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RESUMO 

 
 

A hortaliça ora-pro-nóbis - Pereskia aculeata oferece múltiplos benefícios ao 

ser humano. Pertencente à família das cactáceas, está entre as que possuem 

maior teor proteico, com algumas variedades chegando a mais de 25%. A ora-

pro-nóbis é fonte potencial de substâncias bioativas, com folhas tenras, gros-

sas, equiparado ao do caruru, da couve e do espinafre. É uma espécie nutra-

cêutica, com características de alimento funcional com propriedades protetoras 

e medicinais, sendo constatada a relação do uso da ora-pro-nóbis com a redu-

ção do risco de incidência de várias doenças como varizes, câncer de cólon, 

tumores intestinais e diabetes. Diante do exposto, esse estudo visou a extração 

e quantificação de proteínas e peptídeos, análise e quantificação de aminoáci-

dos por Cromatografia Líquida de Alta Eficiência e possíveis atividades antibac-

terianas e antifúngicas. Neste contexto, o maior teor proteico obtido foi em ex-

tração aquosa (91 µg/mg de material) e entre as extrações hidroalcoólicas, em 

30% de metanol, foi de 70 µg/mg de material.  Análises cromatográficas, em 

220nm e 280nm, indicaram a presença de proteínas e aminoácidos aromáticos, 

em todos os extratos. A quantificação de aminoácidos corroborou com os da-

dos reportados na literatura, com exceção da lisina que apresentou, em média, 

10 vezes maior. No que diz respeito aos ensaios antimicrobianos, os extratos 

não apresentaram efeitos inibitórios. Este estudo identificou a presença de to-

dos os aminoácidos essenciais, com potencial aplicação farmacológica, poden-

do auxiliar no tratamento de patologias relacionadas às deficiências proteicas. 

 

 

Palavras chaves: Pereskia, Proteína, Hidrolisados, Antimicrobiana. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
  

ABSTRACT 

 
 
The vegetable ora-pro-nóbis - Pereskia aculeata offers multiple benefits to the human 

being. It belong to the family of cacti and it is among the highest protein content with 

some varieties reaching more than 25%. Ora-pro-nóbis is a potential source of bioac-

tive substances with tender and thick leaves similar to caruru, cabbage and spinach. 

It is a nutraceutical specie with characteristics of functional feed with protective and 

medicinal properties. It is being observed a relation of the use of the ora-pro-nóbis 

with the reduction of the risk of incidence of several diseases such as varicose veins, 

colon cancer, intestinal tumors and diabetes. Thus, this study aims at the extraction 

and quantification of proteins and peptides, the analysis and quantification of amino 

acids by High Performance Liquid Chromatography, and the anti-bacterial and anti-

fungal activities. In this context, the highest protein content was in aqueous extraction 

(91 μg/mg of material) and in 30% of methanol between the hydroalcoholic extrac-

tions was 70 μg/mg of material. Chromatographic analyzes indicated the presence of 

proteins and aromatic amino acids in all the extracts in 220nm and 280nm. The ami-

no acid quantification corroborated with the data reported in literature, except from 

the lysine presented 10 times higher on average. With regard to antimicrobial testing, 

the extracts cannot be legitimated. This study identified the presence of all essential 

amino acids with the strong pharmacological application, and may assist in the treat-

ment of pathologies related to protein deficiencies. 

 
 

Keywords:   Pereskia, Protein, Hydrolysates, Antimicrobial. 
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1   INTRODUÇÃO 

A medicina atual deve muito de seus avanços à sabedoria popular e no co-

nhecimento do poder de plantas. Apesar de ainda causar polêmica entre adeptos da 

medicina complementar e da medicina tradicional, o uso de plantas medicinais e fito-

terápicos é crescente e já conta com a regulamentação da Agência Nacional de Vigi-

lância Sanitária (Anvisa) e apoio do Sistema Único de Saúde (SUS). Segundo a Or-

ganização Mundial da Saúde (OMS), 80% da população mundial faz uso de plantas 

medicinais para o tratamento de doenças (MONTEIRO, 2011). 

Quando uma espécie vegetal é usada com fins terapêuticos, seja ela  

cultivada ou não, é designada por planta medicinal (BRASIL, 2006, BRASIL, 2011). 

Essas plantas possuem substâncias químicas ativas farmacologicamente (princí-

pios ativos), normalmente em conjunto com um grupo de substâncias que fazem 

parte da constituição daquele vegetal (FURLAN, 1999; CALIXTO, 2000). 

O governo brasileiro tem promovido ações para o desenvolvimento do setor 

que envolve a pesquisa e a produção de plantas medicinais, a partir da publicação 

do decreto 5.813 de 22 de junho de 2006, criando a Política Nacional de Plantas 

Medicinais e Fitoterápicos. As diretrizes foram traçadas por meio do Programa Na-

cional de Plantas Medicinais e Fitoterápicos (BRASIL, 2007). Entre seus fundamen-

tos estão a ampliação das opções terapêuticas no Sistema Único de Saúde (SUS), 

o uso sustentável da biodiversidade brasileira e o desenvolvimento industrial e tec-

nológico (BRASIL, 2007). Também tem sido estimulada a pesquisa envolvendo 

plantas nativas, de modo que possam ser exploradas e aproveitadas no comple-

mento das necessidades nutricionais da população - “Guia Alimentar Para Popula-

ção Brasileira e Alimentos Regionais Brasileiros” (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004). 

No entanto, a maioria das plantas não convencionais é desconhecida, e um 

reduzido número delas apresenta comprovação científica, sendo paulatinamente 

estudadas por pesquisadores. Portanto, deve ser cada vez mais estimulada a divul-

gação do entendimento científico acerca dos benefícios ocasionados pela utilização 

alimentar dessas plantas não convencionais para a melhoria da saúde humana 

(SOUZA, 2009; BORGES, 2017).  As hortaliças não convencionais são um grupo de 

espécies pouco exploradas da flora brasileira e podem constituir uma fonte de ren-

da alternativa na atividade agropecuária, sobretudo na agricultura familiar. Essas 
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hortaliças apresentam distribuição limitada à determinada região, não fazendo parte 

de uma cadeia produtiva, à semelhança das hortaliças convencionais. Essas pode-

riam exercer grande influência na alimentação e na cultura de populações tradicio-

nais, porém não recebem o devido interesse da comunidade e consequentemente 

também não despertaram o interesse de empresas das áreas de fertilizantes, se-

mentes ou agroquímicos (BRASIL, 2010). 

Visando aumentar o conhecimento do biota brasileiro, extratos aquosos 

e/ou alcoólicos de folhas, caules ou raízes têm sido testados e inseridos em formu-

lações terapêuticas, para ações antimicrobiana, antitumoral, anti-inflamatória, cica-

trizante e tripanocida (QUEIROZ, 2012). Mesmo com estas aplicações, há pouquís-

sima exploração comercial de hortaliças não convencionais. 

 

1.1 Hortaliça não convencional 

 

O Brasil possui uma vasta biodiversidade de plantas nas quais são en-

contrados ricos nutrientes e minerais. As plantas alimentícias não convencionais 

(PANC), muitas vezes inconvenientes e denominadas daninhas, pragas, inços e 

invasoras, são espécies relevantes frente aos problemas climáticos que afetam a 

produção de plantas alimentícias convencionais, e contribuem para a diversificação 

de cultivos agrícolas e viabilização econômica de pequenas propriedades. Dentre 

as PANC destacam-se as hortaliças não-convencionais (HONC), que vem sendo 

caracterizadas pela sua importância ecológica, econômica, pelo alto valor nutricio-

nal, fácil cultivo e baixo custo (KINUPP, 2007; ROCHA et al., 2008). 

Na literatura e no meio técnico, há certa indefinição quanto à denominação 

deste grupo de hortaliças. Por vezes, são identificadas, por uma vertente de técni-

cos, como “hortaliças tradicionais”. Denominá-las dessa forma, em referência ao 

seu cultivo associado a populações tradicionais, é também uma forma de valorar a 

questão cultural agregada a estas espécies; entretanto, pode causar confusão por 

alusão às hortaliças mais corriqueiramente consumidas (BRASIL, 2010). Outros 

autores utilizam o termo “não convencionais” para aquelas que não receberam a 

devida atenção por parte da comunidade científica, econômica e pela sociedade 

como um todo, resultando em consumo apenas em algumas localidades ou regiões 

(ALMEIDA et al., 2014). 

As hortaliças são plantas herbáceas, geralmente de ciclo curto e tratos cul-
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turais intensos e compreendem todos os vegetais cultivados em horta, cujas partes 

comestíveis são caule, flores, frutos, raízes, sementes frescas e folhas (BRASIL, 

2010; PIGOLI, 2012). Classificam-se genericamente em legumes (quando utilizado 

a fruta ou a sementes), verduras (parte comestível de cor verde), tubérculos e raí-

zes (parte subterrânea das espécies), e bulbos e talos (ORNELLAS, KAJISHIMA, 

VERRUMA-BERNARDI, 2007; PHILIPPI, 2006). 

Hortaliças não convencionais são plantas produzidas geralmente em pe-

quenas proporções, sendo assim limitadas a determinadas localidades ou regiões, 

e dessa forma sem grande valor comercial, diferentemente das hortaliças convenci-

onais (alface, agrião, entre outras) as quais estão organizadas enquanto cadeia 

produtiva (DIAS et al., 2005). No conjunto de hortaliças não-convencionais o cul-

tivo é de forma marginal e rudimentar (KINUPP, 2007). As hortaliças não conven-

cionais não necessitam de grandes quantidades de insumos e condições de pré-

plantio devido a sua rusticidade, por isso podem ser utilizadas na agricultura familiar 

como fonte de renda e de diversificação agrícola (VIANA et al., 2015).  

Entre as hortaliças não convencionais podemos citar: almeirão-de-árvore 

(Cichorium intybus L.), araruta (Maranta arundinacea L.), azedinha (Rumex acetosa 

L.), beldroega (Portulaca oleracea L.), bertalha (Basella alba L.), capuchinha (Tro-

paeolum majus L.), capiçoba (Erechtites valerianifolius), caruru (Amaranthus spp.), 

chicória-do-pará (Eryngium foetidum L.), cúbio (Solanum sessiliflorum D.), inhame 

(cará - Dioscorea spp.), jacatupé (Pachirrhyzus tuberosus), jambu (Acmella oleracea 

L.), labaça (Rumex obtusifolius L.), mangarito (Xanthossoma maffaffa), maria-gorda 

(Talinum paniculatum), maxixe (Cucumis anguria L.), maxixe-do-reino (Cyclanthera 

pedata L.), peixinho (Stachys lanata L.), serralha (Sonchus oleraceus L.), taioba 

(Xanthosoma sagittifolium L.), taro (inhame; Colocasia esculenta L.), vinagreiras (Hi-

biscus acetosella L. e Hibiscus sabdariffa L.), entre outras, que fizeram e/ou fazem 

parte da cultura brasileira introduzidas por colonizadores europeus ou por escravos 

africanos (BRASIL, 2010). Segundo Kinupp e Barros (2008), as frutas e hortaliças 

não-convencionais geralmente apresentam teores de minerais e proteínas significa-

tivamente maiores, além de serem mais ricas em fibras e compostos com funções 

antioxidantes que as fontes de hortaliças convencionais, favorecendo assim, uma 

dieta de melhor qualidade nutricional. Esses mesmos autores determinaram os teo-

res de proteínas em 69 hortaliças, mostrando o potencial das cactáceas do gênero 

Pereskia como plantas de conteúdo proteico elevado. A Resolução da Diretoria Co-



 
 
 

   26  

legiada (RDC) nº 54 de 2012 (BRASIL, 2012) determina que, para um alimento ser 

considerado fonte de proteína deverá ter no mínimo 6% de proteína, e se possuir 

12% de proteína poderá ser considerado de alto valor proteico. Conforme essa de-

terminação, as folhas secas das plantas do gênero Pereskia estudadas apresenta-

ram teor médio de proteínas maior que 14%, e, de acordo com a legislação vigente, 

podem ser consideradas como alimento de alto valor proteico (BRASIL, 2012).  

A carne é uma excelente fonte de proteínas e de aminoácidos (Tabela 1) cu-

ja composição atende as necessidades dietéticas humanas (WILLIAMS, 2007), for-

necendo os nove aminoácidos essenciais que os humanos necessitam para seu 

crescimento e desenvolvimento, sendo eles a fenilalanina, valina, treonina, metioni-

na, leucina, isoleucina, lisina, triptofano e histidina, em proporções aproximadas às 

necessidades humanas (MACEDO et al, 2008). 

 
 

Tabela 1 -  Composição de aminoácidos de carnes frescas e percentual 
fornecido por cada 100 g. 

Aminoácidos  Bovino Suínos Ovinos Aves 

Arginina   13,7   12,2   12,7 12,8 

Cistina   2,60   2,60   2,70 2,60 

Histidina   7,50   8,90   6,70 6,20 

Isoleucina   10,4   9,20   9,70 9,50 

Leucina   16,3   14,5   15,0 15,4 

Lisina   18,5   19,7   20,3 18,4 

Metionina   5,50   5,60   5,30 4,90 

Fenilalanina   9,10   7,90   8,00 9,20 

Treonina   9,40   8,90   9,70 8,50 

Triptofano   2,60   2,30   2,70 2,30 

Tirosina   7,80   7,60   7,30 7,20 

Valina   10,7   9,90   10,0 9,80 

 
Fonte: Varnam & Sutherland (1995); Philippi (2008).  

 

Contudo, o consumo de carne bovina tem sido desaconselhado devido à 

sua gordura rica em ácidos graxos saturados e consequentemente a problemas 

que daí possam advir para a saúde do consumidor, tais como aparecimento de vá-

rias doenças crônicas, como o câncer e as doenças cardiovasculares (LOPES, 

2015). 

Segundo o Guia Alimentar para a População Brasileira, desenvolvido pelo 
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Ministério da Saúde, o consumo de hortaliças contribui para a prevenção da obesi-

dade e das doenças crônicas associadas (BRASIL, 2014; BRASIL, 2015). A busca, 

por parte dos diversos segmentos da sociedade, pelo consumo de alimentos alter-

nativos tem sido impulsionada pela necessidade de se tentar minimizar os proble-

mas nutricionais da população utilizando-se recursos mais acessíveis a todos (MA-

DRUGA et al., 2004). De acordo com as definições do International Plant Genetic 

Resources Institute - IPGRI (2006), atual Bioversity International, culturas subutili-

zadas são aquelas que já foram largamente utilizadas e que caíram em desuso de-

vido a fatores agronômicos, genéticos, econômicos, sociais e culturais. Definidas 

por Eyzaguirrem Padulosi e Hodgkin (1999) como “culturas negligenciadas”, são 

cultivadas primariamente em seus centros de origem por agricultores familiares. 

Para ser considerada subutilizada ou negligenciada, uma espécie deve preencher 

requisitos como necessidade de poucos insumos externos para a sua produção, 

adaptação à produção orgânica, ser cultivável em áreas marginais, contribuir para a 

estabilidade dos ecossistemas frágeis, ser integrável ao sistema produtivo dos agri-

cultores familiares, apresentar importância tradicional local ou regional, ser de fácil 

armazenamento e processamento, e apresentar aptidão de mercado, alto valor nu-

tritivo e/ou medicinal e múltiplos usos (IPGRI, 2006).  

Embora o consumo de hortaliças não convencionais seja estimulado pelo 

governo brasileiro, faz-se necessário assegurar por meio da pesquisa científica o 

consumo seguro, com informações que revelem as características nutricionais e 

também antinutricionais, visto que as últimas, embora não sejam tóxicas em si, atu-

am no organismo impedindo a absorção de nutrientes essenciais para o ser huma-

no (BRASIL, 2010; FIRMO et al., 2011). 

De acordo com Santos et al. (2010), entre as várias hortaliças não conven-

cionais que apresentam propriedades terapêuticas, as do gênero Pereskia, apre-

sentam uma elevada ação na saúde humana, especialmente no auxílio de trata-

mento de certos tipos de cânceres e doenças cardiovasculares. Como são plantas 

de elevado teor nutricional, também têm sido utilizadas como fontes suplementares 

de alimentação para seres humanos e animais. Na medicina, a grande vantagem da 

planta é no abrandamento dos processos inflamatórios e como emoliente na recu-

peração da pele em casos de queimadura (MARINELLI, 2016). 

     

1.2 Ora-pró-nobis – Pereskia aculeata Miller 
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O Brasil está entre os países de maior diversidade biológica do mundo, com 

cerca de 22% da diversidade mundial (CONSERVAÇÃO INTERNACIONAL, 2011), 

da qual 56.000 espécies são de plantas superiores, 162 de cactáceas e 123 delas 

endêmicas (GIULIETTI et al., 2002). Porém, ainda há poucos estudos em relação 

às plantas brasileiras (KINUPP; BARROS, 2008; KINUPP, 2007). Muitas delas, 

além de serem utilizadas na alimentação humana são também utilizadas como fito-

terápicos (HOLLIS; SCHEINVAR, 1995; DUARTE; HAYASHI, 2005; SILVA JÚNIOR 

et al., 2010). 

A família Cactaceae é representada por 124 gêneros e 1.427 espécies e es-

tá dividida em três subfamílias que são: a) Opuntioideae, que apresenta espécies 

tipo árvore ou arbusto, com folhas suculentas e aréolas axilares com espinhos, divi-

didas em cinco gêneros; b) Pereskioideae, representada pelo gênero Pereskia, com 

hastes não suculentas, folhas grandes, aréolas axilares com espinhos e c) Cactoi-

deae, a mais numerosa, com 91 gêneros, geralmente árvores sem folhas ou com 

vestígios de folhas e hastes suculentas com aréolas bem desenvolvidas 

(BARTHLOTT; HUNT, 1993). Edwards e Diaz (2006) referendam ainda uma quarta 

subfamília, a Maihuenioideae. 

Inicialmente, o gênero Pereskia foi descrito como Peireskia, por Plumier, em 

1703. De acordo com Hollis e Scheinvar (1995), essa designação foi uma homena-

gem ao cientista francês Nicolas Claude Fabri de Peiresc (1580-1637). Linnaeus 

usou o nome Cactus pereskia, em 1753, mas é atribuído a Miller, em 1754, a eleva-

ção do nome para o nível de “gênero”, considerada como primeira classificação vá-

lida (BUTTERWORTH; WALLACE, 2005). 

No Brasil, a “ora-pro-nóbis” (OPN) é o nome popular dado às variedades 

comestíveis mais comuns do gênero Pereskia - Pereskia grandifolia Haworth e Pe-

reskia aculeata Miller (CASTRO; SCIO, 2014; EDWARDS; NYFELER; DONOGHUE, 

2005; TURRA et al., 2007). O nome indígena é mori ou guaiapá (tupi-guarani) e sig-

nifica “planta que produz frutos com muitos espinhos finos”; o termo aculeata vem do 

latim e significa espinho, agulha (ACCORSI; DOSOUTO, 2006). A Pereskia aculeata 

Mill. é encontrada nos documentos oficiais brasileiros desde 2002 e popularmente 

conhecida como “ora-pro-nóbis” (OPN), que do latim significa “rogai por nós”. No 

Brasil, além de ser conhecida como ora-pro-nóbis, possui designações populares 

como: lobrobó, lobrodo, guaiapá, groselha-da-américa, cereja-de-barbados, cipó-
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santo, matavelha, trepadeira-limão, espinho-preto, jumbeba, espinho-de-santo-

antônio e rosa-madeira.  

Ela pertence à classe Magnoliopsida, ordem Caryophyllales, família Cacta-

ceae e gênero Pereskia (ALMEIDA; CORRÊA, 2012; ALMEIDA et al., 2014; BRASIL, 

2002; BRASIL, 2004; BRASIL, 2010), classificada como exótica por Marchese et al. 

(2006) e como nativa não endêmica por Zappi et al. (2012). A OPN é uma planta 

nativa, originária dos trópicos, perene, com caules finos e geralmente se apresenta 

na forma de trepadeira, podendo atingir dez metros de altura, com ramos longos, 

espinhos, folhas carnudas e com presença de mucilagem (DUARTE; HAYASHI, 

2005; TOFANELLI; RESENDE, 2011), sendo aproveitada em sopas e refogados 

(QUEIROZ, 2015; ROSA; SOUZA, 2003), bem como em farinhas, saladas, tortas e 

massas alimentícias como o macarrão (ROCHA et al., 2008). É encontrada no Brasil, 

do Rio Grande do Sul até o nordeste e cresce em diferentes biomas (CARVALHO et 

al., 2014; TURRA et al., 2007). Ela também é encontrada nos Estados Unidos (Flóri-

da) (SWIRSK et al., 1997) e no sul da África (MORAN; ZIMMERMANN, 1991). Se-

gundo Almeida Filho e Cambraia (1974) a Pereskia aculeata é nativa da América 

Tropical, mas pode ser encontrada, também, na Índia Oriental (Figura 1).  
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Figura 1. Distribuição geográfica mundial da espécie Pereskia aculeata Miller, repre-

sentada por círculos. 

   

Fonte: Missouri Botanical Garden Database (2015) e Taylor et al. (2015).  

  

Provavelmente, a região noroeste da América do Sul tenha sido o centro 

original da diversificação e propagação do gênero Pereskia (BUTTERWORTH; 

WALLACE, 2005) e, a partir daí, as cactáceas povoaram desde regiões ligeiramen-

te mésicas do Caribe, América Central e a América do Sul. Isso inclui o norte da 

Argentina, Costa andina do Peru, oeste do Paraguai e Uruguai e leste do Brasil, 

embora também sejam encontradas em climas frios e úmidos (Figura 2) (ARIAS; 

PÉREZ, 2006). 
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Figura 2. Área sombreada no mapa caracteriza a distribuição geográfica da família 

Cactaceae no continente americano. 

Fonte: Porto (2009). 

Na Austrália ela faz parte de uma lista de espécies não nativas considera-

das daninhas e de grande potencial para causar danos ambientais, em função da 

alta quantidade de espinhos e capacidade de crescimento, com formação de moitas 

densas, não obstante haja o conhecimento declarado de planta com alto valor nutri-

tivo e medicinal (AUSTRALIAN GOVERNMENT, 2003). 

A OPN é uma planta de fácil cultivo, resistente a seca e adapta-se aos di-

versos tipos de solos, não sendo exigente em fertilidade (BRASIL, 2010). Pereskia 

aculeata Miller é uma trepadeira arbustiva (Figura 3 A), caules sublenhosos ou le-

nhosos, com ramos longos e espinhos na axila das folhas elípticas e carnosas 

considerada detentora do maior número de caracteres primitivos da família Cac-

taceae. As folhas da ora-pro-nobis são carnudas e mucilaginosas, forma elíptica e 

simétrica, com cerca de 7 cm de comprimento e 3 cm de largura (Figura 3 B) (DU-

ARTE; HAYASHI, 2005). Seu pecíolo é curto, agrupando-se de duas a seis folhas 

em ramos laterais, contendo espinhos em seu caule sublenhoso (Figura 3 C), (TO-

FANELLI; RESENDE, 2011). As flores são de coloração branca, com miolo alaran-

jado (Figura 3 D) e odor atraente, dessa forma atraem abelhas (Figura 3 E), as 

quais têm papel fundamental, com função de espalhar o pólen abundante proveni-

ente das flores da P. aculeata Miller. Tanto as folhas como as flores da P. aculeata 

Miller são comestíveis (VARGAS, 2017). As flores possuem cerca de 4 cm de diâ-
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metro e seus receptáculos possuem de 6 a 8 bractéolas foliares que aparecem nos 

frutos, mas quando estes amadurecem, elas caem (ROSA; SOUZA, 2003). O perí-

odo em que essas permanecem abertas é rápido, cerca de um dia (BOKE, 1966), 

da manhã ao entardecer.  

Por ser uma planta trepadeira, seu caule é do tipo ereto na fase jovem e 

rasteiro na fase adulta. Possui espinhos agrupados entre si presentes no tronco de 

forma alongada e finos; nos ramos os espinhos são curtos, recurvados e geralmen-

te aos pares e voltados para baixo. Também pode haver nas axilas das folhas espi-

nhos solitários ou agrupados em três (DUARTE; HAYASHI, 2005), no entanto, es-

ses arranjos são raros. Os frutos podem ainda apresentar formato arredondado, 

oval ou piriforme, de coloração verde-amarelado, amarelo-alaranjado ou averme-

lhado (Figura 3 F) (BRASIL, 2010; MORTON, 1987). Os frutos também apresentam 

acúleos (ROSA; SOUZA, 2003). 
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Figura 3. Ora-pro-nóbis, Pereskia aculeata Miller: trepadeira (A), folhas (B), espinhos (C), 

flor (D), flor (E) e fruto (F).

 Fonte: A, B, C, D e E: Autora; F: Shaman Australis. 
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Devido aos elevados teores de proteínas apresentados pelas cactáceas do 

gênero Pereskia, essa planta é denominada "carne de pobre" (ROCHA et al., 2008), 

pois já foi identificado na Pereskia aculeata Mill. alto conteúdo proteico, variando de 

17,40% para 28,59% em suas folhas (ALMEIDA et al., 2014, ROCHA et al., 2008, 

TAKEITI et al., 2009). Almeida et al. (2014) e Rocha et al. (2008) em estudos com 

folhas de OPN secas, relataram também elevados teores de fibras e minerais, em 

destaque ao cálcio (3.800 mg.100 g-1) e ferro (28,12 mg.100 g-1). 

As folhas dessas cactáceas podem ser consumidas in natura, processadas 

ou adicionadas à preparados cozidos e assados (ALMEIDA; CORRÊA, 2012; MAR-

TINEVSKI et al., 2013). Entretanto, ainda que utilizada tradicionalmente na alimen-

tação humana, pouco é conhecido sobre a inocuidade dessa planta (SOUZA et al., 

2009). Além de serem consumidas como hortaliças e do potencial para a explora-

ção agrícola nutricional, constituem importante influência em culturas locais.  A OPN 

é consumida por algumas comunidades tanto rurais quanto urbanas e contribuem 

para complementar a alimentação, inclusive com redução de custos e aprimora-

mento da economia familiar (ALMEIDA; CORREA, 2012).  

A OPN ainda apresenta um número limitado de estudos, como a maioria 

das hortaliças não convencionais, não sendo conhecidas cientificamente suas pro-

priedades. Por isso, faz-se necessário o conhecimento técnico sobre os componen-

tes químicos e suas atividades biológicas (KINUPP, 2006; SOUZA et al., 2009). 

1.1.1 Pereskia aculeata Miller e atividade biológica 

Há muito tempo acredita-se que o consumo de vegetais auxilie na preven-

ção de doenças e numerosos estudos têm demonstrado que a ingestão adequada 

de vegetais está associada à redução do risco de desenvolvimento de obesidade, 

diabetes, problemas cardiovasculares, hipertensão, osteoporose, câncer e da redu-

ção da morbimortalidade (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2003).  

O Brasil possui um biota com grande diversidade de espécies. Entre elas 

encontram-se muitas com potencial para serem usadas como alimento, suprindo 

necessidades nutricionais humanas e também podendo agir como medicamentos 

fitoterápicos para isolamento de princípios ativos e tratamento de doenças (FIRMO 

et al., 2011). Segundo Filho (2010), essa diversidade da flora brasileira apresenta 

uma das mais ricas fontes de substâncias naturais com potencial químico e metabó-
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licos.  

Os metabólitos têm suas atividades investigadas desde a Grécia antiga na 

experimentação in vivo com diferentes plantas (PAVARINI et al., 2012). Muitos fár-

macos importantes são provenientes de produtos naturais ou tem estes como protó-

tipo, considerando a quase infinita diversidade e complexidade de estruturas mole-

culares que a natureza fornece (YUNES; CECHINEL FILHO, 2012). As aplicações 

desses metabólitos para o ser humano são variadas, pois podem agir como agentes 

antibacterianos, antifúngicos, redutores do colesterol, imunossupressores, antipara-

sitários, herbicidas, entre outros (VAISHNAV; DEMAIN, 2010).  

Mesmo sendo pouco estudada, sabe-se que a OPN apresenta, em mé-

dia, 20% de teor proteico e 85% de digestibilidade, além de elevados valores 

de aminoácidos essenciais, destacando-se a lisina, leucina e valina, podendo 

apresentar ação no tratamento e prevenção de patologias relacionadas a defici-

ências proteicas (ROCHA et al., 2008; MAZIA, 2012) e suas folhas não apresentam 

relatos de toxicidade (SANTOS et al., 2011). Por serem plantas de alto teor nutricio-

nal têm sido utilizadas como fontes suplementares de alimentação para seres hu-

manos e animais. Somado a isso, estudos preliminares demonstram grandes 

possibilidades destas plantas virem a serem aproveitadas como agentes medicinais, 

sob diversas formas de aplicação (TAN et al., 2004). 

De acordo com Couto (2006), a OPN é também considerada planta de 

uso medicinal. Cientificamente, extratos aquosos e/ou alcóolicos de folhas, caules 

ou raízes têm sido testados e inseridos em formulações terapêuticas, para ações 

antimicrobiana, antitumoral, anti-inflamatória, analgésicas, dermatológicas, cicatri-

zante, tripanocida e antioxidante (ROYO et al., 2005; VALENTE et al., 2007; KI-

NUPP; BARROS, 2008; OLIVEIRA, 2008; BARROS et al., 2009; SARTOR et al., 

2010). Segundo Almeida e Corrêa (2012), o uso de OPN está associada principal-

mente ao tratamento de anemia, câncer, cicatrização, osteoporose e à constipação 

intestinal (ALMEIDA; CORRÊA, 2012). Noelli (1998) relata o uso da casca da OPN 

como adstringente pelos índios Guaranis e Champs et al. (2003) relatam seu uso 

popular para tratamento de feridas. Outros levantamentos etnofarmacológicos reve-

lam seu uso como forma de combate à anemia (DAMASCENO; BARBOSA, 2008).  

O governo brasileiro tem promovido ações para o desenvolvimento do setor 

que envolve a pesquisa e a produção de plantas medicinais, a partir da publicação 

do decreto 5.813 de 22 de junho de 2006, criando a Política Nacional de Plantas 
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Medicinais e Fitoterápicos.  As diretrizes estão definidas por meio do Programa Na-

cional de Plantas Medicinais e Fitoterápicos (BRASIL, 2007), sendo assim, faz-se 

necessária a identificação de compostos bioativos presentes em plantas medicinais, 

como Pereskia aculeata Miller. 
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5   CONCLUSÕES 

 

 

As análises das extrações das folhas de Pereskia aculeata Mill., popular-

mente conhecida como “gado verde”, submetidas ao CLAE, mostram a presença de 

alto teor de proteínas, corroborando com a literatura. A presença de determinados 

aminoácidos essenciais, importantes na ingestão diária também foi identificada, 

mostrando sua importância nutricional. A variação do teor de aminoácidos e da 

composição dos hidrolisados obtidos indicam que esses podem ser influenciados 

pela época do ano da colheita do material e pelas condições onde a planta se en-

contra. Apesar dessas variações, os dados mostram a possibilidade do uso da 

OPN como alternativa ao uso da carne como fonte primária de proteínas. 

Os ensaios biológicos realizados, não indicaram efeito antimicrobiano e anti-

fúngicos das amostras de OPN testadas, para as linhagens testadas.  
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