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Resumo: O consumo crescente de alimentos industrializados e a busca por
produtos mais saudaveis tém estimulado o desenvolvimento de formulagtes
carneas com ingredientes funcionais, como as Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANCs). Entre elas, destaca-se a ora-pro-nébis (Pereskia
aculeata), reconhecida por seu elevado teor de proteinas, fibras e compostos
bioativos. Diante disso, o presente estudo teve como objetivo adicionar o extrato de
ora-pro-nobis e avaliar sua aplicagdo em almdndegas, analisando o impacto na
composicao fisico-quimica do produto. As almdndegas foram elaboradas em dois
tratamentos: controle (ALM) e com adicdo de 3% de extrato de ora-pro-ndbis
(ALMOPN). Foram realizadas analises de umidade, cinzas, lipidios, proteinas,
carboidratos e lipidios. Os resultados mostraram que a adicdo do extrato promoveu
alteracbes importantes na composicdo do produto quando comparada ao
tratamento controle. O principal diferencial observado ocorreu no teor proteico com
uma diferenga significativa (P<0,05) no tratamento ALMOPN (20,14%) em
comparagao ao controle (18,77%), indicando enriquecimento nutricional do
produto. Além disso, houve um aumento significativo (P<0,05) no teor lipidico de
8,06% (ALM) a 9,89% (ALMOPN), que pode estar associado a composi¢céo do
extrato vegetal e a maior retencdo de componentes da matriz carnea, o que pode
influenciar positivamente em atributos sensoriais como suculéncia e textura. Em
relagdo aos teores de umidade, cinzas e carboidratos, ndo houve diferenca
(P>0,05) entre as formulagbes, mantendo valores dentro do esperado para
produtos carneos moldados, estabelecido pela legislagdo para alméndegas.
Conclui-se que a ora-pro-ndbis apresenta potencial para enriquecimento nutricional
de produtos carneos, podendo ser incorporada sem comprometer suas

caracteristicas fisico-quimicas essenciais.
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