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Resumo: A crescente demanda por ingredientes naturais e sustentaveis na alimentacéo de animais de estimagdo impulsionaa
exploracdo de ingredientes vegetais ndo convencionais, como Pereskia aculeata (ora-pro-néhis). O objetivo deste estudo foi
avaliar o teor de compostos fendlicos totais (CF) e a atividade antioxidante da farinha de ora-pro-nobis, explorando seu
potencial como ingrediente e aditivo tecnol 6gico em formulagtes para pet food. Os compostos fendlicos foram extraidos da
farinha e seu teor foi determinado pelo método Folin-Ciocalteu. A atividade antioxidante foi avaliada pelo ensaio ABTS. A
concentragdo média de CF na farinha foi de 41,72 + 4,4 mg EAG/g. A atividade antioxidante, determinada pelo ABTS,
mostrou uma redugéo média de 81,78 + 5,52%, indicando potencial antioxidante. Os achados sugerem que a farinha de ora-
pro-nobis tem potencial para ser utilizada como ingrediente ou aditivo tecnoldgico em formulagfes para animais de
companhia, oferecendo beneficios nutricionais e compostos bioativos, além de promover préaticas sustentéveis nainddstria.
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EVALUATION OF PHENOLIC COMPOUNDS AND ANTIOXIDANT POTENTIAL OF ORA-
PRO-NOBISFLOUR (PERESKIA ACULEATA) ASA POSSIBLE INGREDIENT AND
ADDITIVE IN PET FOOD

Abstract: The growing demand for natural and sustainable ingredients in pet nutrition is driving the exploration of
unconventional plant-based ingredients, such as Pereskia aculeata (ora-pro-noébis). This study aimed to evaluate the total
phenolic content (PC) and antioxidant activity of ora-pro-nébis flour, exploring its potential as an ingredient and
technological additive in pet food formulations. Phenolic compounds were extracted from the flour and quantified using the
Folin-Ciocalteu method. Antioxidant activity was assessed using the ABTS assay. The average PC concentration in the flour
was 41.72 + 4.4 mg GAE/g. Antioxidant activity, determined by the ABTS assay, showed an average reduction of 81.78 +
5.52%, indicating antioxidant potential. These findings suggest that ora-pro-nébis flour has the potential to be used as an
ingredient or additive in companion animal formulations, offering nutritional benefits and bioactive compounds while
promoting sustainable practices in the industry.
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Introducdo: O Brasil ocupa a terceira posi¢cdo mundial em nimero de animais de estimacéo e, s6 em 2023, o setor pet
faturou R$ 47 bilhdes, com 78% desse valor proveniente de pet food (ABINPET, 2023), refletindo a valorizagdo do mercado
e busca por alimentos naturais e sustentaveis para animais de estimacdo (Kumar & Goswami, 2024). Nesse contexto, as
Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs) ganham destaque como fontes alternativas de nutrientes e fitoquimicos. A
Pereskia aculeata (ora-pro-nébis) é rica em compostos bioativos, como os compostos fendlicos (CF), com propriedades
antioxidantes (Zamuz et al., 2021), o que favorece sua aplicacdo em alimentos, suplementos e como conservantes
naturais.Desta forma, o objetivo foi avaliar o teor de CF totais e a atividade antioxidante da farinha de ora-pro-ndébis,
explorando desta maneira, seu potencial como ingrediente e como aditivo tecnolégico em alimentos para animais de
companhia.

Material e Métodos: Obteve-se 3 kg de ora-pro-nobis, que foram higienizados com hipoclorito de sédio e secos em estufaa
40°C por 72 horas. Posteriormente foi triturado em moedor de facas e armazenado a-4°C (Figura 1). Para preparar o extrato,
adicionou-se 0,1 g de farinha a um Eppendorf, seguido de 1 mL de agua Milli-Q. A misturafoi homogeneizada no disruptor
por 1 minuto, na velocidade 3, e centrifugada a 10.000 rpm por 10 minutos, coletando-se 0 sobrenadante.Para a andlise do
teor de CF, utilizou-se a metodologia de fendlicos totais (Singleton & Rossi, 1965). Foram preparados dois tubos de ensaio: 0
branco (1 mL de &gua Milli-Q e 4,5 mL de carbonato de célcio) e o com extrato de ora-pro-nobis (990 pL de agua Milli-Q,
4,5 mL de carbonato de célcio e 100 pL de amostra). Os tubos foram aguecidos a 40°C por 15 minutos, e depois adicionou-se
0,5 mL de Folin-Ciocalteu (1:3) em cada, deixando-0s em repouso por 10 minutos. A absorbanciafoi medidaa 760 nm, e a
concentragdo de CF foi calculada com base na curva padréo de écido gélico, expressa em mg de é&cido gélico/g de amostra. O
potencial antioxidante foi avaliado pelo método ABTS (Miller & Rice-Evans, 1997). Trés cubetas foram preparadas: branco
(3 mL de dcooal etilico), controle (3 mL de solucdo ABTS) e amostra (3 mL de solucdo ABTS e 30 L de extrato). Apds 6
minutos, a absorbanciafoi medidaa 734 nm. A atividade antioxidante foi expressa como areducéo do radical ABTS (%). Os
experimentos foram realizados triplicatas e o software Graphpad foi utilizado para obtenc&o dos resultados.

Resultado e Discussdo: A concentragcéo média de CF nafarinha de ora-pro-nébis foi de 41,72 +4,40 mg de &cido gélico/g de
amostra, sugerindo uma quantidade significativa de CF. Resultados semelhantes foram observados por De Souza et al.
(2021), querelataram 42,04 + 1,61 mg de écido gélico/g de amostra para extrato hidroetandlico de ora-pro-nébis liofilizada, e
Cruz et al. (2021), que encontraram 52,00 + 2,0 mg mg de &cido galico/g de amostra para extrato hidroetandlico. Torres et al.



(2022) também obtiveram valores proximos, com 43,02 + 2,26 mg de &cido galico/g de amostra para extragéo liquida
pressurizada utilizando etanol a 80°C e 39,52 + 2,27 mg de &cido gdlico/g de amostra com extracdo utilizando agua a 80°C.
Quanto a atividade antioxidante, avaliada pelo ensaio de ABTS, observou-se uma redugdo médiado radical ABTSde 81,78 +
5,52%. Esses resultados indicam uma moderada capacidade antioxidante da farinha de ora-pro-nobis. Esses resultados
sugerem que tanto a farinha de ora-pro-nébis como o extrato podem ser (teis na mitigacdo do estresse oxidativo em
alimentos, especialmente em dietas para animais de estimagéo, que frequentemente contém ingredientes ricos em lipidios,
especialmente poli-insaturados, altamente suscetiveis a oxidacao (Glodde et al., 2018).
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Figura 1. Etapas do processo de obtencdo da farinha de ora-pro-ndbis. A:
Ora-pro-nobis in natura; B: Higienizacdo com solucdo de hipoclorito de sadio;
C: Farinha de ora-pro-nobis obtida.

Concluséo: A farinha de ora-pro-nébis possui CF e apresenta potencial antioxidante, com aplicagdo promissora como
ingrediente ou aditivo tecnoldgico em pet foods. Sua utilizac8o esté alinhada a praticas sustentaveis, contribuindo para a
economia circular e para os Objetivos de Desenvolvimento Sustentével 12 e 15, ao promover o uso eficiente de recursos
naturais, ainovacado e a responsabilidade ambiental.
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