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RESUMO

DE BRITO, M. F; RODRIGUES, Y. O. S. Determinacao fisico-quimica, microbioldgica e
potencial antioxidante de PANCs oriundas da regido Amazonica. 2019. 64 f. Trabalho de
Concluséao de Curso (Graduacdo em Tecnologia em Alimentos) — Universidade do Estado do
Para, Belém, 2019.

As Plantas Alimenticias ndo convencionais (PANCs) sdo consideradas uma alternativa
alimentar de baixo custo, rico em nutrientes, onde suas estruturas podem ser aproveitadas de
maneira parcial ou integral na alimentacdo, com distribuicdo limitada ou restrita a
determinadas localidades, que quando percebidas sdo facilmente confundidas com ervas
daninhas, por conta disso, sdo pouco cultivadas, e aproveitadas por uma quantidade pequena
de individuos. Essa pesquisa tem como objetivo o estudo do perfil microbioldgico, fisico-
quimico e da atividade antioxidante de cinco PANCs (Plantas Alimenticias N&o-
Convencionais) comercializadas em uma feira de Belém (PA), com um enfoque no resgaste
de cultivo, uso das mesmas e agregacdo de valor delas dentro e fora das regiGes que as
exploram. Os procedimentos metodologicos foram: pesquisa bibliogréafica e experimental,
andlises (atividade antioxidante, fisico-quimica e microbioldgica). O perfil antioxidante das
PANCSs deste estudo mostraram-se expressivos e satisfatorios, uma vez que estas PANCs séo
Otimas alternativas para o consumo e cultivo das mesmas nos Estados que as caracterizam
desta forma, porém sdo necessarias mais pesquisas e divulgacdo sobre as plantas alimenticias
ndo convencionais para que a populacdo de maneira geral possa aproveitar os beneficios que
as mesmas possuem. Os resultados fisico-quimicos mostraram-se varidveis em relacdo as
PANCs, com destaque para umidade (todas as PANCs apresentaram alto teor) e urtiga (alto
potencial proteico), ja para as analises microbioldgicas, os resultados apresentaram-se
insatisfatorios, encontrando-se fora dos padrdes exigidos para coliformes fecais e Salmonella

spp. pela legislacdo vigente no Brasil.

Palavras-Chave: PANC’s. Controle de qualidade fisico-quimico e microbioldgico. Regido

amazonica.



ABSTRACT

DE BRITO, M. F; RODRIGUES, Y. 0. S. Physicochemical, microbiological and
antioxidant potential determination of PANCs from the Amazon region. 2019. 64 f.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo em Tecnologia em Alimentos) — Universidade
do Estado do Para, Belém, 20109.

Unconventional Food Plants (PANCs) are considered a low-cost, nutrient-rich food
alternative where their structures can be partially or fully utilized in food, with limited
distribution or restricted to certain locations, which when perceived are easily confused.
weeds, because of that, are little cultivated, and used by a small number of individuals. This
research aims to study the microbiological, physicochemical and antioxidant activity of five
PANCs (Unconventional Food Plants) marketed in a fair in Belém (PA), with a focus on crop
redemption, use and adding value to them inside and outside the regions that exploit them.
The methodological procedures were: bibliographic and experimental research, analyzes
(antioxidant activity, physicochemical and microbiological). The antioxidant profile of the
PANCs of this study was expressive and satisfactory, since these PANCs are great
alternatives for their consumption and cultivation in the states that characterize them, but
more research and dissemination on unconventional food plants is needed. so that the general
population can enjoy the benefits they have. The physicochemical results were variable in
relation to the PANCSs, with emphasis on humidity (all PANCs presented high content) and
nettle (high protein potential), while for the microbiological analysis, the results were
unsatisfactory, being outside the required standards for faecal coliforms and Salmonella spp.

current legislation in Brazil.

Keywords: PANC's. Physicochemical and microbiological quality control. Amazon region.
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1. INTRODUCAO

O Brasil possui uma diversidade em recursos naturais, apresentando variedades entre
frutas, hortalicas e em sua gastronomia. A regido Amazonica brasileira apresenta espécies de
frutas nativas e exdticas do Brasil ainda ndo exploradas, com grande potencial e fontes de
compostos bioativos como compostos fendlicos, carotenoides e outros agentes (NEGRI et al.,
2016).

A composigdo quimica natural destes alimentos € considerada ideal para prevencéo de
deficiéncia de micronutrientes e de consumo excessivo de calorias, fornecendo-nos nutrientes
em quantidades menores de energia (BRASIL, 2014). As PANCs sdao uma alternativa
alimentar de baixo custo, rica em nutrientes e que trazem beneficios a salde.

As PANCs sdo denominadas plantas alimenticias ndo convencionais, suas estruturas
podem ser aproveitadas de forma parcial ou integral na alimentacdo. Consideradas assim, ndo
convencionais, por falta de conhecimento da populacdo em geral e fatores culturais, muitas
vezes sendo descartadas, por serem confundidas com ervas daninhas (PADILHA et al., 2018).

Segundo Kelen et al. (2015), no Brasil, existe cerca de 4 a 5 mil espécies de plantas
comestiveis pertencentes a flora nativa. Essas espécies ndo convencionais podem ser
consumidas sem agrotoxicos, além disso, possuem outras caracteristicas especificas que
beneficiam a colheita final dessas matérias primas, tornando-as nutricionalmente mais
completas que alguns alimentos tradicionais (CNF, 2018).

As Plantas Alimenticias ndo convencionais contribuem significativamente para a
agricultura familiar, devido ao seu alto teor de nutrientes, podendo ser fonte de renda para 0s
produtores, segundo o MAPA (2019), a agricultura familiar representa 90% dos municipios
brasileiros contribuindo com o controle da inflagdo dos alimentos consumidos.

De acordo com o guia pratico sobre as PANCs do Instituto Kair6s, quando cultivadas
pelos agricultores, ajudam a aproveitar areas antes improdutivas por possuirem exigéncias
sazonais distintas, trazem uma oferta maior de alimentos ao longo do ano, além dos beneficios
de seus aspectos nutricionais. Ressalta-se que o termo “ndo convencional” varia de regido
para regido dependendo do quanto a planta e utilizada (FONSECA, 2017).

Além de possuir grandes quantidades de nutrientes, algumas PANCs possuem
toxicidade, como a urtiga e o ora-pro-nobis. Neste sentido, a pesquisa é de extrema
importancia, uma vez que busca analisar fisico-quimica e microbiologicamente as PANCs,
além de avaliar seu potencial antioxidante para se obter mais informacdes sobre seu valor

nutricional e quimico.
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2. OBJETIVOS
2.1. OBJETIVO GERAL

Determinacdo fisico-quimico, microbioldgico e potencial antioxidante de cinco
PANCs (Plantas Alimenticias Ndo-Convencionais): Banana verde, caruru, jaca verde, urtiga e

vinagreira comercializadas em uma feira de Belém (PA).
2.2.  OBJETIVOS ESPECIFICOS
Realizar andlises das caracteristicas microbioldgicas estabelecidas pela legislacdo: Coliformes

fecais e totais, Salmonella spp.;

Analisar as caracteristicas fisico-quimicas: umidade, cinzas, proteina, pH, acidez titulavel,

acidez potenciomeétrica, vitamina C;

Realizar a determinacdo da atividade antioxidante por DPPH.
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3. REVISAO DE LITERATURA
3.1. GENERALIDADES SOBRE PANC:Ss:

Segundo o MMA (2002), o Brasil abriga a maior biodiversidade do planeta e possui
diversas espécies de plantas de importancia econdmica mundial. E entre essa biodiversidade
encontra-se as plantas alimenticias ndo-convencionais mais conhecidas como PANCSs.
Entretanto, ainda sdo pouco exploradas e estudadas pelos pesquisadores (KINUPP, 2007).

O Manual Hortalicas Nao-Convencionais do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 2010), define-as como aquelas que possuem uma distribuicédo
limitada, restrita a determinadas localidades ou regides, que exercem grande influéncia na
alimentacdo e na cultura de populagdes tradicionais. Diferentemente das hortalicas
convencionais, as PANCs ndo estdo organizadas enquanto cadeia produtiva propriamente dita,
ndo despertando o interesse comercial por parte de empresas de sementes, fertilizantes ou
agroquimicos.

De acordo com Pessoa (2018) e Kinupp e Lorenzi (2014), as PANCs sdo espécies
espontaneas, ou seja, possuem a capacidade de se desenvolverem por conta propria, sem a
necessidade de substancias, como fertilizantes e agrotoxicos, diferentemente das maiorias das
convencionais consumidas pelos brasileiros, e por conta desse atributo, elas acabam sendo
confundidas, de forma errada, com ervas daninhas.

Fontoura (2018) expressa que essas matérias primas sempre estiveram presentes na
sociedade, entretanto, devido ao termo chamado por ele de “analfabetismo botanico”, elas
acabam passando despercebidas pela populacgéo, e que quando vistas, sdo muito usadas apenas
para fins medicinais naturais.

Fontoura (2018) ainda cita dados de Kinupp e Lorenzi (2014), que demonstram que
dentro da agrobiodiversidade do Brasil existam cerca de 35 mil espécies com potencial
comestivel, e que 90% da nossa alimentacdo provém de apenas 20 espécies, e que dessa
forma, apenas 0,04% da nossa biodiversidade é consumida.

O desuso dessas plantas afeta a soberania alimentar (BORGES; SILVA, 2018), que
consiste basicamente em uma pessoa e/ou um povo ter o livre arbitrio de escolher seus
préprios habitos alimentares e produzir seus proprios alimentos (CAMACHO, 2013). Para
Barreira (2015) o consumo das PANCs pode ser estratégia para manter a diversificagdo

alimentar, estimulando a manutencéo da floresta.
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3.2. BANANA VERDE (Musa spp.):

O MAPA define a banana como fruto comestivel do género Musa, que estejam com
condicdes de serem colhidos, como: cor, forma, tamanha caracteristica (figura 1). Além disso,
devem estarem sadios, e livres de substancias que possam causar danos a saude e que acatem
as percentagens estabelecidas na portaria de n® 126 de 15 de maio de 1981 (BRASIL, 1981).

Da familia Musacea, tem origem no extremo oriente e é uma &rvore muito encontrada
em regides de clima tropical. A temperatura e a precipitacdo sdo condicdes climaticas que
influenciam diretamente no bom desenvolvimento da mesma (RANIERI; DELANI, 2014). Os
frutos possuem altas concentracbes de vitaminas e sais minerais (SILVA; JUNIOR;
BARBOSA, 2015).

Figura 1. Banana verde

Fonte: https://www.tuasaude.com/beneficios-da-banana-verde/

O pseudofruto da Musa spp. € um dos mais presentes na mesa dos brasileiros por conta
do seu carater nutritivo e energético (GONCALVES et al., 2016), além disso, o seu alto
consumo € relacionado também ao preco acessivel. Em relacdo a sua producdo, de acordo
com os levantamentos do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), no ano de
2017 a mesma foi equivalente a 7.185.903 milhdes de toneladas em uma &rea de 486.766
hectares, a mesma cresceu 6,2% entre 2016 e 2017.

A popularidade deste fruto entre os brasileiros torna a sua cultura mais rentavel no
campo quando comparada com as demais frutas tropicais. Apesar de ocorréncias de
dificuldades no seu cultivo nos Gltimos anos, a produgdo da banana se manteve moderada e
com isso a mesma ainda abastece mais de 98% do mercado interno, sendo que S&o Paulo,
Bahia, Minas Gerais, Santa Catarina e o Para séo os cinco estados com as maiores produgdes
nacional (KIST et al., 2018).

17
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Segundo Gomes et al. (2016), a banana possui carater energético, bem como na sua
composic¢do quantidades elevadas de amido equivalente entre 55 a 93% do teor de solidos,
assim como vitaminas A e B, além de fornecer cerca de 25% da recomendacdo de ingestao
diaria de vitamina C, sais minerais como potassio e sodio, e propor¢des baixas de agucares.

No seu estado imaturo, a banana, ndo contém sabor, e é rica em compostos
flavonoides e amido resistente, os primeiros sdo responsaveis pela protecdo da mucosa
gastrica e o segundo agem como fibra alimentar no organismo (RAMOS; LEONEL;
LEONEL, 2009). Embora, seja uma das frutas mais produzidas e consumidas do Brasil, €
considerada uma PANC devido ao fato da sua estrutura ndo ser totalmente aproveitada. Por
exemplo, nem todas as pessoas tem a ciéncia de que quando verdes, as pseudobagas podem
ser consumidas ao serem cozidas (INSTITUTO KAIROS, 2017).

O amido resistente consiste em um carboidrato que no processo digestivo possui uma
estrutura que nao é degradada, e devido a isso, promove beneficios para o corpo como
prevencdo e controle de doengas através da liberacdo de bactérias probidticas no intestino

grosso, além também de ser um prebiotico funcional (SIMEONI et al.; 2014).

3.3.  CARURU (Amaranthus sp.):
O caruru (figura 2) pertence a familia Amaranthaceae, é uma planta anual, ou seja,
germina e floresce durante o ano, suas herbédceas sdo de 40-100 cm de altura além de

apresentar uma mancha violacea no centro das folhas e se propagar por sementes (KELEN et

al., 2015). Possui outros nomes como Caruru-mancha, caruru-rasteiro, caruru-roxo e caruru-
gigante (CARVALHO, LOPEZ e CHRISTOFFOLETI, 2008).
Figura 2. Folha do caruru

Fonte: https://www.coisasdaroca.com/plantas-medicinais/caruru.html
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Oriundo da América do Sul ou Central sua ampla distribuicdo se d& em climas
temperados e subtropicais. O género Amaranthus é conhecido por possuir alto valor
nutricional e medicinal, a sua atividade antimicrobiana adquire enorme significado no
tratamento terapéutico de uso sisttmico em tratamentos de infeccdes, hidropsia e problemas
hepéaticos (NATALLI et al., 2011).

Este é considerado uma excelente matéria-prima devido ao seu valor nutricional.
Possuindo uma qualidade de fibras, proteina, sais minerais e vitamina C, além de seus grédos
apresentarem teores proteicos em grandes quantidades sendo comparados com o leite e carne,
seus graos possuem lignina e celulose em maior porcentagem em relagéo aos graos de milho e
arroz (PINTO etal., 2011).

O Amaranthus sp. aléem de possuir 6timos valores nutricionais, apresenta propriedades
medicinais. Detém em suas sementes substancias que desempenham atividades biologicas
como atividades inibidoras de protease, antimicrobianas, compostos peptidicos, lecitinas e
compostos antioxidante (MELO et al., 2019).

Em relacdo aos seus compostos antioxidantes, o modo de como o caruru sera
consumido, seja in natura ou processado, levard em conta a sua capacidade antioxidante (DE
QUEIROZ et al., 2009). Visto que a estrutura quimica, maturacéo da planta, fatores genéticos,
condigBes ambientais e processos térmicos influenciam na eficicia da acdo antioxidante dos
processos bioativos (MELO et al., 2006).

3.4. JACA VERDE (Artocarpus spp.):

A jaca faz parte da familia Moraceae, pertencente ao género Artocarpus e da espécie
Artocarpus spp. sua arvore € de tamanho mediano, cuja altura varia de 8 a 25 metros e
diametro do tronco de 3 a 7 metros (GOSWAMI; CHACRABATI, 2016). E cultivada em
diferentes paises, logo, possui diferentes nomenclaturas sendo conhecida como Jackbaum
(Alemanha), Kanthal (Bangladesh), Nangka (Indonesia), Mit (Vietnd), Jaca (Porto Rico) e
Jaca-tree (Inglaterra) (HAQ, 2006).

A fruta é composta pela parte externa, parte interna, mesocarpo (0 que é relevante
entre a casca e a polpa) pedinculo (sustentacdo da fruta) sendo estes, respectivamente, a
casca, a polpa ou bagos e as sementes (BASSO e MOURA, 2017).

No Brasil 0 seu cultivo é em toda costa tropical brasileira e regido Amazonica sendo o

seu desenvolvimento em regides de clima semiarido e subtropical desde que a irrigacéo seja
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artificial, como acontece no Estado do Ceara (SOUZA et al., 2009 apud BASSO e MOURA,
2017).

De acordo com Souza et al. (2009) a safra de fruta jaca é entre os meses de dezembro
a abril. Da jaqueira se aproveita a madeira para construgdes, seus frutos além de serem
suculentos e saborosos sdo consumidos maduros ou ndo e é constituida por trés variedades: A
jaca mole, a jaca dura e a jaca-manteiga, todas se diferenciam pela consisténcia de seus bagos
sendo eles, moles, rigidos e adocicados.

A jaca é considerada um fruto avantajado, saboroso, suculento e aromatico, sua forma
é oval com pequenas saliéncias pontiagudas, sua cor € verde-amarelado ou amarelo-marrom
quando estdo maduros, no seu interior contém “bagos” ou polpas, na industria a polpa é
utilizada para doces e geleias. Seus frutos quando estdo imaturos sdo semelhantes ao palmito,
assim que sdo cozidos a casca é removida onde a sua polpa pode ser desfiada como um peito
de frango, os carogos quando cozidos tem sabor do pinhdo (INSTITUTO KAIROS, 2017).

Esta ndo é uma fruta bastante consumida, porém das suas varias partes podem-se obter
diferentes preparacdes, como por exemplo, a sua polpa sendo utilizada para se fazer coxinha
recheada com “carne” de jaca (SILVEIRA et al., 2019). De acordo com um estudo realizado
por Soler et al. (2019) esta coxinha teve 96% de aprovacdo de avaliacdo global, tendo como
intencdo de compra 66% de certamente ou possivelmente comprariam o produto, logo, desta
forma se torna viavel a sua comercializacdo tornando também uma excelente opcdo para
veganos e vegetarianos.

As sementes ainda sdo pouco exploradas, todavia quando utilizadas sdo em forma de
farinhas ou consumidas cozidas, torradas ou assadas para posteriores alimentos como biscoito
amanteigado, bebida lactea, quibe e pao francés (VICENTINI, 2015, LANDIM et al., 2015,
LANDIM et al., 2012; SANTOS, 2012). Por isso, se faz necessario a exploracdo da jaca para
que se tenham novas ofertas de produtos que sejam nutritivas e que seja mais conhecida a
fruta pelos consumidores.

Em estudos realizados sobre a composicdo fisico-quimica da jaca houve um
levantamento de seus principais compostos (tabela 1).

Conforme a tabela 1 indica a polpa da jaca contém Vitamina A e C, e uma importante
quantidade de B-caroteno. De acordo com Farias et al. (2009) apud Basso e Moura (2017) na
jaca in natura foi encontrado 18 carotenoides, totalizando uma massa de 107,98 microgramas
dessa classe de compostos. Para Mukprasirt e Sajjaanantakul (2004) a jaca em sua polpa

contém tiamina, riboflavina, calcio e niacina em quantidades maiores que de outros nutrientes.

20



Tabela 1. Composicdo quimica da Jaca verde (Artocarpus spp.).

COMPOSICAO  VAZHACHARICKAL et OLIVEIRA TEJPALIA,
al. (2015);: GOSWAMI e (2009) AMRITA (2016)
CHACRABATI (2016)
UMIDADE (%) 76-83 73,07 7294
CINZAS (%) 08 3,31 08-0,9
PROTEINA (%) 2,0-2,6 6,63 12-1,9
LIPIDIOS (%) 0,1-0,6 0,3 0,1-04
VITAMINA C (mg) 1214 - 7-10
B-CAROTENO (p) - 165,65 -
FERRO (mg) - - 05-1,1
CARBOIDRATO (%) 9411 16,69 -

Fonte: Vazhacha Rickal et al., (2015), Goswami e Chacrabati (2016), Oliveira (2009),
Tejpalia, Amrita (2016).

H& também importantes variedades nas sementes. Elas possuem 9 mg de acido
ascorbico, 0,25 mg de calcio e 540 Ul de vitamina A, o teor de umidade varia entre 52 a 58%
h& também a diferenca no contetdo de carboidratos e agucares nas jacas moles e duras que
aumentam durante a matura¢do e o conteldo de acucar varia nas proporces de glicose,
frutose e sacarose (MORTON, 1987; RAHMAN et al., 1999).

3.5. URTIGA (Urtica dioica L.):

A Urtiga (Urtica dioica L.) da familia das Urticaceae é uma planta selvagem, de
origem europeia. No Brasil, o seu cultivo é destacado no Nordeste, Sul e Sudeste
(ROMANIUC NETO; GAGLIOTI, 2015), sendo utilizado principalmente para fins
medicinais: antirreumatica, antisseptica, bactericida, diurética, entre outros (LOVATTO et al.,
2017). Possuem em sua composicdo altas quantidades de proteinas e fibras, além de reter
vitaminas, minerais e outros compostos (DE CARVALHO, 2014).

Urtica dioica L. uma planta herbacea perene, possui rizomas lenhosos, caules simples
ou pouco ramificado com 40-100 cm de altura. Caule e peciolo cobertos densamente ou, as
vezes, escassamente com pelos. As folhas sdo ovais, as vezes lanceoladas. Essa espécie possuli
componentes pertencentes a varias classes quimicas, tais como &cidos graxos, acidos

triterpénicos, cumarinas, fenilpropandides, lignanas e ceramidas (LIMA et al., 2008).
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E cultivada em solos umidos e férteis ndo deve ser consumida in natura devendo
passar por algum processo térmico como: de branqueamento, cozimento ou secagem, para
perder seus aspectos urticantes. A Urtica dioica L. possui em atividade antimicrobiana,
antiulcera, além de uma poderosa atividade antioxidante (LIMA et al., 2008).

A urtiga (figura 3) € uma planta rica em ferro podendo ser utilizada em sopas,
acompanhamento em saladas ou omelete, entretanto deve ser manuseada com cuidado
(INSTITUTO KAIROS, 2017). Na sua estrutura s&o encontrados compostos responsaveis por
seus efeitos terapéuticos, nas flores: flavonoides e acidos organicos, e nas raizes: taninos
(CALADO, 2016).

Figura 3. Folha da urtiga

Fonte: https://mundoeducacao.bol.uol.com.br/quimica/por-que-urtiga-queima-pele.htm

Os flavonoides presentes nas folhas e nas flores sdo responsaveis pela sua
caracteristica antioxidante. Bem como, também sdo encarregados do seu emprego diurético
por meio dos extratos das folhas, no qual, a mesma ajuda no aumento da diurese, assim
beneficiando a purificacdo das vias urinérias (TEIXEIRA, 2012).

Os beneficios dessa erva daninha sdo conhecidos desde tempos ancestrais, a utilizacdo
da mesma era empregada para alimentacdo por indios americanos, bem como por diversos
paises Europeus. Em Portugal, foi criado a Confraria da urtiga que consiste em um evento que
ocorre todos os anos, desde 2009, no qual, o objetivo desse encontro € estimular e preservar as
tradigdes relacionadas com essa planta (SILVA; TANAMATI; AMARAL, 2017).
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3.6.  VINAGREIRA (Hibiscus sabdariffa L.):

A vinagreira ¢ um dos nomes popularmente dado ao Hibisco podendo também ser
chamado de rosela na regido sul, caruru-da-guiné em Minas Gerais e azedinha em S&o Paulo
(LUZ e SOBRINHO, 2007).

E uma folhosa pertencente a familia Malvaceae, nativa da Africa, podendo atingir de 2
a 3 metros de altura, suas partes interessantes sdo suas folhas, calices, sementes e fibras
utilizadas na industria de tecido, preparacdo de bebidas e para uso medicinal (MUKHTAR,
2007 apud RAMOS et al., 2011).

O seu cultivo é feito em regides tropicais e equatoriais, porém, em regides subtropicais
ou tropicais de altitude geralmente acontece de setembro a abril, pois sdo épocas mais quentes
(EMBRAPA, 2017). Sua nutricdo é afetada devido a quantidade de adubo utilizado,
composicdo dos substratos e nutrientes disponiveis (FREITAS, SANTOS e MOREIRA,
2013).

As partes da vinagreira mais utilizadas sdo suas folhas e seus frutos, como o célice,
suas folhas possuem sabor acido e sdo utilizadas em saladas, feijdes e arroz como o arroz-de-
cuxa comum no estado do Maranh&o. Os calices sdo aproveitados em geleias, sucos, xaropes,
molhos ou consumidos in natura (EMBRAPA, 2011).

A vinagreira (figura 4) ndo somente é utilizada na industria alimenticia, como também
na medicina popular, os calices do hibisco sdo utilizados para tratar hipertensdo arterial,
ganhando grande aceitacdo no tratamento de muitas doencas em quase todo o Brasil

(EMBRAPA, 2011). E vendido em feiras e supermercados, na forma in natura e desidratados.

Figura 4. Folha da vinagreira

Fonte: https://www.naturalcura.com.br/beneficios-da-vinagreira-para-saude/
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Segundo Freitas, Santos e Moreira (2013) o Hibiscus Sabdariffa L. age como agente
diurético, antimicrobiano, ajuda na diminuicdo dos niveis de lipidios totais, triglicerideos,
colesterol e no tratamento gastrointestinal.

Na vinagreira, suas diversas partes chamam a atencdo devido a sua composi¢do
quimica, principalmente a sua atividade antioxidante. O seu teor de compostos fenolicos e de
atividade antioxidante das brécteas do hibisco s&o elevados, sendo um produto de qualidade
para 0 consumo e atrativo em decoracdes de saladas (EMBRAPA, 2009).

O seu célice apresenta mais de 3% de pectina o que se utilizado em geleia faz com o
que ela obtenha uma consisténcia naturalmente firme (FREITAS, SANTOS e MOREIRA,
2013). Ja o seu cha, obtido pelo célice, apresenta agucares como a glicose e frutose, rico em
calcio, niacina ferro e vitaminas A e C, estdo presentes também &acidos como o tartarico,
malico e citrico (EMBRAPA, 2011).

Segundo estudos de Freitas, Santos e Moreira (2013) a folha e o célice de vinagreira
apresentam alto teor de ferro em sua composicao, suas folhas sdo ricas em vitamina Ae Ble

aminoacidos, além de alto teor de flavonoides no caule e na folha moderadamente.

3.7. CONTROLE DE QUALIDADE DE FRUTAS E HORTALICAS:

A legislacdo no Brasil para frutas, hortalicas e qualquer alimento é determinada pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

As normas para frutas e hortalicas sdo regidas pela RDC n°272, de 22 de setembro de
2005 que estabelecem alguns critérios de qualidade para os produtos, e a RDC n°352, de 23
de dezembro de 2002 para hortaligas.

Estes critérios priorizam padrdes com o enfoque da avaliacdo de risco e prevencao de
danos a saude, no aperfeicoamento no controle de qualidade e de qualidade higiénico sanitario
para os estabelecimentos produtores. Ademais para frutas ainda ha outras legislacGes para elas
liofilizadas, secas ou dessecadas, em conservas, cristalizadas ou glaceadas.

As frutas e hortalicas sdo ricas em nutrientes, possuem fibras e vitaminas alem de
atuar na promocéo da satde. De acordo com a Organiza¢do Mundial da Saiude (OMS), 400 g
ou cinco porgdes de frutas e hortalicas devem compor a alimentacao diéria dos sujeitos.

Em frutas, 82,5% de sua composi¢cdo é agua, j& as hortalicas também possuem
atividade de agua relativa visto que isso contribui para a sua perecibilidade além de fatores

pré e pos-colheita. Cerca de um bilhdo de frutas e hortalicas sdo desperdicadas no Brasil
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(CENCI et al., 1997) devido a esta perda existe um fator ligante entre o problema de
desnutricéo e aumento da populagéo.

Dado ao longo dos anos verificou-se que a incidéncia de consumo de frutas e
hortalicas ainda € precaria. Resultados desfavoraveis foram encontrados na analise do
consumo alimentar da Pesquisa de Orgcamentos Familiares (POF) entre 2008 e 2009,
demonstrou que menos de 10% da populacéo atingia as recomendacdes de consumo de Frutas
e Hortalicas (IBGE, 2011).

Para obter um periodo maior de conservacao sdo adotadas boas praticas de fabricacéo
para os estabelecimentos produtores. Segundo a Resolugdo n°17, de 30 de abril de 1999 da
ANVISA se faz necessario a avaliagdo de risco dos alimentos tendo a comprovacdo através de
evidencias cientifica, ensaios clinicos e bioquimicos.

Para isto, se faz necessario o controle de qualidade em frutas e hortalicas sendo
essencial para a sua durabilidade nas prateleiras e para a saide do consumidor. A ANVISA
possui legislacbes para estes produtos e seus derivados, além de possuir manuais, processos

tecnoldgicos e procedimentos que podem ser feitos pré-colheita e pds-colheita.

3.8.  ATIVIDADE ANTIOXIDANTE.

O antioxidante é conhecido como um composto que protege o sistema biolégico contra
os efeitos nocivos de processos ou reacdes que podem causar oxidacdo excessiva (RUFINO et
al., 2007 apud KRINSKY, 1994). Em alimentos, devem ser seguros, podendo ser naturais ou
artificiais, destacando-se o acido ascorbico, fenodis, vitamina E e B-caroteno como naturais
(DUARTE-ALMEIDA et al., 2006).

Nos fenois, a atividade antioxidante é devida suas propriedades redutoras e estrutura
quimica, estas propriedades sdo importantes na neutralizacdo no sequestro de radicais livres
agindo tanto na iniciacdo quanto na propagacdo do processo oxidativo (SOUSA et al., 2007).
Segundo Melo et al. (2006) em estudos realizados por Chipalt et al. (1952) os vegetais como
sélvia, alecrim e espinafre demostraram efeitos eficazes em suas atividades antioxidantes.

Para a determinacdo de antioxidantes, algumas técnicas sdo utilizadas, desde a
capacidade de bloquear radicais livres a reduzir ions metalicos (PIRES, 2010), entre eles esta
0 método de DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazilo).

O método de DPPH ¢é um radical livre estavel, capaz de aceitar um atomo de
hidrogénio, tornando-se num néo radical dificilmente oxidavel, este método é utilizado para

avaliar a capacidade dos antioxidantes para sequestrar o0s radicais livres, ademais a
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absorvancia a 517 nm é diminuida a medida que a reacdo entre as moléculas de antioxidante e
os radicais de DPPH ocorre, logo, maior sera a atividade antioxidante de DPPH quanto mais
rapido a absorvancia decrescer (PIRES, 2010; CHIOU et al., 2007).

4. MATERIAL E METODOS:

As PANCs (Banana Verde, Caruru, Vinagreira, Urtiga e Jaca Verde) foram adquiridas
em uma feira localizada na cidade de Belém no estado do Para e transportadas ao Laboratério
de quimica, alimentos e microbiologia da Universidade do Estado do Para - UEPA e no
laboratdrio de engenharia quimica da Universidade Federal do Para — UFPA, devidamente
armazenadas sob refrigeracdo até o0 momento da efetivacdo das analises deste estudo.

Para a realizacdo das analises microbioldgicas, as PANC’s foram avaliadas in natura
(tratamento 1) lavadas em &gua corrente (tratamento 2) e sanitizadas em solucdo de
hipoclorito de sddio (tratamento 3) a 200 ppm por 20 minutos, analisadas de acordo com Silva
et al. (2001).

As andlises fisico-quimicas foram pH, umidade, cinzas, acidez potenciométrica, acidez
titulavel, vitamina C e proteina, realizadas em triplicatas seguindo as Normas do Instituto
Adolfo Lutz (2008).

4.1. DETERMINAQAO DE UMIDADE:

O teor de umidade foi realizado pelo método de secagem em estufa com circulacéo de
ar a 105° C previamente aquecida (AL, 2008). Os cadinhos utilizados foram preparados para
a retirada da umidade durante 1 hora e em seguida resfriados, apds o resfriamento dos
cadinhos, foi pesado 3 g de cada amostra. Com o auxilio de uma pinca, os cadinhos com
amostra foram transportados para a estufa a 105° C a cada 1 hora e depois para resfriamento
em dessecador com silica gel.

O procedimento foi efetuado até peso constante das amostras. Para a obtencdo do teor

de umidade, o peso dos cadinhos foi retirado e o seu célculo feito a partir da equagéo 1:

100 x P

% Umidade a 105° C = P
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Onde:
P = perda de peso (g)

P1 = peso da amostra (g)

4.2. DETERMINAC}AO DE CINZAS:

Para a determinacdo de cinzas foi utilizado o método de incineracdo em mufla a
550°C. Primeiramente preparou-se os cadinhos em mufla a 550°C durante 1 hora, depois foi
resfriado em dessecador para posterior pesagem. em seguida, foi adicionado 5 g de amostra
nos cadinhos que foram levados, com o auxilio de uma pinga, para mufla a temperatura de
220°C para carbonizacdo da amostra até ficar escura, feito isso, aumentou-se a temperatura
para 550°C para incineracao da amostra verificando no intervalo de 1 hora até ficar branco ou

acinzentada (1AL 2008). Os célculos para determinacao de cinzas estdo na equacao 2:

100 x N

P = cinzas por cento m/m

Onde:
N = n° de g de cinzas
P =n° de g da amostra

4.3. DETERMINACAO DE ACIDEZ POTENCIOMETRICA E pH:

A determinacdo de acidez foi realizada pelo método potenciométrico, até pH entre 8.1
- 8.3 devido as amostras possuirem a coloracdo escura (IAL, 2008). Primeiramente triturou e
homogeneizou 5 g de amostra com 100 mL de agua destilada, em seguida foram centrifugadas
durante 10 minutos e com o precipitado resultante foi realizada a analise onde o eletrodo foi
imerso na solucdo, anotou-se o pH inicial, e prosseguiu-se com a titulagdo que ocorreu com
solucdo de hidroxido de sédio a 0,1 N e 0,01 N. O pH foi calibrado com solucéo tampéo de
47eT.

Os calculos para a determinacdo de acidez foram realizados em acido predominante e

estdo na equacao 3:

V XFcXN XPE

. ‘c. . 0 _ %
Acidez em ac.predominante %P /V 1% 1000 100
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Onde:

V = volume de NaOH gasto na titulacéo

Fc = fator de correcdo da solucao de NaOH
A = mL de amostra

N = concentragéo da solugcéo de NaOH

PE = peso equivalente do &cido predominante

4.4. DETERMINACAO DE ACIDEZ TITULAVEL:

Nesta determinacdo de acidez foi utilizado 3 g de amostra que foi homogeneizada no
almofariz e diluida em 50 mL de &gua destilada, adicionando 3 gotas de indicador
fenolftaleina para indicar o ponto de viragem até coloragédo rosea (IAL, 2008). As amostras
foram tituladas com hidréxido de sodio a 0,1 N e 0,01 N.

O célculo para determinacdo de acidez titulavel foi realizado em &cido predominante e
esta presente na equacao 4:

VX FcXxN X PE

. . . 0 _
Acidez em ac.predominante %P /V 1% 1000 x 100

Onde:

V = volume de NaOH gasto na titulacdo
Fc = fator de correcdo da solucdo de NaOH
A = mL de amostra

N = concentra¢do da solucdo de NaOH

PE = peso equivalente do &cido predominante

4.5. DETERMINAQAO DE VITAMINA C COM IODATO DE POTASSIO:

A determinagdo de vitamina C com iodato de potassio foi aplicada pelo método
descrito nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, no qual tem como principio a
oxidacgéo do &cido ascérbico pelo iodato de potassio. Este método € indicado para amostras in
natura ou enriquecidos, quando possuirem uma quantidade maior que 5 mg.

Inicialmente, pesou-se 5 g da amostra e a homogeneizou-se. Com isso, a mesma foi
transferida para um Erlenmeyer de 250 mL e diluida em 50 mL de agua. Em seguida,
adicionou-se 10 mL de solucdo de &cido sulfarico a 20% e filtrou-se. Assim, retirou-se 10 mL

da solucéo filtrada e adicionou-se 1 mL da solucdo de iodeto de potéssio a 10% juntamente
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com 1 mL da solucéo de amido a 1%. Por fim, realizou-se a titulagdo nas amostras utilizando-
se 0 amido como indicador, e titulou-se a solu¢do com iodato de potéssio até a obtencdo de
uma coloracéo azul.

O célculo para determinacdo de vitamina C com iodato de potéssio foi realizado esta

presente na equagéo 5:

100x V X F
P

= % Vitamina C (mg) m/m
Onde:

V = volume de iodato gasto na titulacdo

F = 8,806 ou 0,8806, respectivamente para KIO3 0,02 M ou 0,002 M

P =n° de g ou mL da amostra

4.6. DETERMINACAO DE VITAMINA C PELO METODO DE TILLMANS:

A determinacdo de vitamina C pelo método de Tillmans foi aplicada pelo método
descrito nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, no qual tem como principio a
reducdo do corante sal sodico de 2,6-diclorofenol indofenol por uma solucdo acida de
vitamina C. Este método é indicado para amostras com baixo teor de vitamina C.

Inicialmente, pesou-se a 5 gramas da amostra e a homogeneizou-se. Com isso, a
mesma foi filtrada com &cido oxalico 80%. Em seguida, realizou-se a titulacdo, no qual
retirou-se 10 mL do filtrado na propor¢do 1:1 em um Erlenmeyer de 250 mL, adicionou-se 4
mL da solucdo de vitamina C diluida, 6,0 mL da solu¢do acida e 50 mL de &gua e titulou-se
com solucdo de Tillmans (DCFI) até a coloracgdo résea.

O célculo para determinacdo de vitamina C pelo método de Tillmans foi realizado esta
presente na equagéo 6:

100XV XF

y = Acido ascérbico mg/100 mL

Onde:

V = volume da solugéo de Tillmans gasto na titulagdo
F = fator da solucéo de Tillmans

A = mL da amostra utilizada
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4.7. DETERMINACAO DE SOLIDOS SOLUVEIS:
A determinacdo de solidos solveis foi realizada através de um refratbmetro manual a

partir da leitura das amostras diluidas. O resultado de solidos solUveis foi expresso em °Brix.

4.8. DETERMINACAO DE PROTEINAS:

A determinacdo de proteinas foi realizada pelo método de Kjeldahl. Para o preparo de
determinacéo de proteina pesou-se 0,250 g de amostra em um tubo de Kjeldahl, adicionou-se
1 g de mistura catalitica e 5 mL de &cido sulfurico e foram levados para o bloco digestor
elevando a temperatura durante 4 horas até a amostra se tornar azul-esverdeada. Terminada a
digestéo a amostra foi resfriada.

A segunda etapa é feita através do destilador onde é acrescentado na amostra 10 mL
de agua destilada, 20 mL de acido borico e 5 gotas de indicador misto. No destilador foi
acrescentado 25 mL de NaOH a 40%. A amostra no tubo é transferida até o bico do
condensador onde é destilada até o volume de 100 mL e mudanga de sua coloracao.

A terceira etapa consiste na titulacdo da amostra que apds passar pelo destilador, foi
titulada com é&cido cloridrico a 0,01 N até a mudanca de coloracdo. Os célculos para a

determinacdo de proteina estdo na equacgéo 7:

V'x0,14 X Fc

2 = Protidios por cento m/m

Onde:
V = volume de HCI 0,01 N gasto na amostra
Fc = fator de correcdo do HCI

P = peso da amostra (g)

O valor de nitrogénio encontrado devera ser multiplicado pelo fator 6,25 para entéo

assim obter a quantidade de nitrogénio que contem na amostra.

49. ATIVIDADE ANTIOXIDANTE
A avaliacdo da atividade antioxidante foi realizada utilizando o cromo6foro DPPH, de
acordo com o método adaptado de Cavin et al. (1998) e Bouchet, Barrier e Fauconneau

(1998).
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Inicialmente, realizou-se o preparo da solugdo de DPPH (1,137 difenil-2-icrilhidrazil)
0,6 mM. Em seguida, determinou-se a absorbancia do controle (AC), que consiste em 1800
puL de DPPH 0,6 mM + 50 pL de metanol em um espectrofotdmetro em comprimento de onda
517 nm. Apds, determinou-se a a absorbancia do branco que consiste em 1 uL do extrato e
1800 pL de metanol.

Assim, preparou-se 0 extrato bruto, que consistiu em 50 mg de amostra + 1000 pL de

metanol, no qual ficou-se 24 h em repouso para a realizacdo da extracao.

4.9.1. Preparo da solucédo de DPPH 0,06 mM utilizado na analise
Dilui-se 2,4 mg de DPPH em alcool etilico e completou-se o volume para 100 mL em

um baldo volumétrico com alcool etilico, homogeneizou-se e armazenou-se.

4.9.2. Extrato obtido pela extracéo convencional

Foi preparada uma solugdo mée de cada um dos 15 ensaios com extrato bruto, em
seguida, foram transferidos 200 puL da amostra (em triplicata) + 1800 pL de solucdo de DPPH
0,06 mM, a leitura da absorbancia em espectrofotdmetro, marca Quimis, a 570 nm de 5em 5
minutos, até a estabilizagdo.

A atividade antioxidante foi determinada em termos porcentagem de reacdo segundo a

Equacao 8.

% Inibicdo = [(AA — AB)] x 100
AC

Onde:
AA: Absorbancia da amostra;
AC: Absorbancia do controle negativo;

AB: Absorbancia do branco

4.10. ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbioldgicas realizadas foram para coliformes fecais, Salmonella spp.
Os resultados obtidos foram comparados aos parametros de tolerdncia exigidos pela
Resolugdo RDC 12, de 02 de Janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).
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4.10.1. Coliformes 45°C e 35°C

Para a contagem de coliformes fecais, pesou-se 25 g da amostra, transferiu-se para um
frasco contendo 225 mL de &gua peptonada simples a 0,1% (diluicdo 10-1) sendo na
sequéncia preparadas as dilui¢es 10-2 e 10-3.

A partir destas diluigdes foi realizado, em triplicata, o teste presuntivo em caldo Lauril
Sulfato Triptose, sendo estes incubados a 35°C/48h. Para o teste confirmativo foi retirada uma
alcada dos tubos com formacéo de gas e inoculados em tubo contendo caldo Escherichia coli.
(EC), e incubados em estufa em banho Maria a 45,5/24 horas. Ap0s esse periodo anotou-se o
namero de tubos de caldo E. coli com producdo de gas, sendo determinado o NUmero Mais
Provavel (NMP)/g ou mL utilizando as tabelas de NMP (SILVA et al., 2001).

4.10.2. Salmonella spp.

Pesou-se 25 g da amostra, e adicionou-se em 225 mL de peptona tamponada a 1%.
Apos a homogeneizagdo amostra foi incubada em uma estufa a 35°C/24 horas (etapa de pré-
enriguecimento).

Em seguida foi transferido 1 mL do caldo de pré-enriquecimento para tubos de ensaio
contendo caldo Tetrationato (TT) e caldo Selenito Cistina (SC), incubando-os a 35°C/24
horas (etapa a de enriquecimento em caldo seletivo).

Na sequéncia foi iniciada a etapa de plaqueamento diferencial. Com auxilio de uma
alca em anilho foi realizada a semeadura por esgotamento a partir de uma alcada de caldo SC
e TT para as placas de agar Entérico Hectoen (HE), agar Xilose Lisina Desoxiciolato (XLD),
agar Verde Brilhante (VB), dgar Bismuto Sulfito (BS) e 4gar Salmonella Shiguella (SS). As
placas foram incubadas invertidas a 35°C/24 horas. Nas placas em que houve crescimento
tipico de Salmonella spp. foi realizado a etapa do teste bioquimico, para a confirmacéo da
presenca ou auséncia de Salmonella spp. em 25 g.

Devido a auséncia do micro-organismo nas amostras, ndo foi necessario a realizacéo
do teste sorologico, conforme previsto no protocolo de (SILVA et al., 2001).

Nas figuras 5 e 6 estdo representadas o processo das analises: microbiol6gica de

coliformes a 35° e 45°C e analise microbioldgica de Salmonella spp.
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Figura 5. Representacdo da analise microbioldgica de coliformes a 35° e 45°C
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Figura 6. Representacdo de analise microbioldgica de Salmonella spp.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO
A tabela 2 apresenta os resultados das andlises fisico-quimicas da Jaca verde deste

estudo.

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimica da polpa de Jaca verde (Artocarpus spp.).

PARAMETROS JACA VERDE*
pH 7,57 £0,55
Acidez (mEg. kg) 0,05+0,11
Solidos Solaveis (°Brix) 4,00 £ 0,36
Umidade (%) 73,48 +0,71
Proteina (%) 1,87 +0,14
Cinzas (%) 0,91 £ 0,04
Vitamina C (mg) 1,99 +0,14

* Dados expressos com média de triplicata + desvio-padrdo em base Umida

Os resultados encontrados em estudos de Oliveira, Godoy e Borges (2010)
apresentaram-se superiores em umidade (77%), sélidos sollveis (27°Brix), acidez (0,54) e
vitamina C (13,7 mg), tendo as demais analises apresentadas resultados similares as do estudo
supracitado para cinzas (0,76%) e proteinas (1,49%).

Os valores apresentados na tabela 2 demostraram que o teor de umidade da jaca verde
apresentou-se acima quando comparados a outras duas variedades: a jaca mole e a jaca dura
citada por Basso e Moura (2017), o que pode ser atribuido ao estagio de maturagdo
semelhantes.

Em relacdo aos valores de acidez, para Porcino (2017) o resultado demonstrou-se
superior ao encontrado por Oliveira (2009), em ambos os estudos os valores encontrados
foram de 2,39% e 0,54 g ac.citrico/100g.

Para Da Silva et al. (2018) o valor de pH encontrado foi de 4,97 considerado um
resultado inferior ao encontrado deste estudo, segundo Oliveira (2009) a polpa de jaca mole
foi de 5,43. Em relacdo a outras frutas como a fruta-pdo (6,01), a jaca verde encontra-se com
0 pH considerado neutro. (SOUZA et al., 2012)

Asquieri, Rabelo e Silva (2008) apresentaram 1% de proteina para a polpa da jaca
verde, resultado inferior ao deste ensaio, para Silva et al. (2018) e os valores encontrados sao

considerados similares deste estudo, sendo 1,25%.
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Para o teor de cinzas os resultados deste ensaio mostraram-se semelhantes aos
descritos por Asquieri, Rabelo e Silva (2008) 0,80% e Oliveira, Godoy e Borges (2010)
0,76%. Sabe-se que a determinacao de cinzas fornece indicadores de minerais.

O teor de sélidos soltveis sera responsavel por indicar o grau de maturacdo de frutas
(CEAGESP, 2016). Além de medir o grau de sacarose presente no alimento, diante disso, o
valor de solidos sollveis, neste ensaio, encontrou-se discrepante em relacdo ao resultado
descrito por Oliveira, Godoy e Borges (2010) de 27,4°Brix, todavia Souza et al. (2018)
demostra resultado semelhante ao encontrado neste estudo sendo 4,0°Brix.

Santos et al. (2004) apud Leite et al. (2015) cita que o teor de sélidos sollveis pode
variar devido as a¢Ges climaticas, variedade, solo e adi¢do de dgua durante o processamento,
causando assim, a diminuicdo da proporcao de solidos em solucao.

Oliveira, Godoy e Borges no ano de 2010 encontraram em seus estudos um
equivalente de 13,7 mg de &cido ascorbico, similar ao encontrado por NEPA (2006) de 15 mg,
entretanto, neste trabalho o teor de vitamina C encontrado foi baixo em relacdo a estes
autores. Este resultado de 1,99 mg pode ser atribuido ao fato de a Jaca Verde ser um produto
perecivel e em seu processamento ter ocorrido a incorporacdo do ar que promoveu a oxidacao
da vitamina (Leite et al., 2015).

De acordo com a Dietary Reference Intakes (2000) o teor de é&cido ascérbico
recomendado a ser ingerido, para mulheres, durante o dia é de 75 mg e, para homens, 90
mg/dia, dito isso, a jaca verde ird complementar a ingestdo de vitamina C no organismo.

Na tabela 3, estdo representados os resultados médios das caracteristicas fisico-

quimicas da banana verde.

Tabela 3. Caracteristicas fisico-quimicas da Banana verde (Musa spp.).

PARAMETROS BANANA VERDE*
Umidade (%) 61,35
Acidez (mEq. kg™") 0,16 + 0,01
SS (°Brix) 4,00 0,23
Ph 6,02 + 0,28
Cinzas (%) 0,97
Proteina (%) 1,36
Vitamina C (%) 2,03+£0,12

* Dados expressos como media de triplicata £ desvio-padrédo em base Umida
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Diante dos resultados, o valor médio de umidade deste trabalho apresentou-se
semelhante ao resultado de Vilete (2016) e da tabela da TACO (2011), que obtiveram o0s
valores de 60,38% e de 63,9%, respectivamente. Entretanto, apresentou-se abaixo dos valores
encontrados por Pires, Silva, Souza (2014), lzidoro et al. (2008) e Souza et al. (2018), que
alcancaram resultados proximos de 70,33%, 71,69% e 72%.

Park e Antbnio (2006) citados por Oliveira e Soares (2012), argumentaram que 0
conhecimento do teor de umidade das matérias-primas é de fundamental importancia na
conservacao e armazenamento dos alimentos, bem como na manutencdo da sua qualidade e
no processo de comercializagéo.

Para o parametro acidez dessa pesquisa, 0 valor de 0,16% apresentou-se proximo aos
valores encontrados por Pires, Silva e Souza (2014) e lzidoro et al. (2008), no qual, ambos
obtiveram o resultado de 0,15%, assim como Souza et al. (2013) de 0,14%. A acidez dos
frutos avaliados neste trabalho esta dentro da faixa reportada por Bleinroth et al. (1985), o
autor relatou que a acidez em frutos de bananeira varia de 0,17 a 0,67 %.

Em relacdo ao teor de cinzas, o resultado de 0,97%, encontrou-se similar ao resultado
de Vilete (2016) de 0,95%, assim como de Almeida et al. (2011) de 0,92% e Oliveira (2011)
de 0,91%.

A porcentagem de 1,36% de proteinas apresentou-se dentro da média encontrada na
tabela da TACO (2011), assim como por Pires, Silva, Souza (2014), 1,4% e 1,45,
respectivamente. Além disso, o teor de lipideos de 0,12% apresentou-se abaixo, porém
préximo dos encontrados pelas mesmas literaturas, de 0,2% e 0,32%.

Almeida et al. (2011) e Souza et al. (2013) encontraram o valor de 5,4, enquanto que
Souza et. al (2018), Coelho (2007) e lzidoro et al. (2008) obtiveram os valores 5,7, 5,73 e
5,15, respectivamente. Portanto, o pH apresentado nessa pesquisa ficou préximo do resultado
encontrados por outros autores, mas fora da média descrita por Matsuura e Folegatti (2001)
que apresentaram um valor entre 5,0 - 5,6.

O valor de 3,87 de soélidos soluveis (°Brix) apresentou-se acima dos valores
encontrados por Souza et al. (2013) de 3,16, Almeida et al. (2011) de 2,8 e Pires, Silva, Souza
(2014) de 2,20, quando comparados com outras literaturas, esses séo os resultados que mais
se assemelharam. Segundo Carvalho (1984), citado por Souza et al. (2013), os teores de
solidos soluveis em frutos de banana verde variam de 1,5 a 5,2 °Brix. Outros autores

demostraram valores maiores.
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De acordo com Bleinroth et al. (1993); Chitarra e Chitarra (1990), citados por Silva et
al. (2006), esse comportamento é concordante, uma vez que durante 0 processo de
amadurecimento ocorrem o aumento dos sélidos soluveis, por conta de transformacdes que
modificam as caracteristicas da matéria prima, como a hidrélise da protopectina em pectina
soltvel e da hidrolise do amido em glicose e frutose.

Na tabela 4, encontram-se os resultados médios das caracteristicas fisico-quimicas

(umidade, acidez, °Brix, pH, cinzas, proteinas e vitamina C) das folhas de caruru e vinagreira.

Tabela 4. Caracteristicas fisico-quimicas do Caruru (Amaranthus sp.) e da Vinagreira
(Hibiscus sabdariffa L.).

PARAMETROS CARURU* VINAGREIRA*
Umidade (%) 95,34 £ 0,22 87,81+0,21
Acidez (mEq. kg™") 0,04 0,02 2,45+ 0,18
SS (°Brix) 3,60 £0,23 4,00 £0,23
pH 7,77 +£0,13 3,12+0,12
Cinzas (%) 0,92 £ 0,04 0,77 £0,16
Proteina (%) 2,12 + 0,56 2,85+0,12
Vitamina C (%) 4,04 £0,44 3,52+0,33

* Dados expressos como média de triplicata £ desvio-padrdo em base Umida

Os resultados obtidos para os parametros de umidade, acidez, sélidos sollveis e pH
das folhas de caruru se apresentaram muito abaixo dos de Viana et al. (2015), em excecdo da
umidade que se apresentou acima. A tabela da TACO (2011) identifica para umidade, cinzas e
de proteinas, 87,6%, 2,6%, 3,2 g/100g, respectivamente, esses resultados apresentam-se
semelhantes e/ou superiores aos encontrados nesta pesquisa.

Em relacdo a folha da vinagreira, a mesma apresentou 87,81% de umidade, 2,45% de
acidez, 4,0 de sélidos soluveis (°Brix) e 3,12 de pH, 0,77% de cinzas, 2,85% de proteina.
Junior (2012), apresentou resultados condizentes com os encontrados neste trabalho, em
excecdo da proteina. Assim como, Rezende (2016) que observou valores proximos para
acidez de 2,474%, além de 3,01 de pH.

Por conta da caréncia de literaturas com o assunto, os resultados serdo também
comparados com outras hortalicas ndo convencionais e convencionais tipo folha. Pereira et al.

(2016) apresentou valores de umidade para acelga, alface e couve, semelhantes com ao
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encontrado nesta pesquisa para a folha do caruru. Bem como, para o teor de proteinas, que sdo
bem proximos tanto para a folha de vinagreira e quanto a do caruru.

Além disso, quando comparadas com outra PANC, a ora-pro-ndbis, Guimaraes (2018),
identificou 87,45% de umidade e Martinevski (2011) 86,81% de umidade, valores esses
semelhantes com ao da folha da vinagreira, ainda, Martinevski observou o teor de 2,65% de
proteinas, valor semelhante com ambas as folhas.

A diferenca dos teores dos parametros identificados nas literaturas para Amaranthus e
Hibiscus podem seres explicadas em razdo de alguns fatores. De acordo com o Boletim
Técnico IAC (2010), a variedades de espécies, bem como as caracteristicas especificas dos
solos, o tipo e cultura de cultivo, fatores climaticos, entre outros, sdo conjunturas que podem
influenciar diretamente tanto positivamente quanto negativamente as propriedades fisicas,
quimicas e bioldgicas da natureza das plantas.

Pereira et al. (2016) atribui as diferencas para umidade e proteina, ao tipo de manuseio
na pos-colheita, principalmente no armazenamento da folhosa. Para os solidos soltveis pode
ter sido ocasionada pela influéncia do alto teor de acidez titulavel nas folhas, sabendo que,
alguns acidos organicos ficam dispersos no suco celular, consecutivamente estes sdo
computados como solidos soluveis.

Em relacdo aos resultados de pH, Oliveira et al. (2016) e Monteiro et al. (2008) citado
pelo mesmo, dizem que o pH é um fator importante para a conservagdo destas hortalicas, pois
um pH inferior a 4,5 é desejavel para impedir a proliferacdo de microrganismos e quando
superiores, requerem periodos mais longos de esterilizacdo da matéria prima em um
processamento térmico quando destinados para elaboracao.

Na tabela 5 s&o apresentados os resultados obtidos para a folha de urtiga seca,
observa-se que o teor de proteina € consideravel e semelhante em relacdo a outras espécies de
hortalicas ndo convencionais como a Taboa (16,1%), Tansagem (14,95%) e Trapoeraba
(17,25%) (KINUPP e BARROS, 2008). Este alto teor de proteina da urtiga, de acordo com
Silva (2017), pode ser responsavel por fornecer concentracdes superiores de aminoacidos
essenciais.

Ja para cinzas, obteve-se neste estudo um resultado expressivo. Silva (2017) em seus
ensaios encontrou valores entre 16,05% e 20,53% para a urtiga crua e 16,82% e 13,89% em
urtigas cozidas, todos expressos em base seca. Se em comparacdo a outras hortalicas nao
convencionais, Viana (2013) alcancou resultados de 20,15% para ora-pro-nébis e 20,56%

para beldroega.
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Tabela 5. Caracteristicas fisico-quimicas da Urtiga (Urtica dioica L.).

PARAMETROS URTIGA**
Acidez Tragos
SS (°Brix) 12+1,15
pH 8,3+0,10
Cinzas (%) 48,61 + 0,00
Proteina (%) 15,62 £ 0,38

** Dados expressos como média de triplicata + desvio-padrdo em base seca

Sabe-se que o teor de cinzas pode indicar pureza e adulteracdo, para isto, o resultado
significativo de cinzas pode ser atribuido ao adubo que foi utilizado na plantacdo da urtiga,
visto que o adubo contem nutrientes minerais como nitrogénio, fosforo e potéssio. (ABREU
et al., 2010).

Para os parametros acidez e umidade, o primeiro apresentou tracos e o segundo néo foi
realizado, devido a mesma ter sido adquirida apds um processamento de secagem, para ambos
ndo foram encontradas literaturas para comparacdes. O pH da urtiga deste trabalho é
considerado alcalino, em estudos feitos com a folha da urtiga ndo foram encontrados
resultados para pH. O pH mais préximo encontrado foi por Souza et al. (2012) de 6,01 para a
fruta-péo.

Para o valor de sélidos soltveis, Chaves e Andrade (2013) encontrou em seu estudo o
valor de 17,90% para Taioba-roxa, porém grande parte das hortalicas convencionais 0s
valores encontrados foram inferiores ao deste estudo, Pereira et al. (2016) descreve em seu
trabalho os valores de sélidos sollveis para Acelga (1,23%), alface (1,60%) e couve (4,16%).

As tabelas 6 a 12 apresentam o0s resultados comparativos das andlises fisico-quimicas
deste estudo.

De acordo com a tabela 6, os resultados de umidade das PANCs se mostraram
proximos, porém as hortalicas deste estudo apresentaram teor de umidade superior ao da jaca
verde e banana verde. Esta umidade relativamente alta das hortalicas pode ser responsavel por
seu periodo de conservacdo curto (BEZERRA, 2007). Ademais a alta atividade de agua
presente nestas PANCs pode vir a interferir em seus resultados microbioldgicos, posto que

alguns microrganismos crescem na presenca de umidade.
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Tabela 6. Resultados médios da Umidade das PANCs: Banana verde (BV), caruru (C), jaca
verde (JV) e vinagreira (V).
PARAMETRO BVv* Cc* JVv* V*

Umidade (%) 61,35 95,34 + 0,22 73,48+ 0,71 87,81 +0,21

* Dados expressos como média de triplicata £ desvio-padrdo em base Umida

Tabela 7. Resultados médios dos solidos soltveis (°Brix) das PANCs: Banana verde (BV),
caruru (C), jaca verde (JV), urtiga (U) e vinagreira (V).
PARAMETRO BV* C* Jv* U** V*

SS (°Brix) 4,00+0,01 3,60+0,00 4,00+£0,00 12,00+1,15 4,00+0,23

* Dados expressos como meédia de triplicata £ desvio-padrdo em base Umida

** Dados expressos como média de triplicata + desvio-padrao em base seca

Nota-se que todas as matérias primas utilizadas nesse estudo apresentaram resultados
para o parametro solidos solGveis semelhantes, em exce¢do da urtiga, que apresentou 0 maior
valor médio, por conta de a mesma ter sido adquirida ap6s um processamento de secagem. De
acordo com Chauca (2010), o teor de umidade influéncia no teor de sélidos solUveis, onde,
guanto maior a umidade, menor sdo os °Brix, e vice-versa.

A banana e jaca verde, apresentaram esses resultados por conta de as mesmas terem
sido trabalhas imaturas. A cartinha técnica da CEAGESP (2016), expde que quanto maior a
quantidade de sélidos sollveis, maior é o estadgio de maturacdo da fruta, que assim, a mesma
apresenta todos 0s seus compostos responsaveis por suas caracteristicas sensoriais.

Ainda, Reis et al. (2016) cita Chitarra; Chitarra (1990), dizem que pés colheita, as
hortalicas tendem a ter os seus solidos soliveis aumentado, por conta de transformagfes como
a biossintese, a degradacao dos polissacarideos e perda de massa.

O teor de cinzas na tabela 8, pode dar indicativos de presengca de minerais em
alimentos. Entre os resultados apresentados das PANCs, o valor mais relevante obtido foi a
folha de urtiga, apresentando 48,61% em relagdo as outras hortaligas e frutas. De acordo com
Silva (2017) a influéncia de solo e regido geografica onde foram colhidas as PANCs podem

intervir neste resultado. Dado que o adubo utilizado contém diferentes propriedades.
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Tabela 8. Resultados médios das cinzas das PANCs: Banana verde (BV), caruru (C), jaca
verde (JV), urtiga (U) e vinagreira (V).

PARAMETRO BV* Cc* JV* U** V*

Cinzas (%) 0,97 0,92 £ 0,04 091+0,04  48,61+0,00 0,77+0,16

* Dados expressos como média de triplicata + desvio-padrdo em base imida

** Dados expressos como média de triplicata + desvio-padrdo em base seca

Tabela 9. Resultados médios de proteina das PANCs: Banana verde (BV), caruru (C), jaca

verde (JV), urtiga (U) e vinagreira (V).

PARAMETRO BV* Cc* V* U** V*

Proteina (%) 1,36 2,12 £ 0,56 1,87 +0,14 15,62+0,38 2,85+0,12

* Dados expressos como média de triplicata + desvio-padrdo em base Umida

** Dados expressos como média de triplicata + desvio-padrdo em base seca

A proteina é considerada um importante componente na alimentacdo. Entre os
alimentos mais ricos em proteina estdo as carnes, o leite, os ovos e o trigo (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2014). As frutas e hortalicas também possuem teor de proteina
relevante, como mostra-se na tabela 9.

De acordo com Kinupp e Barros (2008) algumas frutas e hortalicas silvestres
apresentam fontes de proteinas superiores as fontes vegetais convencionais. As hortalicas
deste ensaio mostraram-se com teor de proteina superior ao das frutas, em especial a urtiga
gue apresentou um expressivo resultado para proteina de 15,62%.

Estes teores apresentados das PANCs para proteinas sdo importantes complementos na
alimentacdo se combinados com gréos, carnes, entre outros, posto que, segundo dados da
BBC (2018) o teor médio de proteina recomendado diariamente é de 55g para homens e 459
para mulher.

Em relagdo a vitamina C, os resultados na tabela 10 demonstraram que as folhosas
apresentaram os maiores valores médios quando comparadas com as frutas. Dos Santos et al.
(2010) diz que as hortalicas sdo conhecidamente boas fontes de vitamina C e as mesma tem
sido apontada como itens importantes em uma dieta balanceada, especialmente devido ao seu
contetdo de micronutrientes, destacando-se as vitaminas. De acordo com Zhang e Hamauzu
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(2004) citados por Barcia et al. (2010), o &cido ascorbico consiste em uma vitamina
hidrossoltvel e termol&bil, muito encontrado em produtos de origem vegetal, principalmente,

em frutas citricas e hortalicas.

Tabela 10. Resultados médios da vitamina C das PANCs: Banana verde (BV), caruru (C),
jaca verde (JV) e vinagreira (V).
PARAMETRO BVv* Cc* JVv* V*

Vitamina C (%) 203+0,12 4,04+044 1,99+0,14 3,52 +0,33

* Dados expressos como média de triplicata £ desvio-padrdo em base Umida

As tabelas 11 e 12 apresentam as comparacOes entre 0s resultados de acidez e pH.

Tabela 11. Resultados médios da acidez das PANCs: Banana verde (BV), caruru (C), jaca
verde (JV), urtiga (U) e vinagreira (V).
PARAMETRO BV* C* Jv* U** V*

Acidez (mEq. kg') 0,16+0,01  004+0,02 005+0,11 Tragos 2,45+0,18

* Dados expressos como média de triplicata £ desvio-padrdo em base Umida

** Dados expressos como média de triplicata + desvio-padrdo em base seca

Tabela 12. Resultados médios do pH das PANCs: Banana verde (BV), caruru (C), jaca verde
(JV), urtiga (U) e vinagreira (V).

PARAMETRO BV* Cc* JV* U** V*

pH 6,02 + 0,28 7,77 +0,13 757+055 83+0,10 3,12+0,12

* Dados expressos como media de triplicata £ desvio-padrdo em base umida

** Dados expressos como média de triplicata + desvio-padrdo em base seca

De acordo com Boletim Tecnico IFTM (2016), os parametros acidez e pH possuem
relagdo inversamente proporcional entre eles, onde valores de pH inferiores a 7 indica meio

acido, valores superiores a 7,0 meio basico ou alcalino e igual a 7,0 meio neutro.
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Dessa forma, em relacdo a acidez, nota-se que a folha da vinagreira apresentou a maior
média (2,45) quando comparadas com as demais PANCSs, seguida da banana verde (0,16), da
jaca verde (0,05) e da folha do caruru (0,04). Os resultados do pH reforcaram os valores de
acidez encontrado, seguindo a mesma ordem do primeiro parametro.

Segundo a Aroucha et al. (2010), a acidez indica o sabor acido dos frutos, que sdo
representados pela presenca de &cidos organicos nos vegetais. Ainda cita Paschoalino (1997),
que expressa que a maioria das hortalicas possuem baixa acidez, e por conta disso sdo
favoraveis a deterioracdo por bactérias.

O Manual Técnico de Diagnostico Laboratorial da Salmonella spp. do Ministério da
Saude, diz que a Salmonella spp. é eliminada em grande nimero nas fezes, contaminando o
solo e a 4gua. E que por conta disso, produtos agricolas ndo processados, como hortalicas e
frutas sdo veiculos frequentes de salmonelas. Hoffmann (2001) indica para Salmonella o pH
para multiplicacdo: 3,7 (minimo), 6,5-7,5 (6timo) e 9,5 (maximo).

A tabela 13 apresenta os resultados das analises microbioldgicas para as PANCs

analisadas in natura (tratamento 1) e lavadas em agua corrente (tratamento 2).

Tabela 13. Caracterizacdo microbioldgica das PANCs (in natura) e (lavadas em agua

corrente): Banana verde (BV), caruru (C), jaca verde (JV), urtiga (U) e vinagreira (V).

BV C JV U \%

Coliformes 43 >1.100 <30 >1.100 >1.100
Totais (NMP/g)

Coliformes 43 >1.100 <30 >1.100 >1.100
Termotolerantes

(NMP/g)
Salmonella spp. Presenca Presenca  Auséncia  Presenca Presenca
(25 9)

A andlise microbiologica se faz necessaria para preceder e reduzir possiveis
contaminagfes por substancias quimicas e microrganismos perigosos a saude (ABREU et al.,
2010). Para isso, este estudo avaliou a quantidade de Coliformes e Salmonella spp. presentes
em algumas PANC:s.

De acordo com a tabela 13, a presenca de Salmonella spp. é constante em todas as

PANCs deste estudo, exceto na Jaca Verde, sendo importante ressaltar que, a polpa da jaca é
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recoberta por uma casca, que foi descartada, os valores de coliformes a 35° e 45°C mostram-
se variaveis para frutas e hortalicas.

Os resultados para Salmonella spp. encontram-se discrepantes, exceto a Jaca Verde,
em relacédo ao estabelecido pela RDC n°12, de 02 de janeiro de 2001 que designa para frutas e
hortalicas a auséncia de Salmonella spp. em 25 gramas.

Os resultados de coliformes para as frutas deste estudo (Jaca Verde e Banana Verde)
encontram-se dentro do padrdo estipulado da RDC n°12, de 02 de janeiro de 2001 que
estabelece para coliformes o padrdo de 2x103 NMP/g. Ja para Hortalicas (Caruru, urtiga e
vinagreira) estdo discrepantes ao exigido pela RDC n°12, posto que a normalidade é de 102
NMP/g.

A presenca destes dois agentes indica contaminacdo, podendo ser atribuida ao cultivo,
dado que em muitas hortas brasileiras sdo irrigadas com agua contaminada por pesticidas e
material fecal (ABREU et al., 2010 apud OLIVEIRA, 1992). E o transporte, manipulacdo e

local de armazenamento contaminado, em que foram adquiridas (figura 7 e 8).

Figura 7. Banana verde comercializada em uma feira de Belém.

Fonte: Autores, 2019
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Figura 8. Folha de vinagreira comercializada em uma feira de Belém.

Fonte: Autores, 2019

Para isso, é necessario que o consumidor ao adquirir frutas e hortalicas realize uma
boa sanitizacdo, com a finalidade de diminuir a ocorréncia de coliformes como mostra a
tabela 14.

Tabela 14. Caracterizacdo microbioldgica das PANCs (sanitizadas em solucdo de hipoclorito

a 200 ppm): Banana verde (BV), caruru (C) e vinagreira (V).

BV C Vv
Coliformes
Totais (NMpP/g) ~ ~ >0 > 1100 <36
Coliformes
Termotolerantes <30 >1.100 <36
(NMP/g)

Salmonella spp.

Auséncia  Presenca Presenca
(25 g) ¢ ¢

Os resultados expressos na tabela 14 demonstram que a sanitizacdo se mostrou
eficiente na diminuicdo de coliformes para a folha de vinagreira. Porém, para a folha de
caruru tanto coliformes quanto Salmonella spp. mantiveram o mesmo resultado apés a
sanitizacdo. Podendo ser atribuido ao seu cultivo, pois a contaminagdo pode vir resultante da

agua utilizada na irrigacdo ou adubos inadequados (ABREU et al., 2010).
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Na Banana Verde houve uma relevante diminuicdo em seus resultados devida a
retirada de sua casca. Sendo a casca a forma de protecéo do fruto.

Na tabela 15, estdo os valores de % de inibicdo, a analise de atividade antioxidante das
PANCS deste estudo foi feita de acordo com 0 método de DPPH.

Tabela 15. Resultados da analise de atividade antioxidante das PANCs: Banana verde (BV),

caruru (C), jaca verde (JV), urtiga (U) e vinagreira (V).

AMOSTRAS DPPH (mg/mL) %INIBICAO
BANANA VERDE 0,04 93,33
CARURU 0,07 88,67
JACA VERDE 0,35 42,71
VINAGREIRA 0,20 68,18
URTIGA 0,38 38,70

O método de DPPH, este é um dos métodos mais usados que consiste em avaliar a
atividade sequestradora do radical livre 2,2- difenil-1-picril-hidrazila (DPPH), que contém
uma coloracdo purpura. A porcentagem de atividade antioxidante corresponde a quantidade
de DDPH consumida pelo antioxidante, sendo que a quantidade de antioxidante necessaria
para diminuir a concentracdo inicial de DPPH em 50% é denominada concentracdo eficiente
(EC50) (SILVA, 2017 apud ANGELO E JORGE, 2007).

Observa-se na tabela 15, que os valores de antioxidante para as PANCs foram
significativos, a banana verde mostra-se com o maior potencial de antioxidante (0,92 mg/mL)
dentre todas as PANCs, a folha de caruru (0,82 mg/mL) apresenta resultado aproximado ao da
banana verde, a folha de vinagreira, também, apresenta valores significativos de antioxidante
(0,67 mg/mL), a jaca verde e a urtiga obtiveram resultados semelhantes sendo 0,31 mg/ml e
0,37 mg/mL, respectivamente.

Por apresentar maior potencial antioxidante, a banana verde in natura é a mais
recomendada a ser ingerida, porém desta forma, a mesma apresenta-se sem sabor e com uma
quantidade substancial de amido resistente (RAMOS; LEONEL; LEONEL, 2009). Logo,
busca-se outras formas de consumi-la, como a biomassa. Entretanto, a tabela 16 demonstra
que ao transformar a banana verde (0,92 mg/mL) em biomassa (0,32 mg/mL), a mesma perde

suas caracteristicas antioxidantes.
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Tabela 16. Resultados da andlise de atividade antioxidante da Banana verde e de sua

Biomassa.

BANANA VERDE* BIOMASSA*
0,92 +0,00 0,32 +0,02

* Dados expressos em mg/mL

J& para a folha de vinagreira e caruru, ndo foram encontrados trabalhos com as suas
folhas in natura. Entretanto para outras partes da vinagreira, como o cha do calice, Bezerra,
Moraes e Ferreira (2017) encontraram valores baixos em relacdo a folha in natura, sendo
entre 0,4 mg/mL e 0,2 mg/mL. Para o caruru, o valor de antioxidante foi expressivo sendo
uma 6tima alternativa para 0 consumo.

Esse estudo apresentou o valor médio para atividade antioxidante para urtiga de 0,37
mg/mL. Quando comparado com Silva (2017) (0,61-1,03 mg/mL), o resultado dessa pesquisa
apresentou-se inferior, entretanto, quando comparado com o autor citado pelo mesmo,
Stanojevi¢ et al. (2016) apresentou o valor de 0,33 mg/mL, resultado préximo com o
encontrado nesse estudo. Ainda, Gindri, de Souza e Athayde (2013) encontraram para
capacidade antioxidante para as folhas de Urera baccifera da familia Urticacea o valor de
0,12 mg/mL, inferior ao encontrado nesse estudo.

N&o foram encontrados resultados para teste de atividade antioxidante em estudos com
a jaca verde.

Sabe-se que os antioxidantes sdo substancias que retardam a velocidade da oxidacao,
através de um ou mais mecanismos, tais como inibicdo de radicais livres e solubilizacdo de
metais (ALMEIDA et al., 2006). Logo, ao expor essas frutas e hortalicas a processos
térmicos, altas temperaturas e varidveis tempos de infusdo e cocgdo, pode causar
interferéncias nos resultados e na atividade antioxidante (BEZERRA, MORAES e
FERREIRA, 2017).
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6. CONCLUSAO

Neste trabalho conclui-se a partir das analises fisico-quimicas das PANCs, que as
mesmas se mostraram diferentes das frutas e hortalicas convencionais. As PANCs analisadas
neste estudo apresentaram-se com caracteristica de baixa acidezs, exceto a vinagreira que teve
0 menor pH, mostrando maior acidez em relacdo as outras hortalicas e frutas.

Em relacdo a proteina, a urtiga apresentou uma quantidade expressiva de 15,62%, as
demais PANCs obtiveram resultados entre 1,36% e 2,85% sendo 6timos complementos
alimentares. O teor de umidade variou de 61,35% a 87,81% considerados altos e influentes no
crescimento de microrganismos.

Para os resultados microbioldgicos, as PANCs obtiveram valores diferentes do que é
estabelecido pela RDC 12, de 02 de janeiro de 2001, para coliformes fecais e Salmonella spp.
Mesmo higienizadas e sanitizadas, PANCs como o caruru, manifestaram presenca de
elementos indesejaveis.

Vale ressaltar que se deve aplicar as normas higiénico-sanitario ndo s6 nos alimentos,
como também, em seus estabelecimentos produtores e comercializadores.

As atividades antioxidantes das PANCs in natura apresentaram resultados
satisfatorios, sendo a banana verde (92%) e a folha do caruru (87%) bastante rico em
antioxidante, cabe ressaltar que ao passar por processos térmicos, a atividade antioxidante
pode vir a diminuir.

A partir das literaturas estudadas, pode-se observar que as plantas alimenticias ndo
convencionais, ndo sdo usualmente consumidas, o que pode ser atribuido a falta de
informacdes sobre o alimento bem como também a escassez de estudos sobre as qualidades
nutricionais, fisico-quimicas e microbiol6gicas das mesmas.

Neste sentido, pode-se constatar uma caréncia de literatura e legislacdes para essas
frutas e hortalicas ndo convencionais, pois algumas apresentaram caracteristicas especificas.
Ademais, pode-se concluir que as PANCs banana verde, jaca verde, folha do caruru, folha da
vinagreira e a folha da urtiga mostram-se uma oOtima alternativa de consumo in natura para a

populagéo.
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