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RESUMO:Introducdo: A Opuntia ficus-indica (L.) Mill, é conhecida no Brasil como palma forrageira.
Pertencente a familia Cactaceae e é amplamente distribuida no semiarido brasileiro. Tendo em vista a sua
facilidade de cultivo, baixo custo, minima agressdo ao meio ambiente e ao solo apresenta importancia
sustentavel. Caracteriza-se por ser uma planta alimenticia ndo convencional (PANC), sendo uma alternativa
alimentar principalmente na atividade agropecuaria, na agricultura familiar e em familias urbanas de baixa renda.
Apresenta alto valor nutritivo, rica em aminoacidos essenciais, minerais, vitaminas, fontes de carotenoides e
atividades antioxidantes. Tornando-se extremamente Gtil nas dietas humanas. Objetivo: Analisar as principais
caracteristicas nutricionais e funcionais da Opuntia ficus-indica (L.) Mill, bem como, as possibilidades de
consumo. Metodologia: Trata-se um estudo de revisdo bibliografica realizado por meio de pesquisa eletrnica
de artigos publicados entre os anos de 2002 a 2022, com base nos dados do BIRENE, BVS, LILACS, MEDLINE,
utilizando os seguintes descritores: “Opuntia ficus-indica”, “Palma forrageira”, “Propriedades funcionais”,
“Valor nutritivo” e “Planta alimenticia ndo convencional ”. Apds a leitura dos titulos e resumos foram
selecionados 56 artigos para a leitura na integra. Resultados: A literatura tem mostrado que Opuntia ficus-indica
apresenta valores nutricionais proeminentes, principalmente para teores de umidade, proteina, lipidios,
carotenoides, flavondides, sélidos sollveis, minerais e fibras brutas. No brasil, tem sido utilizada como plantas
alimenticia ndo convencional na producdo de tortas, iogurte, polpas, pdes e macarrdo. Conclusdo: A palma
forrageira mostra-se promissora para uso no processamento de alimentos de forma a garantir elevado valor
nutricional e funcional.

Palavras-chaves: Palma forrageira, Valor nutritivo, Planta alimenticia ndo convencional.

ABSTRACT : Introduction: Opuntia ficus-indica (L.) Mill, known in Brazil as palma forrageira. It
belongs to the Cactaceae family and is widely distributed in the Brazilian semiarid region. In view of its
ease of cultivation, low cost, minimal aggression to the environment and soil, it is of sustainable importance.
It is characterized as a non-conventional food plant (PANC), being a food alternative mainly in farming
activities, in family agriculture and in low-income urban families. It has high nutritional value, rich in
essential amino acids, minerals, vitamins, sources of carotenoids, and antioxidant activities. It becomes
extremely useful in human diets. Objective: To analyze the main nutritional and functional characteristics
of Opuntia ficus-indica (L.) Mill, as well as the possibilities of consumption. Methodology: This is a
literature review study carried out through electronic research of articles published between the years 2002
and 2022, based on data from BIRENE, BVS, LILACS, SCIELO, MEDLINE, using the following
descriptors: "Opuntia ficus-indica", "Forage palm", "Functional properties”, "Nutritional value" and "Non-
conventional food plant". After reading the titles and abstracts the articles were selected for reading in full.
Results: The literature has shown that Opuntia ficus-indica presents prominent nutritional values, mainly

1 Nutricionista Faculdade de Integracdo do Sertdo (FIS), Serra Talhada/PE, Brasil. Email:
yara.albuquerque2012@gmail.com.

2 Doutora em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos pela Universidade Federal da Paraiba (UFPB).
Professora da Faculdade de Integracdo do Sertdo (FIS), Serra Talhada/PE, Brasil. Email:
neusa_lygia@hotmail.com.

3 Mestre em Gerontologia pela Universidade Federal de Pernambuco. Email: fe.mirela@hotmail.com.

4 Mestranda em Salde Publica pela Fundagao Oswaldo Cruz - Instituto Aggeu Magalhdes. Professora da
Faculdade de Integracéo do Sertdo (FIS), Serra Talhada/PE, Brasil. Email: andresalira5@gmail.com.

*5 Doutora em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos pela Universidade Federal da Paraiba (UFPB).
Professora da Faculdade de Integracdo do Sertdo (FIS), Serra Talhada/PE, Brasil. Email:
tamiresprofessor@gmail.com.

Revista Coopex v. 14, n.01. 617 - 635p. 2023


mailto:neusa_lygia@hotmail.com
mailto:fe.mirela@hotmail.com

Yarajane Torres Carneiro de Albuquerque et al.

for moisture, protein, lipids, carotenoids, flavonoids, soluble solids, minerals and crude fiber contents. In
Brazil, it has been used as a non-conventional food plant in the production of pies, yogurt, pulp, bread and
pasta. Conclusion: The forage palm shows promise for use in food processing to ensure high nutritional
and functional value.

Keywords: Forage palm, Functional properties, Nutritional value, Non-conventional food plant.

INTRODUCAO

As plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) sdo vegetais que apresentam
uma ou mais partes comestiveis. Cultivadas espontaneamente ou de forma sustentavel,
isto €, ndo apresentam impactos ao ecossistema (TULER; PEIXOTO; SILVA, 2019). Por
serem de facil plantio podem ser cultivados por pessoas na agricultura familiar
apresentando-se como fonte alternativa de renda.

A Opuntia ficus-indica (L.) Mill, (também conhecida como pera espinhosa, palma
gigante, palma forrageira, figo da india) € originaria do México. Amplamente cultivada
no Brasil e em diversas partes do mundo (LIRA, 2017). No Brasil acredita-se que esta
espécie foi introduzida por causa de sua propriedade de corante natural carmim, chamado
acido carminico, o qual € biossintetizado por um pequeno inseto, a cochonilha
(Dactylopius sp.), que habita os cladddios da planta (ALVES et al., 2008).

Sendo a Opuntia ficus-indica considerada uma PANC (DUTRA et al., 2020). Sua
aplicabilidade nutricional na dieta humana se estende desde o consumo dos frutos, da
polpa na forma de sucos (BATISTA et al., 2010), iogurte (GALDINO et al., 2010),
producio paes (ALVES; CONSTANT; TELES, 2021), torta salgada (ASSUNCAO et al.,
2021) e combinada com outros alimentos (LIMA et al., 2012; NOVA et al., 2017). As
avalicGes das caracteristicas nutricionais da palma forrageira mostram que ela apresenta
um alto valor nutritivo, por ser rica em vitaminas, proteinas e minerais.

A literatura também tem apontado varia aplicagdes da Opuntia ficus-indica para
além do uso nutricional e farmacologico. Produtos biodegradaveis vem sendo alvos de
pesquisas para uso doméstico, como por exemplo, removedor de esmalte (AGRA, 2014).

No que se refere as caracteristicas funcionais, a palma forrageira é conhecida por
ser uma fonte de compostos bioativos, como polifendis, carotendides, betalainas,
vitamina C e sais minerais (UTKARSHA et al., 2010). Auxilia na eliminacdo de toxinas
produzidas pela ingestdo do alcool e do cigarro que sdo absorvidas pelo organismo,
auxilia a metabolizagdo da gordura, diminui a glicemia e, com isso, colabora na redugéo

das taxas de colesterol e no controle da diabetes e na sua prevengé&o.
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Além disso, devido ao fato de apresentar quantidades significativas de fibras
soluveis e insollveis, a palma forrageira contribui para o0 bom funcionamento do sistema
digestivo, além de impedir a concentracdo de compostos carcinogénicos (NUNES, 2011).

De acordo com o exposto, 0 presente trabalho visa analisar as principais
caracteristicas nutricionais e funcionais principais da Opuntia ficus-indica (L.) Mill, bem
como, as possibilidades de consumo.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de revisdo da literatura, fundamentado teoricamente em
publicacBes referentes ao tema proposto. A pesquisa foi realizada durante os meses de
julho a outubro de 2022.

A pesquisa literaria foi realizada in l6cus investigativo, mediante a busca
eletronica de artigos indexados no Centro Latino-Americano e do Caribe de Informacéo
em Ciéncias da Saude (BIREME), componentes da Biblioteca Virtual em Sadde (BVS),
nas seguintes bases de dados: Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da
Saude (LILACS), Biblioteca eletronica cientifica online e Sistema Online de Busca e
Analise de Literatura Médica (MEDLINE), a partir dos seguintes descritores
relacionadas ao assunto principal e ao foco requerido no estudo: “Opuntia ficus-indica”,
“Palma forrageira” “Propriedades funcionais™, “Valor nutritivo”, “Planta alimenticia
ndo convencional”, e os respectivos termos em lingua inglesa.

A avaliacdo critica identificou os estudos validos para inclusdo na revisdo, bem
como aqueles que ndo preencheram os critérios de elegibilidade. Os 56 artigos sendo eles
de lingua inglesa e lingua portuguesa foram selecionados a partir de uma leitura prévia
dos titulos e resumos que seguiram 0s seguintes critérios de inclusdo: 1), Veiculo de
publicacdo: optou-se por periodicos cientificos indexados, haja vista & qualidade da
producdo cientifica, a facilidade ao acesso para os pesquisadores e regularidade de
publicacdo. I1), Ano de publicacédo: foram selecionados artigos publicados entre 2001 e
2022 e 111), Modalidade de producéo cientifica: foram incluidos trabalhos originais
relacionados ao tema — “propriedades funcionais e nutricionais da Opuntia ficus-indica
e sua utilizacdo com planta alimenticia ndo convencional”. Para a leitura integral dos
textos foi considerado, a area tematica, e se 0s objetivos se enquadraram ao perfil da

tematica.
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CARACTERISTICAS GERAIS DA ESPECIE

A espécie é bem adaptada as condic¢des climéticas do semiarido nordestino. O qual
se caracteriza por apresentar solos rasos, pedregosos e/ou arenosos e com pouca matéria
organica. Mas rico em minerais soltveis (OLIVEIRA et al., 2011).

Quanto a classificacdo boténica, observa-se que a palma forrageira pertence a
familia Cactaceae e ao género Opuntia (ZAPPI; TAYLOR, 2020). No semiarido
brasileiro os dois tipos mais comuns de palma diferem entre si pelas caracteristicas
morfoldgicas: a palmeira gigante ou grande e a palmeira pequena ou doce (LYRA et al.,
2015).

A Opuntia ficus-indica apresenta cladédio verde-fosco, oval-eliptico e pode ter
até 50 cm de comprimento e pesa cerca de 1 kg (Figura 1). As flores sdo hermafroditas,
de tamanho médio e amarelo brilhante. O fruto € ovoide baga, grande e amarelo ou roxo
(LYRA etal., 2015; SILVA; SANTOS, 2006).

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

A composicao quimica da palma forrageira varia de acordo com a espécie, a area
de cultivo e a idade do cladddio. Suas principais caracteristicas sdo o alto teor de agua,
minerais, carboidratos solUveis e vitaminas (RODRIGUES et al., 2021). Os cladddios
também sdo considerados uma fonte de mucilagem, o que os tornam viaveis para serem
consumidos frescos ou cozidos. E o processamento dos cladddios pode ser empregado
para obtencdo de sucos, geleias, adocantes liquidos, picles, molhos e outros alimentos
(MOUSSA-AYOUB et al., 2011).
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Figura 01. Opuntia ficus-indica (L.) Mill (palma gigante). Observa-se a planta em diferentes ampliacGes
para mostrar os detalhes das flores, frutos (em diferentes estagios de maturagéo) e dos cladédios. Fonte:
https://floraofgibraltar.myspecies.info/dicots/opuntia-ficus-indica-1-mill;
https://species.wikimedia.org/wiki/Opuntia_ficus-indica acesso em 13 de out. 2022.

O teor de sélidos soluveis encontrado na palma forrageira foi de 6,60%. Os valores
de &cido citrico foram 0,20% e pH 4,40 (SILVA et al., 2015).
Os cladodios das palmas séo recobertos por uma cuticula que controla a evaporagéo e
permite que a agua seja armazenada em torno de 90% do volume da planta (SILVA;
SANTOS, 2006). Neste contexto, Santos et al (2006), observou valores médios de
umidade de 91%.

Tabela 01. Composicdo fisico-quimica de Opuntia ficus-indica (palma

gigante).

Compostos Valores em percentual (%0)
Solidos solaveis 6,60
Acidez 0,20
oH 4,40
Humidade 91,00
Matéria seca 9,00
Cinzas 1,19
Calcio 6,20
Faosforo 0,13
Proteinas totais 0,86
Fibra bruta 1,65
AcuUcares redutores 1,69
Lipidios 0,40

Fonte: Adaptado de Silva et al. (2015).

Revista Coopex v. 14, n.01. 617 - 635p. 2023


https://floraofgibraltar.myspecies.info/dicots/opuntia-ficus-indica-l-mill
https://species.wikimedia.org/wiki/Opuntia_ficus-indica

Yarajane Torres Carneiro de Albuquerque et al.

Independente do género, as espécies de palmas possuem uma quantidade
consideravel de matéria mineral, embora esses valores possam variar de acordo com a
especie. As diferencas podem ser devidas a idade dos cladodios, a area geogréafica e a
época do ano em que o material foi coletado. Estudos tem mostrado que os teores de
calcio, fosforo, proteina, fibra bruta, aclcares redutores e lipidios, ndo se mostram
diferentes entre algumas espécies de palmas, quando comparadas (SANTOS et al., 2006;
VIANA et al., 2014).

Quanto ao teor de mucilagem, sabe-se que & composta principalmente por
galactose, manose, xilose e outros agucares. Portanto, apresenta alta capacidade de
retencdo de agua. Devido a essa alta capacidade de absorcdo de agua, a mucilagem pode
ser utilizada em alimentos, cosméticos e produtos farmacéuticos, onde se dissolve, se
dispersa e forma coloides (DEL VALLE et al., 2005).

A densidade obtida da mucilagem de uma palma da mesma familia da Opuntia
ficus-indica mostrou ser semelhante para as mesmas concentragdes de goma arabica
(TAHIR et al., 2007). Vérias culturas vém tradicionalmente usando os cladodios de
Opuntia ficus-indica como um importante ingrediente para cozinhar. Pois, suas
caracteristicas de densidade, viscosidade, pH e condutividade encontram-se de acordo
com as recomendacOes para 0 uso como aditivo em formulagdes de alimentos e
medicamentos. Portanto, a mucilagem da palma pode ser considerada uma boa alternativa
emulsificante e estabilizante.

O fruto da palma ¢ um bago com muitas sementes de sabor agradavel, o que
facilita sua inclusdo na dieta humana. Além disso, ele apresenta aglcares prontamente
absorviveis, alto teor de vitamina C (12,7 mg/100 g), B-caroteno (12,9ug/100 g), minerais,
polifendis e aminoacidos (STINTZING et al., 2001). Considerado como fonte de
nutrientes e vitaminas em alguns paises, é processado juntamente com alguns produtos,
como doces, bebidas e aditivos (KARABABA et al., 2014; KINUPP; LORENZI, 2014).

A Opuntia ficus-indica € rica em vitaminas A, B e C e em minerais, como calcio,
magnésio, sddio e potassio além de apresentar quantidades expressivas de diferentes tipos
de aminodcidos (UTKARSHA et al., 2010; RODRIGUES et al., 2021). Quando
comparada a outros alimentos (Tabela 02), a palma forrageira apresenta maior valor
nutricional do que diversas olericolas consumidas e ja estabelecidas na culinaria
brasileira, como tomate, pimentdo, vagem, quiabo, chuchu e couve-flor (GUEDES,
2004). O que justifica a sua utilizagdo no preparo de outros alimentos com boa aceitagdo
sensorial (ASSUNCAO et al., 2021).
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Tabela 02. Comparacdo do valor nutritivo do broto de palma forrageira com
algumas olericolas
Olericola Vitamina A (mg)  Ferro (mg/100g) Célcio (mg/100g)

Palma 200 2,8 200
Tomate 180 0,8 10
Pimentao 150 0,6 7
Vagem, 120 1,3 55
Quiabo 90 0,6 60
Chuchu 20 0,5 7
Couve-flor 5 0,7 120

Fonte: Adaptado de Guedes (2004).

A literatura tambeém tem apontado aplica¢cBes da Opuntia ficus-indica para o
grande potencial na producdo sustentavel de produtos biodegradaveis estdo sendo de
modo que a agricultura familiar pode ser beneficiada através do fornecimento de matéria-
prima para a industria na construcéo de produtos sustentaveis que gerem menos impactos
ambientais (CHIACHIO, 2006; TULER; PEIXOTO; SILVA, 2019).

CARACTERISTICAS FUNCIONAIS

Atualmente tem sido descrito na literatura diversas aplicacOes e utilizacGes da
Opuntia ficus-indica. Em algumas regifes do pais e em varios outros paises do mundo,
estas palmas também sdo usadas para consumo humano. Sendo o consumo das frutas e
dos cladddios jovens como vegetais uma realidade (LIMA et al., 2012).

Devido a problemas agricolas relacionados com o aumento das zonas aridas,
desertificacdo e a escassez dos recursos hidricos, as palmas ganharam destaque como
importante fonte de alimento para humanos (SHETTY et al., 2012). Pesquisas sobre 0s
componentes quimicos e os valores nutricionais desses vegetais se tornaram alvos de
estudo em diversos campos cientificos (FERNANDEZ-LOPEZ et al., 2010; SANTIAGO
etal., 2018).

Por conter um elevado valor nutritivo, ser rica em vitaminas, proteinas e minerais,
a palma forrageira € vista como excelente suplemento alimentar, para animais e humanos
(DUTRA et al., 2020). Sua utilizagdo na dieta humana se estende ao consumo dos frutos,
polpa, na forma de sucos, vitaminas (BATISTA et al., 2010), iogurte (GALDINO et al.,
2010), produgdo pdes (ALVES; CONSTANT; TELES, 2021), torta salgada
(ASSUNCAO et al., 2021) e combinada com outros alimentos (LIMA et al., 2012; NOVA
etal., 2017).
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Aminoécidos

Foram identificados 17 diferentes aminoacidos presentes em cladodios de Opuntia
ficus-indica, nove dos quais sdo considerados essenciais. A glutamina é o principal
aminoécido detectado, seguida da leucina, lisina, valina, arginina, fenilalanina e
isoleucina.

A concentracdo de cada aminoécido depende do grau de maturacgdo dos cladddios.
Cladddios mais jovens tendem a ser melhores fontes de aminoacidos, uma vez que, por
exemplo, a concentragdo dos amino&cidos treonina e isoleucina diminui com o aumento
do grau de maturacdo dos cladédios (HERNANDEZ-URBIOLA et al., 2010). Taxas
metabolicas mais elevadas durante estadios de maturagdo mais precoces e o transporte de
azoto (nitrogénio) dos tecidos maduros para 0s mais jovens ajudam a explicar esta
variabilidade no conteddo nutricional entre diferentes estddios de maturacdo
(FIGUEROA-PEREZ et al., 2016). Entretanto EI-Safy (2013), observou que a glicina

seguida da arginina e serina foram os principais aminoacidos encontrados.
Acidos graxos

Um estudo recente realizado por El-Mostafa et al. (2014), através de anélises
cromatograficas demostrou que percentagem para de acido palmitico foi de 13,87%,
oleico (11,16%), linoleico (34,87%) e linolénico (32,83%) da quantidade total de acidos
graxos. Os quais corresponderam a aproximadamente mais de 90% do total de acidos
graxos da planta. Os acidos linoleico e linolénico representaram aproximadamente 68%.
El-Safy (2013), determinando a composicao lipidica de farinhas de cladodios de OFI e
identificou que o &cido oleico se encontrava em quantidade superior (28,05%) quando
comparado ao acido linoleico (18,90%) e palmitico (16,23%). Neste contexto a razédo

acidos graxo insaturados /saturados foi de 1,814.
Vitaminas e carotenoides

Os cladddios jovens de Opuntia ficus-indica apresentam uma quantidade
moderada em vitamina C quando comparados a outras plantas. Estudos demostram que o
teor total em acido ascorbico (incluindo acido L-ascérbico e desidroascdrbico) por 100g
peso fresco da planta pode conter até 22mg de acido ascorbico. Em relagdo a concentracdo

de B-caroteno observa-se que pode haver variacéo (entre 11,3 e 53,5ug) por 100g de peso
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fresco da planta. A quantidade de tiamina chega a 0,14mg por 100g peso fresco, 0,6mg
de riboflavina por 100g peso fresco e de niacina 0,46mg por 100g peso fresco da planta
(Tabela 02) (MERAZ-MALDONADO et al., 2012; STINTZING; CARLE, 2005).

Tabela 03. Componentes nutricionais da Opuntia ficus-indica.

Vitamina Por 100g peso fresco
Total de vitamina C 7-22mg
Niacina 0,46 mg
Riboflavina 0,60 mg
Tiamina 0,14 mg
B-Caroteno 11,3-53,5 g

Fonte: Adaptado de Stintzing e Carle (2005).

A concentragdo de carotenodides em frutas e vegetais € considerado um fator
relevante no que se refere ao consumo destas por humanos. Pois estes compostos
apresentam atividade antioxidante e sao precursores da vitamina A. neste contexto, 0s
cladodios Opuntia ficus-indica, apresentam uma variedade de compostos. Dos quais
destacam-se: 0 B-caroteno (36%), luteina (46%) e criptoxantina (18%) (BETENCOURT-
DOMINGUEZ et al., 2006; MAKI-DIAZ et al., 2015). Betencourt-Dominguez et al.
(2006), demonstraram que carotendides (B-caroteno, luteina, licopeno e zeaxantina) sdo
cinco vezes mais efetivos que os retindides e antioxidantes. E como a palma gigante
apresenta quantidade alta destes compostos ela pode utilizada como fonte alternativa de

alimento.

Compostos fendlicos

Os compostos fendlicos sdo substancias amplamente distribuidas na natureza.
Milhares destes compostos j& foram encontrados em diversas plantas. Esse grupo
complexo de moléculas pode ser encontrado em uma grande variedade de vegetais, frutas
e produtos industrializados (ANGELO; JORGE, 2007; REPO-CARRASCO-
VALENCIA, 2010; SILVA, 2010). Sao produtos resultantes do metabolismo secundario
das plantas atuando como reguladores de diversos processos fisioldégicos dos vegetais.
Podem ser responsaveis pela coloracdo alguns alimentos, bem como, pelas reacfes de
defesa das plantas contra agressdes do ambiente. E destacam-se por sua atividade
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antioxidante (GINESTRA et al., 2009; REPO-CARRASCO-VALENCIA, 2010). Dentre
os compostos fendlicos mais comuns e relevantes na natureza encontram-se os derivados
fenolicos simples e os flavonoides (ANGELO; JORGE, 2007).

A concentracdo, composicdo e perfil fenolico nos vegetais € muito variada.
Fatores como a idade dos cladodios, condi¢des ambientais e varidveis genéticas
influenciam (ASTELLO-GARCIA et al., 2015). Corroborando com os achados Figueroa-
Pérez et al. (2016), demostraram que cladédios mais jovens apresentavam uma
quantidade maior de taninos condensados e hidrolisaveis (25-63% e 17-31%,
respetivamente) em comparagdo com os cladodios mais velhos.

Guevara Figueroa et al. (2010), ao analisar a composicdo estimada e a
caracterizacao de acidos fendlicos e flavonoides em amostras comerciais e selvagens de
cladodios de O. ficus-indica foi possivel identificar seis acidos fendlicos (acido galico,
cumarico, 3,4- dihidroxibenzoico, 4-hidroxibenzoico, fertlico e salicilico) e cinco
flavondides (isoquercetina, isoramnetina-3-O-glucosido, nicotiflorina, rutina e narcisina).
A quercetina, a isoramnetina e o kaemperol s&o os principais flavonoides encontrados nos
cladodios de Opuntia ficus-indica. Dentre eles a isoramnetina é o flavonoide mais
abundante (SANTOS-ZEA; GUTIERREZURIBE; SERNA-SALDIVAR, 2011).

PROPRIEDADES E APLICACOES BIOLOGICAS

Alguns estudos também demonstraram usos farmacoldgicos dessas espécies. A
atividade gastroprotetora de mucilagens e pectinas extraidas de cladodios de Opuntia
ficus-indica foi testado por trés diferentes modelos de Ulceras in vivo induzidas por etanol
em ratos (GALATI et al., 2007; VAZQUEZ-RAMIREZ et al., 2006). Hwang et al.
(2017), sugeriu gue o extrato aquoso de Opuntia ficus-indica pode ser utilizado prevenir
e/ou controlar os niveis de glicose no sangue. Leem et al. (2016), demostraram que o
extrato de Opuntia ficus-indica leva a melhoria da hiperglicemia, hiperinsulinemia e
tolerancia a glicose devido ao aumento da funcdo pancreatica causada pelo aumento da
quantidade de células p.

Os estudos de Trombetta et al. (2006), avaliou o potencial de cura de dois extratos
de polissacarideos liofilizados obtidos de cladédios de Opuntia ficus-indica em feridas
induzidas em camundongos. O estudo concluiu que as caracteristicas higroscopicas,

reoldgicas, propriedades viscoelasticas desses polissacarideos podem ser essenciais para
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promover o reparo tecidual bem como a cura. Mouhaddach et al. (2017) relataram a
atividade analgésica de extratos de Opuntia ficus-indica em modelos in vivo.

O potencial diurético (GALATI et al., 2002), antioxidante, anti-inflamatério
(AMMAR et al., 2018; BENAYAD et al., 2014; MATIAS et al., 2014; NECCHI et al.,
2011) atividades antimicrobianas e antivirais (BARGOUGUI et al., 2019; GOMEZ-
FLOR et al., 2006), também foram atribuidos a essas espécies.

A acdo farmacoldgica das palmas geralmente estd relacionada a presenca de
componentes ja identificados nestas espécies. Estes, sdo principalmente compostos
fenolicos como o acido quinico, acido galico, acido protocatecuico, &cido siringico,
derivados do &cido hidroxicindAmico e favondides como isoramnetina, quercetina,
naringenina, luteolina, apigenina, kaempferol, cirsiliol, nicotiforina e rutina (BELHADJ
SLIMetal., 2017; DE LEO et al., 2010; GUEVARA-FIGUEROA et al., 2010; MOUSSA
AYOQOUB et al., 2011).

Em conjunto, a maioria dos estudos conclui que as espécies Opuntia ficus-indica
apresentam potencial nutricional, econdmico e farmacoldgico. Ensaios ndo clinicos e
clinicos tém sido realizados na tentativa de explorar, identificar e testar novas atividades

bioativas e farmacoldgicas dessas espécies.

APLICACOES NA ALIMENTACAO HUMANA

Diante de um valor nutricional e funcional tdo rico se faz essencial desenvolver
produtos incorporados com tal matriz alimentar para além do consumo in natura. Assim
também, Msaddak et al. (2015), relatam que o consumo regular de alimentos a base de
vegetais esta associado ao risco reduzido de doengas cronicas. Desta forma, a incluséo de
compostos bioativos na composicdo de alimentos convencionais pode melhorar o
potencial nutracéutico dos alimentos.

A grande diversidade de usos e aplicacbes da palma forrageira revela a
versatilidade dessa espécie vegetal. Neste contexto, a potencialidade da riqueza nutritiva
e funcional da Opuntia ficus-indica é pouco explorada. Carateristicas de maior
importancia de alguns estudos cientificos relacionados & utilizacdo de Opuntia ficus-

indica na alimentacdo humana estdo apresentadas no Quadro 1.
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Quadro 1: Aspectos relevantes dos estudos selecionados.
Autor Alimento o
ARG oroduzido Objetivo do estudo Resultados
Desenvolver uma bebida a A bebida mista formulada apresentou-se dentro dos
base de goiaba e palma pardmetros quimicos e microbioldgicos fixados pela
_ _ forrageira, na forma de legislacdo brasileira, exceto para o pH (acima do
Batista et al. Bebida “oronto para beber” ideal). Todas as formulagdes foram bem aceitas
(2010) mista/polpa estudar suas caracteristicas | Sensorialmente para todos os atributos avaliados. Para
quimicas, microbiolégicas | 2 analise microbioldgica, nenhuma das formulagdes
e sensoriais. apresentou presenga de microrganismos.
Avaliar a aceitabilidade do
iogurte de leite de vaca e
de leite de cabra
enriquecido com
diferentes  concentragGes | Os iogurtes obtiveram uma boa aceitabilidade. O
de polpa de palma | jogurte de leite de cabra enriquecido com 20% de
Galdinoetal. | logurte/ Torr-ageira (Opuntia fiCLfS' polpa de palma foi a mais preferida. Elevadas
(2010) polpa |nd|ca),- e a preferéncia, | concentragtes de polpa de palma no iogurte de leite
caracterizando-o € | de cabra mascararam o odor e sabor caracteristico do
estudando sua estabilidade leite.
mediante 0
acompanhamento da
evolucao de suas
propriedades durante o
armazenamento.
Andlise fisico-quimica de
formulagdes de . . .
umbuzadas oreparadas A polpa de palma promoveu enriquecimento as
com leite de vaca e leite de formulagdes em relacdo ao 4&cido ascorbico e
. cabra, enriquecidas com a carotendides. Ficando clara a riqueza da vitamina C e
Lima, etal. | Umbuzada/ solpa dos cladédios da | 40 Precursor da vitamina A na palma forrageira, de
(2012) polpa palma forrageira visando | Orma gue as bebidas elaboradas a polpa a paima sao
obter um produto com alto | d& grande importancia na preparagéo de uma bebida
valor nutricional. mista com alto valor nutricional.
Nunes et al. logurte Elaborar iogurte Anélise sensorial foi muito satisfatoria, com elevado
(2012) Ipolpa enriguecido com a polpa indice de aceitacdo entre provadores e alto percentual
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do fruto da palma e avaliar
a sua aceitacdo sensorial.

de intencdo de compra. Mostrando ser o iogurte
elaborado com adigdo do fruto da palma, um produto

atraente e com potencial mercadoldgico.

Alves,
Constant e
Teles (2021)

P&o de
forma/
farinha da

polpa

Avaliagdo das

caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais do
pdo de forma com adicéo
de 0%(FP0), 5%(FP5),
10%(FP10) e 15%(FP15)
de farinha de palma
forrageira, em substituicéo

a farinha de trigo branca.

A farinha da palma forrageira aumentou o teor de fibra
e de micronutrientes (Ca, Mg, K, Zn e vitamina C), em
valores bem superiores aos valores encontrados no
pdo de forma convencional e sem alterar 0s
parametros texturométricos. O pdo de forma com
adicdo de 5% de farinha de palma (FP5), apresentou

melhor aceitabilidade.

Rodrigues, et
al. (2021)

Macarrao

Anélise quimica e

funcional da farinha da
palma e de massa fresca
produzida com
substituicdo parcial da
farinha de trigo por farinha
de palma, para produgédo

de macarrdo funcional.

A analise quimica mostrou que a quantidade de cinzas,
a acidez, o teor de lipidios encontravam-se de acordo
com as exigéncias prevista na legislagdo. A
concentracao de agUcares redutores ficou proxima de
produtos secos (4,02%) como biscoitos. O pH foi
pouco acido. Os compostos bioativos (flavonoides
amarelos, carotenoides totais, clorofila, antocianinas),
da farinha de sofreram

provenientes palma

consideravel reducdo, porém permaneceram em
concentragBes relevantes na massa fresca, mesmo
apos o processo de coccdo. Conferindo ao preparo
alimenticio uma formulagdo diferenciada do
tradicional. Sendo uma alternativa interessante de

enriquecimento de formulagdes alimenticias.
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A farinha de palma, mostrou-se fonte de nutrientes e
compostos bioativos. Sendo elevado o teor de

acucares redutores, cinzas e o baixo teor lipidico.

Obter a farinha de palma e

. | Apresentando
elaborar uma formulagdo

de torta salgada de

Assuncio, et Torta sardinha contendo  50% consideraveis de antioxidantes ap6s 0 processamento
al 2021 salgada desta farinha em foram encontradas, destacando o teor de clorofila
substituicio a farinha de total, flavonoides amarelos, carotenoides totais e
trigo, avaliando  sua | @ntocianinas totais. A substituicao da farinha de trigo
aceitacdo sensorial. na formulagdo de torta mostrou-se viavel e aceitavel
sensorialmente, podendo ser uma alternativa para

enriquecimento de produtos de panificagao.

CONCLUSAO

Diante do exposto conclui-se que a Opuntia ficus-indica uma é uma Planta
Alimenticia Ndo Convencional que apresenta um excelente valor nutritivo e funcional,
por ser rica em vitaminas (vitamina C, riboflavina, niacina, tiamina, p-caroteno, luteina
e criptoxantina), proteinas, minerais (Ca, Mg, K, zn), fibras, acidos graxos, fendlicos
(4cido galico, cumarico, 3,4- dihidroxibenzoéico, 4-hidroxibenzoico, ferdlico, salicilico,
issoquercetina, isoramnetina-3-O-glucdsido, nicotiflorina, rutina, narcisina, quercetina,

kaemperol, isoramnetina), dentre outros.

Sua aplicabilidade nutricional na dieta humana se estende desde o consumo dos
cladodios, frutos, polpa na forma de sucos, iogurte, pao, torta salgada e combinada com
outros alimentos. Ha pesquisas para o desenvolvimento de produtos sustentaveis dada as
propriedades funcionais da palma. Dessa forma, a agricultura familiar pode ser
beneficiada através do fornecimento de matéria-prima para a indudstria sem os impactos
e agressoes ao ecossistema se comparada as culturas convencionais.

Portanto, fica evidente a relevancia de realizacdo de mais pesquisas acerca da
composicdo nutricional dessa PANC, bem como de mais estudos em humanos, com
novas formas de processamento e inclusdes em formulacGes ja existente, bem como, a
investigacdo de seu consumo em individuos com doencas crénicas ndo transmissiveis
(DCNT).

Revista Coopex v. 14, n.01. 617 - 635p. 2023

composicdo diferenciada quando

comparada com a farinha de trigo. Quantidades




Propriedades funcionais e nutricionais da Opuntia ficus-indica (L.) Mill

REFERENCIAS

AGRA, T. A. A. Removedor de esmaltes a base de palma forrageira: Uma alternativa
econbmica, sustentdvel e economicamente correta para 0  Semiarido
Brasileiro. Monografia. UEPB, 2014.

ALVES, M. A.; SOUZA, A. C. M. S.; GAMARRA-ROJAS, G.; GUERRA, N. B. Fruto
de palma [Opuntia ficus-indica (L) Miller, Cactaceae]: morfologia, composicao quimica,
fisiologia, indices de colheita e fisiologia pds-colheita. Rev Iberoam Tecnol
Postcosecha 9:16-25, 2008.

ALVES, S.A; CONSTANT, P.B.L.; TELES, A.R.S. Avaliacéo fisico-quimica e sensorial
de pdo de forma elaborado com farinha de palma (Opuntia ficus-indica). Pesquisa,
Sociedade e Desenvolvimento, v.10, n.11, pag. e14101119433-e14101119433, 2021.

AMMAR et al. Anti-infammatory activity and phenolic composition of prickly pear
(Opuntia ficus-indica) fowers. Ind Crop Prod 112:313-31, 2018.

AMMAR et al. Atividade antiinflamatéria e composicao fendlica de flores de figo da
India (Opuntia ficus-indica). Culturas e Produtos Industriais, v. 112, p. 313-319, 2018.

ANGELO, P. M.; JORGE, N. Compostos fendlicos em alimentos — Uma breve
revisdo. Revista do Instituto Adolfo Lutz, [S. I.], v. 66, n. 1, p. 1-9, 2007.

ASSUNCAO et al. Desenvolvimento e andlise sensorial de torta a partir de farinha de
palma (Opuntia ficus-indica L. Miller). Revista Brasileira de Agrotecnologia. v.11, n.2,
p. 627-633, 2021.

ASTELLO-GARCIA et al. Chemical composition and phenolic compounds profile of
cladodes from Opuntia spp. cultivars with different domestication gradient. Journal of
Food Composition and Analysis. v. 43, p. 119-130, 2015.

BARBA et al. Opuntia ficus-indica partes comestiveis: uma perspectiva de seguranca
alimentar e nutricional. Food Reviews International. v. 38, n. 5, pag. 930-952, 2022.

BARGOUGUI, A. MAATOUG, T. A. G. H.; BOUAZIZ, M.; TRIKI, S. Antimicrobial,
antioxidant, total phenols and favonoids content of four cactus (Opuntia ficus-indica)
cultivars. Biomed Pharmacol J 12:1353-1368, 2019

BARGOUGUI et al. Antimicrobial, antioxidant, total phenols and favonoids content of
four cactus (Opuntia ficus-indica) cultivars Biomedical and Pharmacology Journal, v.
12, n. 2, pag. 1353-1368, 2019.

BATISTA et al. Bebida mista a base de goiaba (Psidium guajava L.) e palma forrageira

(Opuntia ficus-indica): desenvolvimento e aceitabilidade. Archivos Latinoamericanos
de Nutricion, v. 60, n. 3, p. 285-290, 2010.

Revista Coopex v. 14, n.01. 617 - 635p. 2023



Yarajane Torres Carneiro de Albuquerque et al.

BELHADJ, S. I.; MABROUK, M.; HANENE, C.; NAJAR, T. T. LC-MS analysis of
phenolic acids, favonoids and Betanin from spineless Opuntia ficus-indica fruits. Cell
Biol v.5, n.17, p. 17-28, 2017.

BENAYAD et al. Phenolic composition, antioxidant and anti-infammatory activities of
extracts from Moroccan Opuntia ficus-indica fowers obtained by different extraction
methods. Culturas e produtos industriais, v. 62, p. 412-420, 2014.

Chem 91:751-756.

M.DE LEOM. BRUZUAL DE ABREUAM PAWLOWSKAPL CIONIA. Braga Profling the
chemical content of Opuntia ficus-indica fowers by HPLC-PDA-ESI-MS and GC/EIMS
analyses. Phytochem Lett 3:48-52. 2010

DEL-VALLE, V.. HERNANDEZ-MUNOZ, P.; GUARDA, A, GALOTTO, M. J.
Development of a cactus-mucilage edible coating (Opuntia ficus-indica) and its
application to extend strawberry (Fragaria ananassa) shelf-life. Food, 2005.

DUTRA et al. Aclimatizacdo de gendtipos de palma forrageira Opuntia stricta (Haw.) e
Nopalea cochenillifera (L.) Salm-Dyck resistentes a cochonilha-do-carmim (Dactylopius
opuntiae). Holos, v. 7, p. 1-19, 2020.

FERNANDEZ-LOPEZ et al. Determinagio de constituintes antioxidantes em frutos de
palma forrageira. Alimentos Vegetais para Nutricdo Humana, v.65, n.3, p.253-259,
2010.

GALATI et al. Biological effect of Opuntia ficus-indica (L.) Mill.(Cactaceae) waste
matter: Note I: diuretic activity. Journal of Ethnopharmacology, v. 79, n. 1, p. 17-21,
2002.

GALATI et al. Opuntia ficus-indica (L.) Mill. mucilages show cytoprotective effect on
gastric mucosa in rat. Phyther Res, v. 21, n. 4, p. 344-346, 2007.

GALDINO et al. Caracterizacdo sensorial de iogurte enriquecido com polpa da palma
forrageira, Napolea cochenillifera. Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento
Sustentavel, v. 5, n. 5, p. 15, 2010.

GOMEZ-FLORES et al. In vitro antibacterial and antifungal activities of Nopalea
cochenillifera pad extracts. Am. J. Infect. Dis, v. 2, n. 1, p. 1-8, 2006.

GUEDES, C. C. et al. Broto de palma, sabor e nutri¢éo. Sebrae/PE — Faepe. Recife, 2004.

GUEVARA-FIGUEROA et al. Composicdo centesimal, 4&cidos fendlicos e
caracterizagdo de flavonoides de nopal comercial e selvagem (Opuntia spp.). Journal of
Food Composition and Analysis, v. 23, n. 6, pag. 525-532, 2010.

HWANG, S. H.; KANG, I. J.- LIM, S. S. Efeito antidiabético de nopal fresco (Opuntia
ficus-indica) em ratos diabéticos induzidos por estreptozotocina em baixa dose
alimentados com uma dieta rica em gordura. Medicina Complementar e Alternativa
Baseada em Evidéncias. v. 2017, p.1-8, 2017.

KARABABA, E.; COSKUNER, Y.; ASAY, S. Algumas propriedades fisicas do fruto da
palma forrageira (Opuntia spp.) que cresce selvagem na regido do Mediterraneo Oriental

Revista Coopex v. 14, n.01. 617 - 635p. 2023



Propriedades funcionais e nutricionais da Opuntia ficus-indica (L.) Mill

da Turquia. Journal of the Professional Association for Cactus Development. v. 6,
p. 1-8, 2004.

KINUPP, V. F.; BARROQOS, I. B. I. Levantamento de dados e divulgacdo do potencial das
plantas alimenticias alternativas no Brasil. Horticultura brasileira, v. 22, n. 2, p. 17-25,
2004,

KINUPP, V. F.; LORENZI, H. J. Plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) no
Brasil: guia de identificacdo, aspectos nutricionais e receitas ilustradas. 2014.LEEM,
KH et al. Hypoglycemic effect of Opuntia ficus-indica var. saboten is due to enhanced
peripheral glucose uptake through activation of AMPK/p38 MAPK pathway. Nutrients,
v. 8,n. 12, p. 800, 2016.

LEO et al. Profiling the chemical content of Opuntia ficus-indica flowers by HPLC-PDA-
ESI-MS and GC/EIMS analyses. Phytochemistry Letters, v. 3, n. 1, p. 48-52, 2010.

LIMA et al. Caracterizacdo fisico-quimica de umbuzadas formuladas com palma
forrageira. Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais, v.14, n.4, p.397-405, 2012.

LIRA, M. A. Palma forrageira: cultivo e usos. Cadernos do Semiarido, Riquezas &
Oportunidades. Recife: CREAPE, 2017.

LYRA M et al. Molecular studies of forage prickly-pear cactus from the semiarid of
Pernambuco State-Brazil. J Appl Biol Biotechnol 3:1-5, 2015.

MATIAS et al. Antioxidant and anti-infammatory activity of a favonoidrich concentrate
recovered from Opuntia ficus-indica juice. Food Funct 5:3269-32, 2014.

MATIAS et al. Antioxidant and anti-infammatory activity of a favonoidrich concentrate
recovered from Opuntia ficus-indica juice. Food Funct, v.5, n.12, p. 3269-3280, 2014.

MOUHADDACH etal. Assessment of Opuntia ficus-indica invivo following
ethnobotanical survey: confrmation of its analgesic activity. Phytothérapie, 2017.

MOUHADDACH et al. Assessment of Opuntia ficus-indica in vivo following
ethnobotanical survey: confirmation of its analgesic activity. Phytotherapie, v. 16, n. S1,
p. S191-S196, 2018.

MOUSSA-AYOUB, T. E.; EL-SAMAHY, S. K.; KROH, L. W.; ROHN, S. Identifcation
and quantifcation of favonol aglycons in cactus pear (Opuntia ficus-indica) fruit using a
commercial pectinase and cellulase preparation. Food Chem 124:1177-1184, 2011.

MOUSSA-AYOUB et al. Identification and quantification of flavonol aglycons in cactus
pear (Opuntia ficus-indica) fruit using a commercial pectinase and cellulase
preparation. Food Chemistry, v. 124, n. 3, p. 1177-1184, 2011.

NECCHI et al. Atividade antiinflamatoria e parametros bioquimicos do extrato etanoélico

de Nopalea cochenillifera (L.) Salm-Dyck (Cactaceae). Revista Latino-Americana de
Farmacia, v. 30, p.786-789, 2011.

Revista Coopex v. 14, n.01. 617 - 635p. 2023



Yarajane Torres Carneiro de Albuquerque et al.

NOVA et al. Palma forrageira: seu uso em alimentacdo e novas oportunidades de
negocios de elevado valor agregado. Cadernos de Prospeccéo, v. 10, n. 4, p. 738-738,
2017.

NUNES, C. S. Usos e aplicacdes da palma forrageira como uma grande fonte de economia
para o semiarido nordestino. Revista Verde, v.6, n.1, p.58-66, 2011.

NUNES et al. Analise sensorial de iogurte enriquecido com polpa do fruto da palma
forrageira (Opuntia ficus-indica Mill). In: VII CONNEPI-Congresso Norte Nordeste
de Pesquisa e Inovacao. 2012.

OLIVEIRA A. S. C.; CAVALCANTE, F. F. N.; RANGEL, A. H. D. N.; LOPES, K. B.
D. P. A palma forrageira: alternativa para O semi-arido the cactus pear: alternative to the
semi-arid. Rev Verde Agroecol e Desenvolv Sustentavel 6:49-58, 2011.

JUNIOR et al. Enriquecimento nutricional da mistura de bagago de caju (Anacardium
occidentale L.) e brotos de palma (Nopalea cochenilifera Salm-Dyck) por processos
biotecnologicos para uso na alimentacdo humana. 2015.

RODRIGUES et al. Massa fresca de macarrdo elaborada com farinha de palma (Opuntia
ficus-indica L. Miller): analise quimica e funcional. Revista Brasileira de
Agrotecnologia. v. 11, n.2, p.634-640, 2021

SANTIAGO et al. Impacto do processo de cozimento na composi¢cdo nutricional e
antioxidantes de cactos cladddios (Opuntia ficus-indica). Quimica dos alimentos, v.240,
p.1055-1062, 2018.

SANTOS-ZEA, L.; GUTIERREZ-URIBE, J. A.; SERNA-SALDIVAR, S. O.
Comparative analyses of total phenols, antioxidant activity, and flavonol glycoside profile
of cladode flours from different varieties of Opuntia spp. Journal of Agricultural and
Food Chemistry, v. 59, n. 13, p. 7054-7061, 2011.

SHETTY, A. A.; RANA, M. K.; PREETHAM, S. P. Cactus: a medicinal food. J Food
Sci Technol 49:530-536, 2012.

SILVA et al. Caracteristicas fisicas, quimicas e bromatologicas de palma gigante
(Opuntia ficus-indica) e miuda (Nopalea cochenillifera) oriundas do estado da
Paraiba. Revista Brasileira de Tecnologia Agroindustrial, v. 9, n. 2, p. 1810-1820,
2015.

SILVA et al. Compostos fendlicos, carotentides e atividade antioxidante em produtos
vegetais. Semina: Ciéncias Agrarias, v. 31, n. 3, p. 669-681, 2010.

STINTZING, F. C.; CARLE, R. Cactus stems (Opuntia spp.): a review on their chemistry,
technology, and uses. Mol Nutr Food Res 49:175-194, 2005..

STINTZING, F. C.; SCHIEBER, A.; CARLE, R. Phytochemical and nutritional
signifcance of cactus pear. Eur Food Res Technol 212:396-407, 2001.

Revista Coopex v. 14, n.01. 617 - 635p. 2023



Propriedades funcionais e nutricionais da Opuntia ficus-indica (L.) Mill

TAHIR, A.; ELKHEIR, M.; YAGOUB, A. Effect of tree and nodule age on some
physicochemical properties of gum from Acacia senegal (L.) ResJ Agric Biol Sci 3:866—
870, 2007.

TROMBETTA et al. Effect of polysaccharides from Opuntia ficus-indica (L.) cladodes
on the healing of dermal wounds in the rat. Phytomedicine, v. 13, n. 5, p. 352-358, 2006.

TULER, A. C; PEIXOTO, A.L; SILVA, N.C.B. Plantas alimenticias ndo convencionais
(PANC) na comunidade rural de S&o José da Figueira, Durandé, Minas Gerais,
Brasil. Rodriguésia, v. 70, 2019.

UTKARSHA et al. Opuntia and Other Cacti: Applications and Biotechnological
Insights. Tropical Plant Biol, v.3, n.3, p.136-150, 2010.

VAZQUEZ-RAMIREZ, R. et al. Reversing gastric mucosal alterations during ethanol-

induced chronic gastritis in rats by oral administration of Opuntia ficus-indica
mucilage. World Journal of Gastroenterology: WJG, v. 12, n. 27, p. 4318, 2006.

Revista Coopex v. 14, n.01. 617 - 635p. 2023



