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RESUMO

A palma forrageira é uma cultura de grande importancia para as
regides aridas e semidridas do Brasil e do mundo, principalmente,
em funcgao de sua rusticidade e elevada adaptacdo a condigcdes de
déficit hidrico. O presente trabalho teve como objetivo analisar o
potencial da palma forrageira para uso na alimentagdo humana, com
énfase em seus aspectos nutricionais e possibilidades de aplicagao
culindria. O estudo foi conduzido por meio de revisdo bibliografica
narrativa, com base em artigos cientificos, que abordam a
composicdo quimica, os compostos bioativos e o uso alimentar da
palma forrageira. Os resultados indicam que os cladddios jovens e os
frutos apresentam elevado teor de agua, fibras, vitaminas, minerais
e metabdlitos secundarios, além de potencial antioxidante, podendo
ser incorporados a diferentes preparacoes alimenticias, como paes,
geleias, bolos e derivados lacteos. Conclui-se que a insercao da
palma forrageira na alimentacdo humana constitui uma alternativa
vidvel para a diversificacdo alimentar, melhoria do valor nutricional
da dieta e fortalecimento da seguranca alimentar, especialmente em
regides semiaridas.
Palavras-chave: Cladddios,
bioativos, Opuntia sp.
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ABSTRACT

The forage cactus is a crop of great importance for arid and semi-
arid regions of Brazil and other parts of the world, mainly due to its
rusticity and high adaptation to water deficit conditions. This
study aimed to analyze the potential of forage cactus for human
consumption, with emphasis on its nutritional aspects and culinary
applications. The study was conducted through a narrative
bibliographic review, based on scientific articles addressing the
chemical composition, bioactive compounds, and food uses of
forage cactus. The results indicate that young cladodes and fruits
present high contents of water, dietary fiber, vitamins, minerals,
and secondary metabolites, in addition to antioxidant potential,
allowing their incorporation into different food preparations such
as breads, jams, cakes, and dairy products. It is concluded that the
inclusion of forage cactus in human diets represents a viable
alternative for food diversification, improvement of nutritional
quality, and strengthening of food security, especially in semi-arid
regions.

Keywords: Cladodes, Functional foods, Bioactive compounds,
Opuntia sp.
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INTRODUCAO

A palma forrageira (Opuntia sp.), conhecida como
nopalitos em diversos paises da América Latina, é
utilizada na alimentacdo humana principalmente por
meio dos cladddios jovens (brotacdes/raquetes novas) e
de seus frutos conhecidos como figo-da-india. Esses
o6rgaos vegetais podem ser consumidos in natura ou
processados na forma de sucos, geleias, doces, iogurtes,
paes e bolos (Reinolds; Arias 2004).

Pertencente a familia das
cactéaceas e é originaria do
México

Apresenta elevada capacidade
de armazenamento de dgua e
nutrientes

Em paises como México,
Argentina, Chile e Portugal seu
consumo é bastante utilizada na
alimentacao humana
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A Organizacdo das Nacodes Unidas para Agricultura e
Alimentacdo (FAO) reconhece o potencial da palma
forrageira como alternativa alimentar, recomendando sua
incorporacao a dieta humana, especialmente em regides
com risco de inseguranca alimentar (Neves et al., 2020),
como o Semiarido brasileiro.

Desta forma, o presente estudo teve como
objetivo foi investigar o potencial da palma
forrageira para uso na alimentacdo humana,
com énfase em seus aspectos nutricionais e
possibilidades de aplicacao culinaria.
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MATERIAL E METODOS

O presente trabalho consiste em uma Nota Técnica
baseada em revisao bibliografica narrativa sobre o uso
da palma forrageira na alimentacao humana.

Foram consultadas publicacées cientificas que
abordam o valor nutricional, os compostos bioativos e as
aplicacoes culindrias da palma forrageira, com foco em
regioes semidridas. As buscas foram realizadas nos
principais bancos de dados cientificos, incluindo SciELO,
PubMed, Web of Science e Google Scholar, utilizando
descritores  relacionados a palma forrageira,
alimentacdao humana, valor nutricional e compostos
bioativos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da pesquisa bibliografica mostrou que a
palma forrageira tem alto potencial para utilizacao na
alimentacdo humana, principalmente nas regides
semidridas, pois a cultura é adaptada as condi¢cdes de
seca e possui componentes nutricionais que podem
contribuir na nutricao da populagao regional.

Beneficios para a saude

A palma forrageira apresenta conteldo expressivo de
minerais, compostos energéticos e metabdlitos
secundarios destacando-se como fonte promissora de
antioxidantes naturais (Dubeux Jr., 2016). Desta forma, é
uma espécie importante para a alimentacdo animal e
humana em regioes semiaridas (Alves et al., 2017; Kivrak;
Kivrak; Karababa, 2018).

Estudos indicam que os compostos bioativos presentes
nessa cactacea contribuem para a reducao dos niveis de
colesterol, auxilio no controle glicémico e prevengao de
doencas cronicas, incluindo doencas cardiovasculares,
diabetes, obesidade, enfermidades neurodegenerativas
e alguns tipos de cancer (Dok-Go et al., 2003; Galati et
al., 2003; Zou Da-ming et al., 2005; Abdel-Hameed et al.,
2009; Berraaouan et al., 2015; Andreu-Coll et al., 2019).

“Possui propriedades anti-
inflamatdrias, capacidade

neuroprotetora, antidiabética e
antioxidante”

Potencial nutricional da palma forrageira

Os cladddios da palma forrageira sdo constituidos
majoritariamente por agua (aproximadamente 91%), além
de conterem carboidratos totais (4,5%), proteinas (1,5%),
fibras (1,1%) e baixos teores de lipidios (0,2%).

O consumo da palma forrageira também pode fornecer
vitaminas e minerais, uma vez que é fonte de vitamina A, C,
ferro e cdalcio, apresentando, em alguns casos,
concentracdes superiores as observadas em hortalicas
convencionais, como tomate, pimentao e chuchu (Cantwell,
2001).

A palma é fonte de compostos
bioativos, como betalainas, polifendis,

carotendides, vitamina C e sais
minerais (Cantewell, 2001).

Culinaria

O cladddio ideal para uso em preparagoes culinarias deve
apresentar caracteristicas como: tamanho da palma da
mao de uma pessoa adulta, cor verde brilhante, poucos
espinhos e facilmente quebravel quando dobrados (Guedes
et al., 2004).
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Em alguns municipios do Sertdo Baiano e da
Chapada Diamantina, o broto de palma integra a
alimentacao da populacao de tal forma que é
embalado e vendido em feiras livres.

Estudantes da Universidade Federal da Paraiba,
elaboraram um iogurte a base de palma
forrageira. Eles utilizaram polpa de cladédios de
palma e incorporaram ao iogurte natural de leite
de vaca e leite de cabra.

Os iogurtes obtiveram uma boa aceitabilidade
pelo publico, sendo a amostra que se apresentou
a mais preferida pelos provadores corresponde
ao iogurte de leite de cabra enriquecido com 20%
de polpa de palma forrageira (Galdino et al,,
2010).

Imagem: Dados dapesquisa

Em Nossa Senhora da Gléria-SE, Rosa (2021) elaborou um licor a
base de palma forrageira e cachaca, saborizado com gengibre. O
licor elaborado no estudo foi classificado como fino ou doce
devido a seu teor de alcool e de aclcar e foi produzido sem a
adicao de conservantes quimicos.

Ainda em Sergipe, na Universidade Federal de Sergipe,
estudantes formularam um pao de forma utilizando farinha de
palma forrageira. Segundo os autores, a farinha da palma
forrageira aumentou o teor de fibra e de micronutrientes, tais
como calcio (Ca), magnésio (Mg), potassio (K), zinco (Zn) e
vitamina C dos paes, os quais tiveram boa aceitabilidade pelos
provadores (Alves et al., 2021).

Antes de qualquer preparo devem ser retirados os espinhos e em
seguida a palma deve ser lavada para fins de higienizacao

Para diminuir a quantidade de mucilagem nos preparos, pode-se
ferver a palma com dgua e vinagre

A palma pode ser armazenada e conservada na
geladeira por até 6 meses
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CONSIDERAGOES

Os resultados evidenciam que os cladddios
jovens e os frutos da palma forrageira
apresentam elevado potencial potencial para a
alimentacao humana, especialmente em regioes
semidridas, contribuindo para a melhoria do
valor nutricional da dieta e para a seguranca
alimentar.

Além disso, a valorizacao e comercializacao de
produtos derivados da palma forrageira podem
favorecer o desenvolvimento econdémico
regional e a diversificacdo das cadeias
produtivas locais.
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