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RESUMO  
 
Este trabalho avaliou o efeito da adição de diferentes concentrações de folhas de ora-
pro-nóbis (Pereskia aculeata Miller), OPN, nas propriedades tecnológicas e 
antioxidantes de sorvete vegano. Foram avaliados diferentes ingredientes na 
formulação dos sorvetes, bem como proporções de OPN, sendo estabelecidas três 
formulações: controle, sem adição de OPN (F1); com adição de 5% de OPN (F2); e 
com adição de 10% de OPN (F3), sendo os demais ingredientes: abacate (63-73%); 
açúcar (19%); cacau em pó (4,5%); suco de limão-taiti (1,5%) e emulsificante (2%). As 
formulações foram avaliadas quanto à coloração, índice de derretimento e potencial 
antioxidante. A adição crescente de OPN alterou a coloração do sorvete, com aumento 
da tendência ao verde (menores valores de a*), além de diminuir o índice de 
derretimento. O teor de compostos fenólicos totais e a atividade antioxidante pelo poder 
de redução do ferro foi maior nas formulações contendo OPN (F2 e F3). Os resultados 
demonstraram que a concentração de OPN influenciou nas propriedades do sorvete 
vegano desenvolvido, evidenciando o potencial da PANC para aplicação no 
desenvolvimento de produtos alimentícios inovadores. 
 
INTRODUÇÃO  
 

A ora-pro-nóbis (Pereskia aculeata Miller) é uma Planta Alimentícia Não 
Convencional (PANC) de fácil cultivo e produção, destacando-se pelo elevado 
conteúdo de proteínas, fibras, minerais e compostos antioxidantes, o que favorece sua 
utilização no desenvolvimento de produtos alimentícios com maior valor nutricional 
(CAZAGRANDA et al., 2025).  

O sorvete é um produto amplamente consumido e apresenta potencial para 
incorporação de ingredientes capazes de contribuir para seu enriquecimento nutricional 
e funcional. Estudos têm investigado a adição de diferentes matérias-primas e 
subprodutos em formulações de sorvete, visando aumentar o teor de compostos 
bioativos e a atividade antioxidante do produto (DURMAZ et al., 2020; ABDEKDAIEM et 
al., 2023). O uso do cacau é comum em sorvetes, o qual apresenta compostos 



fenólicos, além de características sensoriais que podem contribuir para a aceitação do 
produto.  

Os sorvetes veganos, elaborados com ingredientes de origem vegetal em 
substituição ao leite, representam uma alternativa que alia inovação, diversidade 
alimentar e a busca por produtos mais sustentáveis (GOTTARDI; MASSAROLO; 
SCALCON, 2024). Para incrementar o valor nutricional deste produto, o uso da ora-pro-
nóbis, OPN, é interessante, além de representar uma alternativa para a valorização de 
PANCs e o desenvolvimento de produtos alimentícios inovadores. Assim, este trabalho 
teve como objetivo desenvolver formulações de sorvete vegano, com adição de OPN, 
avaliando suas propriedades tecnológicas e antioxidantes. 
 
MATERIAIS E MÉTODOS  
 

Foram realizados testes preliminares com folhas de OPN e diferentes 
ingredientes, incluindo leite de coco, óleo de coco, abacate, essência de baunilha, café 
solúvel, canela em pó, suco de limão-taiti, mel e emulsificante Emustab®, em diferentes 
proporções, visando avaliar suas influências nas características sensoriais e 
tecnológicas do produto. Diante da avaliação inicial, foram definidos os ingredientes 
mais promissores, e elaboradas três formulações, sendo a F1 (controle), sem adição de 
OPN, F2, com 5% de OPN e a F3 contendo 10% de OPN. Os demais ingredientes 
utilizados foram: açúcar (19%), de cacau em pó (4,5%), suco de limão-taiti (1,5%) e 
emulsificante (2%). O teor de abacate variou de 73 (F1) a 63% (F3), ou seja, o 
suficiente para completar 100% em cada formulação.  

Para o preparo de cada formulação, as folhas de OPN foram branqueadas em 
água fervente por 1 min, trituradas juntamente com a polpa de abacate. Os demais 
ingredientes foram misturados em sorveteira por aproximadamente 20 a 30 minutos e, 
em seguida, submetida a agitação em batedeira por 10 min, para homogeneização e 
incorporação de ar. 

A coloração das formulações foi determinada em colorímetro (Konica Minolta), 
pelo sistema CieLab, através das leituras dos valores de L* (luminosidade) a* (verde a 
vermelho) e b* (azul a amarelo). O índice de derretimento foi avaliado pela perda de 
peso após 60 min à 60º C. Para a determinação de compostos fenólicos totais e 
atividade antioxidante, realizou-se a extração das amostras por agitação orbital, 
seguida de centrifugação. As formulações foram avaliadas quanto ao teor de 
compostos fenólicos totais (CFT) e à atividade antioxidante pelos métodos de 
sequestro de radicais livres, ABTS, e poder de redução do ferro (FRAP) (BARROS et 
al., 2024). Os experimentos foram conduzidos em triplicata, sendo analisados por 
análise de variância (ANOVA), seguido de teste de Tukey (p<0,05).   

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO  
 

Após os testes iniciais com diferentes ingredientes, foram produzidas três 
formulações, com diferentes concentrações de OPN, como mostra a Figura 1 e Tabela 
1. Observou-se que a adição crescente de OPN não alterou a luminosidade (L*), mas 
promoveu alterações na coloração do produto, tornando-o mais esverdeado (menores 
valores de a*), devido à presença dos pigmentos naturais da folha. Houve ainda 



redução na coloração amarela (menores valores de b*), conforme a adição de OPN. 
Apesar das diferenças na coloração, todas as formulações apresentaram textura 
cremosa e aparência compatível com sorvetes veganos artesanais. A adição de OPN 
contribuiu para redução do índice de derretimento, provavelmente devido ao 
incremento no teor de fibras alimentares, presentes nas folhas. De forma semelhante, 
Barros et al. (2024) observaram que a presença de fibras alimentares no bagaço de 
mandioca contribuiu para redução do índice de derretimento de formulações de sorve 
com baixo teor de gordura. 

 

 
F1 F2 F3 

Figura 1 – Formulações de sorvete vegano com diferentes concentrações de ora-pro-nóbis. 
F1: sorvete vegano sem adição de OPN, F2: sorvete vegano com adição de 5% de OPN; F3: sorvete vegano com adição de 10 % 

de OPN. OPN: ora-pro-nóbis 
 

Tabela 1. Coloração e índice de derretimento das formulações de sorvete vegano com 
diferentes concentrações de ora-pro-nóbis. 

Formulação L* a* b* Derretimento (mg/min) 
F1 39,29a ± 0,98 7,13a ± 0,05 11,64a ± 0,33 12,65a ± 1,63 
F2 35,93a ± 1,59 5,14b ± 0,10 10,18b ± 0,74 5,15b ± 1,20 
F3 38,37a ± 2,12 2,45c ± 0,15 8,81c ± 0,33 0,31c ± 0,26 

Valores expressos como média ± desvio-padrão. Médias seguidas pela mesma letra na coluna não diferem entre si pelo teste de 
Tukey (p ≤ 0,05). F1: sorvete vegano sem adição de OPN, F2: sorvete vegano com adição de 5% de OPN; F3: sorvete vegano com 

adição de 10 % de OPN. OPN: ora-pro-nóbis 

 
A adição de diferentes concentrações de OPN influenciou o teor de CFT e a 

atividade antioxidante das formulações de sorvete vegano (Tabela 2). Houve aumento 
no teor de CFT conforme aumentou-se a adição de OPN nas formulações. Os 
compostos fenólicos são associados a atividade antioxidante, assim, observou-se 
aumento dos valores de FRAP, com a adição de 5 ou 10% de OPN, quando 
comparada ao controle. Já atividade antioxidante pelo método ABTS não foi afetada 
pela adição de 5% de OPN (F2), porém a adição de 10% de OPN (F3) reduziu o valor, 
em relação a formulação controle (F1). Tal efeito pode ser atribuído a redução na 
proporção de abacate utilizado na F3, fruta que também apresenta compostos 
antioxidantes (CABIA et al., 2014). 

 
Tabela 2. Compostos fenólicos totais e atividade antioxidante das formulações de 

sorvete vegano com diferentes concentrações de ora-pro-nóbis. 

Formulação CFT (mg GAE/g) FRAP (µmol ET/g) ABTS (µmol ET/g) 
F1 0,26c ± 0,01 0,43b± 0,03 7,76a±0,38 



F2 0,29b ± 0,01 0,51a±0,02 7,26ab±0,01 
F3 0,38a ± 0,01 0,54a± 0,01 7,07b±0,01 

Valores expressos como média ± desvio-padrão. Médias seguidas pela mesma letra na coluna não diferem entre si pelo teste de 
Tukey (p ≤ 0,05). F1: sorvete vegano sem adição de OPN, F2: sorvete vegano com adição de 5% de OPN; F3: sorvete vegano com 

adição de 10 % de OPN. OPN: ora-pro-nóbis 
 
 
 

CONCLUSÕES 
 

Os resultados demonstraram a viabilidade de produção de sorvete vegano com 
adição de OPN, sendo a combinação com abacate e cacau a mais indicada, entre os 
testes realizados. A adição de OPN promoveu alterações nas características de cor e 
contribuiu para a redução do índice de derretimento. O aumento da concentração de 
OPN elevou o teor de compostos fenólicos totais e a atividade antioxidante pelo 
método FRAP. Embora o método ABTS tenha apresentado comportamento distinto, os 
resultados indicam que a incorporação de OPN pode contribuir para o incremento do 
potencial funcional do produto. Dessa forma, a OPN apresenta potencial como 
ingrediente para o desenvolvimento de sorvetes veganos, valorizando o uso desta 
PANC, e ampliando as suas possibilidades de aplicação. 
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