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RESUMO 
A ora-pro-nóbis é uma planta mucilaginosa e a aplicação de sua mucilagem como ingrediente industrial vem 
sendo o foco de estudos na área de alimentos. Entretanto, desvantagens e limitações inerentes à sua 
composição, o que limita muitas vezes o seu emprego, são reconhecidas, como exemplo sua intensidade 
no gosto amargo.  Nesse sentido, o objetivo do presente estudo foi investigar os compostos presentes na 
mucilagem de OPN que são responsáveis pela percepção do gosto amargo. Para isso, aminoácidos livres, 
taninos, catequinas e flavonóides totais foram quantificados usando os métodos de cromatografia líquida de 

alta eficiência (CLAE) e espectrofotometria no visível. Os resultados demostraram quantidades de 0,910 % 
de aminoácidos livres na mucilagem liofilizada. Dos 21 aminoácidos identificados, 9 são responsáveis pela 

percepção do gosto amargo. Baixos teores de catequinas (652,9 mg/Kg) e de taninos foram (0,466 %) foram 
registrados.  Quanto aos flavonoides totais 5.978,48 mg/Kg foram quantificados. Portanto, verifica-se 

principal influencia dos flavonoides totais no gosto amargo da mucilagem seguido dos aminoácidos livres. 
Diante da presença desses compostos faz-se necessária e elaboração de estratégias nas formulações para 
suprimir a percepção deste gosto.  
PALAVRAS-CHAVE: aminoácidos livres, taninos, catequinas e flavonóides totais.  

 
ABSTRACT 

The ora-pro-nóbis is a mucilaginous plant and the application of its mucilage as an industrial ingredient has 
been the focus of studies in the food area. However, disadvantages and limitations inherent in its 
composition, which often limit its use, are recognized, such as its bitter taste.  The aim of this study was to 
investigate the compounds present in OPN mucilage that are responsible for the perception of bitter taste. 
To this end, free amino acids, tannins, catechins and total flavonoids were quantified using the methods of 
high performance liquid chromatography (HPLC) and visible spectrophotometry. The results showed 
amounts of 0.910 % free amino acids in the freeze-dried mucilage. Of the 21 amino acids identified, 9 are 
responsible for the perception of bitter taste. Low levels of catechins (652.9 mg/Kg) and tannins (0.466 %) 
were recorded.  As for total flavonoids, 5,978.48 mg/Kg were quantified. Therefore, the main influence of 
total flavonoids on the bitter taste of mucilage was found, followed by free amino acids. Given the presence 
of these compounds, it is necessary to develop strategies in the formulations to suppress the perception of 
this taste. 
KEYWORDS: free amino acids, tannins, catechins and total flavonoids. 
 
INTRODUÇÃO 
       
        A ora-pro-nóbis (OPN) É considerada de fácil cultivo e propagação, tem baixa 
demanda hídrica e baixa incidência de doenças, favorecendo o cultivo doméstico. Por ser 
rica em nutrientes que são recomendados para a dieta alimentar diária, suas folhas 
podem ser utilizadas tanto na forma crua quanto processada. Além disso, produz frutos 
comestíveis, com os quais se pode elaborar produtos (Queiroz at al., 2015). 
        A OPN é caracterizada por possuir alto teor de proteína (cerca de 25%), com perfil 
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de aminoácidos essenciais importante para a nutrição humana. É uma planta 
mucilaginosa e a aplicação de sua mucilagem como ingrediente industrial vem sendo o 
foco de estudos nas áreas de alimentos, cosméticos e indústrias faemacêuticas (Lise et 
al., 2021).Essa mucilagem extraída das folhas é um hidrocolóide composto por 
arabinogalactano ligados a estruturas protéicas, o que confere um alto poder 
emulsificante (Lise et al., 2021). 
          A potencialidade tecnológica de aplicação de ingedientes naturais pela indústria 
alimentícia é reconhecida, entretanto desvantagens e limitações inerentes à natureza das 
amostras (fontes vegetais), o que limita muitas vezes o seu emprego, normalmente são 
veriifcadas (Ye et al., 2022).  
          Estudar estratégias para redução dessas limitações surge como uma ação de 
fundamental importância para facilitar o uso desses ingredientes naturais pela indústria 
de alimentos. Diante disso, desenvolver formulações a partir de ingredientes naturais 
onde qualidade tecnológica, nutricional e sensorial são alcançadas é um desafio do setor.  
Para que essas estratégias sejam traçadas, o conhecimento da comporsição química do 
ingrediente passa a ser de fundamental importância. No caso específico da mucilagem 
de OPN o gosto amargo destaca-se como um importante desafio da área de alimentos.  
         Nesse sentido, o objetivo do presente estudo foi investigar os compostos presentes 
na mucilagem de OPN que são responsáveis pela percepção do gosto amargo. Para 
isso, aminoácidos livres, taninos, catequinas e flavonóides totais foram quantificados. 
    

MATERIAIS E MÉTODOS 
 
OBTENÇÃO DA MUCLAGEM DE OPN 
          As folhas de OPN foram colhidas na cidade de Pato Branco no estado do Paraná 
(26º 13’ 43’ Sul, 52º 40’ 18’’ Oeste, altitude 765 m). Todo o processo de extração foi 
realizado no Laboratório de Tecnologia de Alimentos (N008), da UTFPR do Campus de 
Pato Branco. A extração da mucilagem ocorreu por processo manual. Primeiramente as 
folhas foram lavadas com água corrente para retirada de impurezas presentes nas folhas 
da planta (Figura 1). Para a extração foi respeitada a proporção de 1 litro de água para 
200 gramas de folhas. As folhas foram trituradas com o auxílio de um processador com 
500 mL de água, formando uma mistura gelatinosa (Figura 2). Em seguida colocadas em 
tecido (malha 0,3mm) para filtração da mucilagem. O processo foi feito mergulhando-a na 
água e espremendo todo o líquido em outro béquer de 2 litros (Figura 3). Em seguida, as 
amostras foram liofilizadas. 
 
QUANTIFICAÇÃO DE AMINOÁCIDOS LIVRES 
        Os aminoácidos livres foram quantificados por Cromatografia Líquida de Alta 
Eficiência (HPLC). Ocorreu conforme descrito em (Moreira et al.,2017). 
 
QUANTIFICAÇÃO DE TANINOS 
         Método utilizado foi espectrofotometria no visível. Conforme descrito em (Alves et 
al.,2015). 
 
QUANTIFICAÇÃO DE CATEQUINA 
        O método utilizado foi a de cromatografia líquida de alta eficiência (CLAE - MA-
858/Rev.00). Processo ocorreu conforme descrito em (Bezerra.,2012). 
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QUANTIFICAÇÃO DE FLAVONOIDES TOTAIS 
        Método utilizado foi Espectrometria UV-visível. Ocorreu conforme descrito em 
(Chabariberi et al.,2008). 

 

Figura 1 – Folhas lavadas                  Figura 2 - Folhas trituradas     Figura 3 – Extração da mucilagem                              

                         
         Fonte: Autoria própria, 2023            Fonte: Autoria própria, 2023           Fonte: Autoria própria, 2023 

                                              
RESULTADOS E DISCUSSÃO 
     

        O Quadro 1 apresenta os resultados do perfil de aminoácidos livres na mucilgame de 
OPN. Foram identificados 21 aminoácidos livres presentes na mucilagem de OPN. É 
possível destacar os essenciais para o organismo humano, que são: leucina, valina, 
isoleucina, fenilalanina, treonina e lisina. Esses aminoácidos contribuem 
consideravelmente para o aumento da resistência física, importante para a produção de 
outras proteínas, para a formação de neurotransmissores, aumento da imunidade e entre 
outros benefícios.  Os outros presentes que não são consideráveis essenciais são: 
alanina, arginina, ácido aspártico, asparagina, ácido glutâmico, cistina, glicina, glutamina, 
hidroxiprolina, prolina, serina e tirosina. No entanto, também desempenham um papel 
importante na vida do ser humano. 
        Nossos corpos não podem produzir todos os aminoácidos, assim devemos consumir 
alimentos que possuem esses aminoácidos necessários. Deste modo, destaca-se as 
vantagens da mucilagem como um ingrediente para a indústria alimentícia, não só por 
apresentar funcionalidade tecnológica, como também nutricional.  
        Contudo, apesar desses benefícios, a mucilagem contém como mostrado no Quadro 
1, aminoácidos que influenciam no sabor, destacando principalmente o gosto amargo. 
Dos 21 aminoácidos identificados, 9 são responsáveis pelo gosto amargo. De acordo 
com Harmon et al. (2023) o sabor desagradável primário gerado pelos aminoácidos livres 
é o amargor. 
        Os aminoácidos amargos produzem sabores desagradáveis em alimentos, os quais 
são frequentemente rejeitados pelos consumidores. Os aminoácidos hidrofóbicos são 
responsáveis pelo gosto amargo, sendo os principais o fenilalanina, tirosina, leucina, 
valina e isoleucina. Diante disso, a mucilagem de OPN apresentou um grande desafio em 
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Quadro 1 – Perfil de aminoácidos livres na mucilagem de ora-pro-nóbis (n=3). 

Aminoácidos Livres Média ± Desvio padrão Gosto 

Ácido Aspártico Livre 0,190 ± 0 UMAMI 

Ácido Glutâmico Livre 0,305 ± 0,007 UMAMI 

Glutamina 0,100 ±0,028 DOCE 

Serina Livre 0,025 ± 0,007 DOCE 

Treonina Livre 0,015 ± 0,007 DOCE 

Glicina Livre 0,010 ± 0,007 DOCE 

Prolina livre 0,045 ± 0,007 DOCE 

Alanina Livre 0,030 ± 0 DOCE 

Arginina Livre 0,080 ± 0,014 AMARGO 

Tirosina Livre 0,080 ± 0,014 AMARGO 

Histidina 0,015  ± 0 AMARGO 

Treonina Livre 0,010 ± 0 AMARGO 

Valina Livre 0,010 ± 0 AMARGO 

Metionina Livre 0,010 ± 0 AMARGO 

Isoleucina Livre 0,010 ± 0 AMARGO 

Leucina Livre 0,020 ± 0,020 AMARGO 

Fenilalanina Livre 0,015 ± 0,007 AMARGO 

Lisina Livre 0,015 ± 0,007 SEM GOSTO 

Hidroxiprolina Livre 0,010 ± 0 SEM GOSTO 

Asparagina 0,200 ± 0 SEM GOSTO 

Taurina Livre 0,010 ± 0 SEM GOSTO 

Soma dos Aminoácidos Livres 0,910 ± 0,071 - 

 Fonte: Elaborado pelos autores (2023). 
          

mascarar o amargor. Em contrapartida destaca-se a presença dos aminoácidos ácido 
aspártico e ácido glutâmico responsáveis pelo gosto umami que é um dos cinco gostos 
básicos identificados e é percebido pelo paladar humano na ingestão de alimentos e 
identificado com “saboroso”. A percepção desse gosto realça o sabor dos alimentos e, 
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quando usado na forma de sal, como monossódico glutamato, destaca-se por conter 
apenas um terço do quantidade de sódio presente no sal de cozinha, e é considerada 
umaopção para reduzir o consumo de sódio pela população (Marques et al. 2018). Além 
disso, a associação entre as substâncias umami com supressão da obesidade e a 
sensação de saciedade pós-ingestão tem sido destacadas (Stanska e Krzeski 2016).            
          Outros compostos relacionados à percepção do gosto amargo de fonte alimentícias 
derivadas de vegetais são os taninos, catequinas e flavonoides (Quadro 2). 
 

Quadro 2 – Quantificação de taninos, catequina e flavonoides totais em mucilagem de OPN. (n=3) 

 Média ± Desvio padrão 

Taninos % 0,466 ± 0,141 

Catequina (mg/kg) 652,9 ± 194,5 

Flavonoides Totais (mg/kg) 5.978,48 ± 1811,84 

 Fonte: Elaborado pelos autores (2023). 

           Os taninos e catequinas são substâncias capazes de combinar com as proteínas. 
Os resultados desse processo é a sensação de adstringência. Essas substâncias são 
frequentes nos frutos verdes e plantas verdes e são responsáveis pela sensação de 
“aperto” na boca, causando uma estranheza e contribuem para o amargor.  Em relação à 
percepção sensorial, os dados obtidos é fator positivo, resultando em uma baixa 
influência no gosto amargo, se comparado ao estudo feito, Pertuzatti et al (2008). Os 
autores encontraram valores concentração de até 53 % de taninos na casca de mirtilo. 
Em contrapartida os flavonoides são espécies não-nutritivas presentes em alimentos do 
reino vegetal e tem capacidade de agir sobre inflamação e sobre o sistema imunológico e 
também de grande influência no amargor da mucilagem. Comparando-se os valores de 
taninos em diferentes plantas trazidos por Tavano et al. (2009) constatou-se que a 
quantidade de 5.978,48 mg/Kg corresponde a um valor alto com grande influência no 
sabor. 
 
Conclusão 

       
           Dos 21 aminoácidos identificados, 9 são responsáveis pela percepção do gosto 
amargo. Baixos teores de catequinas (652,9 mg/Kg ) e de taninos foram (0,466 %) foram 
registrados. Quanto aos flavonoides totais 5.978,48 mg/Kg foram quantificados. Portanto, 
verifica-se principal influencia dos flavonoides totais no gosto amargo da mucilagem 
seguido dos aminoácidos livres. Diante da presença desses compostos faz-se necessária 
e elaboração de estratégias nas formulações para suprimir a percepção deste gosto.  
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