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RESUMO 

As Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANCs) vem despertando interesse, 
como alternativa para diversificar a dieta, devido ao elevado valor nutricional quando 
comparadas a alimentos tradicionais. A espécie Dillenia indica, nativa da Ásia, possui 
frutos popularmente conhecidos como maçã de elefante, e são utilizados na culinária 
de certas regiões asiáticas. Apesar de estudos avaliando o potencial desses frutos, 
principalmente quanto a atividade antioxidante, no Brasil, o conhecimento e consumo 
do fruto ainda é pouco difundido. Diante disso, o principal objetivo desse estudo foi 
avaliar o potencial alimentício do fruto por meio de caracterização parcial, quanto ao 
conteúdo de umidade, cinzas e proteínas. A quantificação foi realizada em triplicata 
por meio de métodos gravimétricos conforme as recomendações do Instituto Adolfo 
Lutz. Os resultados apontaram que o fruto possui um elevado teor de umidade 
(93,9%), baixo teor de cinzas (0,36%), e uma quantidade significativa de proteínas 
(4,66%) quando comparado a alguns alimentos descritos em estudos como PANCs e 
outros presentes na Tabela Brasileira de Composição dos Alimentos. Diante disso, 
pode-se inferir que o fruto pode ser um alimento com potencial nutricional relevante, 
para aumentar ou complementar as fontes de proteína na dieta, apesar da 
necessidade de complementação das informações nutricionais em relação a alguns 
macro e micronutrientes.  

 

Palavras-chave: proteína vegetal; macronutrientes; composição nutricional. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

ABSTRACT 

Unconventional Food Plants have been attracting interest as an alternative to diversify 
the diet, due to the high nutritional value when compared to traditional foods. The 
species Dillenia indica, native to Asia, has fruits popularly known as elephant apples, 
and are used in the cuisine of certain Asian regions. Despite studies evaluating the 
potential of these fruits, mainly in terms of antioxidant activity, in Brazil, the knowledge 
and consumption of the fruit are still not widespread. Therefore, the main objective of 
this work was to evaluate the nutritional potential of the fruit using partial 
characterization, in terms of moisture, ash, and protein content. Quantification was 
performed in triplicate using gravimetric methods following the recommendations of 
the Adolfo Lutz Institute. The results showed that the fruit has a high moisture content 
(93.9%), low ash content (0.36%), and a significant amount of protein (4.66%) when 
compared to some foods described in studies such as PANCs and others present in 
the Brazilian Food Composition Table. Therefore, it can be inferred that the fruit can 
be a food with relevant nutritional potential, to increase or complement the sources of 
protein in the diet, despite the need to complement the nutritional information about 
some macros and micronutrientes. 

 
Keywords: vegetable protein; macronutrients; nutritional composition 
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1. INTRODUÇÃO 

O alimento está ligado ao conhecimento, algo que é passado por gerações, 

porém, esse conhecimento pode acabar se perdendo ao longo da história, e por vez, 

alguns deixam de ser percebidos como tal. A comensalidade se relaciona aos padrões 

culturais e sociais e não somente a necessidades fisiológicas. Essa ligação acaba 

dificultando que alimentos existentes em certas regiões sejam consumidos, passando 

a ser considerados não comestíveis (RAMALHO & SAUNDERS, 2000). 

As culinárias africana, indígena e portuguesa, por exemplo, possuem forte 

influência nos hábitos alimentares dos brasileiros, e com o passar do tempo a 

imigração de diferentes grupos étnicos possibilitaram a cada região desenvolver um 

estilo próprio de preparação. Assim como no Brasil, em diversos países mudanças 

nos hábitos alimentares são observadas a décadas (FRANÇA et al., 2012; RAMALHO 

& SAUNDERS 2000).  

Essas mudanças podem ser percebidas na Transição Nutricional (TN) 

vivenciada nas últimas décadas, caracterizada por alterações na estrutura da dieta e 

consequentemente nos padrões nutricionais (DIAS et al., 2005). O consumo excessivo 

de alimentos ricos em açúcar, gorduras e de alta densidade calórica, que caracterizam 

a TN, associados ao sedentarismo, tem contribuído para aumento da prevalência de 

obesidade e o desenvolvimento de doenças crônicas não transmissíveis (DCNTs) 

mundialmente (NES & SLATER, 2010). 

Visando incentivar a promoção da saúde e de práticas alimentares saudáveis 

e sustentáveis no âmbito individual e coletivo, foi criado o Guia Alimentar para a 

População Brasileira. Publicado pela última vez em 2014, o documento prioriza o 

consumo de alimentos frescos (in natura ou minimamente processados) e 

preparações culinárias em detrimento ao consumo de alimentos ultraprocessados 

(BRASIL, 2014; OLIVEIRA & SANTOS, 2020). É sabido que, uma dieta variada com 

adequada ingestão de frutas e hortaliças contribui no controle da obesidade e das 

DCNTs, porém, o consumo desses alimentos tem sido abaixo do recomendado. 

Sendo assim responsável anualmente por mais de 3 milhões de óbitos em todo o 

mundo, e no Brasil aproximadamente 70 mil óbitos (SILVIA & CLARO, 2019).  

Como alternativa para aumentar a diversidade da dieta, o consumo das Plantas 

Alimentícias Não Convencionais (PANCs) tem sido bastante discutido. Segundo 
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LIBERATO et al., (2019) quando comparadas a alguns alimentos convencionais as 

PANCs são nutricionalmente superiores, podendo contribuir para uma ingestão diária 

adequada de vitaminas e minerais essenciais. Além disso possuem propriedades 

antioxidantes, anti-inflamatórias e ação terapêutica. São consideradas PANCs plantas 

que possuem uma ou mais partes comestíveis, podendo ser nativas ou exóticas. Este 

termo abrange hortaliças, frutas, flores ou mesmo ervas que se desenvolvem 

espontaneamente ou a partir do cultivo (CASEMIRO & VENDRAMINI, 2020). No 

Brasil, a estimativa é de que existem aproximadamente 5.000 espécies de PANCs 

(KINUPP; LORENZI, 2014). 

Diante disso, a Dillenia indica (D. indica) ou maçã-de-elefante, como é 

popularmente conhecida, pode ser considerada PANC. A espécie proveniente da 

Ásia, se adaptou muito bem ao ser introduzida no Brasil, seus frutos contêm muitos 

nutrientes. Possuindo um sabor amargo e adstringente são utilizados em algumas 

regiões no preparo de caril (mistura de especiarias), compotas, geleias e bebidas 

refrescantes (FERNANDES, 2017; DEEPA & JENA, 2011; KUMAR et al., 2010). 

Estudos como de Kumar et al., (2010), e Abdille et al., (2005), têm relatado que o fruto 

possui atividade antioxidante, sendo muito utilizado em tribos indianas com finalidade 

medicinal. 

O consumo de D. indica in natura no Brasil não é muito comum, apesar de 

haver estudos que relatem sua utilização e comprovem suas propriedades físico-

químicas. Diante do exposto, o presente trabalho avalia o potencial do fruto por meio 

da caracterização parcial dos macronutrientes, como forma de incentivar seu 

consumo. 
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2. REFERENCIAL TEÓRICO 

2.1. Plantas Alimentícias Não-Convencionais (PANCs) 

No mundo existem inúmeras espécies de plantas silvestres, que por sua vez, 

possuem várias atribuições, dentre elas, a de servir como alimento (NARCISO et al., 

(PANCs) se refere a espécies que possuem uma ou mais partes comestíveis, porém, 

não são comuns ou conhecidas. As folhas e o caule da batata doce são exemplos de 

PANCs, normalmente é consumido somente o tubérculo, descartando assim as outras 

partes, no entanto as mesmas podem servir como alimento (KINUPP; LORENZI, 

2014).  

Algumas das PANCs são populares para uso medicinal, porém, não são 

utilizadas como alimento (BIONDO et al., 2018). Em alguns casos, espécies que são 

consideradas convencionais em certa região, passam a ser consideradas PANCs em 

outras, isso devido a fatores como por exemplo, a herança cultural (TERRA & VIERA, 

2019). Tuler et al., (2019), afirmam que a utilização das PANCs tem sido relatada por 

poucos os estudos sobre essas espécies.  

Para Kinupp & Lorenzi (2014), as PANCs possuem um elevado potencial de 

complementar a alimentação, diversificar cardápios e nutrientes ingeridos, além de 

servir como fonte de renda, podendo ser vendidas as partes das plantas ou produtos 

derivados, como geleias, farinhas e outros. Muitas dessas plantas, embora disponíveis 

a baixo custo, ainda são desconhecidas e subutilizadas por uma parcela significativa 

da população. A falta de conhecimento se deve pela carência de divulgação das 

informações como, valor nutricional, conservação, manejo e consumo (PASCHOAL; 

GOUVEIA & SOUZA, 2016).  

Kelen et al., (2015) listaram 20 espécies de PANCs com objetivo de divulgar a 

importância, e apresentar a variedade de preparações culinárias que podem ser feitas 

a partir desses alimentos. Entre as espécies apresentadas, encontra-se a Arumbeva 

(Opunti a monacantha, Opunti a spp.) da família Cactaceae, os frutos podem ser 

consumidos in natura, porém, por possuírem muitos espinhos é necessário apanhá-

los com luvas, e coloca-los em água fervente para a remoção dos mesmos. Sua polpa 
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pode ser utilizada na preparação de geleias, sucos e até mesmo sorvetes. Os frutos 

da Arumbeva possuem uma quantidade significativa de vitamina C, vitamina E e 

carotenóides, em alguns casos demonstraram ações anti-inflamatória e antioxidante 

(KELEN et al., 2015; DICK, 2019). 

De acordo com Liberalesso (2019), devido ao fato de seu consumo estar 

associado a benefícios para saúde e melhora na qualidade de vida, as PANCs 

possuem um papel importante na nutrição, podendo ser utilizadas para prevenir 

doenças crônicas e desnutrição, pois, são fontes de proteínas, carboidratos, 

aminoácidos essenciais, vitaminas e fibra alimentar. Segundo Kinupp (2007), 

comparadas a vegetais e frutas convencionais, as PANCs geralmente, apresentam 

em maior quantidade os compostos antioxidantes, fibras, proteínas e minerais. 

2.2. Dillenia indica (Maçã de Elefante) 

Dentre as 60 espécies do gênero Dillenia, a Dillenia indica (D. indica) 

pertencente à família Dilleniaceae destaca-se como a espécie comestível mais 

conhecida (KUMAR et al., 2010). Essa espécie é oriunda do sudeste da Ásia, se 

estendendo das florestas da Índia, região indo-malaia até a Austrália tropical. Entre os 

nomes mais comuns estão Chulta (Bengali) e Elephant apple (Inglês). Após sua 

introdução no Brasil, dependendo da região, passou a ser reconhecida como dilênia, 

maçã-de-elefante, flor-de-abril, árvore-do-dinheiro, árvore da pataca ou fruta-cofre. 

(APU et al., 2009; FERNANDES, 2017; SAIFUL YAZAN & ARMANIA, 2014; SOUZA 

et al., 2018) 

D. indica é uma árvore que mede cerca de 15 m de altura, possui folhas verdes 

e grandes de formato oval, medindo aproximadamente entre 15 e 36 cm, seus frutos 

são globosos e medem cerca de 20 centímetros de diâmetro, e quando maduros 

possuem uma coloração amarela em contraste com a cor verde. Normalmente o 

florescimento da árvore acontece de outubro a janeiro e a frutificação entre abril e 

agosto (SAIFUL YAZAN & ARMANIA, 2014; BOPARAI et al., 2016; SOUZA et al., 

2018).  O fruto é considerado comestível, e por possuir um sabor amargo e 

adstringente geralmente é utilizado no preparo de caril (curry), compotas, geleias, 

picles e bebidas (KUMAR et al.,2010; GOGOI, TSERING & GOSWAMI, 2012).  

No Brasil o cultivo de D. indica é comum na ornamentação de parques e outros 

espaços urbanos, entretanto, na região asiática a espécie além de possuir a função 
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ornamental é utilizada em tribos indígenas com propósito medicinal, sendo 

amplamente utilizada na medicina tradicional indiana e ayurvédica, a fim de tratar 

várias doenças que acometem os sistemas digestivo, respiratório e nervoso central 

(KUMAR S., KUMAR V. & PRAKASH, 2011; ZAPPI, 2018).  

A atividade antioxidante de D. indica foi discutida no estudo de Abdille et al., 

(2005), que avaliou o potencial antioxidante a partir do extrato de metanol e aquoso 

do fruto utilizando diferentes modelos in vitro. Segundo os autores, a potente ação 

antioxidante observada tem relação com a elevada quantidade de compostos 

fenólicos observadas nos extratos do fruto. Ademais D. indica é rica em ácido 

ascórbico, tocoferol e caroteno (ABDILLE et al., 2005). 

Kumar et al., (2010) relataram a atividade antileucêmica do extrato metanólico 

do fruto D.indica em linhagens de células leucêmicas humanas in vitro, sendo o ácido 

betulínico apontado como responsável por essa atividade. Esse composto químico 

apresenta ampla variedade de ações terapêuticas, e encontra-se em abundância no 

fruto (KUMAR et al., 2010).  

No estudo realizado por Sen, Chakraborty e Kalita (2018) o extrato da fruta 

apresentou efeito benéfico contra a nefrotoxicidade induzida por cisplatina, 

melhorando os parâmetros séricos e urinários em camundongos fêmeas albinos e 

ratos Wistar machos. A cisplatina é um composto muito utilizado no combate ao 

câncer, porém limitado, devido aos frequentes efeitos colaterais tanto reversíveis 

quanto irreversíveis, como nefrotoxicidade, neurotoxicidade, toxicidade da medula 

óssea e toxicidade gastrointestinal, e ototoxicidade (SEN, S.; CHAKRABORTY, R.; 

KALITA, P., 2018). 

Dentre os vários efeitos terapêuticos descritos na literatura sobre a espécie, 

destacam-se ainda, o analgésico e anti-inflamatório avaliados em extratos e frações 

do fruto. Além disso, em estudo realizado a partir da administração oral do extrato das 

folhas foi observado uma significativa atividade antidiabética e anti-hiperlipidêmica em 

ratos Wistar, onde a diabetes foi induzida (SINGH et al., 2016; SOUZA et al., 2018; 

KUMAR et al., 2011). 

2.3. Caracterização de alimentos 

Informações a respeito dos nutrientes e outros compostos presentes nos 

alimentos, in natura ou processados, são imprescindíveis para comprovar 
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cientificamente suas funcionalidades terapêuticas e nutricionais, e aplicadas em 

diversas áreas profissionais, entre elas a nutrição (RODRIGUES, 2013; GIUNTINI, 

LAJOLO & MENEZES, 2006). No que se refere a análise de alimentos, determinar a 

composição centesimal é fundamental, visto que esse método permite quantificar o 

teor de umidade, cinzas, proteínas, carboidratos, vitaminas, fibras, lipídios e minerais, 

em 100g da amostra analisada, com isso o valor calórico e nutritivo do alimento poderá 

ser estimado (CAMPOS, 2010).  

Para Gharib & Mello (2018), dentre os objetivos da composição centesimal 

estão, reconhecer nos alimentos suas características físico-químicas e composição 

dos nutrientes, ressaltando a importância de uma dieta variada e diversificada tanto 

em nível individual quanto coletivo. A partir dos dados obtidos na análise centesimal 

diversas ações podem ser executadas, como avaliação nutricional, controle de 

qualidade do alimento, desenvolvimento de novos produtos, além de 

acompanhamento da legislação. (CHAVES et al., 2004).  

Inicialmente proposto por Henneberger e Stohmann em 1860, o método 

Weende teve como objetivo analisar a composição centesimal de alimentos. Este 

metodo é comumente utilizado nos dias atuais, porém, com certas adaptações como: 

determinar a umidade a partir de secagem por aquecimento (heat-drying), utilizar a 

fração insolúvel após tratamento com ácido e álcali em resíduo sem minerais e 

gordura  para determinar a fibra bruta,  determinar lipídeos mediante a extração 

contínua com éter, determinar nitrogênio a partir do método Kjeldahl, e por meio de 

diferença  calcular carboidratos (GIUNTINI, LAJOLO & MENEZES, 2006; GHARIB & 

MELLO, 2018 ).  

Dando ênfase a três parâmetros  umidade, cinzas e proteínas - referentes à 

composição centesimal para avaliação de PNCs, pode se dizer que: 

 A água ou umidade é o componente principal de muitos alimentos, sendo 

utilizada nas reações químicas, servindo de substrato para o desenvolvimento 

de microrganismos e atividades enzimáticas, o conteúdo de água presente em 

um alimento possui relação direta com a deterioração do mesmo (LAJOLO & 

MERCADANTE, 2017). De acordo com Gharib & Mello (2018) o teor de 

umidade é uma das medidas de maior importância na análise de alimentos, 

podendo ser determinado a partir de métodos gravimétricos que se baseiam na 
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perda de peso da amostra após a eliminação da água por evaporação, sendo 

com ou sem emprego de calor. Na técnica gravimétrica com o emprego de 

calor, o aquecimento em estufa a 105°C é o processo mais usual, a 

determinação gravimétrica sem o emprego do calor é utilizada em casos 

especiais onde é necessário preservar substâncias termolábeis, nesse 

processo é adicionado ácido sulfúrico ao dessecador em que a amostra será 

alocada (GHARIB & MELLO, 2018). 

 Segundo Gondim (2005) as frutas são consideradas as principais fontes de 

minerais necessários na dieta humana. Para se obter informações sobre o 

conteúdo total de minerais presentes em um alimento, o primeiro passo é a 

determinação do teor de cinzas, que é o resíduo inorgânico que permanece 

após a queima da matéria orgânica, a cinza total resulta na incineração da 

amostra à temperatura de 500-550°C em mufla (CAMPBELL-PLATT, 2015; 

GHARIB & MELLO, 2018; ANDRADE, 2019). Cabe ressaltar que, alguns sais 

podem sofrer redução ou volatilização durante o processo de incineração, 

portanto, nem sempre o total de cinzas representará toda a substância 

inorgânica presente na amostra (IAL, 2008). A depender do tipo de alimento e 

das condições em que este se apresenta, o teor de cinzas pode variar dentro 

do limite de 0,1 a 15%, em frutas e vegetais a forma de cultivo, irrigação e 

adubação da planta influenciam no resultado do teor de cinzas (GHARIB & 

MELLO, 2018; ANDRADE, 2019). 

 Assim como os minerais, a proteína é um nutriente essencial que desempenha 

diversas funções no organismo. Em alimentos, além do valor nutricional, esse 

nutriente tem relação com as propriedades organolépticas, principalmente no 

que diz respeito a textura (CAMPBELL-PLATT, 2015; MATOS & MACEDO, 

2015). Os métodos de determinação de proteínas em alimentos baseiam-se 

principalmente na determinação de nitrogênio presente na amostra aplicando-

se um fator de correção, aspectos como sensibilidade, custo e rapidez devem 

ser levados em consideração ao escolher o método que será utilizado (MELO, 

et al. 2020). O método de Kjeldahl proposto em 1883, após ter passado por 

modificações e adaptações passou a ser considerado padrão, sendo utilizado 

na maioria das análises, pois, além de ser fácil, rápido e de baixo custo é 

confiável e reconhecido mundialmente (IAL, 2008; MELO, et al. 2020). O 
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método consiste em três etapas: digestão da matéria orgânica onde nitrogênio 

presente se transforma em sal amoniacal, em seguida a destilação separa 

amônia do sal amoniacal, e por fim, a partir da titulação a quantidade de 

nitrogênio presente na amostra poderá ser determinada (IAL, 2008). 

Dessa forma, a avaliação dos frutos de D. indica, ou maçã de elefante como 

planta alimentícia não convencional, vem somar-se às várias espécies de plantas a 

serem usadas como alimento, mas ainda pouco conhecidas e ou subutilizadas. 
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3. OBJETIVOS 

3.1. Objetivo geral 

O presente estudo tem como objetivo analisar os frutos de Dillenia indica (maçã 

de elefante), para avaliar seu potencial como planta alimentícia não convencional. 

3.2. Objetivos específicos 

 Determinar o conteúdo de umidade; 

 Quantificar o teor de cinzas; 

 Estimar o teor de proteínas; 
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4. METODOLOGIA 

4.1. Obtenção de amostra e processamento 

Amostras dos frutos in natura de D. indica (Figura 1) foram coletados no dia 10 

de março de 2020 na cidade de Ouro Branco (MG) (coordenadas geográficas - Datum 

WGS84-, latitude 20º 30' 51.131" S e longitude 43º 42' 48.017" O.) em local público, 

selecionados sem danos externos visíveis. Em seguida foram encaminhadas para o 

laboratório de bromatologia da Escola de Nutrição da Universidade Federal de Ouro 

Preto (ENUT  UFOP) - campus Morro do Cruzeiro. O total de cinco frutos foram 

selecionados aleatoriamente, higienizados e divididos ao meio, Figura 2. Na 

sequência, após retirar a parte externa dos frutos, eles foram picados em pedaços 

menores, Figura 3, homogeneizados e divididos por quarteamento para as análises 

subsequentes. Todas as análises foram realizadas em triplicata, utilizando os frutos 

na forma in natura.  

 

Figura 1. Fruto in natura de Dillenia indica. 

 
Fonte: Google imagens 
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Figura 2. Partes dos frutos de D. indica. 

                       
Fonte: Autor 

 

Figura 3. Frutos picados e homogeneizados  

 
Fonte: Autor 
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4.2. Umidade 

A determinação do teor de umidade foi realizada seguindo o método de 

aquecimento direto a 105°C de acordo com as Normas Analíticas do Instituto Adolf 

Lutz (IAL, 2008). Utilizando 3 placas petri, devidamente secas, pesadas, identificadas 

e posteriormente taradas, pesou-se em uma balança analítica cada uma com 5g da 

amostra, em seguida o material contendo a amostra foi colocado em estufa a 105°C 

por 5h. Após esse período foram retirados da estufa e colocados em um dessecador 

até atingirem a temperatura ambiente para posterior pesagem. Repetiu-se esse 

procedimento até que a amostra atingisse peso constante. O peso da placa petri foi 

descontado para obter a massa da amostra seca. O cálculo para determinar o teor de 

umidade foi realizado de acordo com a Equação (I) a seguir. 

%U = [(PAU  PAS) / PA] x 100 (Equação I) 

Onde:  

* %U - Teor de Água;  

*PA - Peso da amostra descontando a placa;  

*PAU  Peso da amostra úmida;  

*PAS  Peso da amostra seca 

4.3. Cinzas 

Para a determinação de cinzas, realizou-se o método de resíduo por 

incineração de acordo com as Normas Analíticas do Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008).  

Três cadinhos de porcelana foram colocados em mufla a 550°C por 30 min. Em 

seguida, retirou-se os cadinhos com o auxílio de uma pinça e imediatamente foram 

colocados no dessecador para esfriar por 30 minutos (IAL, 2008). Após o 

procedimento, os cadinhos foram identificados, pesados e tarados. Em uma balança 

analítica foram pesados 5g de amostra em cada um dos cadinhos, posteriormente o 

material contendo a amostra foi levado à mufla, com binômio tempo x temperatura 

50°C/30 min até atingir a temperatura de 550ºC, onde foi mantida por 6h, quando a 

amostra se tornou um resíduo isento de carvão, com coloração branca acinzentado.  

Por último, os cadinhos foram retirados da mufla e deixados para esfriar em 

dessecador, por aproximadamente 30 min e novamente foram pesados. O conteúdo 

de cinzas foi determinado segundo a Equação (II) apresentada a seguir. 

% Cinzas = (Peso Cinzas x 100) / Peso da Amostra (Equação II) 
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4.4. Proteínas 

A determinação de proteínas seguiu o procedimento 036/IV das Normas 

Analíticas do Instituto Adolf Lutz, onde utiliza-se o método de Kjeldahl, esse consiste 

em três etapas sendo elas digestão, neutralização e destilação, e titulação (IAL, 2008). 

Para a digestão foram pesadas cerca de 0,25 gramas das amostras envoltas em papel 

manteiga e transferidas para o tubo de digestão. Foi adicionado cerca de 2,5 g da 

mistura catalítica, 10 ml de ácido sulfúrico concentrado em cada tubo, e aquecidas no 

bloco de digestor a 150°C por uma hora, com elevação gradativa da temperatura até 

350°C por cerca de oito horas na capela até a digestão completa, que é caracterizada 

pela coloração transparente. Na sequência o tubo com a amostra digerida foi acoplado 

ao destilador de nitrogênio, e adicionado NaOH 50%. A partir do aquecimento da 

amostra o conteúdo de nitrogênio evaporado era condensado e recolhido em 

erlenmeyer de 250 ml com solução de ácido bórico 4% e indicador vermelho de 

Tashiro. Ao final, o conteúdo coletado no erlenmeyer foi titulado com HCl 0,1M 

devidamente padronizado.  

A determinação do teor de nitrogênio total foi calculada segundo a Equação III, 

apresentada a seguir. 

%NT = [(Va  Vb) x Fc x 0,1 x 0,014 x 100] / P (Equação III) 

Onde: 

*NT  teor de nitrogênio total na amostra;  

*Va  volume em ml da solução de ácido clorídrico gasto na titulação da amostra,  

*Vb  volume em ml da solução de ácido clorídrico gasto na titulação do branco;  

*Fc  fator de correção para o ácido clorídrico 0,01 mol/L;  

*P  massa da amostra (em gramas). 

Para determinação da proteína bruta, o valor do nitrogênio total encontrado 

pelo método de Kjeldahl deve ser multiplicado por um fator de correção do nitrogênio 

em proteína. Convencionalmente o fator 6,25 é utilizado para expressar a proteína 

bruta (PB), considerando que a maioria das proteínas contém cerca 16% de nitrogênio 

(GALVANI & GAERTNER, 2006).  
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Expressão utilizada para determinar a proteína bruta: 

PB = NT x FN 

Onde:  

*PB  Teor de proteína bruta na amostra, em percentagem;  

*FN  6,25. 
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5. RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 Caracterização do fruto: umidade, cinzas e proteína 

Os frutos de D. indica in natura foram analisados quanto ao conteúdo de 

umidade, cinzas e proteínas. Os resultados encontrados são apresentados na Tabela 

1. Para avaliação dos frutos como PANC, os resultados foram comparados com os 

dados disponíveis na literatura. 

 
Tabela 1. Valores para umidade, cinzas e proteínas do fruto D. indica, expressos em 
g/100g em base úmida. 

Variável Teor 

Umidade 93,90 ± 0,09 

Cinzas 0,36 ± 0,01 

Proteína 4,66 ± 0,27 

Dados apresentados em: média ± desvio padrão; média das análises em triplicata 

O fruto D. indica apresentou teor de umidade 93,9%. O valor médio encontrado 

é superior ao relatado por Gopalan et al., (1993) apud Deshmukh et al., (2017), onde 

os frutos analisados foram coletados na Índia, e apresentaram 82,3% umidade. Outros 

valores foram descritos por Janick (2009), em que os frutos apresentaram 82 e 86% 

de umidade. É importante ressaltar que o estado de maturação ou a região onde foi 

obtida a amostra podem interferir no resultado, o que justifica valores discrepantes.  

O alto valor de umidade contribui para a perecibilidade do fruto após a colheita, 

uma vez que o conteúdo de água disponível no fruto participa das reações bioquímicas 

e microbiológicas que levam a deterioração do fruto (MARQUES et al., 2010). Dessa 

forma, a conservação do fruto in natura é limitada e sua vida útil reduzida devido à 

alta atividade de água (PACHECO et al., 2014).   

Os frutos analisados apresentaram 0,36% de cinzas (Tabela 1). Gopalan et al., 

(1993) apud Deshmukh et al., (2017), apresentaram 0,8% para o conteúdo de cinzas 

em D. indica, resultado que difere do observado no presente estudo.  Um valor oposto 

e mais elevado, 3,54%, foi 

Janick (2009). Como as análises foram realizadas em diferentes países e não foi 
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descrita a metodologia, nem mesmo as condições de maturação em que as amostras 

se encontravam, a comparação entre os resultados fica limitada. 

O conteúdo de cinzas, ou a quantidade de substâncias inorgânicas presentes 

na amostra, revela a quantidade de elementos minerais tais como como ferro, cálcio, 

magnésio, fósforo entre outros presentes no alimento (ALMEIDA et al., 2003; 

STORCK; NUNES; OLIVEIRA, 2013). Quando observado em frutas e vegetais, o 

conteúdo geralmente varia entre 0,3 a 2,1%, sendo esse o intervalo aceitável em 

análises de alimentos (PACHECO, 2014; ANDRADE, 2019). Como observado nesse 

trabalho, o conteúdo de cinzas para os frutos de D. indica estão compreendidos dentro 

da faixa de variação, porém, próximo ao limite inferior.  

Vale ressaltar que, a diferença quantitativa do valor de cinzas pode ser 

influenciada por minerais presentes nos solos das diferentes regiões, segundo 

Bramont et al., (2005) a origem geográfica, tipo e a fertilidade do solo, modo de cultivo, 

e grau de maturação, podem estar associados a alterações no teor de cinzas e 

minerais entre as frutas.  Segundo Valeriano et al., (2019) o teor de umidade reduzido 

pode levar ao aumento de outros componentes, como por exemplo, o teor de matéria 

inorgânica. Essa observação, justifica em parte, a diferença entre o conteúdo de 

cinzas do presente estudo e o descrito por Janick (2009).  

Ao avaliar o conteúdo de proteína presente nos frutos, foi encontrado um valor 

de 4,66% (Tabela 1). Ao comparar esse valor com os dados da literatura, Gopalan et 

al., (1993) apud Deshmukh et al., (2017) e Janick (2009) apresentam um valor médio 

para proteína de 0,8%, valores inferiores ao encontrado nesse trabalho.  

Diversas PANCs têm sido consideradas fontes de proteína, podendo ainda ser 

superiores às fontes de alguns vegetais convencionais (KINUPP & BARROS, 2008). 

Estudos tem descrito a ora-pro-nóbis (Pereskia aculeata), peixinho da horta (Stachys 

byzantina) e o ananás do mato (Ananas bracteatus (Lindl.), var. albus), como PANCs 

contendo alto teor proteico, como podem ser observados na Tabela 2 (AZEVEDO, 

2018; BOTREL et al., 2020; CRUZ et al., 2020; PAULA FILHO, 2013).  
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Tabela 2. Teor de proteínas das PANCs ora-pro-nóbis, peixinho da horta e 

ananás do mato, expressos em g/100g em base úmida 

PANCs Teor 

D. indica 4,66 ± 0,27 

Ananás do mato 4,79 ± 1,79 

Ora-pro-nóbis 2,37 ± 0,09 

Peixinho da horta 4,75 ± 0,17 

Fonte: Paula Filho (2013); Cruz et al., (2020); Azevedo (2018) 

 

A partir dessa informação nota-se que D. indica possui teor de proteína bem 

próximo ao ananás do mato e a peixinho da horta. Contudo, a ora-pro-nóbis muito 

estudada pelo seu elevado valor proteico, destaca-se por ser a planta com menor teor 

entre as avaliadas. É importante ressaltar que mesmo possuindo baixo teor entre as 

demais espécies, a ora-pro-nóbis possui cerca de 25% de proteína em base 

seca, além de ser avaliada com digestibilidade adequada (BOTREL et al., 2020; 

CRUZ et al., 2020). Apesar de D. indica possuir um teor de proteína considerável, não 

é possível inferir sobre a qualidade, como valor biológico, grau de digestibilidade e 

quantidades de aminoácidos essenciais. 

Quando comparada a alimentos de origem animal, a capacidade em ofertar 

aminoácidos essenciais ao organismo é menor na proteína de origem vegetal, pois 

geralmente há uma deficiência em aminoácidos como lisina ou metionina 

(CAMPBELL-PLATT, 2015). Entretanto, quando dois ou mais alimentos de origem 

vegetal são consumidos na mesma refeição em proporções adequadas, as proteínas 

presentes poderão fornecer esses aminoácidos de forma satisfatória ao organismo, 

como por exemplo a junção de arroz e feijão, sendo o arroz rico em metionina e 

deficiente em lisina, e o feijão é rico em lisina e deficiente em metionina (BARBOSA, 

2009). Dessa forma, alguns alimentos presentes na Tabela Brasileira de Composição 

dos Alimentos (TACO, 2011) foram comparados ao fruto quanto ao conteúdo de 

proteína presente em 100g. Os valores são apresentados na Tabela 3.   

  



27 

Tabela 3. Teor de proteínas presentes em D. indica, e em alimentos presentes na 

TACO (2011), expressos em g/100g. 

Alimento Proteína (g/100g) 

D. indica 4,66 

Arroz 7,2 

Feijão carioca 20,0 

Mandioca 4,4 

Banana prata 1,3 

Maçã argentina 0,1 

Laranja baía 0,2 

Tamarindo 3,2 

Fonte: TACO (2011), 

 

Um valor próximo a quantidade de proteína presente no fruto 4,6%, foi 

observado na mandioca (4,4%), já o arroz e feijão apresentam um teor proteico maior 

sendo 7,2% e 20% respectivamente. Os valores apresentados são referentes aos 

alimentos crus (TACO, 2011). A comparação entre esses alimentos se faz necessária 

visto que, de acordo com Kumar et al. (2010) é possível utilizar o fruto D. indica em 

preparações culinárias, assim como o arroz, feijão e mandioca são utilizados, e estão 

presentes no hábito alimentar da população brasileira (BRASIL, 2014).  

Ao analisar a seção de frutas e derivados na TACO, as frutas mais comumente 

consumidas como banana prata, maçã argentina e laranja baía apresentaram teores 

de proteínas muito baixos sendo respectivamente 1,3%, 0,1% e 0,2%. Dentre todas 

as frutas presentes na seção, a tamarindo apresentou o maior conteúdo de proteína 

3,2%, porém, valor menor ao observado para o fruto de D.indica. A partir destes 

resultados, pode-se inferir que o fruto pode ser utilizado como alternativa para 

aumentar ou complementar as fontes de proteína da dieta, sendo necessário outros 

estudos para avaliar o perfil de aminoácidos presentes e a qualidade da mesma. 

. 
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6. CONCLUSÃO 

A partir da caracterização parcial dos frutos de D. indica, é possível inferir que 

os frutos apresentam um elevado percentual de umidade, um baixo conteúdo de 

cinzas e uma quantidade de proteína semelhante a outras plantas alimentícias não 

convencionais e superiores a maioria das frutas comumente consumidas pela 

população brasileira.  

Na expectativa de avaliar o potencial do fruto como planta alimentícia não 

convencional, e a partir dos resultados encontrados neste trabalho, em especial para 

o conteúdo de proteína, acredita-se que D.indica possa ser um alimento com potencial 

nutricional relevante. No entanto, é importante complementar as demais informações 

nutricionais acerca do fruto em relação aos macronutrientes (lipídeos e carboidratos), 

e micronutrientes (vitaminas e minerais), assim como analises referentes a qualidade 

da proteína. 

Por se tratar de uma espécie alimentícia ainda pouco conhecida e difundida no 

Brasil, é importante ampliar o conhecimento científico na valorização da 

biodiversidade local e regional como forma de contribuir para uma dieta variada 

atrelada a segurança alimentar e nutricional, seguindo os preceitos do Guia Alimentar 

para a População Brasileira. 
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