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Resumo Pereskia aculeata Mill. ¢ uma hortalica ndao
convencional pertencente a familia Cactaceae, popu-
larmente conhecida como ora-pro-nobis. A riqueza
de nutrientes em suas folhas a torna muito importante
na alimenta¢ao humana bem como na animal. Assim,
objetivou-se estudar a composi¢ao bromatologica da
farinha das folhas e caules de Pereskia aculeata, vi-
sando identificar e quantificar os nutrientes e minerais
presentes. As folhas e caules coletados foram subme-
tidos a triplice lavagem e as analises bromatolédgicas
conduzidas no Laboratorio da Embrapa Florestas,
Colombo-PR, e realizadas de acordo com as meto-
dologias oficiais do Instituto Adolfo Lutz e os seus
dados expressos em % em base imida e em base seca
(g 100g-1). Foram realizadas as seguintes analises,
em delineamento inteiramente casualizado, com trés
repeticoes: umidade, cinzas, proteinas, fibras, lipide-
os, carboidratos totais, valor calorico total, minerais
e nitrogénio proteico e nao proteico. Concluiu-se que
a farinha das folhas de Pereskia aculeata ¢ de melhor
qualidade nutricional, quando comparada a farinha
de caules, sendo indicado o seu consumo como in-
grediente em alimentos.

Palavras-chave: Ora-pro-nobis, Cactaceae, analise
bromatologica, nutricao

Abstract Pereskia aculeata Mill. is an unconven-
tional vegetable belonging to the Cactaceae family,
popularly known as ora-pro-nobis. The richness of
nutrients in their leaves make it very important for
human and animal feed. The objective was to stu-
dy the chemical composition of flour from the lea-
ves and stem of Pereskia aculeata, to identify and
quantify the nutrients and minerals. The collected le-
aves and stems were subjected to triple washing and
chemical bromatological analysis were conducted
in the Laboratory of Embrapa Florestas, Colombo-
-PR, and implemented in accordance with the offi-
cial methodologies of the Adolfo Lutz Institute and
its data expressed in % on a wet basis and dried basis
(g 100g-1). The following analyzes were carried out
in a completely randomized design with three repli-
cations: moisture, ash, protein, fiber, lipids, total car-
bohydrates, total energy intake, minerals and protein
nitrogen and non-protein nitrogen. It was concluded
that the flour of Pereskia aculeata leaves have the
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best nutritional quality when compared to stem flour,
being indicated their consumption as an ingredient in
food.

Keywords: Ora-pro-nobis, Cactaceae, chemical bro-
matological analysis, nutrition

Introducio

Pereskia aculeata Mill. ¢ uma espécie perten-
cente a familia Cactaceae e a subfamilia Pereskioi-
deae, conhecida popularmente como ora-pro-nobis,
do latim, cujo significado ¢ “rogai por nés”, e como
carne-de-pobre, devido ao alto teor de proteina en-
contrado em suas folhas (SOUZA; LORENZI, 2005).

E considerada uma hortali¢a ndo convencio-
nal, a qual ¢ consumida pelas comunidades rurais
e urbanas, principalmente na regido de Minas Ge-
rais, contribuindo na complementaciao da alimenta-
cdo e da economia familiar (SOUZA et al., 2009).

A auséncia de toxicidade em suas folhas e a
suas qualidades nutricionais, tornam a espécie mui-
to importante na alimentacdo humana bem como
na animal (TAKEITI et al., 2009), sendo que suas
folhas sdo muito utilizadas em preparagcdes como
farinhas, refogados, tortas, saladas entre outros ali-
mentos. Além disto, os alimentos a base de Pereskia
aculeata possuem um indice de aceitabilidade para
consumo acima de 70% (ROCHA et al., 2008).

Além disso, contém minerais (calcio,
magnésio, manganés e zinco), vitaminas (A, C
e acido folico) e proteinas essenciais, tornando-
-a de grande utilidade no combate a desnutri-
cdo em seres humanos (TAKEITI et al., 2009).

Assim, diante da caréncia de informacgdes rela-
cionadas a andlise nutricional da espécie, além da sua
importancia econdmica e social, objetivou-se estudar
a composicao bromatoldgica da farinha das folhas e
caules de Pereskia aculeata Mill., visando identifi-
car e quantificar os nutrientes e minerais presentes.

Materiais e Métodos

O material vegetativo de Pereskia aculeata
Mill. foi coletado em Curitiba-PR, sob as coordena-
das 25°38°29.28” de latitude Sul e 49°29°61.47” de
longitude Oeste. Segundo a classificagdo de Koppen,
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o clima da regido ¢ do tipo Ctb, isto €, clima caracteri-
zado como temperado imido com temperatura média
do més mais quente acimade 10 °C, com verdes suaves
e inverno com geadas frequentes e tendéncia de con-
centragdo de chuva nos meses de verdo, contudo sem
estacdo seca definida. Amostras secas da espécie fo-
ram depositadas no herbario da Universidade Federal
do Parana (UFPR) sob o nimero tombo UPCB 75848.

As folhas e caules coletados foram devida-
mente lavados em triplice lavagem em agua des-
tilada e colocados em estufa a 60 °C durante 24
horas. Na sequéncia, foram triturados e armaze-
nados em freezer a -5 °C para as analises posterio-
res. Para a produgdo de 100 g de farinha foi neces-
sario 1 kg de folhas frescas de Pereskia aculeata.

Os tratamentos obtidos foram classifica-
dos em farinha de folhas secas, farinha de cau-
les secos e farinha de folhas e caules secos.
As analises bromatologicas foram conduzidas no La-
boratorio de Produtos Florestais Nao Madeiraveis da
Embrapa Florestas, localizado em Colombo-PR, e
realizadas de acordo com as metodologias oficiais do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2005) e os dados expres-
sos em porcentagem em base imida e em base seca.
As analises foram realizadas em triplicata, de modo
que cada dado corresponde a média de trés repeti¢des.

Quanto a composi¢ao nutricional, exceto a fi-
bra alimentar e carboidratos totais, as demais analises
foram realizadas em triplicata. A umidade foi deter-
minada em cercade 5 g de amostra a qual permaneceu
por 12 horas em estufa com temperatura de 105 °C. O
valor percentual da umidade foi obtido multiplicando
a perda de massa, em g, da amostra por 100 e divi-
dindo esse resultado pela massa, em g, da amostra.
As cinzas, que representam o total de minerais, fo-
ram determinadas calcinando aproximadamente 2 g
de amostra, na mufla regulada em 550 °C durante trés
horas. O valor percentual de cinzas foi obtido multi-
plicando a massa, em g, de cinza da amostra por 100 e
dividindo esse resultado pela massa, em g, da amostra.

Os lipideos foram determinados em 1,5 g
da amostra, utilizando o éter ectilico como solven-
te extrator pelo periodo de seis horas em extrator
do tipo Soxhlet. O extrato etéreo obtido foi colo-
cado em estufa regulada para 70 °C por uma hora
para remocao de residuos do solvente, seguido de
resfriamento em ambiente seco e pesado. O teor de
lipideos foi calculado multiplicando por 100 a mas-
sa de lipideos e esse resultado dividido pela massa,
em g, da amostra. As proteinas totais foram obti-
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das em 0,5 g de amostra ¢ usando o método micro
Kjeldahl (BREMNER, 1965), o qual quantifica o
teor de nitrogénio total. A porcentagem de protei-
nas totais foi calculada multiplicando a porcenta-
gem de nitrogénio total pelo fator de conversao 6,25.

As fibras alimentares foram determinadas pelo
método enzimatico gravimétrico oficial de Prosky et
al. (1992) e usando amostra, em quadruplicata, de cer-
cade 1 g. O método consiste em hidrolisar a proteina
usando uma 2protease, seguida da hidrélise do amido
pela enzima lalfa-amilase estavel ao calor e da 3ami-
loglucosidase (glucoamilase). Os produtos obtidos da
hidrolise foram removidos e ndo constituiram a mas-
sa residual fibrosa. Os residuos obtidos foram secos
em estufa regulada para 70 °C, resfriados e pesados.
O valor caldrico total, em kcal, foi determinado con-
siderando o somatorio do fator de conversao 4,0 para
as proteinas e carboidratos e, 9,0 para os lipideos.
Para os carboidratos totais, o valor calorico foi obtido
por diferenca de 100 menos o somatorio de umidade,
cinzas, proteina total, lipideos e fibras alimentares.

Os minerais foram determinados no Labo-
ratério de Quimica e Fertilidade do Solo, da Uni-
versidade Federal do Parand, em Curitiba (PR). Os
macrominerais foram determinados apos digestao
com acido nitro-perclorico (NOGUEIRA; SOUZA,
2005). Os teores de sodio e potassio nos digestatos
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foram determinados espectrofotometricamente utili-
zando fotometro de chama (SILVA, 1999). O calcio
e o magnésio foram quantificados com o auxilio da
espectroscopia de absorcao atomica (SARRUGE;
HAAG, 1974). O fosforo foi determinado em espec-
trofotdmetro apds a produgdo de acido fosfomolib-
dico de cor azul (NOGUEIRA; SOUZA, 2005). O
manganés, ferro, cobre e zinco foram determinados
em espectrometro de absor¢do atdmica, utilizan-
do para cada um a respectiva lampada de catodo
oco (SILVA, 1999). Cada andlise mineral foi reali-
zada em triplicado e os resultados foram expressos
em MS (massa seca). A andlise de perfil de amino-
acidos foi realizada pelo laboratorio CBO Anali-
ses Laboratoriais, localizado em Campinas (PR).

Resultados e Discussao

Foi observado nos dados da composi¢do centesimal
da farinha de folhas, caules e folhas + caules de P.
aculeata, em base seca, que a distribui¢do dos lipide-
0s, proteinas e cinzas apresentou diferenca significa-
tiva ao nivel de 1% de probabilidade, no entanto as
fibras ndo mostraram diferenca significativa (Tabela

1.

Tabela 1. Andlise de variancia dos resultados nutricionais em base seca de farinha de Pereskia acu-
leata para as varidveis: lipideos (L), proteinas totais (P), fibras (F), cinzas (C), coletada em Curitiba

(PR), 2015.
Fonte de Variaciao GL P F C
% % %
Tratamento 2 5,69" 98,97 135,13ms 179,61
Erro 3 0,00 0,06 57,80 0,04
Total 5
Coeficiente de Variacao

%) 3,84 2,83 10,84 1,64
Teste de Bartlett (X?) 1,11 4,31 3,86 1,32

ns = nao significativo a 5%; * = significativo a 5%; ** = significativo a 1%

De acordo com os resultados em base umida,
a farinha de folhas foi a que apresentou maior por-
centagem de umidade (6,39%), sendo que a farinha
de folhas + caules foi a que apresentou uma menor

perda de dgua, 4,29% (Tabela 2).

A umidade das farinhas indica o percentual de
agua livre encontrado nas amostras, ndo exercendo
influéncia na capacidade de absor¢do de dgua das re-
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ceitas (ICTA, s/d). A legislagdo brasileira estabelece
limite maximo para os teores de umidade de farinhas,
que ¢ de 15 g 100g-1, portanto as farinhas analisa-
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das estdo de acordo com a faixa segura estabelecida
(BRASIL, 2005).

Tabela 2. Porcentagem de umidade (U), cinzas (C), lipideos (L), proteinas (P), fibras (F), carboidratos to-
tais (CT) e valor calorico total (VCT) das farinhas de Pereskia aculeata, coletada em Curitiba (PR), 2015.

BASE SECA
Coeficiente de Variacio
Folhas Caules Folhas + Caules
(%)
Cinzas (%) 21,51 [ a | 6,23 |c 11,74 b 1,64
Lipideos (%) 3,01 al| 0,88 |c 1,02 b 3,84
Proteinas (%) 1550 | a | 430 |c 7,66 b 2,83
Fibras (%) 60,74 | a | 75,93 |a 73,79 a 10,84
CT (%) 7,17 8,25 1,47
VCT (kecal 100 g') | 117,82 58,16 45,74
BASE UMIDA
Folhas +
Folhas Caules Coeficiente de Variacao (%)
Caules
Umidade (%) 6,39 [ a | 440 |Db 4,29 c 0,80
Cinzas (%) 20,13 [ a | 595 |¢c 11,24 b 1,34
Lipideos (%) 282 | a| 0,84 |c 0,97 b 2,69
Proteinas (%) 1450 | a | 4,11 |c 7,33 b 2,83
Fibras (%) 56,85 [ a | 72,58 | a 70,62 a 10,74
CT (%) 0,72 12,09 5,52
VCT (kcal 100 g") | 86,33 72,43 60,23

M¢dias seguidas de mesma letra na coluna (mintiscula) ndo diferem estatisticamente ao nivel de 5%

de significancia pelo Teste de Tukey.

As cinzas indicam a presenga de sais minerais
contidos na farinha, principalmente ferro, sodio, po-
tassio, magnésio e fosforo, sendo que o teor maximo
permitido para farinhas comuns ¢ de 0,85% e para
farinha integral ¢ de 2% (BRASIL, 1978).

O alto teor de cinzas encontrado em todas as
farinhas analisadas, principalmente na farinha de fo-
lhas com 21,51%, em massa seca (MS), corrobora
os resultados obtidos por Takeiti et al. (2009), com
16,10%, os quais também estudaram a farinha de fo-
lhas de P. aculeata.

Analisando o teor de lipideos, a farinha de
caules de P. aculeata foi a que apresentou uma menor
porcentagem de massa seca (0,88%) quando compa-
rada com a farinha de folhas e folhas + caules (3,01%
e 1,02% MS, respectivamente). Esta baixa concentra-
¢do € um aspecto positivo, pois assim estas farinhas

podem ser utilizadas em dietas hipocaldricas e com
restricao de lipideos (ROCHA et al., 2008). Além
disto, disturbios no metabolismo de lipideos podem
estar relacionados a doencas cronicas nao transmissi-
veis (DCNT). Portanto, o bom controle da lipidemia
previne ou retarda as complicagdes associadas a do-
enca (SARTORELLI; CARDOSO, 2006).

Ao estudar a composi¢ao bromatologica de
farinha de folhas de P, aculeata, em base seca, Almei-
da e Corréa (2012) encontraram valores paras lipide-
os de 5,07%, superiores aos obtidos neste trabalho,
de 3,01%. No entanto, Rocha et al. (2008) e Takeiti et
al. (2009) obtiveram valores similares na farinha de
folhas de P. aculeata, com 3,64 ¢ 4,10%, respectiva-
mente.

As proteinas determinam a quantidade de ni-
trogénio e, segundo a legislagdo brasileira, seu teor
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minimo em farinhas deve ser de 7% MS (BRASIL,
1978). Portanto, a farinha de caules de P. aculeata
estaria fora dos padrdes necessarios, uma vez que
apresenta apenas 4,30% de proteina. Ja a farinha de
folhas apresentou 6timos teores com 15,50% e a fari-
nha de folhas + caules estd dentro dos limites exigi-
dos pela legislagdo, com 7,66% (Tabela 2).

Os teores de proteinas da farinha de folhas de
P aculeata obtidos foram inferiores aos encontrados
em literatura, pois Rocha et al. (2008) encontraram
22,93% MS, Takeiti et al. (2009) observaram teores
de 28,59% MS e Almeida et al. (2014) 28,99% MS.
Apesar dos resultados terem sido inferiores aos ja en-
contrados em literatura, estes ainda sdo considerados
altos quando comparados com outros vegetais como
o milho, que apresenta de 7 a 10% de proteinas.

O teor de proteinas da farinha de P. aculea-
ta ¢ também considerado elevado quando compara-
do com outras hortaligas ndo convencionais como o
araga (3,73%) e guabiroba (0,37%) (KINNUP; BAR-
ROS, 2008). Comparando os resultados da farinha de
folhas de P. aculeata com outros alimentos ricos em
proteinas, como a semente de linhaca, observa-se que
os teores de proteinas da farinha de folhas de P. acu-
leata ¢ das sementes de linhaga sdo semelhantes, com
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14% de proteina (CUPERSMID et al., 2012).

A Organizagdo Mundial da Saude (OMS,
2003) recomenda um consumo diario de proteinas
de 19 g para criangas de 4 a 8 anos e de 56 g para
adultos acima de 18 anos. Portanto, o consumo de
aproximadamente 120 g de farinha de folhas de P,
aculeata provavelmente supriria a quantidade diaria
de proteinas para criangas e em média de 30% das
necessidades diarias de um adulto.

O alto teor de proteinas ndo indica que o ali-
mento seja nutritivo, pois o valor da proteina depen-
de também do perfil de aminoacidos e da sua digesti-
bilidade, sendo entdo necessario avaliar a quantidade
de nitrogénio proteico e nao proteico (BORGES et
al., 2010). Por isso quanto maior a porcentagem de
nitrogénio proteico em relacdo ao ndo proteico, mais
aminoacidos essenciais disponiveis e, consequente-
mente, melhor € a qualidade da proteina.

Ap6s a quantificagdo de nitrogénio proteico e
ndo proteico das farinhas de P. aculeata, observou-se
que houve uma baixa porcentagem de nitrogénio nao
proteico em relagdo ao nitrogénio proteico em todas
as farinhas analisadas, sendo que a farinha de folhas
foi a que apresentou uma maior porcentagem de ni-
trogénio proteico, com 3,44% (Tabela 3).

Tabela 3. Porcentagem de nitrogénio total (N), nitrogénio proteico (NP) e ndo proteico (NNP) das fari-
nhas de Pereskia aculeata, coletada em Curitiba (PR), 2015.

N TOTAL NP NNP
Farinhas
% % %
Folhas 4,15 3,44 0,71
Caules 1,52 1,13 0,39
Folhas + Caules 2,36 1,94 0,42

As fibras alimentares ocasionam efeitos fisio-
logicos benéficos ao ser humano, pois aumentam a
saciedade na ingestdo de alimentos, a massa e volu-
me do bolo fecal, além de regular o metabolismo e
ajudar na excrec¢ao de colesterol (RIBEIRO; SHIN-
TAKU, 2004). A recomendacdo de ingestdo de fibras
diarias ¢ de 20 a 30 g, porém um alimento pode ser
considerado rico se apresentar um minimo de 3%
para liquidos e de 6% para sélidos do produto (BRA-
SIL, 2005).

De acordo com os resultados obtidos, todas
as farinhas analisadas sdo consideradas fontes ricas
em fibras, devido ao teor variar de 60 a 75% (Tabela
2), superior ao valor minimo exigido pela legislagdo.
Os teores de fibras encontrados no presente trabalho

discordam dos encontrados por Takeiti et al. (2009)
e Almeida et al. (2014), os quais também as quan-
tificaram pelo método enzimatico, obtendo apenas
39,10% e 21,60% MS, respectivamente.

As hortalicas ndo convencionais muitas vezes
sdo mais ricas em fibras, compostos antioxidantes e
proteinas quando comparadas com as hortaligas con-
vencionais, favorecendo assim uma dieta de melhor
qualidade nutricional (KINNUP; BARROS, 2008).

A farinha de caules de P. aculeata foi a que
apresentou maior porcentagem de carboidratos totais
(CT) com 12,09%, e a de folhas apenas 0,72% (Ta-
bela 2), diferindo dos valores encontrados por Almei-
da et al. (2014) com 29,53% para farinha de folhas.
Com isso, considera-se que esta diferenga pode estar
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relacionada ao periodo ou estagdo do ano em que o
material foi coletado ou ainda se a planta matriz re-
cebeu alguma adubagdo antes da coleta do material a
ser analisado (GOBBO NETO; LOPES, 2007).

Apesar da farinha de caules de P. aculeata ter
apresentado maior valor de CT, seus valores calori-
cos totais foram menores do que os obtidos da farinha
de folhas, com 72,43% e 86,33%, respectivamente
(Tabela 2). Em linhas gerais, o consumo de alimen-
tos com menor valor caldrico ¢ melhor para a saude
humana para o controle da obesidade (ALMEIDA et
al., 2014). Portanto, analisando apenas o VCT, seria
melhor consumir a farinha de folhas + caules de P.
aculeata ao comparar com as demais.

Estas diferencas podem ser justificadas devi-
do a adubacao do solo ¢ a estacdo do ano de coleta
das folhas, como mencionado por Gobbo Neto; Lo-
pes (2007), pois quanto melhor for a fertilidade do
solo, melhor a producdo e qualidade da massa (pro-
ducdo de folhas) influenciando, consequentemente,
nos resultados bromatoldgicos; assim, analisando
todos os resultados, inclusive o de minerais, a farinha
de folhas seria a ideal para o consumo humano.
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A qualidade de proteinas totais foi verificada
por meio da andlise do perfil de aminoacidos apenas
da farinha de folhas visto que foi a que apresentou
melhores resultados bromatologicos, principalmente
de proteinas.

O 4cido glutamico, aminoacido ndo essen-
cial, ¢ a leucina, aminoacido essencial (ROGERO;
TIRAPEGUI, 2008), foram os que apresentaram os
maiores teores com 2,14% e 1,43%, respectivamen-
te (Tabela 4). Vale ressaltar que houve uma grande
quantidade de aminodcidos essenciais presentes na
analise, agregando valor a farinha de P. aculeata uma
vez que o organismo do ser humano ndo ¢ capaz de
produzi-los ou sintetizd-los (ROGERO; TIRAPE-
GUI, 2008).

As proteinas da farinha das folhas de P. acu-
leata apresentaram elevados teores de aminoacidos
essenciais, havendo destaque principalmente para o
triptofano e a lisina com 0,90 % e 0,31 %, respectiva-
mente (Tabela 4). Assim como neste trabalho, Take-
iti et al. (2009) observaram que um dos aminodcidos
presentes foi o triptofano (20,46 g 100 g-1 de protei-
na).

Tabela 4. Porcentagem de aminoacidos presentes na farinha de folhas de Pereskia aculeata, coletada em

Curitiba (PR), 2015.

Aminoacidos

Resultados (%)

Acido aspartico

1,03

Acido glutamico

2,14

Alanina

0,97

Arginina

1,10

Cistina

0,27

Fenilalanina

1,01

Glicina

1,05

Histidina

0,35

Isoleucina

0,88

Leucina

1,43

Lisina

0,90

Metionina

0,21

Prolina

0,95

Serina

0,74

Taurina

Nao detectado

Tirosina

0,81

Treonina

0,79

Triptofano

0,31

Valina

1,08

Total

15,71
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Os minerais sdo necessarios ao metabolismo
humano, devendo estar contidos nos alimentos em
quantidades e proporg¢des adequadas, sendo que exis-
tem nutrientes que sdo necessarios ao organismo em
quantidades relativamente altas, os macronutrientes
(Ca, P, Fe, Mg, Na, K) e os que sdo necessarios em
menor quantidade, os micronutrientes (Mn, Zn, Cu)
(BRASIL, 2005).

De acordo com Brasil (2005), a recomenda-
cdo diaria de algum destes minerais para adultos de
19 a 50 anos ¢ de 1.000 mg de calcio; 11 mg de zinco
para homens e de 8 mg para mulheres; 400 a 420 mg
de magnésio para homens e 310 a 320 mg para mu-
lheres e 8 mg de ferro para homens e 18 mg para mu-
lheres. Considerando esse fato, o consumo de farinha
de folhas de P. aculeata na quantidade de aproxima-
damente 100 a 150 g dia-1 supriria a necessidade dos
minerais calcio, magnésio, ferro e zinco para ambos
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0S SEX0S.

O fosforo nos alimentos ¢ de fundamen-
tal importancia, pois integra a estrutura dos ossos e
dentes, atuando na contracdo muscular e participan-
do do metabolismo de carboidratos, sendo que a sua
ingestao didria deve ser de 0,80 g (BRASIL, 2005).
Neste trabalho, os teores de fosforo foram superiores
na farinha de caules de P. aculeata, com 2,54 g kg-1
quando comparados com a farinha de folhas e folhas
+ caules, sendo encontrados 2,26 e 2,21 g kg-1, res-
pectivamente (Tabela 5).

Normalmente, o aporte de fosforo ¢ coberto
pela alimentagdo visto que se encontra facilmente em
numerosos alimentos como leite, queijo, ovo e fru-
tas secas (FOOD INGREDIENTES, 2008). O queijo
possui um alto teor de fosforo (4,36 g kg-1) ao com-
parar com a farinha de folhas de P. aculeata (2,26 g
kg-1).

Tabela 5. Porcentagem dos minerais da farinha de Pereskia aculeata, fosforo (P), s6dio (Na), potassio
(K), magnésio (Mg), célcio (Ca), cobre (Cu), ferro (Fe), manganés (Mn) e zinco (Zn), coletada em

Curitiba (PR), 2015.

Folhas + Coeficiente de
Minerais Folhas Caules
Caules Variac¢ao (%)
P 2,26 b 2,54 | A 2,21 |b 4,63
Na | _ 0,31 a 0,17 | B 0,18 |[b 8,05
K | 2| 3533 a |17,03]| C | 24,57 |b 5,03
Mg | 2| 6,73 a | 274 | C| 524 [o 3,00
Ca 33,57 a 544 | C 12,07 |b 2,97
Cu | 15,55 a 9,80 | B 9,54 |b 16,96
Fe 'ﬁJ 386,62 a 28,08 | C | 102,48 |b 6,95
Mn %‘J 77,42 a 1,62 | C 10,87 |b 8,26
Zn 32,09 a 6,87 | C 13,17 |b 6,65

Meédias seguidas de mesma letra na coluna (mintiscula) ndo diferem estatistica-
mente ao nivel de 5% de significancia pelo Teste de Tukey.

A caréncia de fosforo esta relacionada ao al-
coolismo cronico, desnutricao prolongada e perdas
de origem digestiva, razao pela qual o seu consumo
¢ de extrema importancia (FOOD INGREDIENTES,
2008).

As farinhas de P. aculeata analisadas apre-
sentaram baixo teor de sddio em suas concentracgoes,
sendo que a farinha de folhas apresentou maior teor
com 0,31 g kg-1 (Tabela 5). Estes resultados podem
ser considerados satisfatorios, pois o valor didrio
adotado para o soédio ¢ de 2 g (BRASIL, 2005). Por-

tanto, alimentos com menor teor de soédio sdo mais
indicados para a obtengao de uma alimentagdo mais
saudavel, uma vez que o s6dio ¢ um constituinte do
sal e um nutriente de preocupagao de saude publica
por estar diretamente relacionado ao desenvolvimen-
to de hipertensao, doencgas cardiovasculares e doen-
cas renais (BRASIL, 2012).

O potéssio ¢ um mineral importante visto que
constitui cerca de 5% do contetido total dos minerais
no organismo e ¢ necessario ao metabolismo de car-
boidratos (MAHAN et al., 2012). A farinha de folhas
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de P. aculeata foi a que apresentou uma maior con-
centracdao em relacao as demais com 35,33 g kg-1.
A caracteriza¢cdo quimica de diversas farinhas de hor-
talicas ndo convencionais apresentou resultados se-
melhantes aos encontrados em literatura em relacao
ao elevado teor de potassio de 35,50 g kg-1 para a
farinha de P. aculeata (SILVA et al., 2013).

Na farinha de folhas de P aculeata, foram
encontrados elevados teores de magnésio (6,73 g kg-
1), acima dos encontrados por Silva et al. (2013) e
Almeida et al. (2014), com 4,4 g kg-1 ¢ 5,86 g kg-1,
respectivamente. Este mineral ocorre em abundancia
nos alimentos e com isso uma dieta normal sem o
uso de farinha de folhas de P. aculeata ¢ geralmente
adequada para prové-lo (SILVA et al., 2013).

Em relagdo ao calcio, as folhas de P. aculeata
sao relevantes para a saude visto terem apresentado
um otimo teor deste mineral, podendo sua farinha ser
considerada uma boa fonte, suprindo as necessidades
diarias de 0,8 g (BRASIL, 2005).

O teor de calcio da farinha de folhas de P. acu-
leata (33,57 g kg-1), no presente trabalho, foi inferior
a alguns diferentes teores encontrados em literatura
como 34,20 g kg-1 e 38,00 g kg-1 (SILVA; PINTO,
2006; TAKEITI et al., 2009), no entanto foi superior
ao valor apresentado por Almeida et al. (2014) com
13,46 g kg-1.

O alto teor de célcio ¢ importante, uma vez
que as principais fontes deste mineral, leite e seus
derivados, ndo t€ém sido consumidas nas quantidades
recomendadas para poder atingir sua adequacao em
comunidades de baixo poder socioecondmico (SA-
LAZAR et al., 2006). Além do que, o teor deste mi-
neral na farinha de folhas de P. aculeata foi superior
aquele presente nos iogurtes, leite em po e em varios
tipos de queijos. Com isso, sugere-se que o uso de
farinha de folhas de P. aculeata, melhore a qualida-
de nutricional dos individuos que nao consomem a
quantidade diaria de célcio recomendada (ALMEI-
DA et al., 2014).

O cobre ¢ um constituinte do sangue e esta
bem distribuido nos alimentos, sendo sua deficién-
cia muito rara em humanos; assim, apenas a inges-
tao dietética ¢ suficiente para prevenir a sua caréncia
(KOURY; DONANGELO, 2007). Apenas 0,9 mg de
farinha de folhas de P. aculeata supririam as neces-
sidades recomendadas, visto que o consumo diario
recomendado ¢ de 900 pg (BRASIL, 2005).

O ferro, por sua vez, ¢ um mineral importan-
te para prevenir e/ou tratar da anemia, justificando
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a importancia de seu consumo. Seu teor foi de 386
mg kg-1 na farinha de folhas de P. aculeata, supe-
rior ao ja reportado em literatura, como 141 mg kg-1
(TAKEITI et al., 2009) e 205,60 mg kg-1 (ALMEI-
DA et al., 2014). Embora esteja presente em diversos
alimentos, o risco de sua deficiéncia € maior quando
as necessidades sao elevadas comparativamente com
as necessidades energéticas, sendo que tal situagdo ¢
comum na infancia e adolescéncia, devido ao rapido
crescimento, e em mulheres em fase fértil e gestantes
(ZIMMERMANN; HURRELL, 2007).

Quando se compara, em matéria seca, 100
g de farinha de folhas de P. aculeata com 100 g de
alguns alimentos que sdao fontes de ferro, nota-se
que o teor de 386 mg kg-1, encontrado, ¢ superior
aquele presente no figado bovino (8,8 mg 100 g-1)
(MCKINLEY, 2010; ALMEIDA et al., 2014).

Os niveis de manganés para a farinha de fo-
lhas de P. aculeata foram altos quando comparados
com a farinha de caules e folhas + caules, 77,42 mg
kg-1, 1,62 mg kg-1 e 10,87 mg kg-1. Os teores en-
contrados nas folhas foram superiores em relagao ao
observado em literatura, 46,40 mg 100 g-1 e 43,40
mg 100 g-1 (TAKEITI et al., 2009; ALMEIDA et al.,
2014).

O zinco € essencial ao metabolismo, além de
ser importante para a sintese de hemoglobina, sendo
sua recomendagao diaria de 8 mg para mulheres e 11
mg para homens (BRASIL, 2005; FOOD AND NU-
TRITION BOARD, 2001). A farinha de folhas de P.
aculeata apresentou 32,09 mg kg-1, porém este va-
lor foi inferior ao encontrado na farinha de quinoa
(74,40 mg kg-1), (LOPES et al., 2009) e superior ao
encontrado na farinha de trigo (7 mg kg-1) (BRASIL,
2005).

Os niveis de zinco na farinha de folhas de P,
aculeata foram inferiores aos encontrados por Al-
meida et al. (2014) com 73,00 mg kg-1. A farinha de
folhas apresentou ainda menores teores de zinco do
que a farinha de mostarda (59,20 mg kg-1) e de taio-
ba (44,90 mg kg-1) (PINTO et al. 1999; BARBOSA
et al., 2006).

A deficiéncia em zinco ¢ considerada um
problema nutricional mundial e sua necessida-
de é normalmente maior em criangas devido a fase
de crescimento (CESAR et al., 2005; SILVA et al.,
2006; SANTOS et al., 2007). A suplementacao des-
te mineral resulta em redu¢ao da diarreia, febre, in-
fecgoes respiratorias e pele, além da melhora clini-
ca na anemia, bem como em episddios de vomitos
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(MAKKONNEN et al., 2003).

Conclusao

Nas condi¢des em que foi realizado o ex-
perimento, recomenda-se o consumo da farinha de
folhas de Pereskia aculeata, por apresentar melhor
qualidade nutricional, com elevados teores de prote-
inas e fibras, bem como de minerais, principalmen-
te potassio, calcio, ferro, manganés e zinco devido
a apresentar uma maior concentracdo destes. Além
disso, possui uma grande quantidade de aminoacidos
essenciais, principalmente triptofano e lisina.
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