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RESUMO

O cariru Talinum triangulare Jacq é uma hortalica comumente apreciada no Norte do
Brasil. E utilizado em pratos como acompanhamento em sopas e ensopados de carnes, em
caldos de feijao, porém, seu alto potencial nutricional ¢ subaproveitado, entdo sdo necessarios
mais estudos que analisem o seu potencial ndo sé nutricional, mas também de compostos
bioativos e a acdo de métodos de cocgdo nessas substancias. Sendo assim, o objetivo desse
trabalho ¢ avaliar a acao de diferentes métodos de cocgao nos teores de flavonoides totais do
cariru (Talinum triangulare Jacq). Para isso os procedimentos metodoldgicos utilizados
seguiram os padrdes recomendados e aceitos internacionalmente. Os resultados das analises
fisico-quimicas inferem que as folhas in natura possuem alto teor de AW, o pH se mostrou
basico, os solidos soluveis totais foram 0,83 brix° e acidez total titulavel foi de 0,64. As analises
de bioativos mostram um potencial consideravel que faz do Cariru uma boa fonte desses
compostos naturais. Compostos fendlicos, clorofilas A e B e flavonoides foram encontrados em
folhas in natura da hortaliga. O estudo também indica uma variagdo significante nos valores de
flavonoides nos diferentes processos térmicos realizados. O método de coc¢ao em micro-ondas
destacou-se com o aumento de 65%, em contrapartida o método de coc¢do assado de forno foi
o unico que diminuiu os valores de flavonoides em 27,7%, e 0o método de coc¢ao a vapor obteve
um aumento de 26,7%. Em suma concluiu-se que o Cariru Talinum triangulare (Jacq.) € uma
hortalica extremamente rica em compostos bioativos que podem ser potencializados ou

minimizados pelo processo de cocgdo escolhido.

Palavras-chave: Cariru Talinun triangulare (Jacq);, Vegetais; Amazonia; Manipulagdo de

alimentos; Compostos bioativos; flavonoides.



ABSTRACT

The cariru Talinum triangulare Jacq is a vegetable commonly appreciated in Northern
Brazil. It is used in dishes as an accompaniment to soups and meat stews, in bean broths,
however, its high nutritional potential is underused, so more studies are needed to analyze its
potential not only nutritional, but also of bioactive compounds and the action of methods of
cooking on these substances. Therefore, the objective of this work is to evaluate the action of
different cooking methods on the total flavonoid contents of cariru (Talinum triangulare Jacq).
For this, the methodological procedures used followed the internationally recommended and
accepted standards. The results of the physicochemical analyzes infer that the leaves in natura
have a high content of AW, the pH was basic, the total soluble solids were 0.83 brix°® and the
total titratable acidity was 0.64. Bioactive analyzes show considerable potential that makes
Cariru a good source of these natural compounds. Phenolic compounds, chlorophylls A and B
and flavonoids were found in fresh leaves of the vegetable. The study also indicates a significant
variation in the values of flavonoids in the different thermal processes performed. The
microwave cooking method stood out with an increase of 65%, on the other hand the oven roast
cooking method was the only one that decreased the flavonoid values by 27.7%, and the steam
cooking method obtained an increase of 26.7%. In short, it was concluded that Cariru Talinum
triangulare (Jacq.) is an extremely rich vegetable in bioactive compounds that can be enhanced

or minimized by the chosen cooking process.

Keywords: Cariru Talinun triangular (Jacq); Vegetable; Amazonia; Food handling; Bioactive

compounds; flavonoids.
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1 INTRODUCAO

As doengas cronicas nao transmissiveis (DCNT’s) estdo entre as maiores causas de
mortes em todo o mundo, sdo consideradas um problema para a satde publica e privada, pois,
acomete individuos antes dos 70 anos (MALTA et al., 2018). Podem ser definidas como um
conjunto de doengas adquiridas a longo prazo ou hereditarias, multifatoriais, tornando-se
autolimitante, de acordo com nivel de agravo da enfermidade (ROMAN; SIVIERO, 2018).
Entre muitas consequéncias ao organismo afetam diretamente os vasos sanguineos ocasionando
problemas no sistema circulatério como trombose, acidente vascular cerebral, infarto agudo do
miocardio e outros, o que torna essa patologia ainda mais perigosa (OLIVEIRA et al., 2018 A).
Com a pandemia do novo Coronavirus (SarsCoV-2) que chegou ao Brasil em margo de 2020
os numeros de pessoas acometidas por DCNT’s que foram contaminadas pelo virus tiveram
maior tempo de internacdo, agravo da condigao clinica e maior taxa de mortalidade, tornando-
as doengas cronicas ndo transmissiveis, um fator de risco para a covid-19 (MALTA et al., 2021)

As DCNT’s t€ém um impacto significante na economia do pais, visto que, uma populacao
adoecida produz menos e consequentemente o nivel de produc¢do diminui, além dos gastos com
tratamentos pelo sistema unico de saude (SUS) que se tornam extremamente onerosos aos
cofres publicos e com a grande quantidade de pessoas doentes ocasionam superlotagdo nos
postos de saude, como efeito, a qualidade do atendimento declina (PAIM, 2018)

Segundo Précoma et al., (2019) cerca de 17 milhdes de pessoas sdo acometidas por
Doengas cardiovasculares (DC’s) numeros preocupantes que merecem devida atencao. Existem
condig¢des que beneficiam o progresso dessa patologia, conforme a organiza¢ao Pan Americana
de saude, esses fatores sdo comuns em varios paises, sao eles: alimentag¢do inadequada, excesso
do consumo de produtos industrializados, abuso do alcool, sedentarismo e o vicio no cigarro.
Estes sdo fatores determinantes para o desenvolvimento da DCNT (ROMAN; SIVIERO, 2018).

Diante deste cendrio, medidas preventivas como manter uma alimentagdo balanceada,
praticar exercicios fisicos e evitar vicios, sdo de extrema importancia para que quadros de
doengas cronicas ndo sejam desenvolvidos na populagdo ou ao menos sejam amenizados.
Conforme Almeida ef al., (2018) uma alimentacao balanceada e nutritiva ¢ um fator de
prevencao contra o desenvolvimento de DCNT em idosos, sendo o publico mais acometido por
esta enfermidade.

Atualmente muito se tem discutido acerca de alimentos funcionais e suas qualidades
nutricionais para a saide de individuos que os consomem, sdo caracterizados como detentores

de fungdes que vao além de beneficios nutricionais para suprir energia, possuem qualidades que
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auxiliam nas fun¢des do organismo promovendo a prevencdo de doengas como diabetes,
hipertensao, doengas cardiovasculares, dislipidemias e outras (FERNANDES; SILVA, 2018).

Na busca por alimentos funcionais, as plantas alimenticias ndo convencionais (PANCS)
sdo caracterizadas como plantas ou partes dela que possuem um potencial nutricional
significante, porém sdo pouco utilizados e ndo estdo entre as hortaligas mais consumidas pela
maioria da populagdo. O Brasil, um pais de propor¢des continentais possui uma vasta
diversidade de PANCS entre elas se encontra o Cariru Talinun triangulare Jacq. rico
nutricionalmente (OLIVEIRA; RANIERI, 2017 B). Estudos indicam que sdao possiveis fontes
de compostos fenodlicos, carotenoides e minerais possuindo um enorme potencial funcional
quando comparadas com verduras e hortaligas comumente consumidas, além disso, podem ser
utilizados na 4rea de tecnologia de alimentos como matéria prima para a fabricacdo de novos
produtos farmacéuticos (BIONDO et al., 2018; MUKEBA et al., 2021; OKPALANMA et
al.,2021).

O Talinum triangulare (Jacq.) também conhecido como Cariru, caruru ou Jodo gomes,
o nome depende da regido em que ¢ cultivada. Sendo uma planta tipica da América do Sul mais
precisamente no Norte (CARDOSO et al., 2017). No Brasil, ¢ encontrado no Nordeste e Centro-
oeste, podendo ser consumidos em preparagdes regionais, em caldos, feijoes e ensopados de
carne e frango, no continente africano sao utilizados para fins medicinais, com grande potencial
farmacéutico. Este ¢ um grande aliado a alimentacdo sauddvel (CERGUEIRA &
NAGAHAMA, 2015; NETO & PONTES 2019; ALEXANDRE et al., 2019;).

Conforme Cardoso, Vieira & Cardoso (2018) existem fatores que podem interferir nas
quantidades de nutrientes encontrados nesses alimentos, pois sdo muito sensiveis a temperatura,
claridade, formas de preparo, tempo de prateleira além de possuirem elevada atividade de agua.
Os diferentes métodos de coccdo agem diretamente na quantidade desses nutrientes podendo
causar perdas significativas, por essas questdes as formas em que serdo preparadas devem ser
previamente analisadas.

Assim, este estudo pretende avaliar efeitos dos diferentes processos de cocgao sobre o
contetdo de flavonoides totais do Cariru Talinum triangulare (Jacq.) na busca do melhor
processo dietético para esta hortalica, obtendo como fruto um maior aproveitamento de seu

potencial nutricional.
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2 JUSTIFICATIVA

No Brasil, as DCNTS foram responsaveis por cerca de 56,9% de mortes no ano de 2017,
a faixa etaria mais comum foi de 30-69 anos, ou seja, um publico relativamente jovem
(BRASIL, 2019). Conforme Précoma et al., (2019) as mortes por DCNT’s sdo ocasionadas por
um conjunto de fatores, tais como o tabagismo, sedentarismo, consumo excessivo de alcool e
alimentacdo inadequada, que elevam o risco de mortalidade.

Diante disto, os habitos saudaveis sao fundamentais na prevencao dessa patologia que
vao desde a alimentacdo até as praticas de exercicios fisicos que auxiliam na melhora da
qualidade de vida. De acordo com Ribeiro & Spadela (2018) a alimentacao deve ser variada e
equilibrada oferecendo todos os nutrientes necessarios para o desenvolvimento completo de
cada fase da vida corroborando para a preven¢do de doengas como as DCNTS. Conforme o
guia alimentar para a populacdo brasileira (2014) que incentiva a busca por alimentos mais
naturais e tipicos de cada regido respeitando a historia alimentar de cada individuo, uma
alimentacdo mais natural e variada no quesito nutrientes, sendo a base para a prevencgao de
doengas.

Nesse contexto, a utilizagdo de hortaligas regionais ¢ uma boa opc¢do de fontes de
nutrientes com alto potencial de prevencdo de doengas como as cronicas nao transmissiveis,
uma hortalica muito rica em nutrientes ¢ o Cariru Talinum triangulare (Jacq), utilizado na
regido norte em saladas, sopas e cozidos (ARAUJO, 2018). Sao de facil acesso, pois sdo
regionais e ndo tem um valor elevado, possuem um valor nutricional consideravel e que devem
ser utilizados na melhora da qualidade de vida da populacao local, porém todo esse potencial
nutritivo pode ser reduzido ou eliminado devido a forma de coc¢do que esses alimentos
sofrerdo, esse fator ¢ de suma importancia, pois os métodos de coc¢iao podem ter consequéncias
positivas ou negativas nas quantidades de nutrientes das hortalicas e vegetais (PAULA et al.,
2019). Estudos que avaliam os efeitos desses processos nos compostos nutricionais sao
importantes, pois, indicam a melhor forma de preparar esses alimentos mantendo seu potencial
nutricional e funcional.

Visto que as PANCS possuem valor nutritivo e funcional se tornando um importante
nicho que vem crescendo no meio da industria de cosméticos, farmacéutica e alimentar, todo
esse potencial ndo pode passar despercebido em uma das regides que detém uma rica flora,
sendo importante o incentivo a estudos sobre o potencial dessas plantas e a maior valorizagao
ao seu consumo (LIBERATO; LIMA; SILVA, 2019). De acordo com Biondo et al., (2018) as

PANC's eram amplamente utilizadas pela populacdo em tempos passados, mas com o passar
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dos anos foram caindo em desuso, esse fator ocorreu devido varias razdes, como a competi¢ao
no mercado com hortali¢as convencionais, o crescimento da industria, a inser¢ao de alimentos
processados, baixa disponibilidade no mercado, falta de investimento financeiro no pequeno
agricultor que sem apoio deixa de plantar.

Dado exposto, a pesquisa visa analisar os diferentes processos de cocg¢do sobre o
conteudo de flavonoides totais do Cariru Talinum triangulare (Jacq.) sendo importante para o

incentivo ao consumo dessa planta.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Doencas cronicas nao transmissiveis e sua relacao com a alimentacao

As doengas cronicas ndo transmissiveis sao uma das patologias mais comuns em meio
a populacdao mundial se tornando um grande problema a satide publica e privada. Um dos
grandes desafios de agentes de saide, médicos, nutricionistas e outros profissionais ¢ a
contengao dessa patologia no meio social que com a pandemia do novo Coronavirus (SarsCoV-
2) se agravou, sendo as DCNT’s um fator de risco (MALTA et al., 2021).

Sao multifatoriais e normalmente nunca estdo sozinhas acompanhadas do sedentarismo
e obesidade, o que a torna ainda mais prejudicial a satide. Por ser relacionadas diretamente com
os habitos de vida, a preven¢ao ¢ um dos fatores de suma importancia para frear o crescimento
da doenga, um dos métodos de profilaxia ¢ a reeducagao alimentar e mudangas de habitos, assim
¢ possivel que haja uma diminui¢do no nimero de pessoas que iriam adquirir essa doenga e
uma melhora na qualidade de vida de pessoas que ja estdo doentes, aumentando sua expectativa
e a qualidade de vida (BECKER et al., 2018).

Além de serem autolimitantes aos pacientes, as DCNT’s custam muito caro aos cofres
publicos e ao SUS, o diagndstico e tratamento t€ém um custo elevado para o sistema de satde
que acaba sobrecarregado pelo grande numero de acometidos por essas comorbidades, devido
esta grande demanda muitos ndo sdo atendidos e acabam piorando seu estado de saude
(RESENDE et al., 2017). De acordo com Malta ef al., (2017) a prevaléncia dessa doenca ¢
maior em populagdes de baixa renda, ou seja, paises subdesenvolvidos como o Brasil, que
possui uma grande parte da sociedade em situagdo de pobreza extrema, carente de educacao, de
satide e saneamento basico, fatores esses pilares para se construir uma sociedade digna, intende-
se porque a prevaléncia da doenga no Brasil se torna alta. Por essas questdes ¢ de suma
importancia que os 6rgaos responsaveis tomem medidas para que populagdo mais carente nao

sofra ainda mais com as DCNT’s podendo ter uma maior qualidade de vida.

3.1.1 Doengas cardiovasculares e sua relagdo com a alimentacao

Dentre as doengas cronicas ndo transmissiveis tém-se as Doencas cardiovasculares
(DCV) caracterizadas por acometerem todo o sistema cardiovascular que vai desde o 6rgdo
coracdo, as artérias, veias e capilares que fazem a circulagdo por todo o corpo, essas

comorbidades podem ser genéticas ou serem causadas por fatores externos. Sdo extremamente
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prejudiciais e silenciosas o que piora o seu diagndstico, pois sdo descobertas apds eventos
graves que acometem a saude do individuo, como infarto agudo do miocardio, doenga
arteriosclerotica do coracao e acidente vascular cerebral (LUNKES et al., 2018; BALEM et al.,
2017 COSTA, et al., 2018).

Assim como, as doengas cronicas ndo transmissiveis, as doencas cardiovasculares
possuem fatores de risco que elevam a possibilidade de desenvolver a doenga estdo divididos
em fatores modificaveis: ligados ao comportamento ¢ ao psicoldgico como, por exemplo,
alcoolismo, tabagismo, sedentarismo, ansiedade, depressao uso de anticoncepcionais, no caso
de mulheres, e acimulo de gordura na regido abdominal. E os fatores ndo-modificaveis: que
estdo ligados a genética e a biologia individual como sexo, hereditariedade e idade mais
avancada (LEMOS; HAYASIDA, 2017).

Segundo Medeiros ef al., (2018) o infarto agudo do miocardio (IAM) € uma das doengas
cardiovasculares mais perigosas ¢ mais recorrentes das DC’s, outra patologia cardiaca ¢ a
Doenga arteriosclerdtica do coragdo a (DAC), caracterizada pelo acumulo de placas
ateroscleroticas nas artérias, as quantidades de placas se tornam tdo grandes que as artérias
ficam obstruidas impedindo a via do fluxo sanguineo o que ird desencadear uma alteragdao na
homeostase do organismo, tendo consequéncias graves como a insuficiéncia sanguinea no
coragdo (SILVEIRA et al., 2018). O Acidente vascular cerebral (AVC) que se caracteriza como
deficiéncia neural ocasionada por lesdes agudas na area central do sistema nervoso sao
extremamente limitantes e causam diversas alteragdes no organismo do individuo o impedindo
de seguir uma vida normal, como antes ao episddio de AVC (REIS & FARO, 2019)

Os habitos de vida estdo diretamente ligados ao aparecimento de doengas do coracao,
esse desenvolvimento se deu por conta da mudanga no consumo alimentar da populagdo, que
apos eventos como a globalizagdo passaram a possuir uma alimentacdo diferenciada regrada de
alimentos artificiais e com altas doses de conservantes, gorduras trans e sddio. O fast food se
tornou um dos alimentos mais consumidos no Brasil por sua praticidade, porém sao
extremamente caldricos € ndo possui boas quantidades de nutrientes que possam ser aliados a
manutencdo da saude, pelo contrario possuem quantidades altas de sddio, acucar e gordura
trans, estes que tém um papel fundamental no desenvolvimento das doengas do coragdo
(COSTA et al., 2018). O excesso de sal, gordura-trans e so6dio sdo capazes de aumentar a
quantidade de Low density lipoprotein (LDL) no corpo, essa ¢ a por¢ao de colesterol “ruim”
capaz de se aderir as paredes de artérias e vasos sanguineos na circulagdo causando dificuldade
na passagem do sangue o que pode ter consequéncias graves e levar até a morte subita

(BANDEIRA et al., 2018).Conhecer esses fatores sdo de suma importancia para entender como
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a doenca se alastra em meio a sociedade e como as pessoas adoecem para que assim possam
ser criadas medidas de intervengdo que sejam objetivas e eficientes, como a DCNT, as DCV se
desenvolvem em paises onde a populagdo ¢ de renda baixa (FERRATI, MOTTA & STEIN,
2020).

Neste cendrio o organismo estd indefeso, ou seja, ndo possui substratos adequados para
se defender de agressoes causadas por radicais livres, tendo como consequéncia o estresse
oxidativo que trara graves problemas para o sistema, como disturbios cronicos degenerativos.
Diante dessas circunstancias denota-se a importancia do consumo de produtos detentores desses
compostos bioativos, por serem capazes de proteger e prevenir essas doengas (DA SILVA

OLIVEIRA et al., 2018).

3.2 Mecanismos de acoes dos radicais livres

Algo que foge do controle humano e, é implacavel, é o tempo que passa igual para todos,
assim que o bebé nasce ja estd envelhecendo suas células ja sofrem a acdo de radicais livres,
caracterizadas como moléculas reativas e instaveis que causam danos as células podendo leva-
las a0 mau funcionamento e até mesmo apoptose, sendo um processo natural, porém alguns
fatores podem elevar sua produgdo causando problemas ao organismo (RODRIGUES;
SANTOS, 2018).

Os radicais livres sdo grupos de atomos e moléculas que possuem elétrons disponiveis
em suas camadas orbitais externas, isso explica sua instabilidade, além de possuirem seu tempo
de vida curto tem uma alta capacidade de interagir com outras células em busca de equilibrio,
porém, o termo radical livre ndo € o mais adequado a ser utilizado, pois, alguns agentes reativos
ndo possuem elétrons na tltima camada, ou seja, esse conceito ndo € uma regra para todos, por
isto o termo mais adequado ¢ Espécie Reativa de Oxigénio (ERO) ou Reactive Oxygen Species
(ROS) que condizem com os agentes quimicos.

A agao de ERO no organismo saudavel acaba sendo inevitavel, pois estd envolvido na
respiragdo celular que ocorre na mitocondria para a sintese de Adenosina Trisfosfato (ATP),
sua producdo acaba sendo maior quando ocorre lesdes ou processos inflamatdrios no
organismo, ou fatores como fumo, consumo excessivo de alcool, polui¢do ambiental, exposicao
a raios solares e alimentacdo rica em gorduras saturadas, por isto deve haver equilibrio na
producdo e eliminagdo dessas substancias, pois, quando ha mais sintese e ndo se tem

mecanismos eliminatorios desses radicais, esse desequilibrio pode causar danos celulares ou
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mau funcionamento das células, o que ndo € bom para o sistema humano (MOSCA; SANCHES;
COMUNE, 2017).

De acordo com Akbar et al., (2020) quando os niveis de espécies oxidativas reativas
ultrapassa o limite adequado, pode se considerar que a célula esta em estresse oxidativo o que
aumenta a quantidade de ROS na célula sinalizando que ela esta sofrendo danos como oxidacao
de proteinas, inibi¢do enzimatica e peroxidacao de lipideos até a programacao de morte celular,
apoptose, esse estresse nao ¢ bom para plantas, animais € humanos, pois, o excesso de produgao
de radicais livres pode levar ao aparecimento de doencas como arteriosclerose, cancer, diabetes
e levar ao envelhecimento precoce.

Para que esses danos sejam evitados deve haver uma alimentacdo rica em
micronutrientes, as vitaminas lipossoluveis e as hidrossoluveis, os compostos bioativos, que se
tornam esséncias para combater a ag¢do desses agentes no organismo, sdo consideradas
vitaminas lipossoluveis as A, D, K ¢ E, as hidrossoluveis sdo vitaminas do complexo B e
complexo C, compostos fendlicos, flavonoides antocianinas fazem parte dos bioativos, atuam
diretamente em fungdes e 6rgaos auxiliam no bom funcionamento, pois sdo antioxidantes e sao
capazes de neutralizar a acdo dos (EROS) doando elétrons para ficarem estaveis poupando as
c¢lulas de lesdes por estes beneficios manter uma alimentagdo rica em antioxidantes ¢
fundamental ao combate a esses radicas livres (MOSCA; SANCHES; COMUNE, 2017). De
acordo com Soares, et al., 2019 a pratica de exercicios leves e regulares podem ser benéficos
no combate aos (EROS), pois sdo capazes de elevar o sistema de defesa de antioxidantes do

organismo.

3.3 Acao de compostos alimentares na preventiva de agravos etiologicos

Atualmente um dos fatores mais importantes no quesito bem-estar e qualidade de vida
¢ um dos mais negligenciados e colocados em segundo plano a alimentagdo ¢ um fator essencial
desde os primeiros batimentos cardiacos ainda no ventre, ¢ crucial para o desenvolvimento de
todas as fases da vida, porém € negligenciada desde a fase materno infantil, quando muitas maes
optam por introduzir precocemente formulas e mingaus na alimentagdo de seus bebes por
acreditarem que s6 o leite ndo € o suficiente, no Brasil a média de aleitamento materno exclusivo
aumentou nos ultimos anos, porém ainda esta longe do ideal, a organizacdo mundial da saude
(OMS) indica que a crianga deve ser alimentada exclusivamente com o leite da mae durante os
primeiros seis meses, pois, contém todas as vitaminas necessarias para o desenvolvimento do

bebé, a introducao precoce de alimentos pode levar ao aparecimento de alergias, aparecimento
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de doencas cronicas na fase adulta, pode interferir na absor¢do de nutrientes do leite materno e
causar disenteria na crianca. (ALVES; OLIVEIRA; RITO., 2018; LOPES et al., 2018).

De acordo com Santos, et al., (2019) uma alimentagao saudavel desde a infancia ¢
determinante para a pratica e boas escolhas nas fases que vao chegar como adolescéncia e fase
adulta, pois os bons habitos ja foram implantados e a crianga ja foi sensibilizada desde pequena
por isso a alimentacdo nessa fase ¢ determinante, pois, ird refletir em toda a vida. Uma
alimentacao balanceada ¢ rica em todos os macronutrientes e micronutrientes atendendo as
quantidades adequadas se torna uma vantagem benéfica na prevengao aos agravos etiologicos
que podem se desenvolver ao longo da vida, a pratica de exercicios fisicos também é um fator
determinante para uma boa qualidade de vida.

Uma das doencas mais prejudiciais a satide e que vem sendo muito disseminada em
grande parte da populagdo sdo as doencas cronicas e comorbidades do coragdo que sdo
caracterizadas por serem adquiridas ao longo da vida por conta de habitos ndo saudaveis,

patologias essas que podem ser evitadas através da alimentacdo (ALMEIDA et al., 2018).

3.4 Alimentos funcionais

O Brasil sofreu uma transicao durante as décadas anteriores e passou a ter um alto
consumo de produtos industrializados ricos em sodio, a¢licar e gordura trans, que a longo prazo
desencadeardo no aparecimento de doengas cronicas como diabetes, hipertensdo, doencas do
coracdo e obesidade nesse contexto devido ao crescimento de pessoas acometidas por DCNT’s,
a busca por uma alimentacao saudavel tem crescido e o interesse por alimentos € opgdes mais
saudaveis tem tomado espago na induUstria, que para atender esse publico busca a produzir
alimentos mais nutritivos. Um grupo de alimentos chama a aten¢do por possuirem nutrientes
essenciais a salude, energia para as atividades, além disso, também contém agdes funcionais e
benéficas ao organismo, pois, trazem uma melhora na qualidade de vida dos consumidores, sdo
chamados alimentos funcionais (HENRIQUE ez al., 2018).

Para serem considerados funcionais sdo necessarios requisitos aprovados pela Agéncia
nacional de vigilancia sanitaria (ANVISA) e registrados, o Brasil foi um dos primeiros paises
da América latina que registrou formalmente as alega¢des de propriedades funcionais. “E
aquela relativa ao papel metabodlico ou fisioldgico que o nutriente ou ndo nutriente tem no
crescimento, desenvolvimento, manutencdo e outras fungdes normais do organismo humano”

(BRASIL, 1999).
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Para a RDC n° 2 de 7 de janeiro de 2002 que padronizou o regulamento técnico de
substancias bioativas e probidticos isolados com alegagdo de propriedades funcional e/ou de
saude diz que: Probioticos sdo caracterizados por serem microrganismos vivos que podem
melhorar o equilibrio microbiano intestinal produzindo efeitos benéficos de saude; acao
bioativa ¢ o poder benéfico de ndo nutrientes que possuem acao fisiolégica e metabolica;
isolado ¢ caracterizado pela substancia que ¢ extraida de sua fonte natural (BRASIL, 2002).
Dessa forma, para ser considerado alimento funcional deve possuir além de qualidades
nutricionais e de energia, possuir propriedades benéficas que auxiliam na manutengao e agao
de funcionamento do organismo (FERNANDES; SILVA, 2018).

De acordo com Dos Santos Moraes ef al.,, (2017) o aumento da polui¢do ambiental,
estresse, sedentarismo e consumo de alimentos altamente caldricos contribuem para o
organismo humano desenvolva enfermidades que comprometam as suas atividades, por isso 0s
alimentos funcionais t€ém ganhado destaque no auxilio de fungdes do organismo por possuirem
beneficios fisiologicos e/ou reduzirem a incidéncia de doencgas cronicas.

Sao considerados alimentos funcionais os que contém probioticos, pré-bidticos, ferro,
selénio, acidos graxos, Oleo vegetal, antioxidantes, vitaminas C, A, D, E e oligossacarideos.
Fontes alimentares fortificadas e enriquecidas com esses elementos porém nao podem ser ditos
remédios curativos contra doencas, devem ser apresentados de forma natural ndo sdo
encapsulados, devem apresentar uma ou mais propriedades que auxiliam na manuten¢do do

organismo (PALERMO, 2014).

3.5 Cariru Talinum triangulare (Jacq.)

O Talinum triangulare (Jacq.) ou conhecido popularmente por varios nomes como
cariru, espinafre de ceildo, espinafre da florida e folha de agua, Jodo de gomes, depende da
regido em que € cultivada, pode ser considerada uma PANC em algumas regides do Brasil, por
ndo ser consumida convencionalmente, ¢ uma hortalica comum em qualquer regido tropical
sendo bem estavel a solos com baixa fertilidade é nativa da Africa subtropical sendo utilizadas
para fins medicinais, na América do Sul e Asia tem seu uso voltado para a parte dietética
(ALEXANDRE, et al., 2018; CARDOSQO, et al., 2017;). Consumida nas regides norte do Brasil
em preparacoes tipicas como ensopados, sopas e acompanhando cozidos de carne e frango,
sendo um 6timo acompanhamento nos pratos, na Bahia era um dos principais ingredientes de
pratos tipicos como o caruru, porém foi substituida por hortalicas convencionais caindo em

desuso (MADEIRA & GONZALVEZ, 2018), sao comercializados em feiras dos bairros das
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cidades do norte em macos com galhos da hortalica (CARDOSO, et al., 2017; NETO &
PONTES, 2019). Conforme a figura 1.

Figura 1. Cariru em mago

Fonte: Autora

E uma planta herbacea da familia Portulacacaceae, que mede cerca de 15 a 60 cm de
altura, possui raiz primaria pivotante, um caule ereto ndo possui pelos ou penugem ¢ ramificado,
suas folhas sdo alternadas podendo se concentrar na parte basal do caule com coloragdo verde-
brilhante e aspecto suculento, apesar de ser nativa nao é endémica no pais, ¢ comum em certas
regides sendo encontrada no norte, nordeste, centro-oeste, sudeste e sul, seu ‘habitat’ ¢
caracterizado por serem bem drenados e com texturas diversas a Talinum triangulare ¢ comum
em solos Amazodnia, caatinga, mata atlantica e pantanal (MADEIRA; GONCALVES, 2018;
ARAUJO et al., 2018). As estruturas da planta, contém folhas, caule e flor de acordo com a

figura 2.
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Figura 2. Estruturas do Cariru.

CAULE

Fonte: Autora (2021)

O cariru ¢ uma hortalica como as outras, por isso também sofre com o ataque de pragas
que deterioram suas folhas, como o fungo Cercosporiose (Cercospora sp.) que causa manchas
amareladas nas folhas e lesoes irregulares, para que problemas como esses sejam evitados deve
aja um cuidado durante o cultivo dessa hortalica como plantar em solos de boa drenagem e
distantes de cultivos velhos, realizar rodizios de culturas eliminando cultivos antigos, fazer
andlises de solos para aplicagdes corretas de fertilizantes, tomando essas medidas o cultivo tera
um crescimento livre de pragas (BOARI, et al., 2017).

A utilizagdo nao se limita somente a parte dietética essa hortalica também ¢ usada em
alguns paises como remédio para enfermidades por conta de suas propriedades
imunoestimulantes, sdo capazes de aumentar a resisténcia do sistema imunologico prevenindo
doencgas, porém no Brasil ¢ mais comumente utilizada na culinaria de varias regides sendo
acompanhamento em pratos como ensopados e cozidos (ALEXANDRE, et al., 2019;
ARAUIJO, et al., 2018).

De acordo com Madeira & Gongalves (2018) e Akbar, et al., (2020) ¢ uma hortalica que
apresenta um grande potencial nutricional para industria alimentar e para induastria farmacéutica
por conta de suas propriedades medicinais, possuem cerca de 20% de proteina e sua composi¢ao
mineral se destaca com valores considerados elevados, pois possuem 0,8 g/kg de Ca, 2,7g/kg
de K, 3,8g/kg de Na, sendo Otima fonte dessas substincias tdo importantes para o
funcionamento do organismo humano. Essa hortalica ndo convencional € rica em compostos

como N, P, Ca, S, B € Mn nas suas folhas o mesmo estudo indicou que as folhas possuem cerca
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de 16% mais quantidade de proteinas quando comparadas com as raizes e caules dela
(ALEXANDRE, et al., 2019 Esses nimeros mostram seu alto potencial nutricional que ¢
subaproveitado, além desse potencial nutricional essa hortaliga apresenta bons teores de
compostos bioativos que sdo substancias produzidas pelos vegetais que possuem efeitos
benéficos a saude humana.

Segundo Ilodibia & Igboabuchi (2017) a hortalica Cariru é extremamente rica em
compostos bioativos, o estudo avaliou as partes da planta, as folhas, os caules e raizes os
resultados mostraram alto potencial de compostos fendlicos, flavonoides, saponinas e outros.
Da Silva et al., (2021) infere que essa hortaliga com todo esse potencial pode ser utilizada em
diversos nichos do mercado econémico e do mercado agropecuario visto que seus beneficios
nutricionais e bioativos sdo consideraveis. A seguir tabela 1 sobre os achados na literatura que

indicam esse alto potencial.

Tabela 1. Compostos bioativos, sais minerais encontrados em folhas de Cariru Talinum Triangulare Jacq e seus

beneficios a satde estudados na literatura

Compostos Sais minerais Beneficios a saide Referéncia
Bioativos
Compostos Ca (Calcio) Efeitos Lido et al., 2015;
fenolicos imunorregulatorio; Madeira &
saude Ossea Gongalves, 2018;
Viana et al., 2015;
Manhaes et al.,
2008; Brasileiro et
al., 2015
Flavonoides Zn (Zinco) Efeitos Lido et al., 2015;
F (Ferro) imunorregulatorio; Nweke et al.,
Acgao antioxidante 2019; Benevides et
redutora de radicais al., 2020;
livres; sistema Alexandre et al.,
imunolégico 2019; Viana et al.,
2015; Manhaes et
Cariru Talinum al., 2008; Biona et
triangulare (Jacq) al.,2015; De
oliveira et al.,
2014,
Vitamina C Mg (Magnésio) Sistema imunolégico; Da Silva et al.,
saude ocular; agao 2021; Nweke et
antioxidante; al., 2019;
Araujo et al.,
2018; Viana et al.,
2015; Brasileiro et
al., 2015
Fitoesterol P (Fosforo) Disputa a absorcao do Ilodibia et
K(Potéssio) organismo com o al.,2017; Nweke et

colesterol LDL (low
density lipoprotein)
diminuindo sua
absorcao; Homeostase
do organismo

al., 2019; Madeira
& Gongalves,
2018; Viana et al.,
2015; Akbar et al.,
2020;

Fonte: Autora (2021)
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3.6 Compostos bioativos

Os compostos bioativos sdo caracterizados por serem substidncias extremamente
benéficas ao organismo, porém muito sensiveis a alguns processos como luz, cozimento, cortes
e manejo inadequado, o que pode diminuir o potencial nutricional do alimento (SANTOS,
2020). Sao caracterizados por serem substancias quimicas produzidas a partir de vegetais sao
metabolitos secundarios de algumas plantas que os produzem para defesa, os compostos
fenolicos sdo considerados os mais bioativos, pois, estdo fortemente presentem em vegetais,
podem ser divididos em trés classes: os acidos fendlicos, flavondis e antocianinas (SANTOS et
al., 2018; DE OLIVEIRA et al., 2020) Muitas frutas, ervas e legumes possuem um alto valor
de compostos bioativos podendo ser utilizados para uma alimentacdo mais saudavel
promovendo a prevengao de doengcas (CARVALHO; BERGAMASCO; GOMES, 2018; DE
OLIVEIRA et al., 2020).

O Brasil é um pais continental que possui uma vasta area com uma diversidade de climas
que vai do mais quente ao mais frio, isso também vale para as categorias de solo, esse fator
acaba se tornando uma vantagem, pois, essas duas variaveis sdo diretamente responsaveis na
composicao de frutos, vegetais e legumes, ou seja, possui um vasto leque para a producao de
diversas categorias de frutos e vegetais, ou seja, o Brasil tem um leque diversificado de op¢des

de fontes desses compostos bioativos (SANTOS, et al., 2018)

3.6.1. Flavonoides

Os flavonoides sao metabolitos secundarios produzidos por plantas como
medida de defesa para ameacas externas sao muito abundantes no reino vegetal tendo
mais de mil espécies espalhadas pelo meio ambiente, podem ter subclassificagdes
que os dividem em seis classes: flavonas, flavononas, isoflavononas, flavonois,
flavanois e antocianinas, quimicamente sdo estruturas compostas por quinze
carbonos e dois anéis benzénicos. (SANTOS & RODRIGUES, 2017).

Estudos tem indicado sua alta agdo antioxidante e redutora da sintese de
radicais livres, pois tem uma enorme afinidade aos elétrons instaveis o oxidando e
diminuindo sua a¢do maléfica ao organismo (HENRIQUE & LOPES, 2017). Se

torna boa ferramenta na preven¢ao de comorbidades como as DCNT’S que sao umas
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das doencas que mais matam no Brasil, ter uma boa fonte dietética regional e barata
dessa substancia € importante para a prevengao dessas doencas. De acordo com Ponte
et al., (2021) existem evidéncias da agdao de flavonoides na modulagdao de células
cancerosas, sendo importantes ferramentas na inibi¢ao do cancer, pois sdo capazes
de interferir na produgdo de diversas enzimas envolvidas na atividade aerobica do

cancer.

3.7 Efeitos dos diferentes métodos de coc¢cao nos alimentos

Desde os periodos mais antigos da humanidade no mundo os processos de coccao tém
uma importancia relevante na digestibilidade dos alimentos, essa pratica teve seu inicio no
periodo pré-histérico com a descoberta do fogo os povos ndmades comecaram a criar vinculos
com as terras onde se alocavam. Com o passar do tempo perceberam ser mais seguro manter
uma estabilidade em um local fixo, assim as praticas de cocgdo de alimentos foram sendo
realizadas, mesmo que sem nenhuma inteng¢ao esses povos estavam criando uma pratica que
perduraria por anos depois, com formas mais diferentes e rebuscadas, porém, com a mesma
intencao (POLLAN, 2014).

Os métodos de coccdo podem exercer fungdes que vao além de somente tornar os
alimentos digestivos ao trato gastrointestinal do organismo humano, podem potencializar o
valor nutricional ou diminuir esses teores, por essas questdes se faz necessario avaliar o melhor
processo para cada alimento. De acordo com Vieira, ef al., (2017) que realizou um estudo sobre
os processos de cozimento dos brocolis (Brassica oleraceae) minimamente processado, foram
testados trés diferentes processos como: em ebuli¢do, sobe pressao e em micro-ondas, de acordo
com este estudo houve interagdo entre os fatores estudados (tempo € modo de coc¢ao) o método
que apresentou maior variagdo, ou seja, perda de massa foi o método de preparo em ebuligdo,
os outros métodos ndo apresentaram diferenca significativa.

Outro estudo também realizado com brocolis, porém foi analisado a parte fisico-quimica
da hortalica, utilizou diferentes processos como: em ebuli¢do, em micro-ondas e sobre pressao,
foram realizadas andlises de pH (potencial hidrogenidnico), ATT (acides total titulavel) e
umidade em ambas as amostras apds o processo, conclui-se que o melhor método para os
brécolis € 0 modo de cocgdo em ebulicao por conta dos resultados de ATT e umidade que foram

elevados nesse método indicando que em meio a esse processo 0s brocolis € basico o estudo
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indica que sejam realizados mais estudos que abordem esse tema (CARDOSO; VIEIRA;
CARDOSO, 2018).

A forma de preparar os alimentos pode ser a causa de doengas quando consumidos a
longo prazo, nos métodos de cozimentos ocorrem varias reagcdes quimicas em que o alimento
sofre alteragdes que podem ser desenvolvidas substancias nocivas a saude. Conforme Paz, et
al., (2017) que analisou a relagdio de métodos de cocgdo e alimentos com a presenga de
hidrocarbonetos policiclicos aroméaticos (HPA), essas substancias podem ser carcinogénicas, 0s
processos de cocgdo que mais as produzem sao: fritar, assar e grelhar, o estudo fez uma vasta
pesquisa sobre os alimentos que mais sintetizam HPA e os processos que facilitam tal produgao,
em resumo um dos modos de preparacdo que mais produzem esses compostos ¢ a forma
grelhada que acaba produzindo esses hidrocarbonetos em excesso, tornando preparacdes
grelhados potencialmente carcinogénicos, em contrapartida, o estudo também indicou que os
métodos anteriores ao processo de cozimento podem diminuir tal produgdo o uso de acidos ou
agentes antioxidantes minimizam a formagao desses compostos.

De acordo com Cavalcante, et al., (2017) que realizou um estudo sobre os efeitos dos
processamentos térmicos no teor de polifenois de feijoes caupi, foram analisadas amostras de
feijoes de diversos cultivares, foram selecionados os melhores graos para serem feitas as
analises, foi feito dois processos em ambas as amostras uma amostra de graos crus foi moido
em um moinho até a obtencdo de uma farinha (malha 0,5) e outra amostra foi cozida sem
maceracdo em panela de pressdo, o estudo conclui que os teores de polifendis totais ¢

encontrado no caldo, tendo um aumento consideravel quando se junta caldo e graos.

3.8 Inseguranca alimentar e nutricional

No contexto atual que se vive o Brasil a pandemia evidenciou algo que ja estava em
crescimento até¢ mesmo antes do inicio desse periodo, a inseguranca alimentar e nutricional no
pais teve um aumento significativo atualmente cerca de 19 milhdes de pessoas vivem sem saber
o que ird comer dia apds dia, o contexto de inseguranca alimentar e nutricional IAN caracteriza-
se pela insuficiéncia de alimentos para que a populacdo viva bem e suprindo todas as suas
necessidades fisioldgicas e nutricionais, ¢ uma sensacdo angustiante por ndo saber o que ird
comer no dia seguinte (BRITO, et al., 2020). Conceito esse que fere direitos garantidos que
consta na declaragdo universal dos direitos Humanos, que defende alimenta¢cdo como um direito

de todos no seu artigo XXV:
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1.Toda pessoa tem direito a um padrdo de vida capaz de assegurar a si e a sua
familia satide e bem-estar, inclusive alimentagdo, vestuario, habitacdo, cuidados médicos e
0s servigos sociais indispensaveis, e direito a seguranca em caso de desemprego, doenga,
invalidez, viuvez, velhice ou outros casos de perda dos meios de subsisténcia fora de seu
controle.

A seguranca alimentar e nutricional ¢ um direito que também consta na constituicao
federal do pais garantidos por Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (Lei n°

11.346/2006), que em seu artigo 3°, determina o conceito de seguranca alimentar e nutricional.

Art. 3° A Seguranga Alimentar e Nutricional consiste na realizagdo do direito de
todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente,
sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas
alimentares promotoras de saude que respeitem a diversidade cultural e que sejam
ambiental, cultural, econémica e socialmente sustentaveis.

E dever do estado assegurar a populagio que esses direitos sejam cumpridos e que a
populacao possa viver com dignidade se alimentando bem com educacdo de qualidade e
saneamento bdasico eficiente, existem diversos fatores que interferem negativamente na
seguranca alimentar e nutricional SAN, como a grande desigualdade social, falta do acesso a
educacdo, saude, saneamento bésico, trabalho formal, marginalizagdo de certas regides e
concentracdo de renda e terras (SORIANO & CRUZ, 2020).

E importante que profissionais da area da saude estejam preparados para atender esse
publico, principalmente Nutricionistas que sdo os profissionais que atuam diretamente em
alimentacdo e satde coletiva, ¢ importante que estejam cientes da atual conjuntura em que vive
grande parte da populag@o em ndo ter seguranca em se alimentar adequadamente, que possam
atuar de forma efetiva em melhorar essa situagdo, reivindicando politicas publicas e formas de
amenizar esse quadro, pois ndo ha dieta sem alimento. E esses profissionais precisam ter
conhecimento de alimentos acessiveis, de baixo custo e nutritivos para que sejam recomendados

a essas familias e assim melhorar a alimentagdo desse piiblico mesmo que com pouco.
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4 OBJETIVOS

4.1 Objetivo geral

Avaliar os efeitos dos métodos de cocgao nos teores de flavonoides totais do Cariru

Talinum triangulare Jacq.

4.2 Objetivos especificos

Avaliar o teor de atividade de dgua, pH, acidez total titulavel e s6lidos soluveis

totais das folhas de Cariru in natura,

natura
L]

Determinar teores de: clorofila A e clorofila B de folhas de Cariru in
natura,
Determinar teores de flavonoides totais de folhas de Cariru in natura;

Avaliar teores de compostos fendlicos (Polifenois totais) de folhas de Cariru in

Aplicar diferentes processos de coc¢do em folhas de Cariru;

Avaliar teores de Flavonoides em folhas de cariru que passaram por diferentes

métodos de cocgao;
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5 MATERIAL E METODOS

5.1 Preparo da amostra

As amostras Cariru Talinum triangulare Jacq., foram obtidas do mercado do Ver-o-
Peso, localizado na Regido Metropolitana do Municipio de Belém, Estado do Para, Brasil.
(Latitude: -1° 27' 4.79" S Longitude: -48° 30" 7.79" W.) As amostras foram transportadas em
sacos plasticos de polietileno de baixa densidade (PEBD), sendo armazenadas no Laboratorio
de Ciéncias dos Alimentos da Universidade Federal do Para (UFPA) foram realizadas a¢des de
lavagem, sanitiza¢do em solucao de hipoclorito de s6dio 200 ppm (parte por milhdo) durante
quinze minutos, ap0s isso foram lavadas em agua corrente durante um minuto, foram secas com
papel toalha e a temperatura de 25°c, foram separadas dos caules e reservadas até o0 momento

da realizacdo dos processos de cocgao.

5.1.1 Cariru In natura- CIN

Figura 3. Folhas de cariru In natura

Fonte: Autora (2021)

5.1.1.2 Preparo da amostra de Cariru in natura e analise de AW

Ap0s realizada a higienizagdo e sanitizagdo do CIN, as folhas foram cortadas em
pedacos bem pequenos € com essa matéria prima foram preenchidos até a linha limite as
capsulas para a analise no aparelho Labmaster, a matéria foi analisada durante 12 minutos, 6

minutos e 8 minutos, sendo realizada em triplicata.
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5.1.1.3 Preparo da amostra de Cariru in natura e analise de pH

Seguindo o método de n°® 981.12 da AOAC (2010). Apds realizada a higienizagdo e
sanitizacdo do CIN, as folhas formam cortadas em pedagos pequenos, foi separado 5 g de
amostra e levadas ao gral e pestilo e maceradas com adi¢do de dgua destilada 50 ml aos poucos
até que a matéria estivesse bem diluida, apos isso, foram coadas com funil algodao e gases,
para que nenhum pedago passasse para o liquido interferindo na agdao do eletrodo do
equipamento o extrato foi colocado em becker e levado para analise em pHmetro de bancada

previamente calibrado foi realizado em triplicata a temperatura variou de 25°c-25,5°.

5.1.1.4 Preparo da amostra de Cariru in natura e analise de acidez total titulavel

Em concordancia com as normas expressas por Adolfo Lutz (1985). Apds realizada a
higienizacao e sanitizacdo do CIN, as folhas foram cortadas em pedacos pequenos, foi separado
10 g de amostra e levadas ao gral e pestilo e maceradas com adi¢do de dgua destilada 100 ml
aos poucos, até que a matéria estivesse bastante diluida, em seguida foi coada com funil e
algoddo para que nenhum resquicio de amostra passasse, apos isso foi utilizada pipeta de Iml
para coletar e em um erlenmeyer foi despejada adicionada de 1 a 2 gotas de fenolftaleina e

titulada até o ponto de viragem, essa acdo foi realizada trés vezes.

5.1.1.5 Preparo da amostra de Cariru in natura e analise de s6lidos soluveis totais

De acordo com IAL (2008), Apos realizada a higienizagdo e sanitizagdo do CIN, as
folhas formam cortadas em pedacos pequenos, foi separado 5 g de amostra e levadas ao gral e
pestilo e maceradas com adi¢do de agua destilada 50 ml aos poucos, até que a matéria estivesse
bem diluida, apos isso, foram coadas com funil algodao e gases e despejada em um erlenmeyer
e com um a pipeta Pasteur foi retirada uma gota da amostra e levada para analise no refratometro

de bancada e feito a leitura realizada em triplicata.
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5.2 Analise de concentracio de compostos bioativos
5.2.1 Obtencao do extrato aquoso

Serdo obtidos segundo a metodologia de Vieira et al., (2011), com extragdes na
proporgao de 1:20 (amostra: solvente), utilizando como solvente dgua destilada. A amostra foi
homogeneizada durante 1 hora em erlenmeyer no agitador magnético e em seguida de filtrada
em algodao conforme apresenta a Figura 4.

Figura 4. Folhas de cariru in natura (A), folhas de cariru in natura trituradas (B) e extrato realizado (C).

A) B) 0

Fonte: Autora (2021)

5.2.2 Preparo da amostra de Cariru in natura e analise de clorofilas A ¢ B

Conforme, Vinha et al., (2014). Foi preparado extratos a partir de folhas de CIN para a
obtencdo foram utilizadas 1 g de amostra e adicionados de 20 ml de acetona-hexano (4:6). Foi
realizada a homogeneizacao em agitador magnético, apds esse processo foram recolhidos o
sobrenadante colocados em cubetas de vidro e analisadas em espectrofotdmetro em

comprimentos de onda 663nm e 645 foi realizada em triplicata.

5.2.3 Preparo da amostra de Cariru in natura e analise de Flavonoides

Segundo a metodologia descrita por Lees e francis (1972). Foi preparado extrato a partir

de folhas de CIN para a obtencdo foram utilizadas 2,5 g de amostra mais acido cloridrico em

um baldo volumeétrico de 50 ml esse balao foi recoberto de papel aluminio e abrigado ao refugio
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da luz e sobre refrigeragdo durante 16 horas, apds esse periodo foi retirado o sobrenadante e
levado para as cubetas de vidro e feitas as analises em triplicata em espectrofotometro em

comprimentos de onda de 374nm.

5.2.4 Preparo da amostra de Cariru in natura e analise de Polifenois

Em conformidade com o ensaio de Folin-Ciocalteu, tal como descrito por Ali akbarian
et al., (2011). Foi preparado extrato a partir de folhas de CIN foi utilizado cerca de 10 g de
amostra para mais 100 ml de agua destilada que foi adicionada aos poucos até a completa
homogeneizagdo da amostra em seguida foi coada com o auxilio de um funil e algoddo em um
erlenmeyer. Apds isso procedeu a analise, foram previamente separada trés pipetas de 1 ml e
etiquetadas com os reagentes agua, amostra, folin-ciocalteu e solu¢do de acido NaCOs3, sendo
1 ml, 0,2 ml, Iml e Iml respectivamente em seguida foram pipetados e colocados em tubos de
ensaio, vale ressaltar que os tubos estavam cobertos com papel aluminio para evitar contato
com a luz, na seguinte ordem: 1 ml de 4gua mais 0,2 de amostra mais o reagente Folin, agitacao
em vortex durante 1 minuto em seguida foi adicionado a solugdo de NaCOs e levado ao vortex
novamente, apds isso foram colocados em um ambiente ao abrigo da luz durante 1 hora e meia,
apos esse periodo foi levada para as cubetas e realizada a leitura no comprimento de onda

725nm realizada em triplicata.

5.3 Métodos de coccao e analise de flavonoides

5.3.1 Cariru a vapor- CAV e anélise de flavonoides

As amostras foram colocadas no fogdo de marca Agile Glass em panelas proprias para

0 cozimento a vapor com agua pela metade, em fogo baixo durante 5 minutos, a Figura 5

demonstra o resultado do processo de cocg¢ao (CAV).
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Figura 5. CIN (A) e CAV (B)

B)

Fonte: Autora (2021).

Apos o cozimento a vapor foi seguido a metodologia descrita por Lees e francis (1972).
Foi preparado extrato a partir de folhas de CAV para a obten¢do foram utilizadas 2,5 g de
amostra mais acido cloridrico em um baldo volumétrico de 50 ml esse baldo foi recoberto de
papel aluminio e abrigado ao refiigio da luz e sobre refrigeragdo durante 16 horas, apds esse
periodo foi retirado o sobrenadante e levado para as cubetas de vidro e feitas as andlises em

espectrofotometro com comprimentos de onda de 374nm foi realizada em triplicata.

5.3.2 Cariru Assado de forno -CAF e analise de flavonoides

As amostras foram colocadas em forma antiaderente de aluminio, foram levadas ao
forno pré-aquecido durante 10 minutos a 180°c. A seguir imagem de como ficaram as folhas

de cariru ap0s assar no forno (CAF), figura 6.

Figura 6. CIN (A) e CAF (B)

Fonte: Autora (2021)
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Apo6s a preparagdo em forno foi seguido a metodologia descrita por Lees e francis
(1972). Foi preparado extrato a partir de folhas de CAF para a obtenc¢ao foram utilizados 2,5 g
de amostra adicionados de 4cido cloridrico em um baldo volumétrico de 50 ml esse baldo foi
recoberto de papel aluminio e abrigado ao refiigio da luz e sobre refrigeragao durante 16 horas,
apos esse periodo foi retirado o sobrenadante e levado para as cubetas de vidro e feitas as

analises em espectrofotometro com comprimentos de onda de 374nm foi realizada em triplicata.

5.3.3 Cariru em Micro-ondas- CMI

As folhas de cariru foram levadas ao micro-ondas de marca Philco, durante um minuto
e meio. A seguir imagem de como ficaram as folhas de cariru apos coc¢do em micro-ondas

(CMI), figura 7.
Figura 7. CIN (A) e CMI (B)

A) B)

Fonte: Autora (2021)

Ap0s a preparacdo em micro-ondas foi seguida a metodologia descrita por Lees e francis
(1972). Foi preparado extrato a partir de folhas de CMI para a obtencao foram utilizados 2,5 g
de amostra adicionados de 4cido cloridrico em um baldo volumétrico de 50 ml esse baldo foi
recoberto de papel aluminio e abrigado ao refiigio da luz e sobre refrigeracao durante 16 horas,
apos esse periodo foi retirado o sobrenadante e levado para as cubetas de vidro e feitas as

analises em espectrofotometro com comprimentos de onda de 374nm foi realizada em triplicata.
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 Analises fisico-quimicas de folhas de cariru (7Talinum triangulare Jacq) in

natura.

As analises fisico-quimicas sdo importantes marcadores de qualidade de alimentos, esses
fatores sdo capazes de influenciar na parte fisica, estrutural, quimica, microbioldgica e nutricional
dos alimentos, por isso a prevencao desses fatores ¢ de suma importancia. Na tabela 1 sdo

apresentados os resultados obtidos no estudo.

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas Cariru Talinum triangulare (Jac). In natura.

Carirg ~ Toeda AW STT® BRIX pH ATT
planta
I
" Folha 0,9819:£0,002 0,83+0,11 7,893,76 0,64+0,2
Natura

Fonte: Autora (2021). Aw =Atividade de agua; STT (°BRIX) = Sélidos soluveis totais; pH =
Potencial hidrogénico; ATT = Acidez total titulavel

Conforme os resultados apresentados na tabela 1, a Aw de folhas de Cariru in natura
foi de 0,98 que estdo dentro dos parametros de normalidade de acordo com Oluwalana, Ayo &
Idowu, (2011) esses resultados corroboram que a agua ¢ o principal componente contido em
hortali¢as chegando as cerca de 90% esse fator interfere diretamente na vida de prateleira do
produto.

As folhas de cariru se mostraram com altos niveis de atividade de agua, o que ¢ um
impasse na producao de géneros a partir dessa matéria prima ou na conservagao maior desse
produto por maior tempo, sendo necessario reavaliar métodos que viabilizem e tornem sua vida
de prateleira maior, pois possuem um grande potencial para crescimento microbiologico devido
esse alto valor de AW (DE JESUS, 2019).

O presente estudo obteve os resultados contidos na tabela 1 valores superiores ao
encontrado por Moura et al., (2020) que analisaram as caracteristicas fisico-quimicas de quatro
tipos de PANC’s entre elas o Cariru os resultados correspondentes ao Cariru foram AW 0,89,
SST® 2,89, pH 6,58 essa discrepancia ocorreu por conta das amostras, no estudo de Moura
foram utilizados folhas e caules e no presente estudo foram utilizados somente folhas. Existem

outros fatores que podem ter interferido nos resultados como o solo, regides de cultivo das
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plantas, temperatura, estrutura utilizada no plantio e uso de insumos como 0s agrotoxicos.
Alexandre et al., (2017) afirma que fatores como solo, regides de cultivo, sombreamento sao
determinantes no crescimento e composic¢ao fisico-quimica das plantas.

O valor de sélidos soltveis ¢ uma medida ¢ importante pois indica a maturagao do fruto,
auxilia na melhor época de colheita, dependendo do objetivo a ser realizado com a matéria
organica. Os solidos soluveis totais sdo caracterizados por compostos que sao representados por
agucares, pectina e estruturas organicas (CRAVO FILHO; NAVAS; GONZALES, 2017). No
presente estudo os solidos soluveis totais foram de 0,83 com desvio padrao de 0,11 na amostra
de extrato feito a partir de folhas de Cariru que se mostrou inferior ao valor encontrado por
Moura (2020), vale ressaltar que nesse estudo foram realizadas anélises de caule e folha.

O resultado de pH encontrado no atual estudo foi de 7,89 valor superior aos resultados
encontrados por Viana et al, (2015) que avaliou o pH de diferentes hortalicas nado
convencionais com valores respectivamente, beldroega (Portulaca oleracea) 5,02, bertalha
(Basella rubra) 5,85, caruru (Amaranthus viridis) 6,72 e peixinho (Stachis lanata) 6,11. De
acordo com Brandao et al., (2020) que avaliaram o pH de diferentes mudas de hortaligas como
(Lactuca sativa L.) crespa ‘Vera’, beterraba (Beta vulgaris) cultivar ‘Top Early Wonder’ e
tomate (Solanum lycopersicum) ‘Perinha’ obtiveram resultados préoximos variando de 6,86 -
7,78.

No estudo de Dos Santos Viana ef al., 2020 que analisou a composicao fisico-quimica
em hortali¢as pds-colheita vendidas em supermercados de Sao Paulo, foram escolhidas couve
folha (Brassica oleracea L.), chicoria (Cichorium pumilum) e almeirdo (Cichorium intybus L.)
hortalicas convencionais, foi feita analises de pH os resultados obtidos indicam que o couve
folha teve um resultado mais dcido comparado as outras duas hortalicas com pH de 5,48 6,78 e
6,15 respectivamente, vale ressaltar que hortaligas que possuem pH mais acido estdo mais
suscetiveis a rejeicdo popular por serem mais amargas caracteristica que ¢ influenciada por essa
unidade, em contrapartida hortalicas com pH mais alcalino se tornam mais suscetiveis a sintese
enzimatica que deterioram o produto mais rapidamente, tendo baixa vida de prateleira.

O resultado de acidez total titulavel do presente estudo também foi elevado quando
comparado ao estudo de Viana et al., (2015) sendo Cariru Talinum triangulare Jacq SST 0,64,
beldroega (Portulaca oleracea) 0,14, bertalha (Basella rubra) 0,11, caruru (Amaranthus
viridis) 0,22, e peixinho (Stachis lanata) 0,27, essa desigualdade nos valores pode ser advinda
da diferenca entre as espécies de hortalicas cultivadas em solos diferentes e climas diferentes,

esses fatores estdo diretamente ligados a composi¢ao das plantas.
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Segundo a norma Conjunta ANVISA-MAPA n° 02 de 07/02/2018 que determina
algumas regras para rastreamento de produtos vegetais in natura durante o processo de colheita,
transporte, armazenamento ¢ a chegada ao consumidor, foi determinado um checklist com
informacodes sobre a matéria prima produzida que devem constar e serao fiscalizados por 6rgaos
responsaveis, porém nessa norma ndo foram determinadas analises fisico-quimicas como

método de qualidade.

6.2 Compostos bioativos em folhas de cariru (Talinum triangulare Jacq). In natura.

No estudo em questdo foram obtidos bons resultados de compostos bioativos em folhas
de Cariru onde os flavonoides obtiveram resultado de 42,71 mg/100g se destacaram pelo alto
valor encontrado, entre os fitonutrientes que compdem essa hortalica. Na tabela 2 sao
apresentados os valores de Compostos fendlicos, clorofila A, clorofila B, Antocianinas e

Flavonoides em folhas do Cariru (Talinum triangulare) in natura.

Tabela 3. Teores de Compostos fendlicos, clorofila A, clorofila B, e Flavonoides em folhas do
Cariru (Talinum triangulare) in natura.

Cariru Talinum Compostos Clorofila A Clorofila B Flavonoides
triangulare (Jac) fenolicos ou (mg/100g) (mg/100g)
in natura. polifendis totais (mg/100g)
Folhas 16,36 -0,003 0,06 42,71

Fonte: Autora (2021)

Estudos sobre o Cariru Talinum triangulare (Jacq). mostram seu potencial nutricional
que é muito bem descrito e seus teores minerais sio excelentes (ARAUJO et al., 2018; JIMOH
et al., 2020; BOTREL et al., 2020; LIAO et al., 2015; NWEKE et al., 2019; BENEVIDES et
al., 2020). Os valores de fitonutrientes dessa hortalica também tem chamado a atengdo de
estudiosos e essa hortalica tem se mostrado uma boa fonte de compostos bioativos.

No estudo realizado por Okpalanma & Ojimelukwe (2018) que avaliou os teores de
clorofila em folhas de Cariru in natura, encontrou valores de Chl A de 2,64 mg/g e Chl B de
3,56 mg/g resultados que evidenciaram alto valor de clorofila nas folhas de Cariru. No presente
estudo foram obtidos resultados inferiores sendo Chl A -0,003 mg/100g e 0,06 mg/100 g essa

diferenca pode estar relacionada a metodologias diferenciadas usadas em ambos os estudos.
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De Moura Neto et al, (2021) infere que a luz solar ativa a producdo de clorofilas,
carotenoides e outros metabolitos secundarios, nesse estudo foram avaliadas a producao de
clorofilas em rtculas cultivadas em dois ambientes diferentes um sobre a sombra e outra sobre
a luz do sol, os resultados obtidos mostram que a producao de clorofilas ¢ intensificada pela
acao do sol quando as rtculas cultivadas ao sol tiveram um aumento de producao de clorofilas
A e B em relagdo as raculas cultivadas em estufa.

De acordo com Oluba et al., (2018) que realizou estudo in vivo com controle de dois
grupos de ratos, os ratos diabéticos tratados com extrato de flavonoides das folhas de Cariru
ratos ndo diabéticos tratados com placebo, o estudo notou apds 21 dias de tratamento uma
reducdo nos niveis de glicose no sangue dos ratos tratados com o extrato de flavonoides de
folhas de Cariru e notou também uma melhora nos niveis de ureia, creatina, acido urico sérico,
creatinina e bilirrubina o que demonstra uma melhora nos niveis séricos também. O estudo de
Mukeba et al., (2021) também indicou presenga de metabdlitos secundarios, como os
flavonoides.

Conforme Moura et al., (2020) que encontrou valores de Flavonoides de 0.28 pg CE/mg
e 27, 46 ng GAE/mg de Polifendis totais em extratos de folhas e caules de Talinum triangule
Jacgq. valores inferiores aos encontrados pelo estudo atual isso se deve a diferenga das regides
em que as plantas foram colhidas, o solo ¢ de extrema importancia na composi¢ao nutricional
das plantas e ao fato de que no estudo de Moura as andlises foram realizadas nas folhas e caule
da hortali¢a o que interferiu nos resultados. Na tabela 2 sdo encontrados os valores obtidos
referentes ao estudo.

O comité do Food and Nutrition Board, da US National Academy of Sciences, ndo
esclarece as DRIs desses compostos, por ser ainda pouco documentada na literatura, isso ocorre
pela falta de dados acerca das quantidades de flavonoides que compdem os alimentos (SAVI et
al., 2017). De acordo com a Arabi et al., 2004 que avaliou a ingestdo de flavonoides da
populagdo brasileira verificou que ser de 79mg/dia para mulheres e 86mg/dia para homens a
pesquisa teve como ferramentas dados da pesquisa de orcamentos da familiares (POF) contidos
no Instituto brasileiro de geografia e estatisticas IBGE. O estudo de Anacleto (2016) que
analisou a ingestdo de flavonoides em uma unidade de alimentacdo e nutri¢do (UAN) em Sao
Paulo verificou uma ingestdo de 31,4 mg/dia nota-se uma diminui¢do na ingestdo de
flavonoides entre os dois estudos, essa baixa pode ser ocasionada pela falta de alimentos ricos
em flavonoides na alimentag@o dos brasileiros o que se torna um paradoxo triste, pois o Brasil
¢ um dos paises que contém um grande diversidade em alimentos ricos nutricionalmente e em

compostos bioativos. Quando comparadas a outros paises a ingestdo de flavonoides totais por
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brasileiros se torna pifia, em europeus a ingestdo foi de 370,2 a 437,2 mg/dia, de americanos
189,8 a 207,3 mg/dia, de espanhois 376,69 mg/dia, de chineses 165,6 mg/dia (ZAMORA et al.,
2014; CHUN et al., 2007, ZAMORA et al., 2010) Essa discrepancia de resultados esta
diretamente ligada a alimentacdo de cada pais, porém no caso do Brasil ¢ observada uma falta
de aproveitamento do potencial de alimentos nativos, essa ingestdo minima quando o proprio
pais tem e produz alimentos ricos em flavonoides, sendo importante medidas que valorizem os
frutos, vegetais e hortali¢as nativas para que mude essa perspectiva ¢ a populacdo passe a
consumir mais alimentos fontes de flavonoides disponiveis na regido € em consequéncia a esse

consumo obter os beneficios ofertados por esses compostos na saude.

6.3 Efeitos dos métodos de cocciio nos teores de flavonoides totais do Cariru (7Talinum

triangulare Jacq)

A influéncia de diferentes métodos de coc¢do na composicdo dos flavonoides totais
em folhas do Cariru Talinum triangulare (Jacq) sao apresentados na Tabela 3.

Tabela 4. Teores de Flavonoides do Cariru Talinum trianglare (Jacq) em diferentes processos

de cocgao.
Métodos de cocgao Flavonoides (mg/100g)
CIN 42,71
CAV 54,14
CAF 30,91
CMI 70,47

Fonte: Autora (2021)
CIN= Cariru In Natura CAV= Cariru A Vapor CAF= Cariru Assado de forno CMI= Cariru em
Micro-ondas

O presente estudo teve como resultado CIN 42,71 mg de flavonoides, CAV foi de 54,14
de flavonoides, CAF foi de 30,91 e CMI foi de 70,47 as diferencas de valores em cada método
de cocgdo corrobora com o estudo de Savi et al., (2017) que analisou os flavonoides de vegetais
organicos e convencionais do Sul em diferentes métodos de coc¢ao, como micro-ondas e cocgao
a seco, os resultados apontam um aumento na composicao de flavonoides de todos os vegetais
que passaram pelo processo de coccdo micro-ondas o método que mais se destacou como

ocorreu no estudo atual. A tabela 3 traz os resultados obtidos no estudo.
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Na pesquisa os resultados obtidos indicam 42,71 mg/100g de flavonoides em folhas de
cariru in natura, apos 0 processo em vapor esse nimero teve um crescimento de 1,26 o que em
porcentagem ¢ um aumento de 26,7%, o tinico método que diminuiu esse valor foi o assado de
forno que teve queda de 0,72 o que em porcentagem ¢ uma diminuicdo de 27,7% o método
que mais se destacou foi o método de coccdo em micro-ondas que elevou esse valor em 1,64
tendo um aumento de 65%.

Lido et al., (2015), infere em seu estudo o grande potencial de fendlicos e flavonoides
com a¢ao imunomoduladora em extratos de folhas de Cariru Talinum triangulare Jacq, foram
encontradas diversas espécies de flavonoides como Naringin, Hesperisina, Diosmin quercetina
e Hesperetina. O estudo mostrou que essas substancias quimicas sdo capazes de inibir o
crescimento desacelerado de células de tumor leucémico e podem estimular a produgdo de
citocinas.

O estudo de Pinheiro et al., (2017) que avaliou a produgdo de flavonoides em Kalanchoe
Pinnata (Lam.) Pers. (Crassuldcea) sob o cultivo de diferentes condigdes de luz e nutricao
concluiu que a producao de flavonoides em plantas expostas a luz solar se torna maior do que
plantas cultivadas em sombreamento. O que afirma que o ambiente também pode potencializar
nessa produgdo. De acordo com Gonzalez & Vicenzi (2019) que analisou o potencial
antioxidante de um misto de vegetais organicos durante cinco meses, os dividindo em dois
grupos: os vegetais in natura e vegetais que passaram por branqueamento (técnica de cocgado)
tiveram como resultados que a técnica de branqueamento conservou por mais tempo os teores
de vitamina C, em contrapartida os vegetais in natura tiveram melhor teores de antioxidantes
durante os cinco meses de estudo. De acordo com Da Silva & Bieski (2018) os métodos de
coccdo sao capazes de aumentar a quantidade de flavonoides como também podem diminuir a
acdo desses compostos.

Benevides et al., (2020) infere em seus resultados que o tratamento térmico € capaz de
melhorara o potencial antioxidantes de diversas PANCS com aumentos de at¢ 90% de atividade
antioxidante. De acordo com Massarolo et al., (2018) que avaliou o processo hidrotérmico nos
compostos fendlicos de farinhas de milho concluiu que esse processo ¢ determinante na
liberagdo desses compostos pois, sdo capazes de romper estruturas de vactolos do vegetal
liberando fenolicos antes indisponiveis. De oliveira et al., (2017) analisou os efeitos de hidro
resfriamento em folhas de Jambu pods-colheita, inferiu menor perda de massa fresca das folhas,
obteve bons resultados no quesito odor, STT e escurecimento das folhas.

O processo de cocgdo que apresentou queda nas substancias de flavonoides nas folhas

de Cariru foi CAF que teve diminui¢do de 27,7% em comparacao a flavonoides em CIN, essa
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queda tao brusca pode ser explicada pela forma como a hortalica foi ao forno, em uma forma
de aluminio antiaderente, esse material pode ter sido responsavel pela maior oxidacdo desses
flavonoides pelo contato direto da matéria prima com o aluminio sobre alta temperatura por
cerca de dez minutos. O estudo de Da Silva & Bieski (2018) que avaliou a importancia dos
flavonoides na saude humana esses compostos sdo resistentes a altas temperaturas e moderadas
mudangas de pH, sdo dificilmente oxidados, porém o estudo ndo avaliou a agdo de aluminio
sobre esses compostos.

Dentre os métodos de cocg¢ao impostos as folhas de cariru o que mais se destacou foi o
CMI com um aumento de 65% e comparagdo a flavonoides em CIN, resultados esses que
corroboram com o estudo de Cientifico & Nogueira almeida (2019) que inferem que o
cozimento por micro-ondas € o mais adequado pois € capaz de preservar micronutrientes como
os flavonoides.

Conforme Kachani, Castro & Fisberg (2018) o método de cocg¢do micro-ondas se
caracteriza por a¢ao de micro-ondas nas moléculas que estdo presentes no alimento, essas ondas
sdo capazes de fazer com que essas moléculas se agitem o que resulta no aquecimento do
alimento em um curto periodo de tempo, o que € de suma importancia pois quanto mais tempo
o alimento em cozimento maiores sdo as chances de se degenerarem os micronutrientes por
essa questdo a cocgdo em micro-ondas ¢ o método de cozimento mais adequado para a

preservacao de micronutrientes, sais minerais e fitonutrientes em alimentos.
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7 CONCLUSAO

Dado o exposto, o trabalho possibilitou a conclusao que a hortaliga do tipo folha Cariru
¢ extremamente rica em nutrientes e fitonutrientes. Quanto as caracteristicas fisico-quimicas as
folhas de Cariru possuem um alto indice de atividade de dgua, unica medida que nao oscilou
entre diferentes hortalicas. No quesito andlise de compostos bioativos mostrou ser uma fonte
rica desses bioativos, obtendo boas quantidades de flavonoides, compostos fenolicos, clorofilas
A e B. Quanto a acdo dos métodos de cocc¢do nos teores de flavonoides, o método que mais se
destacou atuando de forma positiva nesses compostos foi o método de coc¢do em micro-ondas
que elevou a quantidade de flavonoides em 65% ap0s a realizagdo do processo.

Em suma, o estudo sobre a acdo dos métodos de coc¢ao nos teores de flavonoides do
cariru, mostra o grande potencial dessa hortalica e a importancia de se conhecer os melhores
métodos de cocgdo para preservagdo dessas substancias tao benéficas a saide que essa hortaliga
proporciona em sua composi¢cao. Também se torna importante para a valorizag@o de hortalicas
regionais como o Cariru que muitas vezes perde espaco na mesa do paraense para outras
hortalicas convencionais nao tao ricas nutricionalmente, valoriza também o trabalho de quem
os cultiva, os pequenos agricultores merecem o reconhecimento devido e os créditos por serem

responsaveis pelo cultivo de alimentos tdo ricos em nutrientes.
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