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RESUMO 
 
O presente trabalho tem como objetivo analisar as hortaliças maxixe e quiabo 
identificando suas propriedades nutricionais, através de pesquisa bibliográfica. A 
pesquisa justifica-se pela importância dos valores nutricionais destas hortaliças devido à 
composição nutricional contendo, água, vitaminas, sais minerais e aminoácidos, que são 
nutrientes essenciais para manutenção do organismo humano, possuindo também 
propriedades antioxidantes. De origem africana, o quiabeiro é atualmente cultivado em 
várias regiões tropicais, subtropicais e regiões temperadas do mundo por conter frutos 
comestíveis saborosos e ricos em nutrientes. Quanto ao maxixe, também de origem 
africana é largamente consumido nas regiões Norte e Nordeste do Brasil.  Seu 
aproveitamento é de grande interesse econômico e nutricional. A análise das 
propriedades nutricionais do maxixe e quiabo permitiu estabelecer as seguintes 
conclusões:O Maxixe é rico em zinco, mineral importante para o bom funcionamento de 
todos os tecidos do corpo, apresenta atividade antioxidante no combate aos radicais 
livres e não possui efeito tóxico ao organismo animal;o quiabo deve ser consumido 
ainda verde, pois fornece poucas calorias (30 Kcal/100g), apresenta propriedade 
antioxidante no combate as espécies reativas de oxigênio além de propriedades 
antidiabéticas, devendo ser estimulado o seu consumo. 
 
Palavras chave: Maxixe. Quiabo. Composição Nutricional. Antioxidante. 
 
 
ABSTRACT 
 
This study aims to analyze the vegetables okra and gherkin identifying their nutritional 
properties, through literature. The research is justified by the importance of nutrition al 
values due to these vegetable nutritional composition containing water, vitamins, 
minerals and amino acids which are essential nutrients for maintenance of the human 
body, in addition to posses sing antioxidant properties. From Africa, okra is now 
cultivated in many tropical and subtropical region the world by regions contain tasty 
and nutrient-richedible fruits. As the Gherkin, also of African origin are widely 
consumed in the North and North east regions of Brazil. Its use is of great economic and 
nutrition al interest. Analysis of the nutrition al properties of okra, gherkin and all 
owedus to establish the following conclusions: The Gherkinis rich in zinc, an important 
mineral for the proper functioning of all body tissues, provides antioxidant activity in 
combating free radical sand has no toxic effect to the body animal; Okra should be eaten 
while still green, it provides few calories (30 kcal / 100g), 
providesantioxidantpropertiestocombatreactiveoxygenspeciesbeyondantidiabeticproperti
esshouldbenurturedtheirconsumption. 
 
Keywords: Gherkin. Okra. Nutritional composition. Antioxidant 
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1 INTRODUÇÃO  

 

O presente trabalho teve como objetivo, analisar as hortaliças maxixe e quiabo 

identificando suas propriedades nutricionais através de pesquisa bibliográfica.Para tanto 

foram realizadas buscas em sites especializados, como Scielo, Web of Science, google 

acadêmico, periódicos científicos, artigos científicos e material publicado em livros. Na 

varredura foram utilizadas as palavras chaves: maxixe e antioxidante, maxixe e valor 

nutricional, maxixe e compostos bioativos, quiabo e antioxidante, quiabo e valor 

nutricional, quiabo e compostos bioativos. 

A pesquisa justifica-se pela importância dos valores nutricionais destas 

hortaliças devido à composição nutricional contendo, água, vitaminas, sais minerais e 

aminoácidos, que são nutrientes essenciais para manutenção do organismo humano, 

possuindo também propriedades antioxidantes. 

O maxixe foi introduzido no Brasil há cerca de 300 anos, em virtude do tráfico 

deescravos (ROBINSON et al., 1997). Sendo assim, a maior área de produção de 

maxixe situa-se nas regiões brasileiras de forte influência da cultura africana, como o 

norte, o nordeste e o sudeste do país (MORETONI, 2008).  

O maxixe é uma hortaliça pertencente á família das cucurbitáceas. O 

gêneroCucumisanguria L. é utilizado como alimento em menor escala em algumas 

regiões do Brasil, no oeste da Índia e no Caribe (BAIRD et al., 1988; ROBINSON et 

al., 1997). Atualmente, apenas três espécies do gênero Cucumis são cultivadas em 

grande escala, o pepino (Cucumissativus) e o melão (Cucumis melo), que apresentam 

grande valor comercial, sendo ambos cosmopolitas (MODOLO, 2002). 

A espécie é chamada, na região amazônica, de maxixe ou pepino-de-índio. Em 

outras regiões do país, é conhecida como maxixe-bravo, maxixe-do-norte, maxixeiro, 

maxixe-do-mato, maxixo, pepino-castanha, pepino-de-burro, pepino espinhoso, 

cornichão ecornichão das Antilhas (MORETONI, 2008). É conhecido ainda, como 

pepino silvestre na Venezuela; cucumbere west-indiagherkinsnos países de língua 

inglesa; Gurkee West-indischena Alemanha e Concombre-des-Antillesna França 

(CORRÊA, 1974; STASI et al., 2002). 

De origem africana, o quiabeiro é atualmente cultivado em várias regiões 

tropicais, subtropicais e regiões temperadas do mundo por conter frutos comestíveis 

saborosos e ricos em nutrientes (MARTINEZ, 2012). 
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O quiabo, fruto do quiabeiro, passa a ter nome e sobrenome podendo ser 

chamado também de okra, quingombô, quimbombó, gombô, gombó ou abelmosco de 

acordo com o seu mercado de destino (CEAGESP, 2001).   

A planta apresenta algumas características desejáveis como ciclo rápido, custo 

de produção economicamente viável, resistência a pragas e alto valor alimentício e 

nutritivo (MOTA et al., 2000).  

 

2 HISTÓRICO E CLASSIFICAÇÃO 

 

2.1 Maxixe 

 

De acordo com Meeuse, 1958, foi considerado nativo das Américas, porém o 

maxixe teve sua origem na África, sendo considerado um mutante não amargo da 

espécie selvagem africana CucumislongipesHook.Quanto à classificação, na família 

Cucurbitaceae, há cerca de 30 espécies pertencentes a 9 gêneros, muitas das quais são 

utilizadas como alimento (ESQUINAS-ALCAZAR et al., 1983). Dentre os gêneros, 

destacam-se CucurbitaeCucumis, ambos polimórficos e amplamente cultivado nos 

países desenvolvidos (MODOLO, 2002).  

Os frutos apresentam grande variedade quanto ao formato, presença e ausência 

de espículos e sabor amargo, conforme figura 1(LOWER et al., 1986).  São colhidos 

ainda imaturos, com sementes tenras, com coloração verde-clara e tem baixa vida de 

prateleira (SILVA, 2012). 

O maxixe tem como ancestral a espécie Cucumislongipes. Através da mutação 

natural o Cucumislongipes deu origem á espécie cucumisanguria L., chamado de 

maxixe comum, e através do cruzamento destas espécies e do ciclo de seleção do 

maxixeiro comum, foram obtidas várias linhagem de maxixe que diferem pela 

espiculosidade, tamanho e forma (YOKOYAMA et al., 1988). 

É uma planta de fácil crescimento, rústica, resistente ás pragas e doenças, e 

apresentam prolongado período de frutificação, permitindo colheita escalonada 

(YOKOYAMA et al., 1988; MAPA, 2010). 

     Apresenta melhor desenvolvimento durante os períodos quentes do ano, 

produzido em pequena escala em algumas regiões do Brasil de forma não convencional, 

exercendo grande influência na alimentação e na cultura de populações tradicionais, 

principalmente na região nordestina, consumida na forma de ‘’maxixada’’, mas pode ser 
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consumido cozido ou cru, no entanto, apresenta um potencial para o aproveitamento na 

elaboração de conservas, sendo pouco conhecido no centro sul do Brasil (LANA et al, 

2011). 

 

 

2.2. Quiabo 

 

O Quiabo(Abelmoschusesculentum) faz parte da Família das Malvaceae. O 

gênero Abelmoschus compreende por volta de 10 espécies conhecidas. Dessas 10 

espécies, duas são cultivadas por seu fruto, AbelmoschusEsculentus L. e 

Abelmoschuscaillei; uma é cultivada por suas folhas, Abelmoschusmanihot; e uma por 

suas sementes, Abelmoschusmoschatus(cpra.pr.gov, 2014). 

Existem incertezas quanto ao centro de diversidade da origem de Abelmoschus. 

Poderia ser na Índia, pois uma de suas espécies é originária de UttarPradesh, 

Abelmoschustuberculatus. Entretanto, não existe nenhum nome em sânscrito, e os 

primeiros botânicos na Índia não fizeram nenhuma menção(cpra.pr.gov, 2014).   

Segundo o historiador de Candolle, o quiabo constitui um dos legumes mais 

delicados dos países tropicais.São utilizados em diversas formas de preparo, refogado, 

cozido, frito ou assado, o quiabo também possui qualidades medicinais e terapêuticas 

reconhecidas nos tratamentos de doenças do aparelho digestivo (CEAGESP, 2001). 

Segundo dados do Centro de Qualidade em Horticultura - CEAGESP, 2001, o 

quiabo brasileiro pode ser classificado de acordo com seu formato em cilíndrico ou 

quinado, como subgrupo em verde ou roxo e possui comprimento que varia de 6 a 15 

cm, com média de 11,7 cm.  

Os grupos, subgrupos, morfologia e classe (comprimento), encontram-se 

relacionados nas figuras 2, 3 , 4 e  tabela 1. 
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No Brasil a hortaliça encontrou condições excelentes para seu cultivo, 

principalmente no que diz respeito ao clima (tropical e subtropical), sendo vastamente 

cultivado no nordeste e sudeste do país (MOTA, 2005).  
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De acordo com dados do IBGE, o Brasil produziu em 2006, 116.990 toneladas 

de quiabo, sendo a região sudeste o maior produtor com 65.351 toneladas 

correspondendo a 56% da produção, e como segundo o nordeste com 37.168 toneladas 

correspondendo a 32% da produção nacional. Com destaque para o estado da Bahia 

maior produtor com 17.356 toneladas seguida dos estados do Pernambuco e Maranhão 

(IBGE, 2006). Dentre os maiores consumidores estão os estados de Minas Gerais e 

Bahia (MOTA, 2005).  

De acordo com Bazán, 2006, o fruto fresco oferece à nutrição humana a fibra, a 

proteína e a vitamina C, além das sementes, que também são consumidas e são boas 

fontes de óleo e proteína. Os frutos do quiabeiro devem ser consumidos novos e tenros, 

obtendo-se a máxima qualidade, diferindo-se de muitas outras hortaliças em que os 

frutos são consumidos quando atingem seu máximo desenvolvimento fisiológico, ou em 

estágios próximos. Com o crescimento e desenvolvimento dos frutos, o teor de fibra 

também aumenta, tornando-os inadequados para o consumo “in natura” (BAZÁN, 

2006). 

Os cultivares nacionais inicia o período produtivo de 60 a 75 dias nos cultivos de 

primavera-verão e, de 90 a 110 dias, no outono-inverno (FILGUEIRA, 2000). Essa 

hortaliça é de grande importância agrícola, pois possui algumas características 

desejáveis, tais como: ciclo rápido, custo de produção economicamente viável e 

resistência á pragas (MOTA, 2008).  

 

3.PROPRIEDADES NUTRICIONAIS  

 

3.1 Maxixe 

 

O maxixe é uma planta riquíssima em nutrientes, destacando minerais como o 

zinco, sendo muito útil para evitar problemas na próstata, na diminuição dos depósitos 

de colesterol, na cicatrização de ferimentos internos e externos. Possui ainda ação 

emoliente, catártica, hidragoga, anti-helmíntica, antiemética e anti-hemorroidal 

(BARBOSA, 2011). Na tabela 2 pode ser visualizada a composição nutricional do 

maxixe. 

Os frutos possuem polissacarídeos em sua composição, cuja composição 

monossacarídica predominante inclui arabinose, xilose e manose; possuem 17 
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aminoácidos em sua composição aminoacídica, incluindo os notadamente moduladores 

da homeostase glicêmica: L- arginina, L- alanina, L-leucina e Isoleucina (MORETONI, 

2008). 

 

O estudo de Pereira et al., 2010,  teve como objetivo quantificar o teor de 

fenólicos totais e avaliar a atividade antioxidante in vitro nos extratos aquosos e 

etanólicos do maxixe, onde a atividade antioxidante utilizando o radical ABTS os 

valores TEAC foram de 6,1 e 18,0 mMTrolox/100g de maxixe para extratos aquosos e 

etanólicos. Demonstrando, dessa forma, que o maxixe possui compostos com 
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propriedades de combater os radicais livres e seu consumo associado a uma dieta 

saudável trará benefícios a saúde da população (PEREIRA et al, 2010). 

De acordo com Moretoni, 2008, as espécies pertencentes à família 

Cucurbitaceae possuem amplas atividades biológicas estudadas. Algumas espécies, 

inclusive, possuem atividade sobre a homeostase glicêmica comprovada. No entanto, a 

literatura não relata de forma conclusiva as atividades da espécie Cucumisanguria L., 

que vem sendo amplamente utilizada como terapia complementar no Diabetes 

(MORETONI, 2008). 

De acordo com a pesquisa realizada por Moretoni, 2008, os metabólitos 

secundários presentes em frutos de maxixe, no estado de maturação que são usualmente 

consumidos pela população, incluem glicosídeos flavônicos, esteróides e/ou triterpenos, 

taninos e amino grupos.  

Ainda conforme os resultados da pesquisa de Moretoni, 2008,os frutos de 

maxixe apresentaram média da AAR% igual a 6% em relação a 100% do total de 

atividade antioxidante atribuída ao ácido ascórbico, evidenciando que os compostos 

responsáveis pela atividade antioxidante possuem pequena disponibilidade eletrônica 

capaz de reduzir o complexo fosfomolibdênio ou as substâncias antioxidantes em 

pequena concentração na amostra. Analisados segundo o consumo de radical DPPH• 

apresentaram IC50 = 43,9 mg. mL-1, considerado bastante elevado, e sua atividade 

antioxidante inferior a apresentada para o padrão de ácido ascórbico (IC50= 32,0 

mg.mL-1). 

O extrato aquoso de C. anguriaL. na concentração consumida pela população 

(320 mg.mL-1), apresentou atividade hipoglicemiante durante o tempo avaliado, 

mostrando a possibilidade de utilizar o maxixe como complemento para obtenção das 

metas glicêmicas desejadas (MORETONI, 2008). 

 

Citotoxicidade do maxixe 

 

As análises de citotoxicidade aguda realizadas in vitro, a partir do extrato aquoso 

e extrato metanólico, não apresentaram alterações celulares com característica de 

toxicidade (MORETONI, 2008). 

 

 



A. P. B. Sousa;  F. G.S. Lima; A. Lima 

 

Rev. Saúde em foco, Teresina, v. 2, n. 1, art. 8, p. 113-129, jan./jul. 2015     www4.fsanet.com.br/revista  
 

3.2 Quiabo 

 

É um alimento de fundamental importância, sendo as vitaminas, minerais, 

açúcares solúveis, amido, fibras, hemiceluloses e lignina, componentes responsáveis 

pela qualidade nutricional (KAYS, 1991). Adicionalmente, algumas substâncias 

químicas que condicionam valor nutritivo ao produto hortícola são também 

responsáveis pelo sabor, como é o caso dos sólidos solúveis, açúcares e ácidos 

orgânicos (AUERSWALD et al., 1999; MATTHEIS et al., 1999). 

Embora o quiabo não seja uma fonte rica de carboidratos, o fruto fresco oferece, 

à nutrição humana, fibra, proteína e vitamina C, e as sementes são fontes principalmente 

de proteínas e óleos (GOPALAKRISHNAN et al., 1982; MOTA et al., 2000). 

Também é rico em pro-vitamina A, B1, C e possui ainda em sua composição, 

minerais como o cálcio e o ferro (JARRET, 2011; MOTA, 2008; SABITHA et al., 

2012). Por apresentar poucas calorias (100 gramas contém cerca de 30 kcal) o quiabo 

pode estar contido em dietas de restrições calóricas, conforme pode ser visualizados nas 

tabelas 3 e 4 (BAZÁN, 2006).  

O quiabo também é conhecido por conter propriedades medicinais. Ele é anti-

helmíntico, antiparasitário, demulcente e indicado como tratamento de várias 

enfermidades como diarreia, verminoses, disenteria, inflamações e irritação do 

estômago, rins e intestino (BAZÁN, 2006). Além de ser benéfico para o sistema 

digestivo, contribui para o bom funcionamento do intestino, devido ao seu alto teor de 

polissacarídeos e microemulientes (ADELAKUN et al., 2011). 

De acordo com Sabitha et al., 2012, o quiabo pode ser utilizado para combater 

asma e constatou-se também que esse vegetal  possui forte atividade antidiabética, 

através da inibição das enzimasα-glicosidase e α-amilase com uso de extratos aquosos 

de casca de quiabo e sementes. Outros autores ainda estudam a composição e a 

bioatividade de sementes de quiabo no combate as células do câncer de colo 

(BOLIKAL et al., 2011).  
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Além disso, o quiabo apresenta um equilíbrio nutricional entre os aminoácidos 

presentes, conforme observado na tabela 4 predominando o ácido glutâmico, o ácido 

aspártico e a arginina (TACO, 2011). 

 



A. P. B. Sousa;  F. G.S. Lima; A. Lima 

 

Rev. Saúde em foco, Teresina, v. 2, n. 1, art. 8, p. 113-129, jan./jul. 2015     www4.fsanet.com.br/revista  
 

 

Pesquisas realizadas por (SABITHA et al. 2011; RAO et al., 1991; NGOC et al., 

2008) apontam que o quiabo pode ser um aliado não apenas no controle do diabetes, 

como também do colesterol. Um dado de grande importância devido ao fato dos altos 

níveis de colesterol ser a principal causa de problemas cardíacos e acidente vascular 

cerebral (NGOC et al., 2008; SCHWERTZ et al., 2012). 

 

4 CONCLUSÃO 

 

A análise das propriedades nutricionais do maxixe e quiabo permitiu estabelecer 

as seguintes conclusões: 

O quiabeiro (de origem africana)  é atualmente cultivado em várias regiões do 

Brasil, em especial o Nordeste, contém frutos comestíveis saborosos e ricos em 

nutrientes. Já o maxixe, também de origem africana é largamente consumido nas 
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regiões Norte e Nordeste do Brasil.  Seu aproveitamento é de grande interesse 

econômico e nutricional. 

O Maxixe é rico em zinco, mineral importante para o bom funcionamento de 

todos os tecidos do corpo,apresenta atividade antioxidante no combate aos radicais 

livres e não possui efeito tóxico ao organismo animal; 

O quiabo deve ser consumido ainda verde, pois fornece poucas calorias (30 

Kcal/100g), apresenta propriedades antioxidantes no combates as espécies reativas de 

oxigênio além de propriedades antidiabéticas, devendo ser estimulado o seu consumo. 
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