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RESUMO

Processamento minimo das folhas de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata
Mill.): aspectos funcionais e fisiolégicos

A espécie Pereskia aculeata Mill, popularmente conhecida como “ora-pro-
nébis”, pertence ao grupo de hortaligas denominadas como Plantas Alimenticias
N&o Convencionais (PANC). Suas folhas despertam grande interesse pelo seu
valor nutricional, j& que apresenta alto teor de proteinas, fibras alimentares,
minerais e vitaminas. Apesar do elevado valor nutricional, 0 consumo de ora-pro-
nébis ainda € baixo, tanto por ndo ser amplamente conhecida e difundida, quanto
pela presenca de espinhos, que dificultam o manejo das hastes e consumo das
folhas. Uma opgédo viavel seria destacar as folhas das hastes, e processa-las
para serem comercializadas prontas para o consumo. O objetivo do trabalho foi
desenvolver estratégias para comercializacdo das folhas de ora-pro-noébis
(Pereskia aculeata Mill), e quantificar os aspectos funcionais e fisiolégicos em
funcdo do seu processamento minimo, do armazenamento refrigerado e do uso
de aminoacidos como aditivos. Para tanto, foram realizados experimentos a fim
de se determinar condicdo ideal para seu armazenamento, e a eficacia dos
aditivos arginina e cisteina, em diferentes concentracdes, na preservacado do
frescor do produto. No primeiro capitulo, foram testadas as temperaturas 5 °C,
10 °C, 15 °C e 24 °C, durante 10 dias, com umidade relativa entre 85 e 90%.
Foram comparadas as folhas ainda na haste e as folhas minimamente
processadas quanto os parametros de qualidade visual, considerado decisivo na
escolha do produto, analisados pelos parametros de cor (L*, a* b*), analise
visual e indice de escurecimento, e as folhas minimamente processadas
armazenadas em menores temperaturas apesentaram melhores resultados em
relacdo as hastes. O processamento minimo nao alterou o teor de proteina bruta
das folhas, e a temperatura de 5 + 2 °C conservou os parametros de qualidade
esperadas por mais tempo, apresentando menor taxa respiratéria e melhor
manutencdo dos teores de compostos bioativos e antioxidantes, que ja sao
associados popularmente ao consumo da planta. No segundo capitulo,
diferentes concentracdes de arginina (10, 25 e 50 mM) e cisteina (5, 10 e 20 mM)
foram aplicadas durante o processamento, além do tratamento controle (0 mM),
durante 10 dias, com umidade relativa entre 85 e 90%, e os parametros de
gualidade (cor, analise visual e indice de escurecimento), teor de proteina bruta,
teor de compostos fendlicos e flavonoides, atividade antioxidante e perfis de
poliaminas e polifendis apresentaram efeito benéfico quando aplicadas no
tratamento pds-colheita das folhas de ora-pro-n6bis minimamente processadas.
A arginina apresentou melhores resultados quando aplicada na maior
concentracdo, de 50 mM, enquanto a cisteina apresentou teores de compostos
bioativos e atividade antioxidante mais expressiva ja em concentracdes mais
baixas, de 5 e 10 mM, sendo os valores encontrados maiores quando
comparados com a arginina. Foi definida a cisteina na concentracdo de 10 mM
como a melhor opcéo para o tratamento pés-colheita das folhas de ora-pro-nébis
minimamente processadas.
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ABSTRACT

Minimally processed ora-pro-nébis (Pereskia aculeata Mill.) leaves:
functional and physiological aspects

The species Pereskia aculeata Mill, popularly known as "ora-pro-nébis",
belongs to the group of vegetables known as Non-Conventional Food Plants
(PANC). Its leaves arouse great interest due to its nutritional value, as it has a
high content of proteins, dietary fiber, minerals and vitamins. Despite its high
nutritional value, consumption of ora-pro-nobis is still low, both because it is not
widely known and disseminated, and because of the presence of thorns, which
make it difficult to manage the stems and consume the leaves. A viable option
would be to detach the leaves from the stems, and process them to be marketed
ready for consumption. The objective of this work was to develop strategies for
the commercialization of ora-pro-nébis (Pereskia aculeata Mill) leaves, and to
guantify the functional and physiological aspects as a function of its minimal
processing, cold storage and the use of amino acids as additives. For that,
experiments were carried out in order to determine the ideal condition for its
storage, and the effectiveness of arginine and cysteine additives, at different
concentrations, in preserving the freshness of the product. In the first chapter,
temperatures of 5 °C, 10 °C, 15 °C and 24 °C were tested for 10 days, with
relative humidity between 85 and 90%. The leaves still on the stem and the
minimally processed leaves were compared regarding the visual quality
parameters, considered decisive in the choice of the product, analyzed by the
color parameters (L*, a* b*), visual analysis and darkening index, and the
minimally processed leaves stored at lower temperatures presented better results
in relation to the stems. The minimal processing did not change the crude protein
content of the leaves, and the temperature of 5 + 2 °C preserved the expected
quality parameters for a longer time, presenting a lower respiratory rate and better
maintenance of the levels of bioactive compounds and antioxidants, which are
already popularly associated with the consumption of the plant. In the second
chapter, different concentrations of arginine (10, 25 and 50 mM) and cysteine (5,
10 and 20 mM) were applied during processing, in addition to the control
treatment (0 mM), for 10 days, with relative humidity between 85 and 90%, and
the quality parameters (color, visual analysis and browning index), crude protein
content, content of phenolic compounds and flavonoids, antioxidant activity and
profiles of polyamines and polyphenols showed a beneficial effect when applied
in post-harvest treatment of minimally processed ora-pro-ndbis leaves. Arginine
showed better results when applied at the highest concentration, 50 mM, while
cysteine showed levels of bioactive compounds and more expressive antioxidant
activity at lower concentrations, 5 and 10 mM, with the values found being higher
when compared to arginine. . Cysteine at a concentration of 10 mM was defined
as the best option for postharvest treatment of minimally processed ora-pro-nobis
leaves.

Keywords: Minimally processed; Post-harvest; Preservation; Amino acids;
Arginine; Cysteine.



1. INTRODUCAO GERAL

A busca por uma alimentacdo mais saudavel e diversificada tem
despertado o interesse para a inclusdo de alimentos mais nutritivos e ricos em
compostos bioativos, que oferecem, além das suas fun¢des nutricionais basicas,
maiores beneficios a saude. Porém, sao conhecidas e difundidas apenas uma
pequena parcela de alimentos que apresentam este potencial. As Plantas
Alimenticias Ndo Convencionais, ou PANC, representam um grupo de alimentos
gue ndo estdo presentes no nosso cotidiano, porém apresentam potencial como
alimento funcional (KELEN et al., 2015).

O termo PANC foi criado em 2007 pelo Bidlogo e Professor Valdely
Ferreira Kinupp, e refere-se a todas as plantas que possuem uma ou mais partes
comestiveis, sendo elas espontaneas ou cultivadas, nativas ou exoéticas
(KINUPP, 2007). Fazem parte deste grupo frutas, hortalicas, raizes e tubérculos
gue crescem espontaneamente, sendo muitas vezes tratadas como mato ou
ervas daninhas. Geralmente, estas espécies apresentam teores de vitaminas,
antioxidantes, fibras, sais minerais significativamente maiores do que em plantas
domesticadas (PASCHOAL; SOUZA, 2015). Devido a rusticidade, essas plantas
ocupam pouco espaco para seu cultivo, e necessitam de pouca insolagéo, solo
pouco fértil e adaptam-se bem a ambientes quentes e secos, ampliando a
possibilidade de produgcdo de alimentos para o produtor ao longo do ano
(SOLLER et al., 2014).

Dentre as hortalicas presentes neste grupo, a espécie Pereskia aculeata
Mill, popularmente conhecida como ora-pro-nobis, lobrobd ou “carne de pobre”
(ROCHA et al., 2011; PINTO et al., 2012), desperta grande interesse pelo seu
valor nutricional e potencial para industrializagdo (TAKEITI et al., 2009). A
espécie ocorre desde a Bahia até o Rio Grande do Sul (DIAS et al., 2005;
TAKEITI et al., 2009; OLIVEIRA et al., 2013), sendo que no estado de Minas
Gerais seu consumo €é mais disseminado, estando presente nos habitos
alimentares da populacdo no preparo de carnes, ensopados e massas e em
manifestacdes culturais, como a realizacdo anual do Festival da Ora-pro-nébis
na cidade de Sabara, regido metropolitana de Belo Horizonte (OLIVEIRA et al.,
2013; DIAS et al., 2005). Industrialmente, € comercializada a folha desidratada

inteira, para chas, em po, a granel ou em capsulas.



A ora-pro-nébis, que em latim significa “rogai por nés”, pertence familia
Cactaceae e género Pereskia. E originaria de regides tropicais e subtropicais,
nativa da flora brasileira e com caracteristicas de trepadeira, podendo alcancar
até 10 metros de altura. Apresenta caule fino, com espinhos longos, finos e em
grupos no seu tronco. Ja nos ramos, que sao longos, os espinhos séo curtos e
encurvados, e geralmente aos pares. Nos galhos, de duas a seis folhas se
agrupam em ramos laterais alternos, e apresentam de 1 a 3 espinhos na axila
foliar (DUARTE, HAYASHI, 2005). Suas folhas sdo largas e suculentas, com
cerca de 7 cm de comprimento e 3 cm de largura. No final de seus ramos surgem
flores, das quais provém frutos que, quando maduros, sdo carnosos e adquirem
cor amarelo-alaranjada, com presenca de aculeo e pelos (ROSA; SOUZA, 2003;
DUARTE; HAYASHI, 2005; TOFANELLI; RESENDE, 2011).

Por sua versatilidade, as folhas da ora-pro-ndbis sao utilizadas por muitas
pessoas na alimentacdo, devido ao elevado nivel de proteinas, fibras
alimentares, minerais, vitaminas e compostos bioativos (DIAS et al., 2005;
TAKEITI et al., 2009; PATERSON et al., 2011; ALMEIDA; CORREA, 2012;
OLIVEIRA et al., 2013; ALMEIDA et al., 2014). Popularmente, seu consumo esté
associado principalmente ao tratamento de anemia, céancer, cicatrizacao,
osteoporose e a constipacao intestinal (SARTOR et al., 2010; ALMEIDA;
CORREA, 2012). Além de serem consumidas na culinaria brasileira, as folhas
de ora-pro-nébis podem ser utilizadas na producéo de alimentos, sendo incluidas
na preparacdo dos alimentos, como pdaes, sopas € sucos, além de serem
utilizadas por quem visa aumentar os teores de proteina, fibras, célcio e ferro na
dieta.

Em relacdo ao conteudo de proteinas totais, estudos apontam teor de
aproximadamente 30 g de proteinas totais em 100 g de farinha de folhas de P.
aculeata, sugerindo seu consumo para grupos populacionais que apresentam
acesso limitado as proteinas animais, contribuindo para prevencdo ou
tratamento de caréncias nutricionais relacionadas as proteinas, além de ser uma
opcao de proteina vegetal para a populagéo vegetariana e vegana (ALMEIDA et
al., 2014). Além do elevado teor proteico, o conteudo de fibras alimentares totais
€ relevante, com indices variando entre 30 a 50 g de fibra alimentar total em 100
g de farinha de folhas de ora-pro-nobis (ALMEIDA et al., 2014; TRENNEPOHL,
2016). O conteudo de fibras alimentares soluveis, incluindo as mucilagens,



também € consideravel, sendo que, além dos seus beneficios fisiol6gicos
guando utilizados na alimentagcédo, apresentam grande potencial de uso na
indastria de alimentos e cosméticos, devido as suas propriedades estruturais,
emulsificantes e estabilizantes (MARTIN et al., 2017).

Nos estudos de Takeiti et al. (2009) e de Almeida et al. (2014), foram
encontrados elevados niveis de ferro, 14,2 e 20,56 mg 100 g* respectivamente,
os quais foram classificados como superiores aos niveis de ferro do espinafre e
outros vegetais folhosos. O teor de calcio também é significante, apresentando
cerca de 1346,67 mg 100 g* de matéria seca (ALMEIDA et al., 2014). Quando
comparada a quantidade de calcio encontrada nas folhas de ora-pro-nobis em
relacdo ao leite e seus derivados, o teor é superior aguele presente em leite
integral em p6 (579 mg 100 g1), iogurte natural (143 mg 100 g!) e varios tipos
de queijos (minas frescal 579 mg 100 g, ricota 253 mg 100 g, parmesé&o 992
mg 100 g!) (TACO, 2011). Por se tratar de uma fonte vegetal de célcio e ferro,
seu consumo pode melhorar a qualidade nutricional de individuos que né&o
consomem produtos de origem animal, ou que visam aumentar os teores destes
minerais na dieta, como pessoas com anemia, osteoporose, atletas, e etc.

Apesar do elevado valor nutricional, funcional e versatilidade de uso na
culinaria, o consumo de ora-pro-nobis ainda é baixo, tanto por nao ser
amplamente conhecida e difundida, quanto pela presenca de espinhos, que
dificultam o manejo das hastes e consumo das folhas. Uma opc¢dao viavel seria
destacar as folhas das hastes, e processa-las para serem comercializadas
prontas para o consumo, ja que as embalagens utilizadas normalmente para
envolver hortaligas, como as utilizadas em couve e alface, ndo resistem aos
espinhos das hastes de ora-pro-nébis. O processamento minimo de frutas e
hortalicas é definido como sendo a operacdo que elimina as partes néao-
comestiveis dos mesmos, como cascas, talos, peles, sementes, sendo fatiados
ou ndo, lavados e higienizados, centrifugados e secos, empacotados,
armazenados sob refrigeragdo e prontos para o consumo (ready-to-eat)
(FRANCIS; THOMAS; O'BEIRNE, 1999).

O ritmo de vida atual faz com que os consumidores tenham cada vez
menos tempo para se dedicar as etapas de preparo de alimentos, preferindo
agueles faceis, rapidos, mas que sejam saudaveis. Aléem dessas caracteristicas,

0s consumidores exigem outros atributos, como elevada qualidade sensorial e



seguranca sanitaria, assim como de produtos que nao utilizem conservantes
artificiais (MEYER et al., 2002). Os vegetais minimamente processados possuem
baixo grau de processamento, sendo mantidos a textura, o frescor, o sabor e as
caracteristicas mais proximas das originais do produto, com qualidade e garantia
de sanidade, oferecendo praticidade e conveniéncia ao consumidor. Além disso,
as operacdes a que esses vegetais sdo submetidos para serem classificados
como minimamente processados contribuem para uma maior agregagao no seu
valor (BUCKLEY et al., 2007; RAGAERT et al., 2004; KORHONEN, 2002).

Apesar da facilidade e conveniéncia do processamento minimo de
vegetais, esses produtos podem apresentar perda acelerada de qualidade
durante o armazenamento e a distribuicdo. Isso ocorre devido ao estresse
mecanico decorrente do processamento e que ocasionam modificacées no
produto, como alteragBes na coloragdo da superficie, escurecimento, formacgéo
de espécies reativas de oxigénio (EROS), e antecipacdo da senescéncia causada
pelo aumento da taxa respiratoria e da producédo de etileno, acarretando perda
da qualidade e do valor nutricional do produto (BRECHT et al., 2007; CENCI,
2011). ApO6s o processamento minimo, a respiracdo do material vegetal é
intensificada, levando os tecidos rapidamente a senescéncia, resultando
eventualmente em decomposi¢cao ou morte de tecidos (ROCCULI et al., 2007).
A respiracdo fornece compostos que determinam a taxa de processos
metabdlicos diretamente relacionados aos parametros de qualidade, como
firmeza, teor de acucar, aroma e sabor (SALTVEIT, 2016).

Durante o armazenamento, a coloracdo presente em hortalica € alterada
consideravelmente, como a perda da caracteristica verde gerada pela
degradacdo da clorofila, que, acompanhada da sintese de outros pigmentos,
geram amarelecimento e/ou escurecimento das folhas. Fatores ambientais como
luz, temperatura e umidade do ar influenciam essas alteracbes durante a
senescéncia de folhosas (WILLS et al., 2004; MARTENS; BAARDSETH, 1978).
A degradacdo da clorofila ocorre concomitantemente ao escurecimento
enzimatico dos tecidos vegetais. O pigmento pode ser decomposto por diversas
enzimas como a clorofiloxidase e clorofilase, contribuindo para a alteracao de
cor do tecido vegetal quando ocorrem injurias mecanicas (VAROQUAUX;
WILEY, 1994).



A perda de agua é outro fator que diminui o tempo de comercializacao das
hortalicas, ja que sua aparéncia € alterada apds cerca de 3 a 5% de perda de
agua em comparacdo com o teor inicial na colheita (HOLCROFT, 2015). O
processo de perda de agua ocorre principalmente por transpiragdo, sendo
possivel reduzir este processo com o aumento da umidade relativa e diminuicao
da temperatura do ar, além do uso de embalagem adequada, minimizando a
diferenca entre a temperatura do ar e a temperatura da hortali¢ca, reduzindo o
déficit de pressao de vapor e, portanto, a perda de agua (KADER, 2002; RUIZ-
GARCIA et al., 2010).

As etapas do processamento minimo podem levar a danos no tecido
vegetal, podendo ser liberadas enzimas que, em contato com seus substratos,
promovem reacdes bioquimicas que levam ao escurecimento do tecido vegetal,
e também acarretar perdas no valor nutricional, ja que sdo consumidos
antioxidantes e compostos fendlicos (ALI et al., 2016). Dessa forma, pode-se
avaliar o nivel de estresse sofrido pelo vegetal durante o processamento minimo
pela quantificacdo da acdo da enzima polifenoloxidase (PPO), que oxida
compostos fendlicos, resultando em compostos de coloracdo marrom-escuro
nos vegetais (DORANTES-ALVAREZ; CHIRALT, 2000; MARTINS; EMPIS,
2006). Outras enzimas que contribuem no processo de escurecimento, como a
fenilalanina-amoénio-liase (PAL) e a peroxidase (POD), podem ter suas
atividades aumentadas (RIVERO et al., 2001; CIOU et al., 2011) durante o
processamento minimo dos alimentos. A analise da atividade dessas enzimas &
indicativa do grau de estresse sofrido pelo vegetal durante o processamento
minimo, o que contribui no entendimento da viabilidade do processamento dos
alimentos.

Por serem altamente pereciveis, as hortalicas folhosas necessitam de
condicBes especificas apds serem minimamente processadas, como tratamento
térmico, armazenamento em temperatura ideal, controle da acidez, reducao da
atividade de agua, uso de embalagens corretas e uso de aditivos (ALZAMORA
et al., 2016). A temperatura é a variavel que tem maior impacto sobre a vida de
armazenamento e seguranca de frutas e hortalicas, uma vez que o seu controle
contribui significativamente para reduzir a respiracao das frutas e hortalicas in
natura, evitando o processo de deterioragdo e prolongando sua vida util
(SPAGNOL et al., 2018).



A aplicacdo de aditivos em produtos minimamente processados tem por
objetivo preservar o frescor e a qualidade nutricional e visual, e atuam conforme
as suas propriedades, podendo ser antioxidantes (acido ascérbico), agentes
guelantes (&cido citrico), acidificantes (acidos organicos), entre outros (RICO et
al., 2007; IOANNOU, 2013). O uso de alguns aditivos como acido citrico e &cido
ascorbico, sdao amplamente estudados e aplicados como conservantes e
agentes antioxidantes em produtos minimamente processados. Outros aditivos
menos utilizados, como aminoacidos, também sdo compostos que atuam na
preservacdo de produtos frescos. Os aminoacidos sédo aditivos reconhecidos
como GRAS (Generally reconized as safe), portanto seu uso € considerado
seguro e sem ameacas a saude (FOOD AND DRUG ADMINISTRATION, 2013).
Dentre os aminoacidos, a arginina e a cisteina, por exemplo, podem contribuir
para reducdo de escurecimento enzimatico e estresse oxidativo em alimentos
(ALI, et al., 2016; WILLS; LI, 2016).

A arginina é um importante aminoacido que atua na integridade das
membranas celulares, ocasionando menor vazamento de eletrélitos e menor
producdo de EROs, provavelmente causada pela maior atividade de enzimas
antioxidantes como a superoxido dismutase (SOD), catalase (CAT) e ascorbato
peroxidase (APX) (ZHANG et al., 2013). A arginina também € precursora de
compostos antiestresse e antiscenescéncia, como as poliaminas (PA) e o 6xido
nitrico (NO) (MORRIS, 2007). As poliaminas sdo moléculas essenciais para o
crescimento e fungdes das células normais, e desencadeiam uma variedade de
efeitos celulares por interagir, no meio biolégico, com muitas macromoléculas
gue apresentam importante papel no crescimento e proliferacao celular, e na
sintese de proteinas e acidos nucléicos (LEITE et al., 2012; ZHANG et al., 2013;
BABALAR et al., 2018). Essas substancias sdo formadas durante processos
metabdlicos normais e desempenham varias funcées bioldgicas em organismos
vivos, estando, assim, presentes na maioria dos alimentos (frutas, hortalicas,
carnes entre outros) (LEITE et al., 2012). Dentre as aminas bioldgicas, as
moléculas de maior ocorréncia sdo a putrescina, a espermidina e a espermina.
As poliaminas ocorrem em concentracdes variaveis em todos os tipos de células,
sendo os niveis mais elevados encontrados em tecidos com altas taxas de
crescimento (MOINARD et al., 2005).



De acordo com a via biossintética das poliaminas, essas moléculas
podem ser sintetizadas a partir da descarboxilacdo de arginina para agmatina,
gue é subsequentemente convertido para putrescina (MARTIN-TANGUY, 2001;
LEITE et al., 2012). A formacao de putrescina desencadeia uma série de reacdes
para a formacao de espermidina e espermina. Essas reacdes envolvem diversas
enzimas que sao codependentes de S-adenosilmetionina (SAM) (MEHTA et al.,
2002; GUO et al., 2018). A SAM também participa na via biossintética do etileno,
hormonio vegetal que em frutos inicia 0 amadurecimento e nas folhas promove
a senescéncia, além de ter mdltiplas influéncias sobre o crescimento e
desenvolvimento das plantas (LEITE et al., 2012; GUO et al., 2018). Assim, 0
aumento das poliaminas gerado pelo uso da arginina pode influenciar na inibicéo
da producao de etileno, podendo aumentar o periodo de vida til das folhas de
produtos vegetais.

A cisteina é um aminoéacido sulfurado com ac¢éo antioxidante devido a
presenca de um grupo tiol, que reage com a enzima polifenol oxidase (PPO),
reduzindo a oxidacdo enzimatica (RICHARD-FORGET et al., 1992; MISHRA;
GAUTAM, 2016). As o-quinonas, que séo geradas pela agao da PPO, depreciam
0 vegetal e causam alteracdes no sabor durante o armazenamento, reduzindo a
gualidade dos produtos minimamente processados (PATI et al., 2006). A
reatividade nucleofilica da cistina em relacdo a o-quinonas formam adutos
incolores, que ndo sao mais substratos para as reacfes enzimaticas, inibindo a
producao de compostos marrons (melanina) (PRECZENHAK et al., 2019).

A aplicacdo de cisteina é capaz de atrasar o escurecimento, e estender a
vida util de hortalicas minimamente processadas em até 40%, preservando a
gualidade sensorial do produto (PACE et al., 2014). Seu mecanismo de acédo é
dependente da concentracéo utilizada, onde concentracbes mais elevadas (1,0
M) pode gerar reacdo com as o-quinonas, enquanto em concentra¢cdes mais
baixas (até 2 mM) a cisteina atua como inibidora da enzima PPO, combatendo
diretamente pelo sitio ativo da enzima (ALl et al., 2015). A cisteina também
influencia na sintese de compostos fendlicos, favorecendo a atividade e o
acumulo de compostos antioxidantes, atuando na conservacdo de produtos
minimamente processados (PRECZENHAK et al., 2019).

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi desenvolver
estratégias de conservacao para comercializacdo de folhas de ora-pro-ndébis



(Pereskia aculeata Mill), e quantificar os aspectos funcionais e fisiolégicos em
funcdo do processamento minimo, do armazenamento refrigerado e do uso de
aminoacidos como aditivos. A fim de esclarecer esses tdpicos, a Tese foi dividida
em dois capitulos:

Capitulo 2: Viabilizacdo do processamento minimo e determinacdo da
temperatura de armazenamento refrigerado;

Capitulo 3: Efeito da aplicacdo aminoacidos como aditivos na pés-

colheita de folhas de ora-pro-nobis minimamente processadas.

2. CONCLUSOES GERAIS

Apesar de o consumo de ora-pro-nébis ainda ser baixo, com seu consumo
restrito aos locais de ocorréncia e mercados especializados, e pela presenca de
espinhos que dificultam o manejo das hastes, a ora-pro-nobis apresenta grande
potencial de cultivo e consumo devido alto teor de proteinas, fibras alimentares,
minerais, vitaminas e compostos bioativos. O processamento minimo das folhas
viabiliza sua comercializacéo, proporcionando aos consumidores acesso facil,
praticidade e qualidade a este produto. Os vegetais minimamente processados
possuem baixo grau de processamento, sendo mantidos a textura, o frescor, o
sabor e as caracteristicas mais proximas das originais do produto, porém
algumas etapas deste processamento podem acarretar perda acelerada de
gualidade durante o armazenamento e a distribuicao.

Alguns manejos apdés a colheita de hortalicas podem auxiliar na
manutencdo dos parametros de qualidade, prolongando a vida util dos produtos.
A temperatura é a variavel que tem maior impacto sobre a vida Util e seguranca
de frutas e hortalicas, uma vez que o seu controle contribui significativamente
para reduzir a respiracdo das frutas e hortalicas in natura. Neste estudo, foram
testadas as temperaturas 5 °C, 10 °C, 15 °C e 24 °C, durante 10 dias, com
umidade relativa entre 85 e 90%. As folhas minimamente processadas
apesentaram melhores resultados para os parametros de qualidade visual (cor -
L*, a*, b* -, analise visual e indice de escurecimento), considerado decisivo na
escolha do produto, em relagéo as hastes. O processamento minimo né&o alterou
o teor de proteina bruta das folhas, e a temperatura de 5 + 2 °C conservou 0s

parametros de qualidade esperados por mais tempo, apresentando menor taxa



respiratoria e melhor manutencdo dos teores de compostos bioativos e
antioxidantes, associados popularmente ao consumo da planta.

A aplicacao de aditivos € uma tecnologia eficiente para manter a qualidade
dos produtos minimamente processados, podendo preservar o frescor e a
gualidade nutricional e visual do produto, podendo atuar na inibicdo da atividade
de enzimas oxidativas. Neste estudo, diferentes concentracdes de arginina (10,
25 e 50 mM) e cisteina (5, 10 e 20 mM) foram aplicadas durante o
processamento, além do tratamento controle (0 mM), durante 10 dias, com
umidade relativa entre 85 e 90%. Os parametros de qualidade (cor, andlise visual
e indice de escurecimento), teor de proteina bruta, teor de compostos fendlicos
e flavonoides, atividade antioxidante e perfis de poliaminas e polifendis
apresentaram efeito benéfico quando comparados os tratamentos aplicados com
o controle. A arginina apresentou melhores resultados quando aplicada na maior
concentracdo, de 50 mM, enquanto a cisteina apresentou teores de compostos
bioativos e atividade antioxidante mais expressiva ja em concentracdes mais
baixas, de 5 e 10 mM, sendo os valores encontrados maiores quando
comparados com a arginina. A cisteina na concentragdo de 10 mM se mostrou
como a melhor opcéo para o tratamento pés-colheita das folhas de ora-pro-nébis

minimamente processadas.
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