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RESUMO

A alimentacdo é um fator muito importante para a promocdo e manutencdo da salde das
pessoas. As hortalicas sdo importantes fontes de elementos nutritivos para a alimentagédo
humana, como as vitaminas, minerais, fibras, componentes antioxidantes e outros nutrientes. A
acelga (Beta vulgaris Cicla) e o repolho (Brassica oleracea Capitata) sdo hortalicas folhosas
presentes na alimentagdo da maioria dos brasileiros e suas produ¢fes ocorrem em praticamente
todo o pais. Este trabalho objetivou pesquisar o valor nutricional das hortalicas acelga crua
(Beta vulgaris Cicla) e repolho cru (Brassica oleracea Capitata), comercializadas em feiras da
cidade de Sdo Luis — MA. As analises fisico-quimicas de todos os macrocomponentes foram
realizadas no Laboratério de Analises Fisico-quimicas de Alimentos e Aguas do Programa de
Controle de Qualidade de Alimentos e Aguas (PCQA), vinculado ao Departamento de
Tecnologia Quimica da UFMA. As amostras foram processadas em triplicata. Foram analisados
0s seguintes parametros: umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos e calorias e foram
seguidos 0s métodos para analise de alimentos estabelecidos pelo Instituto Adolfo Lutz. Os
resultados obtidos apresentaram o0s seguintes valores para a acelga crua: umidade - entre 92,76
e 94,10 g. 100 g*; o teor de cinzas - entre 0,60 e 0,90 g.100 g*; lipidios - entre 0,02 e 0,63
0.100 g!; proteinas - entre 2,03 e 2,42 9.100 g*; carboidratos - entre 2,77 e 3,18 g.100 g*%;
valor caldrico - entre 21,77 e 29,03 kcal.100g™. Valores obtidos para o repolho: umidade - entre
87, 25 e 95,97 g. 100 g%; cinzas - entre 0,46 e 0,72 g.100 g*; lipidios - 0,02 e 0,63 ¢.100 g*;
proteinas - entre 1,89 e 1,97 9.100 g*%; carboidratos - entre 2,77 e 3,18 g.100 g*; calorias - entre
21,17 € 29,03 kcal.100g™. Os valores obtidos mostram-se satisfatorios quando comparados com

os valores de referéncia apresentados.

Palavras-chave: macronutrientes; parametros fisico-quimicos; acelga; repolho.



ABSTRACT

Food is a very important factor in promoting and maintaining people's health. VVegetables are
important sources of nutritional elements for human consumption, such as vitamins, minerals,
fiber, antioxidant components and other nutrients. Chard (Beta vulgaris Cicla) and cabbage
(Brassica oleracea Capitata) are leafy vegetables present in the diet of most Brazilians and their
production occurs in practically the entire country. This work aimed to investigate the
nutritional value of raw chard (Beta vulgaris Cicla) and raw cabbage (Brassica oleracea
Capitata) vegetables sold in fairs in the city of Sdo Luis — MA. The physicochemical analyzes
of all macrocomponents were carried out at the Laboratory of Physicochemical Analyzes of
Food and Water of the Food and Water Quality Control Program (PCQA), linked to the
Department of Chemical Technology at UFMA. Samples were processed in triplicate. The
following parameters were analyzed: moisture, ash, lipids, proteins, carbohydrates and calories,
and the methods for food analysis established by Instituto Adolfo Lutz were followed. The
results obtained showed the following values for raw chard: moisture - between 92.76 and 94.10
g. 100 9%; ash content - between 0.60 and 0.90 g.100 g*; lipids - between 0.02 and 0.63 g.100
g!; proteins - between 2.03 and 2.42 ¢.100 g%; carbohydrates - between 2.77 and 3.18 g.100g-
L- caloric value - between 21.77 and 29.03 kcal.100g™. Values obtained for cabbage: humidity
- between 87, 25 and 95.97 g. 100 g*; ash - between 0.46 and 0.72 g.100 g*; lipids - 0.02 and
0.63 g.100 g*; proteins - between 1.89 and 1.97 g.100 g; carbohydrates - between 2.77 and
3.18 g.100 g?; calories - between 21.17 and 29.03 kcal.100g™. The values obtained are
satisfactory when compared with the reference values presented.

Keywords: macronutrients; physicochemical parameters; chard; cabbage.
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1. INTRODUCAO

A alimentacdo exerce um papel importante na promocao da salde. A maior parte das
pessoas associam o consumo de hortalicas a habitos saudaveis e melhor qualidade de vida,
tendo em vista que séo ricas fontes de vitaminas, minerais e fibras, proporcionando diversos
beneficios para a saude.

O conhecimento a respeito da composicdo dos alimentos que sdo consumidos nas
diversas regides do pais constitui um fator basico para a adogdo de medidas e acdes de
orientagdo nutricional baseada em aspectos de desenvolvimento regional e na variedade
alimentar, em oposicéo a habitos alimentares desequilibrados e mono6tonos. Faz-se importante
levar em consideracdo se o valor de nutrientes presentes nestes alimentos atende as
necessidades de consumo diario orientadas pelas legislacbes vigentes. Do ponto de vista
nutricional, a analise alimentar busca principalmente, avaliar a presenca e o teor de nutrientes
essenciais presentes na alimentacdo das pessoas, de modo geral.

A Beta vulgaris Cicla, uma hortalica popularmente conhecida como acelga, € uma
hortalica originaria do Mediterraneo e da costa atlantica europeia. Pertencente a familia
Amaranthaceae, que abriga mais de 2000 espécies, das quais a maioria € subarbustiva ou ervas.
Muito conhecida por ser um alimento nutritivo e pelas suas propriedades medicinais benéficas
a saude, a acelga é um vegetal do tipo folhoso cultivado e consumido na maior parte das regides
temperadas do mundo (CARVALHO et al., 2021).

Com folhas lisas ou crespas e brilhantes, cuja coloracédo varia entre o branco, vermelho,
laranja e 0 amarelo, a acelga possui ciclo de vida bienal e sabor amargo, apreciado pela culinaria
de diversas culturas, tanto na forma crua, como refogada ou cozida. E um alimento bastante
nutritivo, de baixo teor calorico e rico em vitaminas A, C e K, bem como também em fibras e
proteinas (ARSLAN, 2019).

O repolho (Brassica oleracea Capitata), € uma planta herbacea, pertencente ao género
Brassica e a familia Brassicaceae, é uma espécie vegetal de pequeno porte, cultivada ha
milhares de anos e apreciado pela culinaria mundial e brasileira. Possui formato arredondado e
é formada por diversas camadas de folhas, que podem ser do tipo enrugadas ou lisas, que ao se
juntarem formam uma cabeca. Essa cabeca pode ser encontrada em diferentes cores, como 0
verde, branco, roxo e amarelo. No Brasil, o repolho roxo e o verde sdo 0s mais conhecidos e
consumidos (MOREIRA et al., 2019).
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E uma hortalica conhecida por apresentar diversos nutrientes, dentre eles a vitamina C.
Chegou nas Américas na época das Grandes Navegac@es, introduzido pelos colonizadores
europeus. No Brasil, especificamente, o seu cultivo iniciou-se no sul do pais, com a chegada
dos imigrantes alemaes. A partir de entdo, ele vem sendo empregado na culinaria brasileira de
diferentes formas, cru em saladas, assim como refogado ou cozido, por ser um alimento rico
em nutrientes. Além de fonte de vitamina C, como mencionado, o repolho também possui
vitamina A, B1, B2, B6, K, minerais e fibras. Contém também significativas quantidades de
glutaminas e polifenois, que auxiliam no combate de processos inflamatérios, bem como
substancias antioxidantes, que auxiliam na reducéo dos riscos de cancer. No mundo, a maior
producéo de repolho pertence & China, Russia e india (FERREIRA et al., 2021).

A composicdo quimica é um importante parametro utilizado no controle de alimentos,
visando a salude humana. Os macronutrientes sdo elementos essenciais para 0 bom
desenvolvimento dos vegetais, pois atuam em diversos processos fisioquimicos e fisioldgicos,
favorecendo o seu crescimento.

A fim de garantir parte da qualidade nutricional dos alimentos, alguns parametros devem
ser padronizados, como por exemplo o valor de pH, teor de lipidios, teor de carboidratos, teor
de proteinas, teor de umidade, dentre outros. Dessa maneira, 0s aspectos legais e técnicos dos
alimentos serdo atendidos. Em diversas situagdes, esses parametros sdo mensurados tanto na
pré-colheita da matéria-prima, como no produto final, por meio das analises fisico-quimicas
(AMORIM et al., 2017).

O objetivo dos padrdes de qualidade ¢ proteger a saude do consumidor. Dessa maneira,
um padrdo para alimentos pode ser utilizado como ferramenta de prevencdo de doengas, como
mecanismo de protecdo contra compras fraudulentas, bem como pode simplificar a compra e a

venda de um alimento especifico (SILVA et al., 2020).
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2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 ACELGA: ASPECTOS GERAIS

A acelga (Beta vulgaris Cicla), ¢ uma hortalica folhosa que pertence a familia
Chenopodiaceae. A sua variedade mais cultivada é a Lucullus Gigante, cuja origem é a Europa
e que produz folhas enrugadas, de cor verde-claro e com peciolos brancos. E uma planta que
melhor se adapta ao clima quente, com temperaturas que variam entre 18° e 25° (PRADO,
2016).

O cultivo desta hortalica tem ganhando importancia entre os vegetais folhosos e
tornando-se popular entre o habito alimentar dos brasileiros. Entretanto, poucas sdo as
informacd@es técnicas a respeito da nutricdo foliar. Para o desenvolvimento desta hortalica, é
necessario a irrigacdo e adubacdo frequente. A adicdo de nutrientes de maneira correta nesta
planta exerce importante papel para a maior parte dos solos brasileiros que possuem pouca
fertilidade natural (SOUZA, 2018).

Figura 1: Acelga

Fonte: Souza (2018).

Também conhecida como beterraba branca, a acelga é uma hortalica cujos talos séo
longos e firmes e a suas folhas possuem como caracteristica a coloracdo verde ou esverdeada,
podendo ser brilhantes ou bagas. Apresenta uma quantidade consideravel de vitamina C,
vitamina A e niacina. Além delas, possui também ésteres do acido oxalico, substancias que

podem prejudicar a absor¢édo de calcio pelos ossos (ECHER et al., 2012).

15



De acordo com Souza (2018), a acelga é uma hortalica encontrada principalmente no
Mediterraneo, em funcdo das condicBes climaticas propicias. E um vegetal rico em fibras
soltveis, que contribuem para a manutencao da satde do sistema digestivo e que ajuda a regular
a funcdo intestinal. O autor destaca que ela é rica em vitaminas e minerais, bem como
substancias antioxidantes, com poder anti-inflamatorio, anticancerigeno e hipoglicémico. Pode

ser consumido de forma crua, cozida e acrescentado a diferentes pratos.

2.1.1 Historia

A origem da acelga esta relacionada as terras banhadas pelo Mar Mediterraneo, no norte
da Africa e sul da Europa. Alguns pesquisadores chegaram a considerar que a Italia tenha sido
a pioneira no consumo desta hortalica. A zona costeira desta regido apresenta um clima
agradavel e sem bruscas variacdes de temperatura, condi¢Ges ideais para o rapido
desenvolvimento da planta. No entanto, alguns textos destacam que possivelmente, a acelga
teria sido consumida pela primeira vez pelos povos mesopotamicos, durante o século 1X d.C.
(SOUZA, 2018).

Segundo Echer (2012), a acelga tem contribuido de forma nutricional com a alimentagéo
de humanos e animais desde o periodo Neolitico, onde ja eram aproveitadas as suas folhas e
raizes. Durante a Antiguidade, era comum a sua degustacdo nas mesas dos povos egipcios,
gregos, romanos e arabes, no século V a.C. No entanto, foi Roma que deu o primeiro passo para
o cultivo desta planta para o aproveitamento das suas propriedades terapéuticas e medicinais.

Posteriormente, a acelga passou a ser consumida apenas por aqueles com pouco poder
aquisitivo e a ser servida como forragem para os animais. Durante o século XIX, a sua raiz
deixou de ser consumida como alimento, sendo utilizada na extragao do alcool ou na producéo
de acucar. Além disso, outras variedades ndo adequadas para o consumo pelo homem ou para
producéo comercial foram deixadas para tras e adotadas apenas para a alimentacao de animais.
Tempos depois, 0 consumo da acelga nas residéncias ganhou maiores proporc¢des, tornando-a
uma das hortalicas mais consumidas (MADEIRA et al., 2008).

No Brasil, a sua introdugéo ocorreu por meio dos colonizadores europeus, a partir do
século XVI. Atualmente, ela é produzida em todas as regides do pais. No entanto, as regides
Sudeste e Sul concentram a maior parte da producéo nacional (84%), liderada pelos Estados de
Rio de Janeiro e Sao Paulo. O grupo das hortalicas folhosas, da qual pertence a acelga, possui

grande importancia para a economia nacional, gerando renda e emprego em todos os elos da

16



sua cadeia de producdo e exigindo mdo de obra desde o preparo do solo até a sua
comercializacdo (FIGUEIRA et al., 2017).

2.1.2 Beneficios do consumo

Além de auxiliar na regulacdo intestinal, a acelga possibilita diversos outros beneficios
a salde. Segundo Figueira et al. (2017), a hortalica ajuda a regular os niveis de aglcar no
sangue, em funcdo da existéncia de fibras insollveis em sua composic¢ao, o que possibilita uma
absorcdo mais lenta do acgUcar no intestino. Os antioxidantes presentes em sua composicao
também ajudam a diminuir a glicose na corrente sanguinea, correspondendo a uma boa op¢éo
para aqueles que sofrem com problemas crénicos, como a resisténcia a insulina e a diabetes.

De acordo com Lemos, Botelho e Akutsu (2008), o consumo de acelga contribui
diretamente para a saude cardiaca, em funcdo dos anti-inflamatorios e antioxidantes existentes
em sua composicao. Esses elementos ajudam a reduzir o mau colesterol (LDL), impedindo a
formacéo de placas de gordura nas artérias e, consequentemente, diminuindo as chances de
ocorréncia de derrames e ataques cardiacos. Os seus altos niveis de potassio também ajudam a
regular a pressdo sanguinea e melhoram a circulag&o.

Segundo Prado (2016), o consumo de acelga reforca o sistema imunolégico, pelo fato
de ser rico em selénio e vitaminas A e C. Contribui com a perda de peso, por ser um alimento
rico em fibras e pobre em calorias, ajudando a aumentar a saciedade. Ressalta-se também que
essa hortalica contribui com a saide dos olhos, em funcdo do alto teor de vitamina A,
prevenindo doengas como o glaucoma, degeneracdo macular e catarata. Ainda, ajuda a prevenir
alguns tipos de cancer, por ser rica em antioxidantes, assim como auxilia na prevencao da

anemia, em funcgdo dos niveis de ferro presente em sua composicao.

2.2 REPOLHO: ASPECTOS GERAIS E BENEFICIOS

O repolho (Brassica oleracea Capitata) é hortalica herbacea, da familia Brassicaceae,
com folhas cerosas e arredondadas, que formam uma cabeca compacta. Ao longo do tempo,
obtiveram-se diversos cultivares adaptados a altas temperaturas e diferentes condicOes
climéticas, o que ampliou, consequentemente, os periodos de colheita e plantio (FONTANETTI
et al., 2016).

17



E uma hortalica originaria da Costa Norte do Mediterraneo, Costa Ocidental Europeia e
da Asia Menor. E uma planta herbéacea, formada por folhas que se sobrepdem, originando uma
cabeca compacta que forma a parte comestivel. E uma hortalica folhosa que possui alto valor
nutritivo pelo seu carater social e econémico, em funcéo da grande quantidade de mao de obra

que utiliza na sua producéo e do grande mercado consumidor (BERGAMIN et al., 2015).

Figura 2: Repolho

Fonte: Moreira et al. (2019).

Nutricionalmente, o repolho é considerado um alimento de grande qualidade, pois
apresenta altos teores de vitamina C, célcio e B-caroteno, além de apreciaveis quantidades de
vitamina A, em sua forma crua. E um alimento de baixo teor cal6rico e apresenta hormonios
que auxiliam na perda de gordura, bem como é um alimento rico em fibras (MORAES et al.,
2017).

E uma hortalica bastante rustica e com grande facilidade de adaptacéo a diferentes tipos
de solo, entretanto, desenvolvendo-se melhor em solos do tipo argilo-arenosos, profundos, com
boa aeracao, retencdo de agua e com pH variando entre 6,0 a 7,0 e ricos em matéria organica.
Apresenta duas variedades: Brassica oleracea capitata (repolho liso) e Brassica oleracea
Sabauda Martens (repolho crespo), sendo a primeira variedade mais cultivada e comercializada.
Todas as variedades apresentadas originam-se da mesma variedade de couve silvestre (Brassica
oleracea Silvestris) (MOREIRA et al., 2019).

Além de ser importante fonte de nutrientes, o repolho ajuda no controle de inflamacdes,
melhora a digestdo e a salde cardiaca, além de ajudar no controle da presséo arterial. Por ser

fonte de vitamina C, fortalece o sistema imunoldgico. Além disso, auxilia no processo de
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coagulagdo sanguinea. Retarda o envelhecimento da pele e fortalece os 0ssos (COSTA et al.,
2020).

2.2.1 Historia do Consumo

A hipbtese mais aceita para a origem do repolho ocidental € que ele tenha sido
domesticado na Europa ha cerca de 3.000 anos e que tinha como caracteristica principal as suas
folhas grossas, que Ihe permitiam sobreviver ao clima frio com menos agua. No Oriente, 0
cultivo do repolho é feito desde 4.000 a.C, especialmente no norte da China. Eram variantes
sem cabeca e foram domesticadas principalmente pelos povos celtas da Europa Ocidental e
Central. O consumo de repolho também ocorreu na Mesopotamia e no antigo Egito, na época
da dinastia ptolomaica. Na antiga Roma, o repolho era considerado um luxo e considerado
muito melhor que os outros vegetais. Além disso, ele também era utilizado para fins medicinais
no o tratamento de dores de cabecas e alivio da gota (MOREIRA et al., 2019).

Os primeiros repolhos de cabeca redonda surgiram na Inglaterra, no século XIV e logo
se popularizaram na culinaria europeia. Da Europa, o cultivo do repolho se espalhou pela Asia
e pelas Américas. Chegou & India por meio de comerciantes colonizadores portugueses entre
os séculos XIV e XVII e somente chegou no Japdo no século XVIII (COSTA et al., 2020).

O primeiro repolho a chegar nas Américas, ocorreu no seculo XVI, por um explorador
francés chamado Jacques Cartier. O repolho fazia parte das longas viagens europeias porque
contém grande quantidade de vitamina C, o que auxilia na prevencdo do escorbuto, além de
tratar feridas de marinheiros e prevenir gangrena. Atualmente, a China é a maior produtora de
repolho, seguida pela india e pela Russia (FONTANETII, 2016).

2.2.2 A producéo de repolho

O cultivo do repolho é feito principalmente por sementes. Ainda que seja
tradicionalmente uma hortalica de clima frio, com temperatura ideal variando entre 15 e 25
graus, existe atualmente uma grande variedade de cultivares adaptados a diferentes ambientes
e climas (FRANCONY et al., 2021).

Atualmente, ele é cultivado em cerca de 150 paises, em uma area de aproximadamente
4 milhdes de hectares e uma producdo anual de 70 milhdes de toneladas, sendo a China a maior

produtora mundial desta hortalica. Estima-se que no Brasil a area de plantacao de repolho seja
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de 30 mil hectares e a producao destinada ao mercado interno. Sdo Paulo, Minas Gerais e Parana
sdo considerados os principais produtores nacionais de repolho. Alguns Estados da regido
Nordeste, como Bahia e Ceara, vem aumentando consideravelmente a producdo (FERREIRA
etal., 2021).

No Brasil ndo hé& exportacdo de repolho, o mercado para essa hortaliga € relativamente
estavel, comparado a outras hortalicas folhosas e a variedades da mesma espécie. I1sso deve-se
principalmente pela disponibilidade de cultivares adaptadas as diferentes estacfes do ano e as
condicBes climaticas de cada regido, assim como as tecnologias empregadas nos sistemas
produtivos (FRANCONY et al., 2021).

2.3 MACROCOMPONENTES

2.3.1 Umidade

Também conhecida como o teor de agua, a umidade de um determinado produto
alimentar € mensurada por meio do valor de agua total que este alimento apresenta. Devido a
isso, faz-se necessario medir esta quantidade e compreender se a umidade de determinado
alimento ndo interfere em sua estabilidade. Logo, a umidade de determinado alimento esta
diretamente relacionada a sua qualidade e interfere as suas caracteristicas (DUARTE, 2018).

O método de andlise da umidade corresponde a perda de peso pelo produto, quando este
é aquecido em condicGes que removem a agua. Na préatica, ndo é somente a agua que é removida
do produto, mas outras substancias que acabam sendo volatilizadas. A determinacdo da
umidade é realizada por meio da diferenca de peso entre as amostras do alimento imido e seco
(BENEVIDES et al., 2021).

2.3.2 Cinzas

O teor de cinzas nos alimentos € um importante indicativo de pureza e de adulteracéo.
O parametro cinzas diz respeito aos residuos minerais fixos ou totais. S&o denominacdes dadas
aos residuos por aquecimento em temperaturas cujo valores podem variar de 500° a 600° C
(DUARTE, 2018).

A andlise das cinzas oferece informacgfes prévias a respeito do valor nutricional dos

alimentos, referentes ao seu conteido em minerais e é a primeira etapa para as analises seguintes
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de caracterizacdo desses elementos minerais. Em alimentos de origem animal, esse conteudo
geralmente apresenta-se constante. J& em alimentos de origem vegetal, o contetdo de cinzas
apresenta-se bastante diversificado (RIBEIRO JUNIOR et al., 2021).

2.3.3 Lipidios

Lipidios sdo moléculas de natureza organica formada pelos elementos carbono, oxigénio
e hidrogénio. Eles sdo importantes compostos encontrados nos alimentos e sdo de fundamental
importancia para a salde humana, pois fornecem energia e participam de importantes funcdes
bioldgicas no corpo humano. A mensuracao de lipidios nos alimentos é de grande interesse para
diferentes ciéncias, como por exemplo, a nutricdo, pois possibilita a elaboragdo de dietas
especificas e balanceadas (DUARTE, 2018).

2.3.4 Proteinas

As proteinas sdo caracterizadas como compostos poliméricos complexos, formadas por
moléculas organicas e que sdo responsaveis por inimeras fungdes bioldgicas, sendo
fundamentais a vida. O principal procedimento para a determinacédo de proteinas em alimentos
ocorre atraves da identificacdo de um elemento ou de um grupo pertencente a proteina. Os
elementos analisados sdo, geralmente, o nitrogénio e o carbono e 0s grupos, sdo 0s aminoacidos
e as ligacOes peptidicas. Com base na identificacdo desses fatores, consegue-se determinar a
presenca de proteinas nos alimentos (LAMPERT et al., 2018).

2.3.5 Carboidratos

Os carboidratos sdo moléculas formadas por carbono, hidrogénio e oxigénio que
possuem importante papel biol6gico, constituindo o grupo de biomoléculas mais abundantes no
planeta. A sua principal funcéo é fornecer energia. A determinacéao do teor de carboidratos nos
alimentos é realizada por meio da obtencdo da diferenca do valor de 100, subtraido da soma

dos valores de umidade, lipidios, proteinas e cinzas (DUARTE, 2018).

21



2.3.6 Calorias

O termo calorias ou valor calorico refere-se a quantidade de energia que determinado
alimento oferece ao organismo, caso seja totalmente aproveitado. Em outras palavras,
corresponde a quantidade de calor em quilocalorias desprendida através da queima de um grama
de determinada substancia. A determinagdo do valor calorico é obtida através das proteinas,
carboidratos e lipidios (BENEVIDES et al., 2021).
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3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL
Determinar os principais parametros fisico-quimicos nas hortalicas acelga crua (Beta

vulgaris Cicla) e repolho cru (Brassica oleracea Capitata) como parte do valor nutricional

desses alimentos, comercializadas em feiras da cidade de Sdo Luis — MA.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Realizar analises fisico-quimicas de macrocomponentes (Umidade, Cinzas, Proteinas e

Lipidios) nas amostras das hortali¢as in natura acelga crua e repolho cru.

v Determinar por célculos os parametros fisico-quimicos, Carboidratos e Calorias nas

amostras das hortalicas em estudo.

v' Comparar os resultados obtidos com os resultados ja conhecidos na literatura e

padronizados por legislacdo especifica.
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4. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A metodologia aplicada constou de trabalho de campo (compras das hortalicas na feira
da Vila Embratel, na cidade de S&o Luis- MA). As analises fisico-quimicas de todos 0s
macrocomponentes foram realizadas no Laboratorio de Analises Fisico-quimicas de Alimentos
e Aguas do Programa de Controle de Qualidade de Alimentos e Aguas (PCQA), vinculado ao
Departamento de Tecnologia Quimica da UFMA, obedecendo as técnicas recomendadas pelo
Instituto Adolfo Lutz, 2008.

4.1 EQUIPAMENTOS E ACESSORIOS

Para a realizagdo das andlises fisico-quimicas, foram utilizadas os seguintes

equipamentos:

4.1.1 Balanca Analitica digital
As amostras das hortalica (acelga e repolhos), foram pesadas em uma balanca analitica
(figura 3) marca BEL — Engineering, modelo YL 48-1 AC ADAPTER I/P: AC 110/220 v, 60/50

HZ O/P: AC24V, 550Ma, com capacidade maxima de 300 gramas.

Figura 3: Balanca Analitica Digital

Fonte: préprio Autor, 2021.
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4.1.2 Estufa de Secagem

Estufa de secagem (figura 4), foi utilizada para secar as amostras. E um aparelho de
marca FANEM, modelo 315 — SE, com termostato para varia¢ao de temperatura entre 0° a 110°
C.

Figura 4: Estufa de Secagem

Fonte: proprio Autor, 2021.

4.1.3 Forno Mufla

As amostras das hortalicas foram calcinadas em um forno mufla (figura 5) marca
QUIMS — TECNAL, modelo 318-21, com termostato variando a temperatura entre 100° a 1200
°C.

Figura 5: Forno Mufla

Fonte: proprio Autor,2021.
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4.1.4 Capela de Exaustao de Gases

Capela de exaustdo de gases (figura 6) € um aparelho de marca QUIMIS, modelo Q216
— 22EX, o volume de ar deslocado pelo exaustor é de 660 m3h, 220 V 100 W, a velocidade
média do ar é de 25 m/s na saida do exaustor.

Figura 6: Capela de Exaustdo de Gases

Fonte: préprio Autor, 2021

4.1.5 Aparelho Analisador de Amonia para Determinacgdo de Nitrogénio Total

E um aparelho usado para determinacdo de nitrogénio total (figura 7). Esse aparelho é
composto de um conjunto para digestéo, outro para destilacéo.
Figura 7: Aparelho Analisador de Amonia para Determinacao de Nitrogénio Total
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4.2 MATERIAIS E VIDRARIAS

Foram utilizadas durante as andlises 0s seguintes materiais e vidrarias: Capsulas de
porcelana, cadinhos, dessecadores, pincas metélicas, bico de Bunsen, béqueres, provetas
volumétricas e graduadas, baldo de fundo chato, tubos de Kjeldahl, péra de succéo, erlenmeyers
de 250 mL, tela de amianto, pisseta, garras metalicas, suporte para os tubos de Kjeldahl, suporte

universal, bureta de 25 mL, fosforo, papel isento de nitrogénio e chapa aquecedora.

4.3 REAGENTES E SOLUCOES

Os reagentes utilizados nas analises foram 0s seguintes: Hexano PA, hidroxido de
amonio (NHsOH), &cido sulfurico concentrado (H.SO.), indicador fenolftaleina a 1%,
hidroxido de sédio 40%, selénio (Se), sulfato de Potassio (K2SOs), indicar misto de Patterson,
hidroxido de sddio (NaOH) a 0, 02mol.L?, &cido sulfarico (H.SO4) a 0, 02mol.L?, 4gua

destilada, hortalicas in natura (acelga e repolho).
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44 COLETA DE AMOSTRAS

As hortalicas acelga e repolho foram coletadas em feiras da Vila Embratel na cidade de
Sao Luis- Ma. Em seguida foram transportadas até o Laboratério de Controle de Qualidade de
Alimentos e Agua do PCQA — UFMA, para anélises das hortalicas in natura, visando

composigdo nutricional.

Figura 8: Fluxograma das etapas de coleta de amostras até as etapas de analises
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5. METODOLOGIA DAS ANALISES

As analises fisico-quimicas para os parametros Umidade, Cinzas, Lipidios e Proteinas
foram realizadas em triplicata e os parametros Carboidratos e Calorias foram determinados por
calculo a partir dos quatro parametros ja citados. A figura 9, mostra um fluxograma

representando todos os parametros realizados na pesquisa.

Figura 9: Fluxograma representando a metodologia das analises realizadas na acelga crua e no
repolho cru para obtencdo dos seis parametros estudados e discutidos na pesquisa.
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5.1 ANALISES FiSICO — QUIMICAS DE MACROCOMPONENTES

5.1.1 Determinacdo da Umidade

Este método corresponde a perda em peso pelo produto quando aquecido em estufa a
105° C, por 4 horas. Na quantificacdo de umidade, pesou-se 5 g de cada amostra em capsula de
porcelana (previamente aquecido em estufa a 105° C, por 1 hora, resfriadas em dessecador até
a temperatura ambiente) e pesada. Aqueceu-se as amostras na estufa e apos 4 horas foi colocado
no dessecador até ficar em temperatura ambiente. Pesou -se e repetiu-se 0 processo de
aquecimento e resfriamento até o peso se manter constante.

A quantificacdo da umidade nas hortalicas acelga e repolho foi calculada pela seguinte

equacéo 1:

100xN

= %Umidade a 105°C (Equagao 1)

Onde:
N = perda de peso em gramas da amostra

m = massa da amostra em gramas

5.1.2 Determinacao de Cinzas

A quantificacdo de cinzas corresponde ao residuo obtido por aquecimento em
temperatura entre 550 — 600 ° C. Para a determinacdo de cinzas foram pesadas 3 g das amostras
em cadinho de porcelana (previamente aquecido em forno mufla a 525 ou 600 ° C), resfriado
em dessecador até a temperatura ambiente e pesado. Antes de colocar no forno mufla
carbonizou-se a amostra em baixa temperatura e em seguida foi incinerado em forno mufla a
600° C, por 1 horas. Resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente e pesou-se
novamente.

A determinacéo do valor de cinzas é expresso pela seguinte equacéo 2:

100 X N

s % Cinzas a 600° C (Equacao 2)
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Onde:
N = massa em gramas da cinzas

m = massa da amostra em gramas

5.1.3 Determinacao de Lipidios

Os lipidios sdo formados de carbono, hidrogénio e oxigénio. Eles ndo sdo sollveis em
agua, mas se dissolvem em solventes organicos como éter e hexano. A determinacao de lipidios
em alimento é feita na maioria dos casos pela extracdo intermitente por solvente organico
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). As andlises de lipidios foram realizadas pelo método
de Soxhlet.

Incialmente pesou-se 5 g das amostras em um cartucho apropriado para o aparelho de
extracdo Soxhlet e com o auxilio de algoddo desengordurado, cobriu-se o cartucho. Logo apds
colocou-se o cartucho no aparelho Soxhlet, acoplando-se em um condensador que por sua vez
se acopla a um baldo volumétrico com hexano, por cinco horas. Em seguida colocou-se o baldo
com residuo na estufa a 105° para evaporar o solvente restante. Esfriou-se em dessecador até a
temperatura ambiente e pesou-se.

A determinacéo do teor de lipidios é expresso pela equacgéo 3:

100 X N
— = % lipidos Equacdo (3)

Onde:
N = massa em gramas de lipidios

m = massa da amostra em gramas

5.1.4 Determinacdo de Proteinas

As proteinas sdo compostos nitrogenados organicos, presentes em todas 0s seres Vivos,
formados fundamentalmente por carbono, hidrogénio e nitrogénio (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008).

A determinag&o de proteinas totais € fundamentada na quantificacdo de nitrogénio total,

geralmente feita pelo processo de digestdo de Kjeldahl. A matéria organica é decomposta € 0
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nitrogénio presente é finalmente transformado em aménia. Sendo o conteddo do nitrogénio das
diferentes proteinas aproximadamente 16%, introduz-se o fator conversacao 5,75 para proteinas
vegetais que vai transformar a massa em gramas de nitrogénio encontrado em massa de
proteinas.

Este método foi realizado através de uma digestdo acida onde o nitrogénio da amostra é
transformado em sulfato de amonia (NH4)2SO4 e em seguida separado por destilacéo na forma
de hidroxido de amonia (NH4OH), e finalmente determinado por titulacdo. Esse método é

dividido em trés etapas:

a) Digestdo

Durante a digestdo, colocou-se em tubos de Kjeldahl as amostras embrulhadas em papel
impermeavel e isento de nitrogénio, juntamente com a mistura catalitica Sulfato de Potassio
(K2S04) e Selénio (Se), e em seguida adicionou-se 2 mL de &cido sulfdrico concentrado
(H2S04) em cada um dos tubos e colocou-se no digestor de Kjeldahl. Nesse processo, ocorreu

as seguintes reagoes.

H2SO4
Matéria organica » SO+ CO2+ H,O+R — NH> (Reagéo 1)
A + catalisador
H2SO4
H.O+R NH> » R— OH+ NH3 (Reacéo 2)
A
2NH3 + H2SO4 » (NH4)2S04 (Reacéo 3)

b) Destilacdo

Logo apo6s a digestdo iniciou-se a destilacdo que pode ser feita por aquecimento direto
ou por arraste de vapor, sendo preferivel este Gltimo. O sulfato de aménia foi tratado com 15
mL de hidréxido de sddio (NaOH) a 40%, em excesso, e ocorrendo liberacdo de gas amonia

(NH4OH), conforme as reagdes aqui mostradas.

(NH4)2SOs+ 2 NaOH —» NaSOs + 2 NH:OH (Reacéo 4)
A
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NHs,OH——>» NH3z + H.0 (Reacdo 5)
A

Ao adicionar o NaOH, adicionou-se 10 gotas de fenolftaleina no destilado para
assegurar um ligeiro excesso de base. O gas NHs que se desprendeu foi entdo recebido em um
erlenmeyer contendo 15 mL de acido cloridrico (HCI) 0,02 mol/L com fator de padronizacao
0,9615, juntando-se o indicando de Patterson (5 gotas de vermelho de metila mais 1 gota de
azul de metileno), que no inicio apresenta-se com coloracao rosea e a medida que o NH4Cl vai

se formando vai mudando para verde.

2 NH4OH(2H20 + 2 NHzg) + 2HCl (excesso) ———» 2 NH4CI + H20 (Reacdo 6)

c) Titulagao

E a Gltima fase onde o excesso de HCI é titulado com solucéo padrdo de hidréxido de
sodio (NaOH) 0,02 mol/ L com fator conhecido até viragem do indicador. (Titulagcdo de

Retorno)

HClexcesso) + NaOH—— NaCl + H.O (Reacdo 7)

Para a anélise de quantificagdo de proteinas, pesou-se 0,1 g de cada amostra em estudo
em papel com auséncia de nitrogénio. Transferiu-se para um tubo de Kjeldahl, juntamente com
2 mL de acido sulfurico. Adicionou-se 1 g da mistura catalitica (K2SOa4 e Se, huma proporcao
de 2:1) e em seguida agqueceu-se em um bloco digestor apropriado, na capela por 90 minutos
até a solucdo se tornar clara. Apds as amostras ficam em temperatura ambiente, acrescentou-se
2 mL de agua destilada, colocando algumas gotas do indicador fenolftaleina 1 %.

Adaptou-se o tubo ao conjunto de destilacdo, mergulhou-se a extremidade afilada do
condensador em 15 mL &cido cloridrico (0,02 mol.L™}), contido no erlenmeyer de 250 mL, e
adicionou-se gotas do indicador misto de Patterson (vermelho de metila e azul de metileno) na

proporcdo de 5:1.
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Colocou-se nos tubos um excesso de 15 mL de solugdo de hidréxido de sddio (NaOH)
a 40%. Aqueceu-se até a ebulicdo e destilou-se até cerca de 2/3 do volume inicial. Titulou-se o

excesso de &cido cloridrico (0,02 mol.L?) com solucéo de hidréxido de sédio (0,02 mol.LY).

A porcentagem do Nitrogénio Total € expresso pela equacao 4

V x 0,028
% N total = — (Equagio 4)

Onde:

V = diferenca entre o volume de &cido cloridrico (0,02 mol.L?) adicionado e o volume
de hidroxido de sédio (0,02 mol.LY) gasto na titulagio da amostra em mL.

0,028 = Miliequivalente grama do Nitrogénio versus a concentracdo da solucéo versus
a percentagem.

m = massa da amostra em gramas.

A porcentagem de proteinas totais é expressa pela seguinte equacdo 5

%P = %N Xx5,75 (Equacao 5)

Onde:
% P = porcentagem de proteinas totais
% N = percentagem de nitrogénio total

5,75 = fator de conversdo para proteina vegetal.

5.1.5 Determinacdo de Carboidratos

A quantificacdo de teor de carboidratos é realizada pela diferenca do valor 100 subtraido
do somatorio dos valores ja obtidos das andlises anteriores (umidade, cinzas, proteinas e
lipidios).

A quantificacdo do carboidratos é obtido pela equacéo 6:

% de Carboidratos = 100 — (% Umidade + % Cinzas + % Proteinas + % Lipidios) (Equacao 6)
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5.1.6 Determinacéo de Calorias

Calorias é a quantidade de energia liberada pela combustdo de uma grama de uma
substancia no organismo. A quantificacdo dessa energia liberada dos alimentos é obtida por
proteinas (P), lipidios (L), e carboidratos (C), conforme a equacéo 7.

Calodrico (kcal. 100g™1) = (Px4) + (L X 9) + (C x 4) (Equagio 7)

Onde:
P = valor da proteinas (%)
L = valor de lipidios (%)

C = valor de carboidratos (%)

4 = fator de conversdo em kcal para proteinas e carboidratos metabolizados pelo
organismo.

9 = fator de conversdo em kcal para lipidios metabolizados pelo organismo.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste item apresentam-se todos os dados obtidos das analises fisico-quimicas e calculos
matematicos dos macrocomponentes das hortalicas acelga crua e repolho cru comercializadas
na feira da vila Embratel cidade de S&o luis- MA.

Os macrocomponentes para hortalicas sdo: Umidade, Cinzas, Lipidios, Proteinas,
Carboidratos e calorias. A tabela 1 mostra os valores dos parametros fisico-quimicos
(macrocomponentes) na Acelga (Beta vulgares Cicla) e no Repolho (Brassica oleracea
Capitata) comercializadas em feiras de S&o Luis e valores dos mesmos parametros encontrados

na literatura.

6.1 UMIDADE

Umidade, ou teor de &gua em alimentos € um dos mais importantes parametros
avaliados, uma vez que € responsavel pela composicéao, estabilidade e qualidade. Assim a
guantidade de agua em excesso pode afetar as seguintes caracteristica do alimento: alimentos
com alta umidade irdo deteriorar mais rapidamente, com possibilidade de haver crescimento de
bactérias, e em algumas embalagens pode ocorrer algum tipo de deterioracdo por excesso de
agua livre e pode ocorre a oxidacdo dos alimento devido a algumas embalagens ser permeavel
(ADOLFO LUTZ,2008).

O Instituto Adolfo Lutz (2008) indica o teor de umidade em hortaligas na faixa de 85
%. Neste trabalho, o pardmetro umidade na acelga, mostram valores entre 92,76 e 94,10 g. 100
gl concordando mais com os valores mostrado na tabela TACO, 2011, enquanto que para o
repolho, os valores ficando na faixa entre 87, 25 e 95,97 g. 100 g%, estiveram bem proximos do
valor da tabela do IBGE, 1999 (91,40 9.100 g™V e do valor da tabela TACO, 2011 (94,70 g.100
g ). A figura 10, mostra graficos de coluna com os resultados de umidade nesta pesquisa e

resultados encontrados na literatura.
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Tabela 1: Valores de parametros fisico-quimicos (macrocomponentes) na Acelga (Beta vulgares Cicla) e no Repolho (Brassica oleracea Capitata)

comercializadas em feiras de S&o Luis e valores dos mesmos parametros encontrados na literatura

Parametros

Quimicos

Umidade
(9.100 g™

Cinzas
(9.100 g™

Lipidios
(9.100 g%

Proteinas
(9.100 g*)

Carboidratos
(9.100 g}

Calorias
(kcal.100g™Y)

Resultados das Analises

Resultados Encontrados na Literatura

Acelga Repolho
Talos e Folhas Cru
94,10 87,25
92,76 91,98
93,54 95,97
0,63 0,46
0,90 0,72
0,36 0,60
0,02 0,39
0,63 0,10
0,32 0,58
2,29 1,96
2,42 1,97
2,03 1,89
2,96 2,89
2,77 4,83
3,18 0,96
21,17 22,35
28,51 28,09
29,03 16,62

Franco, 2012
Acelga
Talos e Folhas

NR

NR

0,10

2,58

2,26

19,30

TACO,2011 IBGE,1999 FRANCO,2012 TACO,2011 IBGE,1999
Acelga Crua Acelga Repolho Cru Repolho Cru  Repolho Cru

93,20 90,80 NR 94,70 91,40
0,60 1,60 NR 0,40 0,60
0,10 0,40 0,20 0,10 0,20
1,40 1,60 1,40 0,90 1,70
4,60 5,60 4,30 3,90 6,10
21,00 32,40 25,00 17,00 33,00

NR — Parametro ndo realizado
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Figura 10: Gréfico de coluna mostrando os valores de umidade na acelga e no repolho e
valores do mesmo parametro encontrados na literatura.
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6.2 CINZAS

Os teores de cinzas (residuos minerais fixo) representam os teores de sais minerais
existentes na amostra. Os valores encontrados para este parametros, na acelga ficaram entre
0,63 e 0,90 g.100 g*. O valor da tabela TACO, 2011 é de 0,60 g.100 g™ portanto bem préximo
do valor mediano 0,63 g.100 g*,deste trabalho e o valor da tabela IBGE, 1999, em 1,60 g.100
g! se distanciou até do maior valor encontrado nesta pesquisa (0,90 g.100 g%).

Para o repolho, o presente trabalho mostram valores de cinzas entre 0,46 e 0,72 g.100
gL, Os valores encontrados na literatura estdo bem proximos desta faixa, isto é, 0,40 g.100 g
1(TACO, 2011) e 0,60 g.100 g* (IBGE, 1999). A figura 11, mostra graficos de colunas com
os resultados de cinzas desta pesquisa e resultados encontrados na literatura.
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Figura 11: Gréfico de coluna mostrando os valores de cinzas na acelga e no repolho e valores
do mesmo parametro encontrados na literatura.
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6.3 LIPIDIOS

Os alimentos com maior teor de gorduras possuem valores energéticos mais elevados
porque as gorduras fornecem 2,25 vezes mais energia que os carboidratos; mas os teores de
lipidios em hortalicas sdo sempre baixos em relacdo a outros componentes como proteinas
totais e carboidratos. Este trabalho mostrou valores de lipidios na acelga variando entre 0,02
e 0,63 g.100 g*. Os valores encontrados na literatura entre 0,10 e 0,40 g.100 g, estdo
concordantes com esta pesquisa, uma vez que foi encontrado um valor de 0,32 g.100 g%, bem
mais proximo de 0,40 g.100 g*.

No repolho cru, a faixa encontrada para o parametro de lipidios ficou entre 0,10 e 0,58
0.100 g*.0s valores encontrados na literatura, na faixa de 0,10 e 0,20 g.100 g estiveram
inclusos na faixa de valores desta pesquisa. A figura 12, mostra graficos de colunas com o0s

resultados de lipidios desta pesquisa e resultados encontrados na literatura.
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Figura 12: Gréfico de coluna mostrando os valores de lipidios na acelga e no repolho e valores
do mesmo parametro encontrados na literatura.
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6.4 PROTEINAS TOTAIS

As proteinas sdo substancias organicas importantes, encontradas em todas as células
vivas animais e vegetais e fundamentais na estrutura, funcionamento e reproducao de todas as
células. Tal como os lipidios e glicidios; as proteinas também sofrem uma série de
transformacdes iniciais que se desenvolvem em sequéncias para realizar a preparacgdo inicial
dos alimentos a serem utilizados pelo organismo e exercerem suas fungdes caracteristicas.

Os valores de proteinas compreendidos entre 2,30 e 2,42 g.100 g™* na acelga crua (talos
e folhas), se aproximando mais dos resultados de FRANCO,2012, com média de 2,58 g.100
g, que também trabalham com talos e folhas da acelga crua, ficando distantes dos valores
encontrados pela tabela TACO (1,40 g.100 g?) e pela tabela IBGE (1,60 g.100 g) que
também trabalham com a acelga crua.

Os valores de proteinas totais encontrados no repolho cru ficaram entre 1,89 e 1,97
g.100 g%, portanto se aproximando mais da média encontrada pelo IBGE (1,70 g.100 g}) e
mais distante dos valores encontrados na tabela TACO (0,90 g.100 g*) e por FRANCO (1,40
0.100 g!), onde ambos também trabalham com o repolho cru.

A figura 13, mostra graficos de colunas para os resultados de proteinas nesta pesquisa

e 0s resultados encontrados na literatura.
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Figura 13: Gréfico de coluna mostrando os valores de proteinas totais na acelga e no repolho
e valores do mesmo parametro encontrados na literatura
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6.5 CARBOIDRTAOS

Os carboidratos séo fontes de energia dos organismos vivos, constituindo-se no
combustivel necessarios para 0s movimentos e sdo compostos de carbono, hidrogénio e
oxigénio na mesma propor¢do de agua.

Os valores de carboidratos encontradas nesta pesquisa para a acelga crua resultaram
numa faixa entre 2,77 e 3,18 9.100 g, ficando portanto entre os valores medianos de
FRANCO,2012 (2,26 g.100 g*) e os valores da tabela TACO,2011 (4,60 9.100 g). Para o
repolho cru, os valores encontrados ficaram entre 0,96 e 4,83 9.100 g™, portanto, dentro dos
valores medianos encontrados na tabela TACO (3,90 g.100 g?) e valores medianos
encontrados por FRANCO (4,30 g.100 g?). Os valores da tabela IBGE (6,10 g.100 g?)
mostram — se superiores aos desta pesquisa. A figura 14, mostra gréficos de colunas com os
resultados de carboidratos desta pesquisa e resultados encontrados na literaturas.
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Figura 14: Gréfico de coluna mostrando os valores de carboidratos na acelga e no repolho e
valores do mesmo parametros encontrados na literatura
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6.6 CALORIAS

As calorias (kcal.100 g) revelam os teores caldricos dos alimentos, isto €, determina
a quantidade de calorias que € ingeridos por gramas de alimentos consumidos. O parametro é
calculado considerando-se os fatores de conversdo de 4 kcal.100g™* de proteinas; 4 kcal.100g"
! de carboidratos e 9 kcal.100g™* de lipidios, segundo MERRIL e WATT, (1973).

Os valores de calorias desta pesquisa, encontradas para a acelga crua ficaram entre
21,17 e 29,03 kcal.100g?, portanto, superiores aos encontrados por FRANCO (19,30
kcal.100g™?) e Tabela TACO (21,00 kcal.100g™?), e inferiores aos encontrados na tabela IBGE
(32,40 kcal.100g?). Os valores de calorias encontrada para o repolho cru ficaram na faixa
entre 16,62 e 28,09 kcal.100g™; portanto, entre o valor mediano da tabela TACO (17,00
kcal.100g™ ) e o valor encontrado por FRANCO (25,00 kcal.100g™). Os valores da tabela
IBGE (33,00 kcal.100g™) revelaram-se superior a faixa desta pesquisa.

A figura 15, mostra graficos de colunas com os resultados de calorias desta pesquisa e

resultados encontrados na literatura para acelga e repolho crus.
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Figura 15: Grafico de coluna mostrando os valores de calorias na acelga e no repolho e
valores do mesmo parametro encontrados na literatura
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7. CONCLUSAO

O presente trabalho possibilitou avaliar seis importantes parametros fisico-quimicos
em duas hortaligas cruas: acelga e repolho. Todos os valores dos seis parametros analisados
foram dados como satisfatérios, porque estiveram dentro dos valores medianos encontrados
na literaturas ou muitos proximos a estes, ora se aproximando para menos, ora se aproximando

para menos.

44



8. CONSIDERACOES FINAIS

A escolha em realizar os seis parametros deve-se ao fato de restricdo do laboratérios,
pois este ainda ndo dispBe de condic¢des para analisar o parametro fibras, embora ja tenha o
equipamentos. Outra limitacdo sdo as analises de sais minerais que teria que ser feito em
outros laboratorios e atualmente saem dispendiosos. Ainda com relacdo as hortalicas
escolhidas, sdo também encontradas valores nutricionais desses parametros para acelga e
repolho cozidos, assim como para analises em outras variedades, a exemplo do repolho roxo

e do repolho crespo e outras variedades da acelga.

A composic¢do nutricional de qualquer alimento requer além dos parametros realizados
neste trabalho, a determinacéo de vitaminas, fibras e sais minerais

45



REFERENCIAS

AMORIM, D. J.; ALMEIDA, E. B; FERRAO, G. E; PIRES, I. G. Analise da qualidade e do
preco de hortalicas comercializadas no mercado varejista de Chapadinha (MA). Revista
Agrotropica, Ilhéus, v. 29, n. 2, p. 151-156, 2017.

ARSLAN, K.; BULCA, B; OZDEMIR, C; OZDEMIR, A; BOZDAG, B. Uma Modelagem
Geométrica de Elementos Traqueais da Folha de Acelga (Beta vulgaris). Planta Daninha, v.
37, 2019.

BERGAMIN, L. G; CRUZ, M. P; FERREIRA, M. E; BARBOSA, J.C. Producéo de repolho
em funcdo da aplicacao de boro associada a adubo organico. Horticultura Brasileira, v. 23,
p. 311-315, 2015.

BENEVIDES, Marina Layara Sindeaux; AVILA, Maria Marlene Marques; LIMA, Anna
Erika Ferreira. O POTENCIAL NUTRITIVO DE PLANTAS ALIMENTICIAS NAO
CONVENCIONAIS NATURAIS DO CEARA. Conexdes-Ciéncia e Tecnologia, v. 15, p.
021003, 2021.

CARVALHO, E. O; PEREIRA, J. V; OLIVEIRA, V. M; GOES, G. F;, MENDONCA, A.M;
SOUSA, G.G. Desempenho agronémico da cultura da acelga submetida a diferentes laminas
de irrigacdo. REVISTA BRASILEIRA DE AGRICULTURA IRRIGADA-RBALI, v. 14,
n.5, p. 4225-4232, 2021.

COSTA, A. F.; KUSTER, J. B.; GALEANO, E. A. V.; BARBARA, W. P. F.; COSTA,
H.; ANGELETTI, M. P. A.; PAULIN JUNIOR, 1. J.; PIASSI, M. Anélise de custos da
producdo de repolho (Brassica oleracea var. capitata) na regido Serrana do Espirito Santo,
Brasil. 2020.

DUARTE, Aderaldo Lopes. Analises de parametros fisico-quimicos e macronutrientes na
beterraba (beta vulgaris I) crua e cozida comercializada em supermercados de S&o L uis-
MA. 2018.

46


https://biblioteca.incaper.es.gov.br/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22GALEANO,%20E.%20A.%20V.%22
https://biblioteca.incaper.es.gov.br/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22B%C3%81RBARA,%20W.%20P.%20de%20F.%22
https://biblioteca.incaper.es.gov.br/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22COSTA,%20H.%22
https://biblioteca.incaper.es.gov.br/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22COSTA,%20H.%22
https://biblioteca.incaper.es.gov.br/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22ANGELETTI,%20M.%20da%20P.%20A.%22
https://biblioteca.incaper.es.gov.br/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22PAULIN%20J%C3%9ANIOR,%20I.%20J.%22
https://biblioteca.incaper.es.gov.br/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22PIASSI,%20M.%22

ECHER, M. M; DOUGLAS, T.C; STEINER, R.F;. Densidade de plantio e adubac&o
nitrogenada em acelga. Horticultura Brasileira, v. 30, n. 4, p. 703-707, 2012.

FANCONY, A.P; NETO, F. F; LOPES, H.G. Efeito dos diferentes arranjos de consorciagéo

na producéo de repolho, rabanete e cebola. Meio Ambiente (Brasil), v. 3, n. 4, 2021.

FERREIRA, R. F; NETO, A.S; SOUZA, S.L. Cultivares de repolho em sistema organico de
producéo em Rio Branco-Acre. Scientia Naturalis, v. 3, n. 1, 2021.

FRANCO, G. Tabela de composicdo quimica dos alimentos. 9% ed. Sdo Paulo: Editora
Atheneu, 2008.

FIGUEIRA, H.C; SILVA, B.E; SILVA, EW, MUGOUCAH, S.F. ANALISE DOS
COEFICIENTES DE VARIACAO DOS PRECOS AGRICOLAS DAS CULTIVARES
ACELGA, ALFACE LISA E REPOLHO ROXO COLETADOS PELO NUPPA DE 2009 A
2015. 2017.

FONTANETTI, A; LUIZ, C.J; GOMES, A.A; ALMEIDA, K.S; MORAES, G.R; TEIXEIRA,
M.C. Adubacdo verde na producdo organica de alface americana e repolho. Horticultura
brasileira, v. 24, p. 146-150, 2016.

IBGE, Instituto brasileiro de geografia e estatistica: Tabela de composicao de alimentos. 5
ed. Rio de Janeiro — RJ: IBGE. 1999.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico — quimicos para analises de alimentos 42 ed.
S&o Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008.

LAMPERT, Larissa Lali etal. A INGESTAO DE MACRONUTRIENTES ASSOCIADA AO
TEMPO E FREQUENCIA DO CONSUMO DE SUPLEMENTOS ALIMENTARES A
BASE DE PROTEINAS POR PRATICANTES DE ACADEMIA EM SANTA CRUZ DO
SUL/RS. Seminéario de Iniciagdo Cientifica, p. 65, 2018.

47



LEMOS, A.G.; BOTELHO, R; AKUTSU, R.C. Determinacdo do fator de corregédo das
hortalicas folhosas comercializadas em Brasilia. Horticultura Brasileira, v. 29, p. 231-236,
2011.

MADEIRA, N. R.; REIFSCHNEIDER, F.J.B; GIORDANO, L. B. Contribui¢do portuguesa a
producdo e ao consumo de hortalicas no Brasil: uma revisdo histérica. Horticultura
Brasileira, v. 26, p. 428-432, 2008.

MERRIL, A.L.; WATT, B.K. Energy value of foods:basis and derivation.Washington: United
States. Departamento of Agriculture, 1973.105.p.

MORAES, A.A; VIEIRA, M.C; ZARATE, N. A.H. Producéo de repolho'Chato de Quintal'e
da capuchinha'Jewel’, solteiros e consorciados, sem e com cama-de-frango semidecomposta

incorporada no solo. Ciéncia e Agrotecnologia, v. 31, p. 731-738, 2017.

MOREIRA, M. A; VIDIGAL, M.S; SEDIYAMA, A.M; EPAMIG, S.R; GIANETTI, V.
Crescimento e producdo de repolho em funcdo de doses de nitrogénio. Horticultura
Brasileira, v. 29, p. 117-121, 2019.

PRADO, R. M. Fontes e concentrac6es de silicio foliar na producédo e na qualidade da acelga

e da couve.2016.

SILVA, M.A; VARGAS, B.H; MARTINS, S.L; NASCIMENTO, K. Avaliacdo do controle
de qualidade das frutas e hortalicas comercializadas na feira livre de Valenca/RJ. Research,
Society and Development, v. 9, n. 11, p. €1109119346-e1109119346, 2020.

SOUZA, J. Z. Fontes e concentragdes de silicio foliar na producéo e na qualidade da acelga e
da couve. 2018.

Tabela brasileira de composicao de alimentos/NEPA — UNICAMP. — 42 Ed. ver. E ampliada.
Campinas: NEPAUNICAMP, 2011.p.33. Disponivel
em:http://www.unicamp.br/nepa/taco/contar/taco 4 edi¢cdo ampliada e revisada. Acessada em:
25 de outubro de 2021.

48



RIBEIRO JUNIOR, Adriano Francisco et al. Determinagcdo de macronutrientes e

micronutrientes na beterraba vermelha (Beta Vulgaris L.) organica. 2021.

49



