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Resumo: A crescente demanda por alimentos saudaveis, sustentaveis e inclusivos, associada
ao aumento de consumidores com restri¢oes alimentares (celiacos, intolerantes a lactose,
alérgicos a proteina do leite de vaca ou a albumina do ovo, adeptos de dietas
vegetarianas/veganas/plant-based), impulsiona o desenvolvimento de novas formulagdes
alimenticias. Nesse contexto, novas fontes vegetais vém sendo exploradas, com destaque
para a ora-pro-nébis (Pereskia aculeata Miller) (OPN) devido ao seu elevado valor
nutricional e propriedades tecnoldgicas relacionadas, principalmente, a presenca de
mucilagem, um polissacarideo soltvel que lhe confere propriedades espessantes e
emulsificantes. Sendo assim, o presente estudo objetivou desenvolver panquecas i) sem
leite, ii) sem glaten e sem leite e (iii) vegana, todas enriquecidas com folhas frescas de OPN,
ampliando as opg¢des nutritivas e saudaveis de alimentos inclusivos.

Palavras-chave: Pereskia aculeata Miller; Vegano; Plant-based; Sem glaten; Sem leite;

Sem lacteos; Sem ovo.

INTRODUCAO

Ao longo dos ultimos anos, tem crescido a demanda
por alimentos mais saudaveis, inclusivos,
sustentaveis, praticos e acessiveis. Esse cenério reflete
as diferentes necessidades dos consumidores,
incluindo aqueles que, por escolha, adotam dietas
vegetarianas/veganas/plant-based, bem como
individuos com restri¢des alimentares, tais como
doenga celiaca, intolerancia a lactose ou alergias a
proteina do leite de vaca (APLV) ou a proteina do ovo
(Borba et al., 2023; Tachie, Nwachukwu e Aryee,
2023; Oliveira et al., 2026).

A doenca celiaca afeta cerca de 1% da populagdo
mundial e tem apresentando aumento consistente em
sua prevaléncia ao longo das Ultimas décadas (Roberts
et al., 2021). E caracterizada patologicamente pela
perda da tolerancia imunoldgica as proteinas ingeridas
de cereais como trigo, cevada e centeio em individuos
geneticamente predispostos. Esse processo pode
causar inflamacdo cronica e danos as vilosidades
intestinais, comprometendo a absor¢do de nutrientes,
cujo tratamento baseia-se exclusivamente na exclusdo
permanente do gldten da dieta. A sensibilidade ao
gliten ndo celiaca apresenta sintomas semelhantes,
mas ndo envolve os mesmos biomarcadores da doenca
celiaca, fazendo com que a restricdo alimentar varie de
acordo com a tolerancia de cada pessoa. J& a alergia ao
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trigo é uma reacdo de hipersensibilidade que pode
provocar manifestacdes alérgicas agudas (Mazolla et
al., 2024).

H& consideravel variedade de alimentos sem gluten
disponiveis comercialmente; no entanto, a sua maioria
apresenta menor teor de proteinas, fibras, vitaminas e
minerais, além de caracteristicas tecnoldgicas
inferiores quando comparados aos seus equivalentes
convencionais (Joann et al.,, 2023; Roberts et al.,
2021).

A mé digestdo da lactose é uma condicdo ainda mais
frequente, afetando aproximadamente 65% da
populacdo mundial (Medlineplus, 2023). A digestdo
da lactose depende da acdo da enzima lactase,
responsavel por hidrolisa-la em glicose e galactose no
intestino delgado. Entretanto, a reducdo da atividade
dessa enzima, decorrente do envelhecimento ou de
doengas intestinais, como a propria doenca celiaca,
compromete a digestdo da lactose e favorece o
aparecimento de sintomas gastrointestinais (Smidova
& Rysov4, 2022). Para o controle dos sintomas, faz-se
necessario 0 manejo nutricional adequado com dietas
restritas ou reduzidas de lactose, conforme a toleréncia
individual, e a inclusdo de alimentos alternativos,
como produtos lacteos sem lactose, alimentos
fermentados, alimentos de origem vegetal,
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probidticos, prebidticos e suplementos de lactase (Aili
etal., 2023).

A APLV, por sua vez, é uma reacdo do sistema
imunoldgico (de defesa do corpo) que reconhece, por
engano, uma ou mais proteinas do leite de vaca como
ameacas perigosas, principalmente a caseina Al e as
proteinas do soro alfa-lactalbumina e beta-
lactoglobulina (Rangel et al., 2016). Em vez de digerir
o leite normalmente, o corpo produz uma resposta
inflamatoria para “combater” essas proteinas,
causando diversas condigBes adversas no sistema
digestivo (diarreia, vomitos, dor abdominal intensa,
constipacdo), sistema respiratorio (chiado no peito,
falta de ar, coriza), na pele (urticéaria, coceira, inchago
nos labios/olhos ou eczema) e até mesmo anafilaxia
(Rangel et al., 2016; Zanetti e Silva, 2022).

Ainda, ha casos de alergia a uma ou mais proteinas da
clara do ovo, principalmente a ovalbumina. Assim
como na APLV, o corpo identifica essa proteina
inofensiva como se fosse um invasor e dispara uma
resposta inflamatdria para combaté-la, desencadeando
sintomas semelhantes aos da APLV (Martorell et al.,
2013).

Paralelamente ao aumento da prevaléncia de alergias
e intolerancias alimentares, o crescimento do nimero
de adeptos as dietas plant-based, vegetarianas e
veganas tém impulsionado a busca por produtos livres
de ingredientes de origem animal e sem gluten. Nesse
contexto, destaca-se o desafio de substituir os
ingredientes tradicionalmente utilizados devido as
suas funcdes tecnoldgicas, como o trigo e 0s ovos, por
alternativas  vegetais capazes de proporcionar
estrutura, estabilidade, textura e valor nutricional as
formulagdes (Smidové et al, 2022; Tachie,
Nwachukwu e Aryee, 2023).

Entre os ingredientes promissores destaca-se a ora-
pro-nébis (Pereskia aculeata Miller) (OPN), uma
Planta Alimenticia Ndo Convencional (PANC) nativa
da América do Sul, reconhecida pelo elevado valor
nutricional (Galves et al.,, 2022). Suas folhas
apresentam altos teores de proteinas, fibras
alimentares, minerais, vitaminas e compostos
bioativos com potencial antioxidante (Cazagranda et
al., 2022). Além disso as folhas de OPN contém uma
mucilagem rica em arabinogalactanas, polissacarideos
soltveis com propriedades espessantes,
emulsificantes, estabilizantes e formadoras de gel
(Maciel et al., 2021). Essas caracteristicas conferem a
planta potencial tecnolégico para aplicacdo na
industria de alimentos, favorecendo a textura, retencao
de &gua, estabilidade e qualidade nutricional de
diferentes formulacdes alimenticias (Nogueira et al.,
2023; Santos et al., 2024).

Dessa forma, a OPN apresenta grande potencial como
ingrediente funcional em massas e produtos de
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panificacdo, além de formulacfes de produtos plant-
based, pois, devido as propriedades tecnoldgicas de
sua mucilagem, atua como substituta parcial ou total
dos ovos e manteiga. A incorporacdo das folhas de
OPN em alimentos também contribui para o aumento
do teor de proteinas, fibras dietéticas e compostos
bioativos (Silva et al., 2024), além de promover a
valorizagéo da biodiversidade brasileira,
sustentabilidade e incentivar o desenvolvimento de
produtos alinhados as atuais demandas do mercado
consumidor (Nogueira et al., 2023).

Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo
desenvolver trés formulagdes de panquecas
enriquecidas com folhas frescas de OPN (FOPN): i)
sem leite, ii) sem gliten e sem leite, e (iii) vegana. A
proposta visa ampliar a oferta de alimentos de elevado
valor nutricional, préaticos e acessiveis para
consumidores ~ com  diferentes  necessidades
alimentares. Além disso, a investigagdo do potencial
tecnoldgico das FOPN como substituta do ovo pode
contribuir para o desenvolvimento de novos produtos
plant-based com maior valor agregado e melhores
caracteristicas funcionais.

MATERIAL E METODOS

As panquecas plant-based adicionadas de FOPN
foram elaboradas em conformidade com os
procedimentos preconizados pelas Boas Préaticas de
Fabricacdo (BPF), conforme estabelecido pela
Resolucdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002
(Brasil, 2002). Durante todas as etapas do
processamento, foram adotadas medidas de controle
higiénico-sanitario visando a prevencdo de
contaminagdes fisicas, quimicas e microbioldgicas,
assegurando o adequado manejo das matérias-primas,
utensilios e superficies de contato, bem como a
qualidade, a inocuidade e a integridade do produto.

Para a elaboracdo das panquecas contendo FOPN,
foram utilizadas folhas frescas, isentas de espinhos,
injurias mecénicas, danos fitossanitarios e sinais de
deterioracdo (Figura 1). Inicialmente, as folhas foram
submetidas a selecdo manual para remogdo de
materiais indesejaveis e partes improprias ao
processamento, seguida da separacdo dos ramos,
lavagem em &gua corrente potavel e pesagem em
balanga analitica.

Figura 1. Folhas de OPN selecionadas.
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Posteriormente, procedeu-se a sanitizacdo das folhas
por imersdo em solucdo clorada, preparada com agua
potavel e hipoclorito de s6dio na concentracdo de 200
ppm, durante 15 minutos. Ap6s o periodo de contato,
as folhas foram enxaguadas em &gua corrente potavel
para remogao do excesso do sanitizante e, em seguida,
secas com papel absorvente descartavel para
eliminacdo da umidade superficial. Posteriormente, as
FOPN foram reservadas sob condi¢bes higiénico-
sanitarias adequadas até sua incorporagdo a massa das
panquecas, conforme a formulacdo (Tabelas 1, 2 e 3).

Para a elaboracdo das panquecas, foram adotadas as
etapas de processamento apresentadas no fluxograma
da Figura 2. Inicialmente, os ingredientes (Tabela 1)
foram separados e pesados individualmente, conforme
as quantidades estabelecidas para a formulacdo de
panqueca sem leite (Figura 3). Entéo, os ingredientes
foram triturados em liquidificador por 3 minutos ou
até ndo enxergar pedacos de FOPN.

Selecao

Higienizacdo

Pesagem

Mistura

Homogenizagdo

Coccao

Figura 2. Fluxograma de desenvolvimento das
formulagBes das panquecas.

Tabela 1. Ingredientes utilizados para a elaboracéo da
panqueca sem leite com adicdo de folhas frescas de
OPN (FOPN).

Figura 3. Massa da panqueca sem leite.

O preparo das panquecas sem leite e sem gluten e das
panquecas veganas seguiu o mesmo fluxograma
(Figura 2), diferenciando-se apenas quanto aos
ingredientes utilizados em cada formulagdo. Na
formulacdo sem leite e sem gliten (Tabela 2), foi
adicionado goma de tapioca (Figura 4) (170g ou 1 ¥,
xicara), enquanto que na formulagdo vegana (Tabela
3), os ovos foram retirados e incorporou-se farinha de
arroz (160g ou 1 ¥4 xicara) a massa (Figura 5).

Tabela 2. Ingredientes utilizados para a elaboragéo da
panqueca sem leite e sem gluten com adicao de folhas
frescas de OPN (FOPN).

Ingredientes Quantidade  Medida caseira
Ovos 4 Unidades
Goma de tapioca 170 (9) 1 Y4 xicara
Cebola picada 50 (g) Y xicara
Alho 4 (g) 1 colher (cha)
FOPN 15 (g) Y xicara
Agua 50 (mL) Y, xicara
Sal 2 (9) Y colher (cha)

Ingredientes Quantidade Medida caseira

Ovos 4 Unidades
Farinha de trigo 100 (9) ¥ xicara
Cebola picada 50 (g) Y5 xicara

Alho 4 (9) 1 colher (chd)
FOPN 15 (9) Y2 xicara
Agua 50 (mL) Y, xicara

Sal 2(9) 1 colher (chd)
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Figura 4. Massa da panqueca sem leite e sem glaten.
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Tabela 3. Ingredientes utilizados para a elaboracéo da
panqueca vegana com adicdo de folhas frescas de
OPN (FOPN).

Ingredientes Quantidade = Medida caseira
Farinha de arroz 160 (g) 1 Y, xicara
Cebola picada 50 (g) 5 Xicara
Alho 4(g) 1 colher (chd)
FOPN 15(g) 5 Xicara
Agua 50 (mL) Y, xicara
Sal 2(9) 1 colher (chd)

‘\ - |

Figura 5. Massa da panqueca vegana.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O desenvolvimento de alimentos destinados a pessoas
com restrigdes alimentares tem ganhado cada vez mais
importdncia na &rea da ciéncia e tecnologia de
alimentos (Budel et al., 2021; Ribeiro et al., 2024;
Pinheiro et al., 2025). Diante disso, a industria vem
investindo em diferentes ingredientes e tecnologias
para melhorar a qualidade, a seguranca e o valor
nutricional desses produtos. Entre as principais
estratégias estdo 0 uso de enzimas, processos
fermentativos, amidos modificados e proteinas de
leguminosas. Essas alternativas contribuem para
reduzir ou retirar componentes como leite, ovos e
glaten, além de melhorar a textura, a estabilidade, o
sabor e a composicdo nutricional das formulagdes,
aproximando suas caracteristicas das encontradas em
produtos convencionais (Xu et al., 2020; Li et al.,
2023).

Entre os ingredientes alternativos utilizados para
melhorar essas formulaces esta a OPN (Milido et al.,
2022). Em base seca, as FOPN apresentam teores de
proteinas entre 17% e 28%, fibras alimentares totais
de até 39%, além de minerais, como ferro e calcio, e
vitaminas A, C e E. (Maciel et al., 2021; Cazagranda
et al., 2022). Essa composicao evidencia seu potencial
como ingrediente para o enriquecimento nutricional
de diferentes produtos (Silva et al., 2023).

Para consumidores celiacos ou com sensibilidade ao
glaten, a farinha de OPN pode atuar como fonte
adicional de proteinas, contribuindo para melhorar o
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valor nutricional de farinhas sem gliten, como as de
arroz e milho (Candido et al., 2022). Em produtos
veganos, a planta também representa uma fonte
proteica sustentavel, com digestibilidade entre 75% e
85%, comparavel a de alimentos tradicionais, como
feijdo e arroz (Santos et al., 2024).

Além do valor nutricional, as FOPN apresentam
propriedades tecnologicas relacionadas a presenca de
proteinas e mucilagem (Maciel et al., 2021). Essas
caracteristicas permitem sua utilizacéo na substituicdo
total ou parcial de ingredientes de origem animal,
como ovos e manteiga. Na substituicdo dos ovos, a
mucilagem e as proteinas da planta interagem com o0s
demais ingredientes de maneira semelhante a clara do
ovo, contribuindo para a aeragao e para a estruturacéo
das massas (Vasconcelos 2022; Oliveira et al. 2023;
Santos et al., 2024).

Quando  concentradas, as propriedades de
solubilidade, emulsificagéo e formacao de espuma das
FOPN apresentam resultados estatisticamente
superiores aos observados na farinha de trigo. Essa
capacidade pode favorecer sua aplicagdo em
panquecas, bolos, paes e outros produtos veganos, nos
quais o ovo exerce importantes funcOes estruturais
(Lise, 2021; Porto et al, 2022; Rodrigues et al., 2022;
Oliveira et al. 2023).

A incorporacdo de FONP nas panquecas, representa
uma alternativa para melhorar o valor nutricional do
produto, principalmente devido & presenga de
proteinas e micronutrientes. Para a elaboracdo de
panquecas veganas, sem gliten e sem lacteos (Figura
6), os ingredientes de origem animal podem ser
substituidos por alternativas vegetais, enquanto a
farinha de trigo pode ser substituida por goma de
tapioca (Figura 7) ou farinha de arroz (Figura 8).

Figura 6. Aspecto visual da panqueca sem leite com
adicdo de FOPN.

Figura 7. Aspecto visual da panqueca sem leite e sem
glaten com adicéo de FOPN.
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Figura 8. Aspecto visual da panqueca vegana com
adicdo de FOPN.

A tilizacdo das FOPN em diferentes alimentos
demonstra sua versatilidade. Em biscoitos do tipo
cookie, a adicdo de 2% e 5% de farinha de OPN
aumentou significativamente os teores de proteinas e
fibras, mantendo boa aceitacdo sensorial (Cazagranda
etal., 2022).

Em outra formulacdo para biscoitos tipo cookie, a
farinha de OPN foi combinada com bananas maduras,
resultando em um produto sem glaten. Esses
resultados mostram que a planta pode contribuir para
melhorar a composicdo nutricional de produtos
destinados a consumidores com restri¢fes alimentares
(Franca et al., 2025).

Em bolo de chocolate vegano e sem glaten, a adi¢do
de 50g a 100g de FOPN proporcionou um produto de
textura macia e estrutura coesa, apesar da auséncia de
0Vo0s, enquanto a presenca do cacau ajudou a mascarar
0 sabor caracteristico da planta (Oliveira et al. 2023).

A mucilagem de OPN também foi utilizada como
substituta da pectina comercial em geleia de
jabuticaba (Batista et al., 2025). Sua incorporagdo
contribuiu para preservar os compostos fendlicos e
aumentar a capacidade antioxidante do produto,
demonstrando que sua aplicacdo pode se estender a
diferentes tipos de alimentos.

CONCLUSAO

De maneira geral, os resultados demonstram que as
FOPN apresentam potencial para a elaboracdo de
produtos sem l&cteos, sem ovos, sem gliten e veganos.
Além de fornecer proteinas, fibras dietéticas e sais
minerais, a planta pode exercer fungdes emulsificantes
e estabilizantes, contribuindo para melhorar a textura,
a estabilidade e o valor nutricional das formulaces.
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