020) ao avaliar o pó da folha da Moringa 

encontraram 19,88 ± 4,75 mg EAG/100g; por Bezerra et al., (2017), ao avaliarem a composição 

de fenólicos totais da Chicória, Almeirão-do-Campo e Tanchagem (26,8 ± 0,36 mg EAG/g; 

26,6 ± 0,43 mg EAG/g e 16,8± 0,48 mg EAG/g). Todos esses dados demonstram o potencial 

da farinha de Ora-Pro-Nóbis para a elaboração de novos produtos. 

No que diz respeito aos teores de Flavonoides Totais da farinha de Ora-Pro-Nóbis pode-

se observar um teor de 87,39±0,42 mg EC/100g. Sendo também esses valores superiores ao de 
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pesquisas desenvolvidas com o Cambuci (72,07±1,84 EC/100g); Jambo Vermelho (10,83 ± 

0,51 EC/100g) e Maná-Cubiu (62,03 ± 1,51 EC/100g) (BAGETTI; PRADO, 2017). 

Quanto aos métodos FRAP e ABTS+, estes são utilizados para medir a atividade 

antioxidante total, através de sua capacidade de retardar reações de degradação oxidativa 

através de inibição de radicais livres e complexação de metais (JO; CHO; CHU, 2021). Diante 

disto, decidimos avaliar também os valores de FRAP e ABTS da farinha de Ora-Pro-Nóbis, 

sendo possível observar valores de 0,36±0,01 µmol TE/g para FRAP e 5,43±0,18 µmol TE/g, 

referente ao valor de ABTS. Em estudo desenvolvido por Iwassa e colaboradores (2019), pode-

se verificar a concentração de 4,27 ± 0,18 μmol de TE/g, usando a mesma metodologia de 

ABTS na Farinha do Subproduto da Laranja, porém, quando avaliado pelo método FRAP os 

nossos resultados foram inferiores (67,65 μmol de TE/g). Tais resultados sugerem que a adição 

da farinha de Ora-Pro-Nóbis pode ser uma alternativa no que diz respeito à elaboração e/ou 

enriquecimento de produtos alimentícios cujo objetivo seja agregar propriedade funcional. 

Desta forma, decidimos elaborar diferentes formulações de paçocas com a adição de 

farinha de Ora-Pro-Nóbis, bem como, realizar a análise de compostos fenólicos e flavonoides 

totais destes produtos. Os resultados estão descritos na tabela 1.   

 

Tabela 2 – Compostos fenólicos e flavonoides totais e atividade antioxidante totais das paçocas 
elaboradas 
 PA PC PAO PCO 
Fenólicos Totais  
(mg EAG/100g) 

77,73±0,18c 77,89±0,03c 115,71±0,49a 96,63±0,32b 

Flavonóides 
Totais 
(mg EC/100g) 

23,81±0,25b 27,93±0,07a 27,11±0,75a 27,29±0,69a 

                                        ANTIOXIDANTES TOTAIS  
FRAP  
(µmol TE/g) 

0,183±0,00b 0,147±0,00d 0,170±0,00c 0,240±0,00a 

ABTS  
(µmol TE/g) 

1,40±0,05c 1,79±0,06b 1,33±0,05c 2,16±0,001a 

Fonte: Próprio Autor (2021). PA: paçoca de amendoim; PC: paçoca de castanha de caju; PAO: paçoca de 
amendoim com ora-pro-nóbis; PCO: paçoca de castanha com ora-pro-nóbis. EAG: Equivalente ácido gálico; CA: 
catequina equivalente; ET: equivalente trolox. Médias ±desvio padrão com letras diferentes na mesma linha 
diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05). 

 

Após processamento das amostras, pode-se observar maior concentração de fenólicos 

totais nas formulações PAO e PCO quando comparados a PA e PC. Importa ressaltar que de 

acordo com a análise estatística a amostra de Paçoca de Amendoim com Ora-Pro-Nóbis (PAO) 

foi a que obteve maior concentração de fenólicos totais (115.71 ± 0,49 mg EAG/100g). Esse 
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dado pode ser justificado pela concentração de fenólicos totais presente no amendoim. Em 

pesquisa realizada por Oliveira e colaboradores (2021), cujo objetivo foi avaliar a composição 

físico-química e compostos bioativos do extrato aquoso de amendoim com e sem pele, 

observou-se valores de 3,3 ± 0,06 para o extrato aquoso de amendoim sem casca e valores de 

5,7 ± 0,02 para o extrato aquoso de amendoim com pele. Quando analisados os valores de 

fenólicos na castanha de caju, diversos autores têm relatado resultados inferiores aos do 

amendoim. (CAMARGO, 2012; OLIVEIRA et al., 2021; SOUZA, I. S. De, 2018)  

 Em relação aos teores de Flavonoides Totais observou-se diferença significativa entre a 

formulação PA com as demais, apresentando a Paçoca de Amendoim a menor concentração de 

flavonoides (23,81 ± 0,25). No que diz respeito as amostras PAO, PC e PCO não foi verificado 

diferença estatística entre as mesmas (27,93 ± 0,07; 27,11 ± 0,75; 27,29 ± 0,69), 

respectivamente. Resultados similares a PAO e PCO foram encontrados em estudo realizado 

por Andrade (2019), que encontrou valor de 27,96 ± 0,00 mg EC/100g em barras de cereais.  

Ao avaliarmos os Antioxidantes Totais foi possível verificar que a formulação PCO 

apresentou maior teor de Antioxidantes Totais, tanto no método FRAP (0,240 ± 0,00a µmol 

TE/g, quanto no método ABTS (2,16 ± 0,001a µmol TE/g) quando comparado as demais 

amostras (p<0,05). Valores inferiores de antioxidantes totais foram evidenciados em estudos de 

Andrade (2019), ao avaliar os antioxidantes totais de barras de cereais padrão, assim como no 

estudo de Lima et al., (2020), ao avaliar os antioxidantes totais de Geleia de Uva e Geleia mista 

de Uva com Carnaúba. Tendo em vista que, de acordo com Souza, Vieira e Putti (2018), a uva 

é considerada uma ótima fonte de compostos antioxidantes, os resultados encontrados na 

formulação PCO de nosso estudo parecem ser bastante promissores. 
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

De acordo com os resultados deste estudo, inferimos que a utilização da PANC Ora-

Pro-Nóbis é promissora no enriquecimento de matrizes alimentares de origem vegetal que 

apresentam baixo teor proteico, de mineiras e compostos bioativos com ação antioxidante. A 

adição da PANC apresentou melhoras significativas nos produtos elaborados (Paçoca à base de 

Amendoim e de Castanha) se mostrando um potencial não só para a indústria de alimentos, 

como também, para consumidores cada vez mais exigentes que têm buscado benefícios 

auxiliares nos alimentos. Importa ressaltar que, para estudos futuros, seria interessante a 

realização de pesquisas envolvendo o perfil dos componentes bioativos presentes nas paçocas 

e estudos experimentais em modelos animais para avaliação do impacto do consumo em curto 

e longo prazo na saúde dos mesmos. 
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