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RESUMO 

 

As plantas alimentícias negligenciadas como a Pereskia grandifolia Hawer e Talinum 

paniculatum (Jacq.) Gaertn são definidas por possuírem uma ou mais partes, ou produtos, que 

podem ser utilizados na alimentação. Entretanto, o consumo destas espécies não é comum e 

tão pouco são divulgadas informações sobre o preparo e a importância nutricional. O 

cozimento, além de facilitar a palatabilidade dos vegetais, pode aumentar a biodisponibilidade 

dos compostos bioativos. Essas hortaliças são consumidas, geralmente, após o processamento 

térmico, que diminuem os fatores antinutricionais presentes quando in natura. Desta forma, o 

objetivo deste estudo foi avaliar o efeito do cozimento em fervura, vapor  e micro-ondas em 

diferentes tempos, com relação ao conteúdo de poli(fenois) e carotenoides, bem como a 

atividade antioxidante total em P. grandifolia e T. paniculatum. Os resultados contribuíram 

para a caracterização de compostos fenólicos e carotenoides em folhas de P. grandifolia e T. 

paniculatum, os quais possuem uma série de benefícios para a saúde humana. Estes compostos 

variam conforme a espécie analisada e o processamento térmico empregado, podendo 

aumentar o valor nutricional e funcional do alimento, sendo essas espécies importantes fontes 

de compostos bioativos, que podem auxiliar o organismo humano a combater os radicais 

livres. 

 

 

 

 Palavras chave: atividade antioxidante; carotenoides; poli(fenois); plantas alimentícias não 

convencionais; cocção. 
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ABSTRACT 

Neglected food plants such as a Pereskia grandifolia Hawer and Talinum paniculatum (Jacq.) 

Gaertn are defined by contain one or more parts, or products, that can be used in feeding. 

However, the consumption of these species is not common and there is few information about 

the culinary preparation and nutritional importance. Besides, cooking, can to facilitated the 

palatability of the vegetables, may increase the bioavailability of the bioactive compounds. 

These vegetables are usually consumed after thermal processing because there is a decrease 

in antinutritional factors. Thus, the objective of this study was to evaluate the effect of boiling, 

microwave and steam cooking at different times, about the content of polyphenols and 

carotenoids, as well as a total antioxidant activity in P. grandifolia and T. paniculatum. The 

results contributed to the characterization of phenolic compounds and carotenoids in P. 

grandifolia and T. paniculatum leaves, which have a series of benefits for human health. These 

compounds vary according to the species analyzed and the thermal processing employed, and 

may increase the nutritional and functional value of the food. These species are an important 

sources of these bioactive compounds, which can help the human organism fight against the 

free radicals. 

 

 

 Keywords: antioxidant activity; carotenoids; polyphenols; neglected food plants; cooking. 
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1. INTRODUÇÃO 

 Algumas plantas silvestres muitas vezes denominadas de “mato” ou “planta do mato”, 

mas podem apresentar propriedades metabólicas pouco exploradas. O mesmo ocorre com as 

plantas alimentícias não convencionais, denominadas “daninhas” ou “inços”, pois atualmente, 

estão em desuso pela população, mas apresentam grande importância ecológica, econômica 

(Kinupp, 2007)e fitoquímica (Silva et al., 2019). 

 Em 2008, o professor Biólogo Valdely Ferreira Kinupp iniciou a denominação PANC 

para as plantas alimentícias não convencionais, que se referem a todas as plantas que possuem 

uma ou mais partes comestíveis, e estas espécies podem ser cultivadas, espontâneas, nativas 

ou exóticas e estarem inclusas no cardápio habitual do brasileiro (Kelen et al., 2015). 

 Atualmente, a produção mundial de alimento é maior do que a necessidade para a 

população do planeta. Ainda assim, verificamos que existem países superalimentados, em 

detrimento à países com grandes deficiências nutricionais (BRASIL. Ministério da Saúde, 

2014). 

 O Brasil é detentor de grande diversidade biológica e, portanto, estudos científicos e a 

implementação de políticas públicas que estimulem o uso e a valorização das espécies nativas, 

podem contribuir para o desenvolvimento sustentável e melhoramento das fontes alimentícias, 

ampliando as espécies consumidas pelo brasileiro. Muitas plantas não são vistas como 

alimentos, assim é preciso incentivar o consumo e valorizar as culturas alimentares nas quais 

essas plantas estão presentes para evitar que espécies desapareçam do nosso cotidiano 

(BRASIL. Ministério da Saúde, 2015). 

 Aproximadamente 3 mil espécies de plantas alimentícias brasileiras possuem 

ocorrência conhecida. Estima-se que pelo menos 10% da flora nativa (4 a 5 mil espécies de 

plantas) sejam alimentícias, porém culturalmente, a alimentação do brasileiro engloba apenas 
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uma pequena parcela de alimentos, isto é, 90% dos alimentos consumidos são provenientes 

apenas de 20 tipos de hortaliças (Kelen et al., 2015). 

 Diversas espécies ainda subexploradas da flora brasileira podem constituir uma fonte 

de renda alternativa e uma opção de diversificação cultural na atividade agropecuária, 

sobretudo na agricultura familiar. A taioba, o ora-pro- nóbis, a serralha e a mostarda são 

hortaliças não convencionais, consumidas pelas populações rurais e urbanas e que contribuem 

para complementar a alimentação e a economia familiar. As hortaliças desta categoria ainda 

não são produzidas comercialmente, mas poderão ser incluídas na diversificação da produção, 

principalmente para os grupos de baixa renda, por apresentarem baixa exigência de insumos 

agroindustriais (Almeida, 2012). 

 Dentre as inúmeras plantas encontradas na flora brasileira, o vegetal folhoso  

conhecido popularmente por cacto rosa, ora-pro-nóbis, jumbeba e rosa-madeira pertence à 

família Cactaceae e gênero Pereskia (Zappi et al., 2015), tem sido estudado por diversos 

pesquisadores. Pereskia é considerada um dos gêneros menos evoluído, possui 25 espécies de 

cactos folhares e são utilizadas na culinária popular por apresentar altos teores nutricionais, 

sendo principalmente consumida e utilizada na região do semiárido brasileiro (Almeida, 2012; 

Corrêa & Pena, 1984).  

 A Pereskia grandifolia Haw (Figura 1) é um arbusto grande ou arvoreta suculenta, de 

folhagem decídua no inverno, muito ramificada, espinescente, de 3-5 m de altura, nativa no 

Nordeste, Sudeste e Sul (exceto no Rio Grande do Sul, onde é apenas cultivada) do país. As 

folhas são simples, pecioladas, de lâmina inteira, glabra, membranácea e espessa (semi-

carnosa), de 6-10 cm de comprimento. Suas flores são róseas, reunidas em racemos curtos e 

densos, axilares e terminais. Frutos em forma de fuso ou piriformes, verde-amarelados, do 

tipo baga, lisos (sem espinhos), não raro com rudimentos de folhas, com sementes pretas. Sua 

propagação ocorre somente por estaquia (Kinupp & Lorenzi, 2014). 
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Fonte: Coral, 2019. 

 

 

 

Outra planta facilmente encontrada na flora brasileira é a Talinum paniculatum (Figura 2), 

mas tem sido pouco estudada. Esta espécie apresenta a denominação Talinum patens (L.) 

Wild, como principal sinônima científica e é conhecida popularmente por maria-gorda, maria-

gomes, major gomes, joão-gomes, erva-gorda, entre outros e pertence à família Portulacaceae 

(Zappi et al., 2015). 

Talinum paniculatum é uma planta herbácea suculenta, perene, ereta quase sem 

ramificação, glabra, com grossa raiz pivotante, com altura entre 30 e 60 cm e é nativa em 

quase todo território brasileiro (América Tropical). Suas folhas são simples, curtas-pecioladas, 

inicialmente com rosetas basais, de lâmina obovada, carnosa, glabra em ambas as faces, 

discolor e com 5 a 11 cm de comprimento. Apresenta flores pequenas de cor rósea, reunidas 

Figura 1. Pereskia grandifolia Hawer. 
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em longas panículas terminais no ápice de escapo floral que as dispõem bem acima da 

folhagem. O fruto é do tipo cápsula globosa com sementes pretas brilhantes (Kinupp & 

Lorenzi, 2014). 

 

Fonte: Coral, 2019. 

 

 

 

Pereskia grandifolia, apresenta elevados teores de proteínas, fibra alimentar, minerais 

como cálcio e ferro, vitaminas A, C e do complexo B, que variam conforme o cultivo, clima 

e solo (Rocha et al., 2008). Apresentam sabor agradável, de fácil preparo e são popularmente 

denominadas como plantas medicinais, em virtude das ações anti-inflamatórias, analgésicas e 

dermatológicas ( Kinupp, 2007; Andrade, 2012). 

O valor nutricional de Talinum paniculatum é atribuído aos teores consideráveis de alguns 

minerais (mg/100g em base seca), como ferro (180 mg/100 g), magnésio (1.310 mg/100 g), 

Figura 2. Talinum paniculatum (Jacq.) Gaertn. 

Flor
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cálcio (1.120 mg/100 g), potássio (6800 mg/100 g) e zinco (22,9 mg/100 g) (Kinupp, Lorenzi, 

2014). T. paniculatum também é utilizada na medicina popular para o tratamento de úlceras, 

doenças gastrointestinais e infecções de pele. Outros autores destacam a atividade de T. 

paniculatum em atuar como antinoceptivas e estrogénicas (Panizza., 1997; Thanamool et al., 

2013). Outros relatos demonstram o potencial antimicrobiano das folhas dessa (Reis et al., 

2015). 

Frutos e hortaliças são fonte de compostos com ação antioxidante, devido aos  níveis 

diferenciados de fitoquímicos. Antioxidantes são compostos que inibem os efeitos da 

oxidação e podem controlar a produção ou a ação de radicais livres. Diversos estudos 

demonstram que os radicais livres são responsáveis por diversas doenças degenerativas, 

vasculares, disfunções cerebrais, entre outras (Atoui et al., 2005). Os benefícios destes 

compostos à saúde humana são resultados de várias atividades biológicas como antioxidante, 

anti-inflamatório, modulação da expressão enzimática e quimioprevenção (Manosroi et al., 

2015). 

Entre os antioxidantes presentes em frutos e hortaliças estão os compostos fenólicos, 

carotenoides e vitamina C. Os compostos fenólicos constituem um grupo amplo e complexo 

de substâncias, produzidas pelo metabolismo secundário e que apresentam em sua estrutura 

um anel aromático com uma ou mais hidroxilas (Hertog et al., 1995). Essas moléculas atuam 

como agentes redutores, evitando a ação de oxidantes (radicais livres) e, consequentemente, 

protegendo o organismo contra o estresse oxidativo (Lima et al., 2017). Os flavonoides, uma 

classe dos compostos fenólicos, são caracterizados estruturalmente como difenilpropanos 

(C6-C3-C6), ocorrem naturalmente nos vegetais (Cazarolli et al., 2008; Gomez-Gomez et al., 

2019) e estão presentes em frutos e hortaliças, agindo contra diversas doenças, através da ação 

antioxidante sobre a peroxidação lipídica (Rique et al., 2002), por exemplo. São substâncias 

que possuem grande potencial fitoterápico, devido a sua capacidade antioxidante e 
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antimicrobiana (Hertog et al., 1995). Os flavonoides eliminam certas espécies oxidantes, 

como o ânion superóxido, radical hidroxila e radical peroxila  (Harborne & Williams, 2000). 

Outros fitoquímicos estão presentes em hortaliças folhosas, como os pigmentos 

(carotenoides e clorofilas). Os carotenoides são descritos como antioxidantes, produzido pelas 

plantas e são classificados como isoprenoides, geralmente constituídos por cerca de 8 

unidades de isoprenos, podendo conter de 2 a 15 duplas ligações conjugadas, o que permite 

muitas configurações cis e trans (figura 3). Criptoxantina e β–caroteno são carotenoides que 

apresentam atividade pró-vitamina A (Moura et al., 2015). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3. Estrutura química dos principais carotenoides (Cerqueira et al., 2007). 

 

 Tanto os compostos fenólicos, como os carotenoides, entre outros antioxidantes, 

podem apresentar variações em função do tratamento. As plantas negligenciadas, tais como 

ora-pro-nóbis, são consumidas preferencialmente após o processo de cocção, pois quando 

cruas apresentam diversos fatores antinutricionais. De acordo com Pompeu et al. (2014), o 
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cozimento deve ser realizado por no mínimo dois minutos, pois na cocção por um minuto, 

parte dos fatores antinutricionais não é completamente degradado.  

A manipulação, conservação e pré-preparo das hortaliças afetam mais os fatores 

nutricionais (Miglio et al., 2007) comparadas com os efeitos dos métodos de cultivo e fatores 

pós-colheita (George et al., 2012). Estudos recentes indicam que processos de cocção podem 

aumentar a capacidade antioxidante e o conteúdo nutricional de hortaliças (Miglio et al., 2007; 

Ng; Chai & Kuppusamy, 2011). Por outro lado, Ioku et al. (2001) sugerem que o 

processamento térmico promove a decomposição e redução dos compostos bioativos como 

ácido ascórbico, α-tocoferol e flavonoides.  

Tem sido bem descrito na literatura a alteração dos níveis dos compostos fenólicos em 

função do cozimento  (Borges et al., 2019; Diamante et al., 2019). Durante o processamento 

por fervura, pode ocorrer perda dos compostos fenólicos devido à polaridade, ocorrendo 

lixiviação para a água de fervura durante o aquecimento (Diamante et al., 2019; Lima et al., 

2017). Sendo assim, métodos de cocção com menores trocas osmóticas, como o vapor são 

menos suscetíveis às alterações nos níveis de certos polifenóis (Ruiz-Rodriguez et al., 2008) 

O processamento térmico pode promover a oxidação ou lixiviação de outros fitoquímicos, 

induzindo perdas significativa (Mazzeo et al., 2011;Rodriguez-Amaya et al.,1997). Cocção 

em vapor, fervura e micro-ondas afetam diretamente a ingestão diária dos carotenoides (Van 

den Berg et al., 2000; Diamante et al., 2019). Diversos autores relatam aumentos no conteúdo 

de fitoquímicos após o cozimento de hortaliças, devido a facilidade de extração dos 

carotenoides, pela ruptura da parede celular (Chang et al., 2013; Lima et al., 2017). Este efeito 

foi relatado após o processamento térmico de vagens em micro-ondas e pressão, isto é, houve 

aumento dos níveis carotenoides em comparação com outros métodos de cozimento, como 

cozimento em vapor (Lima et al., 2017). Por outro lado, outros autores demonstram 

diminuição nos níveis desses pigmentos após o cozimento em micro-ondas (de Sá & 

Rodriguez-Amaya, 2004), devido às propriedades estruturais dos carotenoides, tais como 
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forma molecular, facilidade de formação de cristais, organização e multicamadas ou 

agregados e do local de armazenamento intracelular (Mercadante, 2008). 

Mesmo havendo diversos estudos relacionando os níveis de alguns fitoquímicos em 

função do processamento térmico, pesquisas específicas para espécies negligenciadas, como 

Pereskia grandifolia e Talinum paniculatum não foram ainda divulgadas. Dessa forma, para 

preencher esta lacuna, este estudo propõe analisar as alterações em alguns metabolitos 

secundários com efeito antioxidante em resposta a métodos e tempo de cocções de Pereskia 

grandifolia Hawer e Talinum paniculatum. 
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4. CONCLUSÃO

Este estudo contribui para a caracterização de compostos fenólicos e carotenoides em 

folhas de P. grandifolia e T. paniculatum, os quais possuem uma série de benefícios para a 

saúde humana. Estes compostos variam conforme a espécie analisada e o processamento 

térmico empregado, podendo aumentar o valor nutricional e funcional do alimento. O 

processamento em micro-ondas pelo maior tempo promove aumento no teor de compostos 

fenólicos totais e na atividade antioxidante dos extratos analisados (via FRAP), independente 

da espécie analisada. Além disso, aumenta o teor de carotenoides totais em P. grandifolia e 

de flavonoides como a catequina e luteolina em T. paniculatum. Em P. grandifolia, os maiores 

teores de carotenoides específicos como a Luteína, alfa e beta caroteno são encontrados 

quando as folhas são submetidas ao vapor pelo maior tempo, ressaltando a importância deste 

método de cocção quando o objetivo for o consumo de vitamina A nesta espécie. No entanto, 

para T. paniculatum o vapor por 4 minutos resulta em aumento de outros compostos 

antioxidantes como os ácidos fenólicos cafeico, clorogênico e p- cumárico, não havendo 

aumento no conteúdo de pró-vitamínicos A. Em T. paniculatum, o aumento de carotenoides 

totais, principalmente a luteína, ocorre quando as folhas são submetidas à ebulição pelo menor 

tempo, diferentemente do detectado para a P. grandifolia. O processamento térmico em 

ebulição resulta em aumento de ácidos fenólicos (menor tempo) e de flavonoides totais e 

rutina (maior tempo) em P. grandifolia, reforçando que o perfil destes compostos nos 

diferentes tratamentos térmicos são inerentes a espécie utilizada. 
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