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RESUMO  

As plantas alimentícias não convencionais (PANCs) apresentam elevado potencial para a 

diversificação da alimentação humana; entretanto, seu consumo permanece limitado, principalmente 

devido ao desconhecimento da população acerca de seu valor nutricional. Entre essas espécies, 

destaca-se a Pereskia aculeata Miller, conhecida como ora-pro-nóbis, uma planta reconhecida por seu 

elevado teor de proteínas, fibras, minerais e compostos bioativos. O presente estudo teve como 

objetivo realizar um levantamento da literatura científica sobre a farinha obtida a partir das folhas da 

Pereskia aculeata e discutir seu potencial como alternativa nutricional e tecnológica. As folhas da ora-

pro-nóbis podem apresentar teores proteicos entre 28% e 32% na matéria seca, além de conter 

aminoácidos essenciais e minerais como potássio, magnésio, zinco, cálcio e ferro. A produção de 

farinha a partir das folhas dessa planta tem se mostrado uma estratégia promissora, uma vez que 

possibilita o enriquecimento nutricional de alimentos. Estudos demonstram que farinhas alternativas 

e isentas de glúten podem promover melhorias nas propriedades texturais, tecnológicas e sensoriais 

de produtos de panificação. Especificamente, a farinha de ora-pro-nóbis tem apresentado resultados 

positivos quanto ao aumento dos teores de proteínas e fibras e à biodisponibilidade do ferro em 

produtos como pães, biscoitos, bolos e snacks, sem comprometer a qualidade final. A secagem, etapa 

fundamental para a obtenção da farinha, é destacada como processo essencial para a redução da 

atividade de água e extensão da vida útil do produto, embora requeira condições adequadas para 

minimizar perdas nutricionais. Dessa forma, os achados evidenciam o potencial da Pereskia aculeata 

como alternativa acessível, nutritiva e tecnologicamente viável, ainda pouco explorada, reforçando a 

necessidade de estudos que ampliem sua aplicação na alimentação humana e na indústria de 

panificação. 

 

Palavras-chave: Plantas Alimentícias Não Convencionais. Pereskia aculeata Miller. Farinha 

Vegetal. Panificação. Secagem de Alimentos. 

 

ABSTRACT 

Unconventional food plants (PANCs) have high potential for diversifying human diets; however, 

their consumption remains limited, mainly due to the population's lack of knowledge about their 

nutritional value. Among these species, Pereskia aculeata Miller, known as ora-pro-nóbis, stands out, 

a plant recognized for its high content of proteins, fiber, minerals, and bioactive compounds. This 

study aimed to conduct a review of the scientific literature on flour obtained from the leaves of 

Pereskia aculeata and discuss its potential as a nutritional and technological alternative. Ora-pro-nóbis 

leaves can have protein contents between 28% and 32% in dry matter, in addition to containing 

essential amino acids and minerals such as potassium, magnesium, zinc, calcium, and iron. The 

production of flour from the leaves of this plant has proven to be a promising strategy, as it allows 

for the nutritional enrichment of foods. Studies show that alternative and gluten-free flours can 

improve the textural, technological, and sensory properties of bakery products. Specifically, ora-pro-

nóbis flour has shown positive results in increasing protein and fiber content and iron bioavailability 

in products such as breads, biscuits, cakes, and snacks, without compromising final quality. Drying, 

a fundamental step in obtaining the flour, is highlighted as an essential process for reducing water 

activity and extending the product's shelf life, although it requires suitable conditions to minimize 

nutritional losses. Thus, the findings demonstrate the potential of Pereskia aculeata as an accessible, 

nutritious, and technologically viable alternative, still little explored, reinforcing the need for studies 

that expand its application in human food and the baking industry. 

 

Keywords: Unconventional Food Plants. Pereskia aculeata Miller. Vegetable Flour. Baking. Food 

Drying. 
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RESUMEN 

Las plantas alimenticias no convencionales (PANC) tienen un gran potencial para diversificar la dieta 

humana; sin embargo, su consumo sigue siendo limitado, principalmente debido al desconocimiento 

de la población sobre su valor nutricional. Entre estas especies, destaca Pereskia aculeata Miller, 

conocida como ora-pro-nóbis, una planta reconocida por su alto contenido de proteínas, fibra, 

minerales y compuestos bioactivos. Este estudio tuvo como objetivo realizar una revisión de la 

literatura científica sobre la harina obtenida de las hojas de Pereskia aculeata y discutir su potencial 

como alternativa nutricional y tecnológica. Las hojas de ora-pro-nóbis pueden tener un contenido 

proteico de entre el 28 % y el 32 % en materia seca, además de contener aminoácidos esenciales y 

minerales como potasio, magnesio, zinc, calcio y hierro. La producción de harina a partir de las hojas 

de esta planta ha demostrado ser una estrategia prometedora, ya que permite enriquecer 

nutricionalmente los alimentos. Diversos estudios demuestran que las harinas alternativas y sin gluten 

pueden mejorar las propiedades texturales, tecnológicas y sensoriales de los productos de panadería. 

En concreto, la harina ora-pro-nóbis ha mostrado resultados positivos en el aumento del contenido de 

proteína y fibra, así como en la biodisponibilidad del hierro, en productos como panes, galletas, 

pasteles y snacks, sin comprometer la calidad final. El secado, paso fundamental en la obtención de 

la harina, se destaca como un proceso esencial para reducir la actividad del agua y prolongar la vida 

útil del producto, aunque requiere condiciones adecuadas para minimizar las pérdidas nutricionales. 

Por lo tanto, los hallazgos demuestran el potencial de Pereskia aculeata como una alternativa 

accesible, nutritiva y tecnológicamente viable, aún poco explorada, lo que refuerza la necesidad de 

estudios que amplíen su aplicación en la alimentación humana y la industria panadera. 

 

Palabras clave: Plantas Alimenticias No Convencionales. Pereskia aculeata Miller. Harina Vegetal. 

Panificación. Secado de Alimentos. 
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1 INTRODUÇÃO 

O uso de plantas comestíveis não convencionais (PANCs) apresenta grande potencial para 

diversificar a alimentação humana, pois, além de acessíveis economicamente, contribuem para o 

fortalecimento da identidade cultural e do cultivo agrícola em diferentes regiões do mundo 

(Maldonado; Comlombi; Pandya 2013; Barreira et al., 2015). No entanto, o consumo dessas espécies 

ainda é limitado, principalmente devido à falta de conhecimento da população quanto ao seu valor 

nutricional e aos seus benefícios à saúde. Soma-se a isso a preferência pelo consumo rotineiro de 

hortaliças convencionais, o que dificulta a introdução de novos ingredientes na preparação das 

refeições (Pinto et al., 2001). 

Um exemplo relevante é a Pereskia aculeata, conhecida popularmente como ora-pro-nóbis. 

Pertencente à família Cactaceae, trata-se de uma das poucas espécies dessa família que desenvolve 

folhas durante seu ciclo de vida (BRASIL, 2010). É amplamente distribuída no território brasileiro e, 

devido ao seu elevado teor proteico, é também denominada “carne vegetal”, sendo utilizada de 

diversas formas na culinária e em dietas voltadas à alimentação saudável (Santos et al., 2021). 

As folhas da ora-pro-nóbis se destacam por seu alto teor de proteínas, fibras, minerais, 

vitaminas, compostos fenólicos e antioxidantes. Por isso, seu consumo pode contribuir 

significativamente para a complementação nutricional da dieta, além de oferecer potenciais 

propriedades medicinais (Sommer et al., 2022; Souza et al., 2013). Apesar desses benefícios, a planta 

ainda não é cultivada em larga escala, e não há registros oficiais de sua produção e consumo. Contudo, 

o crescente interesse por alimentos funcionais, aliado aos estudos que comprovam suas qualidades 

nutricionais, indica uma tendência promissora de aproveitamento integral da planta (folhas, caule, 

flores e frutos) em diferentes aplicações (Cunha et al., 2021). 

Entre essas aplicações, destaca-se a produção de farinha a partir das folhas da Pereskia 

aculeata. Sommer et al. (2022) demonstraram que as características físico-químicas da farinha obtida 

dessa planta evidenciam seu alto potencial para enriquecimento nutricional de alimentos. O uso de 

farinhas como veículo de nutrientes já é amplamente difundido, como exemplificado pelas farinhas 

de trigo e milho enriquecidas com ferro e ácido fólico, regulamentadas pela ANVISA (Brasil, 2017), 

além do seu crescente uso como ingrediente funcional na indústria alimentícia (Azeredo, 2022). 

Nesse contexto, o setor de panificação e confeitaria, que utiliza farinhas como base principal, 

representa uma oportunidade significativa de aplicação. Esse segmento, responsável por grande parte 

da alimentação da população brasileira, apresentou um crescimento de vendas de 10,92% em 2024 

em relação ao ano anterior e um faturamento de R$ 153,36 bi, considerando as empresas MEI no 

cálculo total, destacando-se como um mercado em constante crescimento e aberto à inovação (ABIP, 
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2025). Produtos desse setor, tradicionalmente formulados com farinha branca rica em carboidratos 

simples, possuem potencial para enriquecimento com ingredientes funcionais. Um exemplo é a 

capacidade de adaptação das padarias às novas demandas do consumidor (ABIP, 2022). 

Diante dos múltiplos benefícios nutricionais da ora-pro-nóbis e do potencial das farinhas 

como veículos de ingredientes funcionais, associando-se à ampla utilização das farinhas no setor de 

panificação, o objetivo do presente estudo é um levantamento literário acerca da farinha a partir das 

folhas da Pereskia aculeata e seu potencial como alternativa nutricional e tecnológica. 

 

2 METODOLOGIA 

O presente estudo caracteriza-se como uma revisão analítica e integrada da literatura, 

elaborada com base em uma pergunta de pesquisa previamente definida, conforme os princípios 

metodológicos propostos por Finelli e Soares (2022). A questão norteadora consistiu em identificar, 

sistematizar e analisar as evidências científicas referentes ao potencial nutricional, funcional e 

tecnológico da farinha obtida das folhas de Pereskia aculeata (ora-pró-nóbis), considerando seu uso 

na alimentação humana, especialmente como ingrediente alternativo na panificação. 

A busca bibliográfica foi conduzida entre maio e novembro de 2025 nas seguintes bases de 

dados: Portal de Periódicos da CAPES, Biblioteca Digital Brasileira de Teses e Dissertações (BDTD), 

Trabalho de Conclusão de Curso (TCC), Scientific Electronic Library Online (SciELO) e Literatura 

Latino-Americana e do Caribe em Ciências da Saúde (LILACS). Além disso, foram consultados 

livros técnicos e obras de referência sobre plantas alimentícias não convencionais, tecnologia de 

farinhas e processos de secagem de alimentos. 

Os descritores e palavras-chave utilizados, isoladamente ou em combinação, nos idiomas 

português e inglês, foram: “ora-pró-nóbis”, Pereskia aculeata, “plantas alimentícias não 

convencionais”, “farinhas alternativas”, “panificação”, “propriedades tecnológicas” e “secagem de 

alimentos”. Foram estabelecidos critérios de inclusão abrangendo estudos publicados entre 1997 e 

2025, nos idiomas português ou inglês, disponíveis na íntegra e que abordassem características 

nutricionais, funcionais ou tecnológicas da farinha de ora-pró-nóbis ou de outras farinhas vegetais 

aplicadas à panificação.  

Foram excluídos artigos duplicados, estudos fora do período definido, materiais indisponíveis 

na íntegra e publicações sem relação direta com a temática. O processo de seleção ocorreu em três 

fases sequenciais: (1) triagem inicial por títulos e palavras-chave; (2) leitura e avaliação dos resumos; 

e (3) leitura integral dos textos considerados elegíveis. A síntese dos achados foi conduzida por meio 

de análise descritiva e interpretativa, permitindo a integração das informações, a comparação entre 
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abordagens metodológicas e a identificação de convergências, divergências e lacunas no corpo de 

conhecimento existente. 

 

3 REVISÃO DE LITERATURA 

3.1 ORA-PRÓ-NOBIS 

Diversas plantas da flora brasileira, caracterizadas pelo crescimento espontâneo e fácil cultivo, 

apresentam elevado potencial para utilização na alimentação humana como alternativas aos cultivares 

convencionais produzidos em larga escala. Dentre essas espécies, destaca-se a ora-pró-nóbis 

(Pereskia aculeata Miller), uma cactácea trepadeira arbustiva classificada como planta alimentícia 

não convencional (PANC) (Mandelli, 2016). 

A Pereskia aculeata diferencia-se das demais cactáceas por ser uma das poucas espécies que 

desenvolvem folhas verdadeiras ao longo de seu ciclo de vida, as quais podem ser consumidas como 

hortaliça (BRASIL, 2010). Popularmente conhecida como ora-pró-nóbis, expressão de origem latina 

que significa “rogai por nós”, a planta pertence ao reino Plantae, classe Magnoliopsida, ordem 

Caryophyllales, família Cactaceae e gênero Pereskia (Kinupp, 2014). 

Segundo Taylor et al. (2017), a ora-pró-nóbis é nativa de diversos países da América do Sul e 

do Caribe, como Brasil, Argentina, Cuba e Venezuela. Seu consumo é tradicional em regiões rurais 

brasileiras, onde folhas e frutos são amplamente utilizados na alimentação. No território nacional, sua 

ocorrência natural estende-se da Bahia ao Rio Grande do Sul (Brasil, 2010). 

Apesar do elevado potencial nutricional e funcional das hortaliças não convencionais no 

Brasil, a ora-pró-nóbis ainda é pouco explorada comercialmente. Em Minas Gerais, estado onde seu 

consumo é mais frequente, a planta é geralmente encontrada de forma espontânea em quintais e hortas 

domésticas (Kinupp, 2014). Em outras regiões do país, seu uso permanece restrito, tanto no âmbito 

agrícola quanto culinário, seja na forma in natura ou processada (Brasil, 2010). 

O uso empírico da ora-pró-nóbis tem sido objeto de investigação científica há vários anos, 

especialmente devido à sua versatilidade na alimentação humana. Suas folhas podem ser consumidas 

refogadas, em saladas, tortas e massas alimentícias, como o macarrão. Ademais, a farinha obtida a 

partir da secagem e trituração das folhas tem demonstrado potencial para substituição parcial da 

farinha de trigo em preparações como bolos e pães, promovendo incremento do valor nutricional, 

sobretudo em relação ao teor de proteínas e fibras (Rocha et al., 2008). 

As folhas da ora-pró-nóbis apresentam elevado valor nutricional, com teor proteico variando 

de 28% a 32% na matéria seca, além de conter aminoácidos essenciais, como leucina, fenilalanina e 

lisina. Destacam-se, ainda, os altos teores de fibras alimentares, que proporcionam benefícios 
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fisiológicos, como aumento da saciedade e melhora do trânsito intestinal. Além disso, são ricas em 

minerais, incluindo potássio, magnésio, zinco, cálcio e ferro, reforçando seu potencial como alimento 

funcional (Rocha et al., 2008). 

  

3.2 FARINHAS E SUAS POTENCIALIDADES 

Os produtos de panificação e confeitaria, como pães, bolos, biscoitos e massas, são 

amplamente consumidos em todo o mundo, devido à sua praticidade, versatilidade e adequação a 

diferentes refeições e ocasiões. Nesse contexto, as farinhas, especialmente a farinha de trigo, 

constituem a principal matéria-prima utilizada na elaboração desses alimentos, em virtude de sua 

composição química e propriedades tecnológicas favoráveis (Lee; Gan; Kim, 2020; Miedzianka et 

al., 2021). 

Algumas farinhas contêm glúten, um composto proteico de armazenamento presente em 

determinadas espécies vegetais, utilizado para nutrir as sementes durante a germinação. O glúten é 

encontrado principalmente no trigo e é constituído, sobretudo, pelas proteínas glutenina e gliadina 

(Mandarino, 1994). 

A presença do glúten confere às massas uma rede viscoelástica responsável por propriedades 

como elasticidade, extensibilidade e capacidade de retenção de água, permitindo o desenvolvimento 

de produtos de panificação com elevada qualidade tecnológica, textural e sensorial, amplamente 

aceitos pelos consumidores (Altamirano-Fortoul et al., 2014; Vieira et al., 2015).  

Apesar da importância do glúten na panificação tradicional, observa-se crescente interesse 

pela utilização de farinhas sem glúten, cujos produtos têm apresentado resultados promissores. 

Estudos indicam melhorias em propriedades como dureza, mastigabilidade, volume, maciez e 

estrutura de pães, bem como no aprimoramento das características tecnológicas e sensoriais de 

biscoitos, bolos e massas isentas de glúten. Dessa forma, essas farinhas configuram-se como 

alternativas viáveis às farinhas convencionais, inclusive para o enriquecimento nutricional de massas 

alimentícias (Azeredo, 2022). 

Na produção de biscoitos, formulações à base de farinhas de grão-de-bico, trigo-sarraceno e 

milho, bem como misturas de farinha de arroz, soja e amendoim, demonstraram impactos 

significativos nos teores de umidade, carboidratos, valor energético, dureza, cor, sabor, crocância, 

textura e aceitabilidade global (Özer, 2022; Wang; Wu, 2022). Em bolos elaborados com farinha de 

resíduo de milho, observou-se elevado teor de fibras alimentares, folato, vitamina E e carotenoides, 

além de qualidade sensorial semelhante ao produto controle e alto teor de micronutrientes (Lao et al., 

2019). 
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No que se refere às massas alimentícias, estudos envolvendo farinha de lentilha amarela 

demonstraram boa qualidade de cozimento e firmeza (Bresciani et al., 2021). Já formulações 

contendo farinha de arroz e amido de sorgo apresentaram tempo de cozimento ideal, menores perdas 

por cozimento e melhorias na textura e redução da pegajosidade, sugerindo a formação de estruturas 

mais resistentes à ebulição (Cervini et al., 2021). A utilização de farinha de casca de grão-de-bico 

contribuiu para maior intensidade de cor, melhora da qualidade estrutural, menor perda por 

cozimento, maior capacidade de absorção de água e maior firmeza das massas (Costantini et al., 

2021). 

A farinha de batata-doce também tem sido investigada, sendo que produtos de panificação 

enriquecidos com esse ingrediente apresentaram sabor doce natural, além de cor e aroma agradáveis, 

evidenciando seu potencial de aplicação na indústria alimentícia (Oliveira et al., 2020). 

Nesse contexto, a farinha de ora-pró-nóbis destaca-se por seu elevado valor nutricional, 

contendo proteínas, fibras e minerais importantes, como ferro e cálcio, além de baixo teor lipídico e 

presença de diversos compostos bioativos benéficos à saúde (Rodrigues et al., 2015). Ademais, 

estudos apontam essa farinha como fonte natural de compostos fenólicos e rica em antioxidantes 

(Ciríaco et al., 2023). 

A inclusão da farinha de folhas de ora-pró-nóbis em produtos de panificação tem apresentado 

resultados satisfatórios. Em snacks extrusados à base de milho, sua incorporação promoveu 

incremento do teor de fibras e proteínas, além de aumento da biodisponibilidade de ferro (Francelin 

et al., 2021). Na produção de pães, observou-se textura firme e macia, bem como coloração levemente 

esverdeada decorrente da adição das folhas (Alves; Nascimento; Martins, 2021). Para biscoitos tipo 

cookie, verificou-se aumento significativo nos teores de umidade, cinzas, lipídios, proteínas e fibra 

bruta com o aumento da concentração da farinha, evidenciando a melhoria do valor nutricional do 

produto (Cazagranda et al., 2022). 

Dessa forma, evidencia-se o elevado potencial de utilização de farinhas alternativas na 

indústria de panificação, com destaque para a farinha de ora-pró-nóbis, uma vez que sua aplicação 

promove melhorias nas características sensoriais, tecnofuncionais e nutricionais, sem prejuízo da 

qualidade final dos produtos, além de proporcionar benefícios à saúde do consumidor (Oliveira et al., 

2020). 

 

3.3 SECAGEM DE ALIMENTOS 

A secagem constitui um dos processos mais relevantes na indústria de alimentos, por envolver 

a transferência simultânea de calor e massa com o objetivo de remover a água dos produtos. A redução 
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da atividade de água resultante desse processo contribui para a inibição do crescimento microbiano, 

da atividade enzimática e de outras reações indesejáveis, favorecendo a estabilidade dos alimentos 

(Gava, 2009). 

Além do aumento da vida útil, a secagem oferece vantagens adicionais, como redução do peso 

e volume dos produtos, facilidade de armazenamento, disponibilidade ao longo do ano, economia de 

energia, por dispensar a refrigeração, bem como redução dos custos de transporte e embalagem (Park 

et al., 2014; Romero, 1997). 

Entretanto, o processo de secagem pode ocasionar alterações negativas nas características 

sensoriais e nutricionais dos alimentos. Para minimizar esses efeitos, torna-se fundamental o 

adequado dimensionamento dos equipamentos e a definição de condições operacionais específicas 

para cada tipo de alimento (Gava, 2009). A taxa de secagem é influenciada por fatores como 

temperatura e umidade do ar, composição e estrutura do alimento e características do secador utilizado 

(Fellows, 2006). Assim, a escolha do método de secagem apropriado é determinante para a 

preservação de atributos desejáveis, como sabor, cor e odor (Marques, 2008). 

O processo de secagem envolve a migração da água do interior do alimento para sua 

superfície, seguida da evaporação. Os principais mecanismos responsáveis por esse fenômeno 

incluem a difusão líquida, impulsionada por gradientes de concentração; a difusão de vapor, associada 

a gradientes de pressão de vapor e temperatura; e o escoamento, influenciado por fatores como 

pressão, capilaridade e temperatura. Aspectos como umidade inicial e final, estrutura do material e 

dinâmica de transporte de água exercem forte influência sobre a eficiência do processo (Park et al., 

2014; Andrade et al., 2006). 

Adicionalmente, fenômenos como a migração de solutos e deformações estruturais do produto 

biológico afetam diretamente a cinética e a qualidade do produto seco. Dessa forma, a seleção 

adequada dos equipamentos deve considerar os mecanismos de transferência de calor e massa, o tipo 

de alimento e os objetivos de qualidade e custo do processo (Moura, 2010). O domínio desses aspectos 

é essencial para a otimização dos processos de secagem na indústria de alimentos. 

 

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A análise da literatura evidencia que a farinha obtida das folhas de Pereskia aculeata desponta 

como um ingrediente promissor para a indústria de alimentos, especialmente no contexto da 

panificação e do desenvolvimento de produtos nutricionalmente enriquecidos. A revisão mostrou que 

a ora-pró-nóbis apresenta composição nutricional expressiva, destacando elevados teores de 
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proteínas, fibras, minerais e compostos bioativos, características que a qualificam como uma planta 

alimentícia não convencional de elevado potencial funcional. 

Os estudos analisados demonstram que a incorporação da farinha de ora-pró-nóbis em 

produtos alimentícios, como pães, biscoitos, bolos e snacks, favorece o aumento do valor nutricional 

sem comprometer a qualidade sensorial e tecno-funcional das formulações. Observa-se, ainda, que 

os processos de secagem e trituração das folhas, quando adequadamente conduzidos, preservam 

propriedades importantes, permitindo sua utilização como ingrediente versátil e sustentável. 

Apesar dos resultados positivos, persistem lacunas quanto à padronização de métodos de 

processamento, avaliação sensorial detalhada e estudos sobre a biodisponibilidade dos nutrientes 

presentes na planta. Investigações futuras podem ampliar o entendimento sobre a aplicação 

tecnológica da farinha de ora-pró-nóbis em diferentes matrizes alimentares, contribuindo para a 

inovação no setor de panificação e para o fortalecimento do uso de PANC no Brasil. 

Dessa forma, o conjunto de evidências científicas analisadas reforça que a farinha de Pereskia 

aculeata representa uma alternativa viável e estratégica para diversificar ingredientes, promover a 

segurança alimentar e agregar valor nutricional e funcional aos produtos elaborados pela indústria 

alimentícia. 
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