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Resumo

As espécies da familia Cactaceae se destacam em razdo de sua composicao nutricional e ocorréncia em distintas partes
do mundo. No entanto, o uso de cactaceas como plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) ainda é pouco
conhecido. Assim, objetivou-se investigar, a partir de uma reviso sistematica, a composi¢do quimica e mineral, além
da andlise sensorial de duas espécies de cactaceas (Pereskia aculeata e Pilosocereus gounellei) como PANCs. Para
tanto, bases de dados foram consultadas e onze artigos publicados nos Gltimos 10 anos (2012-2022) foram incluidos.
Por meio dos resultados observou-se que as espécies Pereskia aculeata (ora-pro-nébis) e Pilosocereus gounellei
(xique-xique) sdo as mais utilizadas como ingredientes alimentares para humanos, assim como apresentam grande
versatilidade, podendo ser consumidas in natura ou usadas na producdo de diferentes alimentos, como pées, bolos,
tortas, iogurtes, cupcakes e coxinhas. Além disso, verificou-se que as cactaceas representam uma importante fonte de
nutrientes, como proteina, minerais e fibra, especialmente para alimentacdo humana, fornecendo nutrientes essenciais
para adequada nutricao e saude das populagdes. No entanto, ressalta-se que mais estudos se tornam necessarios a fim
de incentivar e valorizar o uso de cactaceas como plantas alimenticias ndo convencionais.

Palavras-chave: Cactaceae; Minerais; Nutrientes; Alimentos funcionais; Seguranca alimentar.

Abstract

The species of the Cactaceae family stand out due to their nutritional composition and occurrence in different parts of
the world. However, the use of cacti as unconventional food plants is still poorly understood. Thus, the objective was
to investigate, from a systematic review, the chemical and mineral composition, in addition to the sensory analysis of
two cactus species (Pereskia aculeata and Pilosocereus gounellei) as unconventional food plants. To this end,
databases were consulted and eleven articles published in the last 10 years (2012-2022) were included. Through the
results, it was observed that the species Pereskia aculeata (ora-pro-nébis) and Pilosocereus gounellei (xique-xique)
are the most used as food ingredients for humans, as well as presenting great versatility, being consumed in natura or
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used in the production of different foods, such as breads, cakes, pies, yogurts, cupcakes and drumsticks. In addition, it
was found that cacti represent an important source of nutrients, such as protein, minerals and fiber, especially for
human consumption, providing essential nutrients for adequate nutrition and health of populations. However, it is
emphasized that more studies are needed in order to encourage and value the use of cacti as unconventional food
plants.

Keywords: Cactaceae; Minerals; Nutrients; Functional food; Food security.

Resumen

Las especies de la familia Cactaceae destacan por su composicién nutricional y presencia en diferentes partes del
mundo. Sin embargo, el uso de cactus como plantas alimenticias no convencionales alin no se conoce bien. Asi, el
objetivo fue investigar, a partir de una revision sistematica, la composicién quimica y mineral, ademéas del andlisis
sensorial de dos especies de cactaceas (Pereskia aculeata y Pilosocereus gounellei) como plantas alimenticias no
convencionales. Para ello, se consultaron bases de datos y se incluyeron once articulos publicados en los Ultimos 10
afios (2012-2022). A través de los resultados se obtuvo que las especies Pereskia aculeata (ora-pro-nébis) y
Pilosocereus gounellei (xique-xique) son las més utilizadas como ingredientes alimentarios para el ser humano,
ademas de presentar gran versatilidad, siendo consumidas in natura o utilizadas en la elaboracion de diferentes
alimentos, como panes, pasteles, tartas, yogures, cupcakes y muslos. Ademas, se encontré que las cactaceas
representan una importante fuente de nutrientes, como proteina, minerales y fibra, especialmente para el consumo
humano, aportando nutrientes esenciales para una adecuada nutricion y salud de las poblaciones. Sin embargo, se
enfatiza que se necesitan mas estudios para incentivar y valorar el uso de las cactaceas como plantas alimenticias no
convencionales.

Palabras clave: Cactaceas; Minerales; Nutrientes; Alimentos funcionales; Seguridad alimentaria.

1. Introducéo

Atualmente, além de existir preocupacdo mundial com a seguranca alimentar, ha exigéncias por parte da populagdo
quanto a seguranca nutricional dos alimentos (Farooq et al., 2019). Nesse contexto, a exploracdo de espécies vegetais
subutilizadas torna-se uma forma adequada de garantir a oferta de alimentos em quantidade e qualidade, uma vez que os
alimentos a base de plantas sdo amplamente reconhecidos como fontes de nutrientes e compostos bioativos, essenciais para a
manutenc¢do da salde (Aradjo et al., 2019; Aradjo et al., 2020; Farias et al., 2020).

Vérios estudos tém relatado o potencial de espécies vegetais para o desenvolvimento de produtos alimentares
funcionais (Turfani et al., 2017; Baumgartner et al., 2018). Plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) podem ser
definidas como espécies comestiveis que apresentam uma ou mais partes com potencial alimentar e sem uso comum, incluindo
plantas nativas, exéticas, plantas cultivadas e espontaneas (Kinupp et al., 2014). No Brasil, existem pelo menos 3 mil espécies
de plantas alimenticias com ocorréncia conhecida. No entanto, estima-se que pelo menos 10% da flora nativa do Brasil, o que
corresponde a 4 ou 5 mil espécies de plantas, sejam utilizadas para fins alimenticios (Kelen et al., 2015).

As cactaceas fazem parte da familia Cactaceae, que apresenta em torno de 120 géneros, distribuidos desde o Canada
até a PatagOnia (Zappi, et al., 2011), sendo amplamente distribuidas em regides aridas e semiaridas (Abidi et al., 2009). Além
de ter grande importéncia socioecondmica para as populacdes rurais do bioma Caatinga no Brasil, essas plantas sdo utilizadas
como culturas ornamentais, na alimentacdo humana e como forragem para animais, garantindo assim a segurancga alimentar e
nutricional, o desenvolvimento econdmico e o sustento da populagdo local (Abidi et al., 2009; Fidelis et al., 2015; Ramirez-
Rodriguez et al., 2020).

Estudos tem demonstrado que algumas espécies da familia Cactaceae sdo fontes considerdveis de nutrientes e
compostos bioativos. Além disso, pesquisas recentes indicam que os frutos e outras partes botanicas desses representantes
demonstram grande potencial como corantes naturais, para sintese de nanoparticulas, como agentes para controlar doencas
como diabetes e obesidade, além do desenvolvimento de filmes comestiveis (Del-Valle et al., 2005; Guesmi et al., 2013; Song
et al., 2016; Alvarez-Bayona et al., 2019). Assim, considerando que espécies de plantas da familia Cactaceae apresentam
potencial para uso na alimentacdo humana, objetivou-se investigar, a partir de uma revisao sistematica, a composi¢do quimica

e mineral, além da andlise sensorial de duas espécies de cactaceas (Pereskia aculeata e Pilosocereus gounellei) como plantas
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alimenticias ndo convencionais.

2. Metodologia

Esta revisdo sistematica foi realizada por meio de consulta as bases de dados SciELO, Google Scholar e
ScienceDirect. Os descritores utilizados na busca de documentos cientificos foram: “cactos; non-conventional food plants”,
“cactos; unconventional food plants” e “cactaceae; plantas alimenticias ndo convencionais”. Como critério de inclusdo, foram
selecionados artigos publicados nos Gltimos 10 anos (2012-2022). Quanto aos critérios de exclusdo, foram descartados
trabalhos publicados em anais de congressos, e-books, monografias, dissertacdes e teses. O desenho metodolégico seguiu
modelos ja trabalhado por outros autores (Sampaio & Mancini, 2007; Galvdo & Pereira, 2014; Estrela, 2018; Bezerra et al.,
2021).

Inicialmente, foram selecionados 54 documentos cientificos. Apds a leitura dos resumos, foram excluidos 43
documentos que ndo se enquadravam nesta revisdo. Os artigos foram selecionados por titulo, resumo e texto completo, e um
total de 11 artigos foram lidos na integra. O texto completo dos artigos selecionados foi revisado de forma independente por

dois pesquisadores para confirmar a inclusdo final do artigo na revisdo sistematica (Quadro 1).

Quadro 1. Fluxograma do procedimento de sele¢do dos artigos.

IDENTIFICACAO
Estudos indexados nas referidas bases de dados:
Google Scholar: 44
ScienceDirect: 10
SciELO: 0
TRIAGEM
Estudos disponiveis: 54
Estudos duplicados: 2
ELEGIBILIDADE
Estudos analisados para elegibilidade: 52
Estudos excluidos (ndo atenderam aos critérios de inclusdo): 43
SELECAO
Estudos selecionados: 11
INCLUSAO
Estudos incluidos para revisdo sistemética: 11

Fonte: Autores (2022).

3. Resultados e Discussao

Dos 11 artigos avaliados integralmente (Tabela 1), observou-se que a base de dados que mais apresentou publicac6es
foi 0 Google Scholar (90,9%), seguido do ScienceDirect (9,1%). A plataforma SciELO néo apresentou nenhum artigo referente
aos descritores utilizados para esta pesquisa. Além disso, verificou-se que 81% (n=8) dos trabalhos foram publicados nos
Gltimos cinco anos, enquanto os demais anos apresentaram percentual de 18% (n = 2). Relacionado aos géneros de cactaceas
utilizados nas pesquisas, 0 maior predominio de trabalhos foi com o género Pereskia (81,8%) e Pilosocereus (18,2%),

representados pelas espécies Pereskia aculeata (ora-pro-nobis) e Pilosocereus gounellei (xique-xique), respectivamente.
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Tabela 1. Artigos incluidos ap6s a selecdo dos estudos.

Base de dados Titulo Autor/ano

Utilizacdo de bertalha (Anredera cordifolia (ten.) Steenis) e ora-pro-nobis (Pereskia Martinevski et al. (2013)
aculeata mill.) na elaboracéo de pées

Nutritional composition and sensory analysis of bread rolls added Pereskia aculeata  Silva et al. (2014)
Avaliacdo sensorial de torta de legumes com adicéo de hortalica ndo convencional Baroni et al. (2017)
ora pro nobis (Periskia aculeata)

Centesimal and mineral analysis of cupcakes base meal of leaves and stems of ora- Zem et al. (2017)
pro-nobis (Pereskia aculeata)

Andlise sensorial de pdo doce enriquecido com farinha de ora-pro-nébis, soro de Duarte et al. (2020)
leite e farinha de quinoa

Fresh leaves of ora-pro-ndbis in cakes prepared from commercial pre-mixture Rosa et al. (2020)
Nutritional potential and bioactive compounds of xique-xique juice: An Carvalho et al. (2021)
unconventional food plant from Semiarid Brazilian

Desenvolvimento e caracterizagdo de snack de milho extrusado com adi¢do de Francelin et al. (2021)
farinha de ora-pro-ndbis

Nutritional, physicochemical and sensorial acceptance of functional cookies Machado et al. (2021)
enriched with xiquexique (Pilosocereus gounellei) flour

Desenvolvimento de coxinha de mandioca sem gliten com ora-pro-nobis: alternativa  Lima et al. (2021)

aos celiacos e a agroindustria familiar

Google Scholar

Pilosocereus gounellei (xique-xique) jam is source of fibers and mineral and Bezerril et al. (2021)

ScienceDirect improves the nutritional value and the technological properties of goat milk yogurt

Fonte: Autores (2022).

A planta Pereskia aculeata Miller, popularmente conhecida no Brasil como 'ora-pro-nébis' (OPN), é uma planta
alimenticia ndo convencional (PANC), nativa da América do Sul, pertencente a familia Cactaceae (Mazon et al., 2020).
Configura uma trepadeira folhosa com espinhos, com folhas que apresentam alta concentragdo de proteina (£25%), alta
digestibilidade (£85%), além de elevado teor de aminoacidos essenciais e minerais, especialmente calcio e fosforo (Takeiti et
al., 2009; Lima Junior et al., 2013). Devido a essas caracteristicas e ao potencial de consumo dessas folhas, essa planta é
atualmente conhecida no Brasil como “carne dos pobres™ (Lise et al., 2021).

Por outro lado, estudos etnoboténicos relatam que, para consumo humano, os cladédios de Pilosocereus gounellei
geralmente sdo consumidos descascados, frescos ou cozidos para uso em bolos, doces, biscoitos e farinhas, e seus frutos sdo
coletados e apreciados devido ao seu sabor delicado e adocicado, sendo consumido na forma in natura (Lucena et al., 2013;
Chaves & Barros, 2015). Estudos cientificos também verificaram nesta espécie a presenca de fitoquimicos como flavonoides,
pinostrobina, B-sitosterol, estigmasterol, kaempferol e quercetina (Maciel et al., 2015; Sousa et al., 2018). Na medicina popular
brasileira, os cladédios de P. gounellei sdo usados para tratar inflamag&o na prdstata, ictericia, hiperglicemia e lesGes cutaneas
(Dias et al., 2015).

Ap0s analise dos trabalhos selecionados percebeu-se que 0 uso de cacticeas pode ser adotado na elaboracdo de
diversos alimentos, como pées, coxinhas, snack, cupcakes, bolos, tortas, sucos e iogurte (Tabelas 2, 3 e 4). De maneira geral,
observa-se que 0s componentes quimicos dos alimentos elaborados a base de cactaceas apresentaram concentragdes proximas

ou superiores aos alimentos produzidos quando se utiliza ingredientes convencionais (Tabela 2).
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Tabela 2. Caracterizagdo quimica de diferentes alimentos a base de cactaceas.
CHOs (%) PB(%) L(%) Cz(%) U(%) FB (%)

Tratamento Snack
Francelin et al. (2021)
Controle 74,00 8,31 8,61 1,80 6,40 0,88
Cactacea 63,11 11,67 13,83 2,02 5,46 3,91
Coxinha
Lima et al. (2021)
Controle 33,52 4,38 4,45 1,55 56,10 -
Cactacea 34,50 9,60 11,80 1,80 42,20 -
Cupcake
Zem et al. (2017)
Controle 60,50 6,58 24,70 2,30 - 5,58
Cactacea (FS) 57,99 7,69 26,54 2,37 - 5,41
Cactacea (F+C) 50,31 7,21 32,46 1,47 - 8,55
Cactécea (FF) 53,72 6,17 34,94 0,67 - 4,50
Pao
Silva et al. (2014)
Controle 59,31 8,67 4,48 - - 1,64
Cactacea 57,13 9,17 4,56 - - 2,08
Bolo
Rosa et al. (2020)
Controle 55,10 9,00 9,50 2,10 22,40 -
Cactacea 47,30 8,10 8,90 2,20 23,50 -
logurte
Bezerril et al. (2021)
Controle - 3,50 2,50 0,77 83,46 -
Cactacea - 3,98 3,00 0,78 82,30 -

CHOs: Carboidratos; P: Proteina bruta; L: Lipideos; Cz: Cinzas; U: Umidade; FB: Fibra bruta; FS:
folhas secas; F+C: Folhas+caules; FF: folhas frescas. Fonte: Autores (2022).

Alimentos a base de cactaceas apresentaram contetdos de proteina variando entre 6,17 e 11,67%, valores superiores
aos encontrados nos tratamentos controle, os quais apresentaram uma porcentagem de proteinas entre 3,50 e 9,00% (Tabela 2).
Ao utilizar cactaceas, os niveis de proteina foram proximos aos das folhas de cenoura (15,12%) (Pereira, 2003) e maior do que
os das folhas de cariru (0,90%) (Manhées et al., 2008). Os resultados acima sugerem que as PANCs estudadas sdo fontes
promissoras de proteina vegetal, denotando melhoria no valor nutricional dos alimentos e agregagao do uso de cactaceas como
uma alternativa vidvel e promissora.

Os teores de cinzas dos alimentos que utilizaram cacticeas como ingrediente foram maiores em relagdo aos alimentos
convencionais (Tabela 2), o que representa uma caracteristica importante na composi¢cdo dos alimentos, visto que esse
componente indica a presenca de minerais que podem atuar no bom funcionamento do metabolismo humano (Francelin et al.,
2021). Em outros estudos, como por exemplo, na preparacéo de bolos com adic¢éo de aveia, o teor de cinzas variou entre 1,8 e
2,9% (Gutkoski et al., 2009) e com a adi¢do de yacon, a variacdo foi de 1,6 a 1,9% (Moscatto et al., 2004). Portanto, o teor de
cinzas observado nos estudos que utilizaram cactaceas, foram dentro da faixa encontrada em outras formulagdes.

Foi possivel observar uma diminuicdo da umidade para alguns alimentos produzidos a base de cactaceas (Tabela 2),
em relacdo aos controles. Menor teor de umidade esta diretamente ligado a proliferacdo de microrganismos e a estabilidade
quimica e enzimética do produto, uma vez que pode interferir diretamente nas caracteristicas sensoriais dos alimentos como,
por exemplo, na textura (Barbosa-Canovas et al., 2007). Além disso, baixas concentracdes na umidade de um alimento
prolonga o tempo de prateleira, fazendo com que o produto permaneca mais estavel durante o armazenamento (Machado et al.,
2021).

Estudos ja realizados comprovaram que a substituicdo da farinha de trigo por farinhas de cactaceas contribuiu para o
aumento das fibras alimentares na elaboracdo de biscoitos (Bouazizi et al, 2020). De maneira semelhante, nas pesquisas
realizadas por Francelin et al. (2021), Zem et al. (2017) e Silva et al. (2014), percebeu-se que a adicdo de cactaceas na
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fabricagdo dos alimentos também contribuiu para o aumento do teor de fibra bruta. As fibras podem ser consideradas os
principais compostos que preservam a microbiota intestinal, uma vez que podem ser fermentadas por esta, produzindo
metabdlitos que atuam para melhorar a satde do consumidor (Gibson et al., 2017).

De acordo com as recomendacfes do Dietary Reference Intakes (DRI, 2019) (Tabela 3), para os dois estudos, o
consumo de 100 mL de suco de xique-xique fornece, em média, 34,62%, 9,07% e 7,59% de magnésio, calcio e potassio dessas
recomendacdes dietéticas, respectivamente. Da mesma forma, no caso dos microminerais, 0 consumo de 100 mL de suco de
xique-xique é capaz de fornecer 266,23% de manganés. O manganés desempenha um papel vital na estrutura das enzimas, bem
como € um elemento importante para o bom funcionamento do cérebro e adequada atividade do sistema nervoso e da estrutura

6ssea humana (Gharibzahedi e Jafari, 2017).

Tabela 3. Perfil mineral de cladddios de xique-xique (Pilosocereus gounellei).

Bezerril et al. (2021)
Cilindro vascular Caule central

Minerais (mg/100 g) Carvalho et al. (2021) Recomendacéo (mg)*

Potassio (K) 364,49 308,40 101,6 34002
Magnésio (Mg) 86,73 182,40 167,10 4203
Calcio (Ca) 26,90 145,57 99,72 10002
Sédio (Na) 19,46 24,05 122,31 15002
Manganés (Mn) 6,10 7,71 4,56 2,32
Fésforo (P) 2,50 2,94 6,79 7003
Ferro (Fe) 0,15 0,12 0,26 83
Zinco (Zn) 0,10 0,45 0,22 113

Nota: valores expressos em mg/100 g; ‘Baseado em Academias Nacionais de Ciéncias, Engenharia e Medicina 2019.
Dietary Reference Intakes, 2019. Washington, DC: The National Academies Press. Baseado em um homem adulto de
31 a 50 anos; 2Ingestdo adequada; 3Subsidios dietéticos recomendados. Fonte: Autores (2022).

Elevadas concentracfes de magnésio, calcio e potassio sdo ideais para fabricacdo de bebidas energéticas e esportivas,
tendo em vista que estas sdo responsaveis pela manutencédo da reserva mineral durante os periodos de exaustéo fisica (Dehbi et
al., 2014). Além disso, tais minerais desempenham fun¢des importantes da salde humana, atuando na transmissdo nervosa,
regulacdo da pressao arterial, no sistema imunoldgico e nas contra¢fes musculares (Gharibzahedi e Jafari, 2017). Assim, 0 uso
de cladddios de xique-xique pode ser aplicado em indUstrias alimenticias, como importante fonte de elementos minerais.

Houve incremento na composicdo mineral de diferentes alimentos produzidos a base de cactaceas (Tabela 4). Na
producdo de iogurte, observou-se que as concentragdes de magnésio, potassio, calcio e sddio, quando se substituiu a sacarose
por geleia de xique-xique, foram superiores 355%, 21%, 7% e 2%, respectivamente. Adicionalmente, na producéo de biscoitos,
quando se utilizou de farinha de trigo acrescida com farinha de xique-xique, as concentracfes de magnésio, potéssio, célcio e
sodio, foram maiores que as dos biscoitos produzidos somente com farinha de trigo, na ordem de 200%, 61%, 38% e 19% a

mais, respectivamente.
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Tabela 4. Perfil mineral de alimentos produzidos a base de cactaceas.

logurte Biscoito Cupcake Geleia
Minerais Bezerril et al. (2021) Machado et al. Zem et al. Bezerril et
(mg/100 g) (2021) (2017) al. (2021)
S IX FT FT+FX FT FS F+C FF GX
Potéssio (K) 1153,00 1394,00 212,43 555,77 1,17 3,25 2,59 1,24 657,00
Magnésio (Mg) 63,98 291,6 44,18 132,88 0,18 0,69 0,49 0,14 535,00
Célcio (Ca) 672,1 7215 90,39 124,88 2,88 5,00 1,80 0,16 149,00
Saédio (Na) 209,8 2145 183,09 218,36 0,66 0,59 0,62 0,45 44,10
Manganés (Mn) 0,06 13,05 0,94 5,36 0,009 0,017 0,013 0,019 50,00
Fésforo (P) 543,3 507,8 172,59 237,81 1,41 1,45 1,52 1,21 5,70
Ferro (Fe) 0,18 0,41 2,54 2,87 0,069 0,120 0,064 0,077 2,86
Zinco (Zn) 1,70 1,68 0,94 1,48 0,012 0,011 0,011 0,009 1,07

S: sacarose; 1X: iogurte de xique-xique; FT: farinha de trigo; FT+FX: farinha de trigo + farinha de xique-xique; FT: farinha
de trigo; FS: folhas secas; F+C: folhas + caule; FF: folhas frescas; GX: geleia de xique-xique. Fonte: Autores (2022).

Considerando as recomendac¢des da Dietary Reference Intakes (Tabela 3), o manganés foi o elemento que mais
atendeu a quantidade recomendada, contribuindo com 567%, 233% e 2174% dos niveis diérios, para o iogurte, biscoito e
geleia de xique-xique, respectivamente. O consumo de 100 g de iogurte a base de xique-xique fornece em média: 72% de Ca,
72% de P, 69% de Mg, 41% de K, 15% de Zn, 14% de Na e 5% de Fe. Por sua vez, 100 g de biscoito de xique-xique contribui
com 34% de P, 31% de Mg, 16% de K, 14% de Na, 13% de Zn, 12% de Ca e 0,7% de Fe, com base nas recomendacdes
didrias. Para geleia de xique-xique, o segundo mineral que contribui além das recomendacdes é 0 magnésio (127%), os demais
minerais atendem 35% de Fe, 19% de P, 15% de Ca, 9% de Zn, 3% de Na e 0,81% de P.

Os minerais sdo nutrientes essenciais ao metabolismo e homeostase no corpo humano, logo, a deficiéncia desses
elementos pode resultar em disturbios e doencas (Gharibzahedi & Jafari, 2017). Assim, alguns estudos comprovaram que tanto
a ora-pro-nobis (Santos et al., 2015; Silveira et al., 2020; Tessarini et al., 2021) quanto o xique-xique (Bezerril et al., 2017,
Machado et al., 2021) s&o ricos em minerais. Tal caracteristica pode favorecer a aplicacdo destas cactaceas no preparo de
diversos alimentos e bebidas, podendo ser utilizados como fontes suplementares na dieta humana.

Os valores de minerais contidos nos alimentos produzidos a base de cactaceas sugerem que estas plantas podem
contribuir significativamente com o fornecimento desses minerais aos consumidores. Mesmo 0s minerais que apresentaram
valores relativamente baixos, se aliados a uma alimentagdo balanceada, podem contribuir para o fornecimento de tais
nutrientes. Ao considerar a presenca desses diferentes minerais, as cactaceas ndo despertam somente interesse da industria
alimenticia, mas também de outras &reas, como o mercado farmacéutico (Sousa et al., 2014).

Para a aceitacdo de um determinado alimento, além de sua qualidade nutricional, considera-se também sua aceitagao
no mercado. Neste caso, a analise sensorial configura uma ferramenta utilizada a fim de verificar a expectativa de uso efetivo
do produto, ou seja, a disposicdo do consumidor de comprar e consumir este produto. Esta andlise tem o objetivo de medir
atitudes subjetivas como aceitacdo ou preferéncia de produtos, de forma individual ou em relacdo a outros. No entanto, nem
sempre um produto que apresenta maior preferéncia em relacéo a outro é o mais consumido, dado que a aceita¢éo, além da
qualidade nutricional, depende de fatores como preco, propaganda e disponibilidade (Teixeira, 2009).

Os resultados da avaliagdo de cada atributo pela analise sensorial encontram-se descritos na Tabela 5. Para todos os
trabalhos, o teste de aceitagdo foi realizado através de escala heddnica de nove pontos (1 — desgostei muitissimo e 9 - gostei
muitissimo) descrita por Dutcosky (2007). Quanto ao atributo aceitagdo global, os alimentos feitos a base de Pereskia aculeata
apresentaram nota média 6,98, o que representa um indice de aceitacdo (IA) igual a 77,55%, enquanto os alimentos controle
apresentaram nota média de 6,88 e 1A de 76,48%. Os alimentos elaborados empregando-se Pilosocereus gounellei e 0s
alimentos feitos com ingredientes tradicionais, para 0 mesmo indice, apresentaram notas médias de 6,6 (I1A: 73,33%) e 7,03
(1A: 78,16%), respectivamente.
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Tabela 5. Escores médios dos atributos sensoriais de alimentos elaborados a base de cactaceas.

Aparéncia Cor  Sabor  Textura Aroma Aceitacdo global

Tratamento Péo
Martinevski et al. (2013)
Anredera cordifolia (Ten.) Steenis 7,02 5,52 5,31 7,19 - 6,17
Pereskia aculeata Mill. 6,38 6,09 6,78 7,05 - 7,00
Duarte et al. (2020)
Trigo - 7,78 7,28 7,30 7,48
Trigo + Pereskia aculeata Mill. (1%) - 7,02 7,52 7,50 7,25
Torta
Baroni et al. (2017)
Farinha de trigo integral 7,0 - 6,8 6,9 6,9 7,00
Farinha de trigo integral + Pereskia aculeata Mill. 51 - 6,8 6,7 6,4 6,70
(10%)
logurte
Bezerril et al. (2021)
Controle 7,37 7,50 6,36 7,34 6,78 6,77
Geleia de Pilosocereus gounellei 7,23 7,23 6,16 7,08 6,83 6,70
Biscoito
Machado et al. (2021)

Farinha de trigo 7,00 7,00 7,30 7,30 7,00 7,30
Farinha de Pilosocereus gounellei (50%) 6,70 6,80 6,60 6,10 6,80 6,50

Fonte: Autores (2022).

Segundo Teixeira et al (1987), alimentos com mais de 70% de aprovacéo, apresentam boa aceitacdo. Portanto, todos
os alimentos provenientes de cacticeas apresentaram boa aceitacdo, com base na aceitacdo global. Além disto, para todos os
escores avaliados, os quais tinham como base plantas cactaceas, as médias foram superiores a 5, 0 que caracteriza o alimento
como sensorialmente bem aceito (Nascimento et al., 2021). Tais resultados sugerem que estas formulacBes podem ser
fornecidas aos consumidores, com altas expectativas de aceitacdo no mercado, além de o consumo destas espécies serem
incentivados com maior seguranga e embasamento cientifico.

Em diversos trabalhos j& foram relatados o uso de plantas cacticeas na alimentacdo humana como, por exemplo, na
elaboracdo de doces em compota (Chaves et al., 2017), bolos, bolachas, cocadas e mousses (Lima, et al., 2015), suco (Silva,
2015), assim como o consumo in natura (Machado et al., 2018). Essa versatilidade indica que, além do uso na elaboragdo de
alimentos, as cactaceas representam um novo esforco de resgate as plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs), com a

promocéo do conhecimento e difusdo de ingredientes alternativos (Fonseca et al., 2019).

4. Concluséo

A participagdo das cactaceas ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) e xique-xique (Pilosocereus gounellei) aumenta a
concentracdo de nutrientes, como proteina, lipideos, minerais (macro e micro) e carboidratos fibrosos, em alimentos como
pdes, bolos, tortas, iogurtes, cupcakes e coxinhas. Além disso, melhora as caracteristicas sensoriais quando integram esses
alimentos, tornando-o0s mais bem aceitos pelos consumidores. No entanto, apesar desses beneficios, novos estudos sobre 0 uso
de cactdceas como PANCs sdo necessérios, a fim de incentivar e valorizar o uso dessas plantas na alimentagdo humana,
contribuindo assim com a seguranca alimentar das populagdes.

Adicionalmente, sugere-se que mais estudos bibliograficos sejam realizados com vistas a sistematizar os resultados de
pesquisas cientificas voltadas a caracterizagdo microbioldgica e ao potencial nutritivo de alimentos elaborados a base destas e

de outras cactaceas exéticas e nativas do Brasil.
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