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Resumo: O crescimento populacional previsto para 2050, que deve atingir a marca de cerca 

de 10 bilhões de habitantes, impõe desafios significativos ao setor alimentício, exigindo 

adaptações constantes para atender à crescente demanda por alimentos. Nesse contexto, as 

indústrias têm direcionado esforços para o desenvolvimento de novos produtos capazes de 

oferecer alternativas sustentáveis e saudáveis aos consumidores. Entre essas alternativas, 

destaca-se a adoção de dietas que limitam ou excluem totalmente alimentos com proteínas 

de origem animal. Esse tipo de mudança vai além das escolhas individuais, demandando 

transformações sociais e culturais, o que apresenta dificuldades substanciais. Diante desse 

cenário, esse estudo teve como objetivo desenvolver três formulações de patês plant-based 

enriquecidos com folhas de ora-pro-nóbis (OPN) in natura, uma planta alimentícia não 
convencional, como forma de difundir seus benefícios nutricionais. Dessa forma, são 

compartilhadas as formulações e as estratégias de processamento utilizadas, a fim de tornar 

a OPN cada vez mais presente nas refeições da população em geral. 

 

Palavras-chave: Pereskia aculeata Miller; PANC; vegano; vegetariano; grão-de-bico; 
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INTRODUÇÃO 

O vegetarianismo e o veganismo têm conquistado 

crescente relevância no setor alimentício 

contemporâneo, configurando-se como uma prática 

alimentar e um estilo de vida que transformam 

substancialmente os padrões globais de consumo 
(GFI, 2022; 2024). Os consumidores adeptos dessas 

práticas valorizam alimentos cujas cadeias produtivas 

minimizem ou eliminem a exploração animal 

(Martins, 2022). 

A demanda por praticidade no preparo e consumo de 

alimentos prontos impulsiona o desenvolvimento de 

produtos inovadores, como patês plant-based, que 

podem ser consumidos com biscoitos, pães, massas, 

pizzas, dentre outros. Para torná-los mais atrativos, é 

fundamental priorizar atributos sensoriais, como cor, 

textura, aroma e sabor, ao mesmo tempo que é 
possível incorporar substitutos capazes de fornecer 

propriedades nutricionais relevantes ao produto. 

Sob uma perspectiva econômica e sustentável, 

destaca-se a necessidade de criar formulações que 

utilizem substitutos proteicos combinados com 

condimentos e especiarias, promovendo aspectos 

sensoriais desejáveis (Fonseca, 2024). Nesse contexto, 

as indústrias alimentícias enfrentam o desafio de 

superar barreiras tecnológicas para desenvolver 

produtos vegetarianos e veganos de alta qualidade. 

Para isso, é imprescindível avaliar a funcionalidade 

dos ingredientes utilizados nas formulações vegetais, 

garantindo sua correta aplicação durante o processo de 

elaboração (Freitas et al., 2021).  

Os alimentos proteicos plant-based surgem como 

alternativas viáveis à proteína animal, suprindo as 

exigências nutricionais e oferecendo características 

sensoriais comparáveis, como sabor, aroma e textura 
(Reginaldo, 2021). Esses alimentos incluem produtos 

derivados de cereais, leguminosas e fungos (Allende 

et al., 2017; GFI, 2020). 

Entre os ingredientes em destaque, as sementes de 

girassol têm se mostrado promissoras no 

desenvolvimento de produtos plant-based sem 

alergênicos, como manteigas livres de nozes, 

castanhas e amendoim, além de snacks e biscoitos sem 

glúten (WFM, 2021). O girassol (Helianthus annuus 

L.), pertencente à família Asteraceae (ou Compositae), 

é uma planta dicotiledônea originária da América do 
Norte. Trata-se de uma espécie anual cuja flor produz 

aquênios, popularmente conhecidos como grãos, que 

contêm o pericarpo (casca) e a semente (amêndoa) 

(Porfirio et al., 2014).  

As sementes de girassol são ricas em óleo com 

características nutricionais notáveis, como o alto teor 

de ácido linoleico e ômega-6, que contribuem para a 

prevenção de condições como colesterol alto, doenças 

cardiovasculares e distúrbios metabólicos. O óleo é 

extraído dos grãos, enquanto a casca e o farelo são 

subprodutos utilizados na produção de temperos, 

massas e doces (Souza et al., 2021). 



Anais do VI CoBICET – Trabalho completo 

Congresso Brasileiro Interdisciplinar em Ciência e Tecnologiaa 

25 a 29 de agosto de 2025 

 

Evento online  
www.even3.com.br/cobicet2025 

 

Dentre as leguminosas destaca-se o Cicer arietinum L. 

(grão-de-bico), originário das regiões da Turquia e da 

Síria e, além de manter grande destaque em dietas 

asiáticas e do Oriente Médio (Rodrigues, 2017), tem 

conquistado crescente espaço na alimentação 
brasileira. Classificado como uma das leguminosas 

mais consumidas mundialmente, com uma produção 

anual em torno de 15 milhões de toneladas, é 

valorizada por suas propriedades nutricionais (Santos 

et al., 2019; Nascimento; Silva, 2019). As sementes da 

planta apresentam proteínas com excelente 

digestibilidade, promovendo maior saciedade devido 

ao baixo índice glicêmico. Ademais, é rico em fibras, 

cálcio, ferro, fósforo e vitaminas, como A, E e do 

complexo B (Filho, 2019). Outro atributo significativo 

é a presença do aminoácido triptofano, responsável 
por estimular a produção de serotonina, contribuindo 

para o bem-estar e desempenhando papel auxiliar na 

mitigação de sintomas depressivos (Ribas, 2016). 

Outra fonte de nutrientes alternativa que pode ser 

acrescida na alimentação vegetariana é a ricota, um 

tipo de queijo fresco, conhecido pelo seu baixo teor de 

gordura e alta digestibilidade. De acordo com o 

Decreto Nº 10.468, de 18 de agosto de 2020, do 

Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 

(MAPA), o queijo ricota pode ser definido como “o 

queijo obtido pela precipitação ácida a quente de 

proteínas do soro de leite, com adição de leite até 20% 
do seu volume” (Brasil, 2020). 

A ricota pode ser consumida ao natural, com ou sem 

sal, condimentada ou defumada (Giasson et al., 2020), 

além de ser adicionada em pratos da culinária. Por ser 

um alimento com alto valor nutricional em proteínas, 

vitaminas, minerais e ácidos orgânicos, e baixo em 

gorduras, pode agregar valor ao desenvolvimento de 

novos produtos, atendendo assim os anseios da 

população por alimentos que promovam uma dieta 

com menor ingestão de gorduras e de baixo valor 

calórico, ou vegetariana (Giasson et al., 2020; Paula et 
al., 2020).  

Além disso, a introdução de plantas alimentícias não 

convencionais (PANCs) pode ser uma opção 

interessante para agregar qualidade nutricional às 

refeições alternativas à proteína animal. Dentre as 

PANCs existentes, merece destaque a Pereskia 

aculeata Miller, popularmente conhecida como ora-

pro-nóbis (OPN), por possuir alto teor de fibras e 

proteínas (Silva, 2019; Souza et al., 2024).  

A OPN é nativa da América Tropical e largamente 

distribuída pelo Brasil (GBIF, 2025), pois é de fácil 

adaptação aos solos, resistente a diferentes climas, 
exige pouca demanda hídrica e apresenta menor 

incidência de doenças e pragas (Embrapa, 2017). Por 

isso, tem facilidade de cultivo e propagação, além de 

baixo custo de produção, o que possibilita o cultivo 

nos quintais das residências (Sommer et al., 2022). 

 

Nos últimos anos o interesse pela OPN vem 

crescendo, e a planta pode ser uma alternativa para 

compor as principais refeições, em virtude do seu 

elevado teor de fibras e de proteínas e relevante valor 
em aminoácidos essenciais, com maior concentração 

nas folhas em relação aos caules (Silva, 2019). Vale 

destacar o baixo teor lipídico e elevado teor de 

minerais (Cazagranda et al., 2022). 

A aplicação dessa planta oferece alternativas 

inovadoras para refeições e produtos plant-based 

análogos aos de origem animal (Fonseca, 2024), que 

têm ganhado espaço nas prateleiras dos 

supermercados. Entre esses, destacam-se “leites” 

vegetais, hambúrgueres vegetais e pastas alimentícias, 

tais como homus, babaganough, pasta de castanha de 
caju, guacamole e patês (Silva, 2023). 

Diante desse cenário, o presente trabalho objetivou a 

elaboração de três formulações de patês plant-based 

com folhas frescas de OPN, buscando desenvolver 

produtos veganos e vegetariano com maior valor 

nutricional e propriedades sensoriais diferenciadas. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Os patês foram desenvolvidos de acordo com as Boas 

Práticas de Fabricação (BPF), segundo a RDC nº 275 

de 2002 (Brasil, 2002), adotando rigorosas medidas de 

prevenção contra contaminações, assegurando o 

manuseio correto dos alimentos desde as matérias-
primas até o produto, de forma a garantir a segurança 

e integridade do consumidor.  

As folhas de OPN (FOPN) foram colhidas, juntamente 

com seus ramos, na Universidade Estadual de Maringá 

(UEM), Campus Regional de Umuarama-PR - 

Fazenda (CAU/CCA) (Figura 1). Os demais 

ingredientes foram obtidos no comércio da região, e 

transportados para o laboratório. 

 

Figura 1. Ramos e folhas de OPN 

 

Para a produção das formulações de patês acrescidos 

com FOPN foram utilizadas folhas saudáveis, 

destacadas dos ramos, sem espinhos ou injúrias, 

frescas e bem conservadas (Figura 2). Após a seleção 

das FOPN, foi realizada a lavagem em água corrente, 

seguido de pesagem. Então, foi preparada uma solução 

clorada com água potável e hipoclorito de sódio a  
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200 ppm para realização da etapa de sanitização. As 

FOPN permaneceram sob imersão por 15 minutos e, 

logo em seguida, foram enxaguadas em água corrente 

para retirada dos resíduos de cloro. As folhas foram 

então secadas e reservadas. 

 

Figura 2. Folhas de OPN selecionadas e sanitizadas 

 

Antes de iniciar a produção dos patês, realizou-se a 

higienização com detergente neutro dos frascos de 
vidro e tampas para o armazenamento dos produtos. 

Logo em seguida, os frascos de vidro foram levados à 

fervura para esterilização em temperatura de 100ºC 

por 20 minutos. As tampas foram adicionadas nos 

últimos 5 minutos para esterilização completa das 

embalagens. 

Para o preparo do patê de grão-de-bico com FOPN, 

iniciou-se pesando a quantidade de ingredientes 

separadamente (Tabela 1).  

 

Tabela 1. Ingredientes utilizados para a elaboração 
do patê de grão-de-bico com as FOPN frescas. 

Ingredientes Quantidade Medida Caseira 

Grão-de-bico 
cozido 

208 (g) 2 xícaras 

Folhas frescas 

de OPN 
25 (g) 

1 xícara 

 

Água 120 (mL) 1 xícara 

Suco de limão 20 (mL) 2 colheres de chá 

Azeite de oliva 10 (mL) 
2 colheres de 

sopa 

Sal 2 (g) ½ colher de chá 

 

Em um processador elétrico (Philco, Maxxi-800W) 

com lâminas e facas afiadas (Figura 3) foram 

adicionados os ingredientes: grão-de-bico cozido (280 

g ou 2 xícaras), água filtrada (120 mL ou ½ xícara), 
folhas de OPN higienizadas (25 g ou 1 xícara) e azeite 

de oliva (10 mL ou 2 colheres de sopa). Então, ligou-

se o processador para trituração e homogeneização dos 

ingredientes. Com o processador em funcionamento, 

foram adicionados o sal (2 g ou ½ colher de chá) e o 

suco de limão (20 mL ou 2 colheres de chá) aos poucos 

até obter com uma textura homogênea (Figura 4).  

 

Figura 3. Processador elétrico (Philco, Maxxi-800W) 

 

 

Figura 4. Patê homogeneizado 

 

Para a formulação do patê de sementes de girassol com 

FOPN, foi adicionado condimento (ervas finas) para 

saborização (Figura 5). As quantidades utilizadas de 

cada ingrediente e suas respectivas medidas caseiras 

estão descritas na Tabela 2. Já para a formulação do 
patê de ricota enriquecido com FOPN, foram 

realizadas as pesagens dos ingredientes da Tabela 3.  

Todo o procedimento de preparo dos patês de 

sementes de girassol e de ricota seguiu o fluxograma 

descrito anteriormente para o patê de grão-de-bico. 

Após o preparo, os patês foram envasados em 

recipientes de vidro com tampa metálica, adequados 

para proteger o produto e submetê-lo às condições de 

armazenamento em refrigerador (7ºC). 

 

Tabela 2. Ingredientes utilizados para elaboração do 
patê de sementes de girassol com FOPN frescas. 

Ingredientes Quantidade Medida Caseira 

Sementes de 
girassol 

120 (g) 1 xícara 

Folhas frescas 

de OPN 
25 (g) 1 xícara 

Água 60 (mL) ½ xícara 

Suco de limão 20 (mL) 2 colheres de chá 

Azeite de oliva 10 (mL) 
2 colheres de 

sopa 

Sal 2 (g) ½ colher de chá 

Ervas finas A gosto A gosto 
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Figura 5. Ervas finas.  

 

Tabela 3. Ingredientes utilizados para elaboração dos 
patês de ricota com ora-pro-nóbis. 

Ingredientes Quantidade Medida Caseira 

Ricota  
(sem sal) 

150 (g) ½ xícara 

Folhas frescas 

de OPN 
25 (g) 1 xícara 

Azeite de oliva 20 (mL) 
4 colheres de 

sopa 

Sal 2 (g) ½ colher de chá 

Ervas finas A gosto A gosto 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Um produto alimentício deve atender as necessidades 

nutricionais e ao mesmo tempo suprir os desejos dos 

consumidores. Dessa forma, para sua percepção e 

consequente valorização no mercado, é preciso 
direcionar-se para o caminho da diferenciação, pois a 

disponibilidade de novos produtos com características 

únicas desperta a atenção dos consumidores. De 

acordo com Mendes et al. (2021), a preocupação com 

a saúde e uma alimentação mais saudável faz com que 

os consumidores procurem produtos que atendam 

demandas associadas à sua contribuição na prevenção 

de doenças e na promoção da saúde. Por esses 

motivos, há a necessidade do desenvolvimento de 

novos produtos com apelo ao perfil nutricional 

procurado. 

Conforme Fonseca (2024), com o aumento da 

demanda por opções plant-based, as indústrias 

alimentícias buscam soluções inovadoras na criação 

de novos produtos. Para satisfazer esses 

consumidores, elas alcançam resultados por meio de 

tecnologias modernas e/ou realizam algumas 

mudanças nas formulações, o que reflete na criação de 

produtos funcionais a partir de fontes vegetais. Tais 

produtos, a exemplo dos patês desenvolvidos nesse 

trabalho, são alternativas aos alimentos de origem 

animal, como derivados de carnes, ovos e leites. Além 
de serem nutritivas e saborosas, satisfazendo o público 

alvo, essas opções apresentam maior valor agregado 

de comercialização (Borges, 2019). 

De acordo com a Empresa Brasileira de Pesquisa 

Agropecuária (Embrapa, 2017), como ainda não há 

uma cadeia de produção da OPN estabelecida, seu 
cultivo é familiar e sua utilização artesanal, em 

detrimento das grandes indústrias. Portanto, o 

desenvolvimento de produtos enriquecidos com OPN, 

como os patês, pode contribuir na difusão da aplicação 

das folhas, seja in natura ou na forma de farinha e, 

indiretamente, impulsionar a indústria alimentícia no 

seu aproveitamento. 

Os patês desenvolvidos se enquadram no grupo de 

alimentos que apresentam praticidade, por serem 

prontos para o consumo e apresentarem de médio a 

longo tempos de prateleira. Ainda, há um grande 
potencial para a introdução da OPN na indústria de 

processamento de alimentos pelo alto teor proteico e 

de fibras que aporta à formulação, além de triptofano, 

cálcio, magnésio, vitamina A, vitamina B9, vitamina 

C e zinco (Heck, 2024; Ramos et al., 2020).  

Em geral, leguminosas como o grão-de-bico podem 

ser fontes de carboidratos, proteínas, fibras 

alimentares, além de possuir teores significativos de 

vitaminas e minerais e alto valor energético. O 

conteúdo de proteína nos grãos das leguminosas pode 

variar de 17 a 40% e, quando patês são desenvolvidos 

à base de leguminosas e adicionados de OPN, podem 
apresentar teor proteico equiparado ao de patês 

cárneos (Mariseva, 2020; Freitas et al., 2021). 

As proteínas presentes nas sementes de girassol 

possuem propriedades organolépticas e funcionais que 

as tornam úteis em alimentos processados e, quando 

melhoradas com outra fonte rica em proteínas, atuam 

como substitutas das proteínas cárneas (Murate, 

2011). Logo, o patê de sementes de girassol com 

FOPN pode ser uma excelente opção aos públicos 

vegano e vegetariano. 

As formulações dos patês com adição de FOPN 
apresentaram colorações levemente escuras (Figuras 6 

e 7), em virtude da clorofila, pigmento natural 

presente tanto nas FOPN quanto nas ervas finas e, 

desse modo, foi responsável pela coloração 

esverdeada tendendo ao marrom (Araújo, 2022; 

Ferreira et al., 2013). 

A etapa de homogeneização em processador 

promoveu a incorporação uniforme dos condimentos 

à massa dos patês de sementes de girassol e de ricota 

(Figura 8). Quando se tem a adição de ervas finas, 

condimento reconhecido por melhorar ou mascarar o 

sabor do alimento, também são adicionadas 
propriedades antioxidantes ao mesmo, atribuídas, 

sobretudo, pela presença de compostos fenólicos. 

Estes são os principais responsáveis pela atividade 

antimicrobiana atribuída às ervas finas, cuja adição 
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pode promover maior tempo de prateleira aos 

alimentos (Schwanke, 2024).  

 

 

Figura 6. Aspecto visual do patê de grão-de-bico com 

FOPN 

 

 

Figura 7. Aspecto visual do patê de sementes de 

girassol com FOPN e ervas finas. 

 

 

Figura 8. Aspecto visual do patê de ricota com FOPN 

e ervas finas. 

 

CONCLUSÃO 

As formulações dos patês veganos e vegetariano 
enriquecidos com as folhas frescas de ora-pro-nóbis 

desenvolvidas apresentam elevado potencial sensorial 

e nutricional, que justificam sua produção. As 

formulações representam alternativas viáveis para 

incorporar proteínas vegetais, além de fibras 

alimentares, em dietas plant-based, promovendo uma 

alimentação equilibrada e sustentável. 
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