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RESUMO

A palma forrageira possui elevado valor nutritivo, rica em
vitaminas, proteinas e minerais, é vista como excelente
suplemento alimentar, tanto para os animais como para
humanos. Diante disso, o objetivo foi realizar uma revisdo
dos estudos cientificos na regido Nordeste publicados nos
ultimos 10 anos que demonstrem o potencial
gastronémico e nutricional da palma, por meio de
andlises fisico-quimicas, quimicas, microbioldgicas e/ou
sensoriais. As buscas foram realizadas nas bases de
dados: Periddicos Capes, ScienceDirect e Google

Académico. Inicialmente, 188 artigos cientificos foram
selecionados, ao final da triagem, apenas 6 publicacGes
foram eleitas para extracdo dos dados e analise dos
resultados. Os produtos obtidos foram: bebida mista,
iogurte, umbuzada, mistura enriquecida e pdo de forma,
utilizando a polpa da palma, a entrecasca e os brotos. Foi
possivel concluir que a inclusdo da palma forrageira na
formulagdo de produtos alimenticios é uma alternativa
vidvel para o aproveitamento desse vegetal.

Suplemento Alimentar.

PALAVRAS-CHAVE: Nordeste, Opuntia cochenillifera, Plantas Alimenticias ndo Convencionais, Semiarido,

USE OF FORAGE PALM IN THE PREPARATION OF FOOD PRODUCTS: A REVIEW

ABSTRACT

The forage palm has high nutritional value, rich in
vitamins, proteins and minerals, is seen as an excellent
food supplement, both for animals and humans.
Therefore, the objective was to carry out a review of
scientific studies in the Northeast region published in the
last 10 years that demonstrate the gastronomic and
nutritional potential of the palm, through physical-
chemical, chemical, microbiological and/or sensory
analyses. The searches were conducted out in the
following databases: Periddicos Capes, ScienceDirect and

Google Scholar. Initially, 188 scientific articles were
selected, at the end of the screening, only 6 publications
were chosen for data extraction and analysis of results.
The products obtained were: mixed drink, yogurt,
umbuzada, enriched mixture and loaf of bread, using the
pulp of the palm, the inner bark and the sprouts. It was
possible to conclude that the inclusion of forage palm in
the formulation of food products is a viable alternative
for the use of this vegetable.
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1 INTRODUCAO

A palma forrageira (Figura 1) é uma planta originaria do México, encontrada na maioria dos
continentes, principalmente em paises de clima arido e semidrido. No Brasil, sua introdugdo ocorreu
no século XVIII, sendo os dois géneros mais conhecidos e cultivados Opuntia spp. e Nopalea spp.
(Lira, Santos & Dias, 2017).

Figura 1: Palma forrageira.

Dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) admitem que no ano 2017, o
Brasil produziu 2.875.034 t de palma forrageira, sendo 99,6% na regidao Nordeste (IBGE, 2017). A
palma é uma das espécies de plantas que possui um mecanismo fisiolégico especial, uma vez que
consegue se adaptar bem a condi¢Ges adversas caracteristicas do semiarido, como longos periodos
de estiagem. Nesse sentido, essa planta é vista como uma fonte alimentar de relevancia para o
desenvolvimento de regides semidridas, sendo principalmente utilizada como forragem na
alimentacdo do gado (Silva et al., 2014).

Por conter um elevado valor nutritivo, ser rica em vitaminas, proteinas e minerais, a palma
forrageira é vista como excelente suplemento alimentar, para animais e humanos, considerada uma
PANC (Planta Alimenticia Nao Convencional) (Dutra, Aloufa, Melo & Leite, 2020). Sua utilizagcdo na
dieta humana se estende ao consumo dos frutos, polpa, na forma de sucos, vitaminas e combinada
com outros alimentos (Nova, Barros, Paixdo, Tonholo & Uchoa, 2017).

Segundo a Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura, a palma
forrageira possui importante valor econ6mico e social, pois é considerada uma potencial
contribuidora no combate a fome (FAO, 2017).

Apesar disso, a sua versatilidade de consumo na dieta humana nao é incentivada de forma
ativa e clara, sendo insuficiente para extinguir o preconceito criado em relacdo a sua utilizacao
exclusiva como alimento na pecudria nordestina (Soares, 2017).

Perante o exposto, o objetivo deste trabalho consiste em uma revisdo dos estudos cientificos
realizados na regido Nordeste publicados nos ultimos 10 anos que demonstrem o potencial
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gastrondmico e nutricional da PANC palma forrageira, por meio de analises fisico-quimicas,
guimicas, microbiolégicas e/ou sensoriais.

2 METODOLOGIA
2.1 Caracterizagao do estudo

A referida pesquisa é definida como revisao sistematica da literatura, e tem como propdsito
selecionar estudos que produziram produtos alimenticios enriquecidos com a Planta Alimenticia
nao Convencional palma forrageira, e analisaram suas caracteristicas fisico-quimicas, quimicas,
microbioldgicas e/ou sensoriais.

A pesquisa foi realizada seguindo as etapas de planejamento, execucdo, andlise dos
resultados e conclusGes dos estudos selecionados, seguindo a metodologia adaptada de Barbosa et
al. (2019). De acordo com os autores, a revisdo bibliografica sistematica possibilita aos
investigadores uma melhor eficacia nas pesquisas efetuadas a partir da tematica estabelecida
permitindo que se estabelegam objetivos, metodologia, normas de sele¢ao, realizagao e avaliagao
dos achados alcangados.

2.2 Planejamento

Os critérios de inclusdo dos estudos aplicados foram: | - trabalhos publicados entre os anos
2010 e 2021; 1l - artigos cientificos publicados na integra em lingua portuguesa, espanhola ou
inglesa; lll - estudos originais sobre a producdo e caracterizacdo de produtos alimenticios com a
PANC palma forrageira.

Como critérios de exclusdo estabeleceram-se: | - artigos cientificos publicados em anais de
eventos, monografias, dissertacdes, teses e editoriais de jornais e artigos de revisao; Il - trabalhos
gue ndo abordassem a tematica em questao; Il - estudos duplicados nas bases de dados.

2.3 Execucgao

As buscas foram realizadas no més de setembro de 2021. As bases de dados eletrbnicas
empregadas no estudo foram: Periddicos Capes, ScienceDirect e Google Académico. Para a
aquisicao dos artigos nas referidas bases foram aplicados os descritores em inglés com os
respectivos operadores: “Palma forrageira” OR “Opuntia cochenillifera” AND “food products” OR
“food supplementation”.

Foram identificados 188 artigos cientificos considerados relevantes para a temadtica
abordada, destes, 182 ndo estavam de acordo com os critérios definidos na referida pesquisa.
Ressalta-se que entre os critérios de exclusao, encontram-se a publicacdo de artigos cientificos em
anais de eventos e dissertacdes, no entanto, devido a limitacao de artigos relevantes para o tema
foram incluidos um artigo de anais e uma dissertacdo, assim foram selecionados, ao final, 6
publicacbes para leitura completa, extracdo dos dados e analise dos resultados (Figura 2).
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Figura 2: Procedimento de triagem dos estudos selecionados.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As carateristicas de maior importancia das publicaces cientificas selecionadas foram
extraidas, e para auxiliar na analise e discussao dos resultados, os artigos receberam codificagao (Al
a A6) (Quadro 1).

Quadro 1: Aspectos relevantes dos estudos selecionados.

Extragao dos Dados
Codigo | Alimento/Parte da Andlise realizada Local do Referéncia
PANC utilizada estudo
Al Bebida mista/polpa Microbiolégica, Teresina (PI) Batista et al. (2010)
gquimica e sensorial
A2 logurte/polpa Sensorial Areia (PB) Galdino, Galdino,
Fernandes, Oliveira
e Rocha (2010)
A3 Umbuzada/polpa Fisico-quimica Campina Lima, Gomes, Silva,
Grande (PB) Santana e Pereira
(2012)
A4 logurte/polpa e Sensorial Guanambi (BA) Nunes, Nogueira,
entrecasca Cotrim, Santos e
Oliveira (2012)
A5 Mistura Microbiolégica e Pombal (PB) Oliveira Junior
enriquecida/brotos fisico-quimica (2015)
A6 P3o de forma/farinha Microbiolégica, Piranhas (AL) Alves, Constant e
da polpa guimica, fisico- Teles (2021)
gquimica e sensorial
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O trabalho A1l estudou as caracteristicas quimicas, microbioldgicas e sensoriais de uma
bebida desenvolvida a base de goiaba e palma forrageira. Foram elaboradas quatro formulacdes
com 30% de polpa de goiaba, variando os percentuais de polpa de palma (PP) em 15% e 20% e
sélidos soluveis em 11 2Brix e 12 2Brix. As 4 formulagdes foram sensorialmente bem aceitas para
todos os atributos avaliados (sabor, cor, corpo e aceitagao global). Quanto a inten¢do de compra,
os avaliadores afirmam que provavelmente comprariam o produto. Os parametros quimicos e
microbioldgicos atenderam os requisitos fixados pela legislagdo. Concluiu-se que a formulagdao C
(20% de PP e 11 9Brix) é a mais viavel para elaboracdo da bebida, pois além da sua aceitacdo
sensorial, foi utilizado menos acgucar e apresentou maior concentracao de vitamina C (Batista et al.,
2010).

O artigo A2 objetivou produzir iogurte enriquecido com polpa de palma forrageira, e avaliar
seus atributos sensoriais. Seis formulagdes foram elaboradas, trés com leite de vaca (LV) e trés com
leite de cabra (LC), variando a concentragdo da polpa da palma (PP) em 10%, 20% e 30%. A
formulagao com maior preferéncia entre 40 avaliadores foi a que continha LV e 20% de PP, com
42,85% das respostas. A avaliacdo descritiva realizada nos dias 0, 8 e 14 demonstrou que os iogurtes
se mantiveram com as caracteristicas sensoriais de qualidade quase inalteradas até o 149 dia,
apenas o iogurte com LC foi considerado mais acido a partir do 82 dia. Foi possivel concluir que a
maior adicdo da palma no iogurte de leite de cabra mascarou o odor e o sabor caracteristicos
(Galdino et al., 2010).

No trabalho A3, realizou-se a caracterizagao fisico-quimica de formula¢des de umbuzadas
preparadas com leite de vaca e de cabra, enriquecidas com a polpa da palma forrageira. O teor de
acidez titulavel da polpa de umbu foi de 2,07% e o pH foi 2,58, o que sugere um produto acido. A
analise do teor de cinzas indicou riqueza de conteudo mineral em ambas as matérias-primas. As
formulagdes com a palma apresentaram maior teor de vitamina C atribuindo-se o aumento a essa
espécie. Os autores concluiram que a adi¢cdo da polpa de palma forrageira promoveu aumento no
teor de acido ascérbico e carotenoides nas umbuzadas, indicando que as formulagdes sao viaveis
para elaboracdo de uma bebida mista com alto valor nutricional (Lima et al., 2012).

No estudo A4, um iogurte com polpa da palma foi desenvolvido, formulado com 3% da polpa
e pedacos da entrecasca, seguido da analise sensorial. Os resultados indicaram que 76% dos 145
avaliadores gostaram extremamente, o iogurte obteve 92,6% de indice de Aceitabilidade,
considerado uma étima aceitacdo, atingindo 86,2% de intencdo de compra. Foi possivel concluir que
o iogurte elaborado apresentou viabilidade de comercializacdo, contribuindo com a valorizacdo da
palma na regido (Nunes et al., 2012).

A pesquisa A5 teve por objetivo misturar o bagaco de caju e brotos de palma estudando seu
enriguecimento proteico com a levedura Saccharomyces cerevisiae por 0, 24, 48, 72 e 96 horas,
através de planejamento experimental (temperatura e concentragdo de levedura-CL em g/L),
seguida da caracterizacgdo fisico-quimica e microbiolégica da mistura com maior teor de proteina.
Apds 72 h de fermentacdo, a mistura apresentou aumento de 17,92% no valor proteico, a 30 °Ce
10% de CL. A concentracdo proteica da mistura equivale a 35,82% do valor de Ingestdo Diaria
Recomendada para um adulto. A avaliagdo microbioldgica indicou auséncia de coliformes
termotolerantes, Bacillus cereus e Salmonella. Desse modo, concluiu-se que o aproveitamento do
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bagaco do caju e dos brotos da palma é potencialmente promissor, econdmico e ambiental (Oliveira
Junior, 2015).

O estudo A6 avaliou as caracteristicas quimicas, fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais
de pdo de forma adicionado da farinha da palma forrageira (FP) em substituicdo a farinha de trigo
(0%, 5%, 10% e 15%). Quanto a avaliagdo sensorial, a FP5% apresentou as maiores médias para:
aparéncia geral, porosidade e cor do miolo, aroma, textura em boca e sabor, e obteve 75% de indice
de Aceitabilidade. A presenca de micronutrientes na palma fez aumentar o teor de vdrios
componentes, como: fibra, calcio, magnésio, potassio, zinco e vitamina C, sem alterar os parametros
texturométricos. As amostras atenderam aos limites estabelecidos pela legislagao para coliformes
termotolerantes, Staphylococcus aureus e Salmonella. A coloracdo verde da palma ndo interferiu
negativamente na aceitagao por parte dos potenciais consumidores do produto, podendo ser vidvel
sua comercializacdo além de um atrativo para criangas na pré-escola (Alves, Constant & Teles, 2021).

Em relagdo a forma de emprego da palma forrageira na elaboragdo dos produtos, 83,33%
(n=5) dos estudos utilizou a polpa (A1, A2, A3, A4 e A6), e A5 (n=1) o broto da palma. Para a maioria
dos estudos (66,67% - n=4) a aceitacdo sensorial dos produtos foi realizada, com excecao de A3 e
A5. Os resultados foram satisfatorios, visto que as formulacdes apresentaram boa aceitacdo, alto
indice de Aceitabilidade, boa inten¢do de compra, sem interferéncia da cor da palma.

Apenas trés estudos avaliaram a qualidade microbioldgica do produto desenvolvido (A1, A5
e A6), obtendo resultados semelhantes e em atendimento aos padrdes fixados pela legislagdo. Vale
ressaltar que, dentre as caracteristicas fisico-quimicas analisadas, apenas no estudo A6 os
micronutrientes foram determinados, confirmando que a inclusdo da palma aumentou a
concentracdo destes no produto elaborado (pao).

Percebe-se, portanto, a necessidade de estudos que explorem todas as partes da PANC
palma forrageira, avaliando suas caracteristicas de qualidade, diante do elevado valor nutritivo da
palma, possibilitando conhecer a qualidade higiénico-sanitdria, fisico-quimica, e a aceitacdo do
consumidor em relagdo ao produto.

4 CONCLUSOES

Diante da andlise dos estudos selecionados, foi possivel concluir que a inclusdao da palma
forrageira na formulagdo de produtos alimenticios é uma alternativa vidvel para o aproveitamento
desse vegetal, visto que, os alimentos elaborados apresentaram boa aceita¢do sensorial, atenderam
aos parametros microbioldgicos e fisico-quimicos estabelecidos pelas legislacdes, além do aumento
no valor nutricional.

Contudo, para avaliar o potencial de comercializacdo desses alimentos de forma mais
significativa, recomenda-se para estudos futuros, que seja mensurada a disponibilidade da palma
forrageira para utilizagdo como matéria-prima em produtos industrializados, bem como, seja
guantificado os compostos bioativos da palma e das formula¢cGes elaboradas, avaliando os
beneficios promovidos a saude humana.
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