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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo analisar edalicas maxixe e quiabo
identificando suas propriedades nutricionais, @&sade pesquisa bibliografica. A
pesquisa justifica-se pela importancia dos valotggcionais destas hortalicas devido a
composicao nutricional contendo, agua, vitaminais, minerais e aminoacidos, que sdo
nutrientes essenciais para manutencdo do organfmmwano, possuindo também
propriedades antioxidantes. De origem africanajialepiro € atualmente cultivado em
varias regides tropicais, subtropicais e regidagperadas do mundo por conter frutos
comestiveis saborosos e ricos em nutrientes. Quamtmaxixe, também de origem
africana € largamente consumido nas regides Nortdormleste do Brasil. Seu
aproveitamento é de grande interesse econdmico teciomal. A analise das
propriedades nutricionais do maxixe e quiabo péuméstabelecer as seguintes
conclusdes:O Maxixe é rico em zinco, mineral imgote para 0 bom funcionamento de
todos os tecidos do corpo, apresenta atividadexadénte no combate aos radicais
livres e ndo possui efeito téxico ao organismo ahimquiabo deve ser consumido
ainda verde, pois fornece poucas calorias (30 K@ad), apresenta propriedade
antioxidante no combate as espécies reativas dgémiri além de propriedades
antidiabéticas, devendo ser estimulado o seu camsum

Palavras chave Maxixe. Quiabo. Composi¢cao Nutricional. Antioxide.

ABSTRACT

This study aims to analyze the vegetables okraghedkin identifying their nutritional
properties, through literature. The research isfied by the importance of nutrition al
values due to these vegetable nutritional commsitontaining water, vitamins,
minerals and amino acids which are essential migir maintenance of the human
body, in addition to posses sing antioxidant proger From Africa, okra is now
cultivated in many tropical and subtropical regibe world by regions contain tasty
and nutrient-richedible fruits. As the Gherkin, calsef African origin are widely
consumed in the North and North east regions otiBrigs use is of great economic and
nutrition al interest. Analysis of the nutrition pfoperties of okra, gherkin and all
owedus to establish the following conclusions: @teerkinis rich in zinc, an important
mineral for the proper functioning of all body ties, provides antioxidant activity in
combating free radical sand has no toxic effethéobody animal; Okra should be eaten
while still green, it provides few calories (30 kca/ 100g),
providesantioxidantpropertiestocombatreactiveoxggeniesbeyondantidiabeticproperti
esshouldbenurturedtheirconsumption.

Keywords: Gherkin. Okra. Nutritional composition. Antioxiala
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Propriedades nutricionais do maxixe e do quiabo

1 INTRODUCAO

O presente trabalho teve como objetivo, analisdroatlicas maxixe e quiabo
identificando suas propriedades nutricionais asale@pesquisa bibliografica.Para tanto
foram realizadas buscas em sites especializado®) &zielo, Web of Science, google
académico, periddicos cientificos, artigos ciecwdi e material publicado em livros. Na
varredura foram utilizadas as palavras chaves: xaagiantioxidante, maxixe e valor
nutricional, maxixe e compostos bioativos, quiabargioxidante, quiabo e valor
nutricional, quiabo e compostos bioativos.

A pesquisa justifica-se pela importancia dos valorautricionais destas
hortalicas devido a composicédo nutricional conteréua, vitaminas, sais minerais e
aminoacidos, que sdo nutrientes essenciais paratemg@o do organismo humano,
possuindo também propriedades antioxidantes.

O maxixe foi introduzido no Brasil ha cerca de 20@s, em virtude do trafico
deescravos (ROBINSONt al, 1997). Sendo assim, a maior area de producdo de
maxixe situa-se nas regioes brasileiras de fofteéncia da cultura africana, como o
norte, o nordeste e o sudeste do pais (MORETONB)20

O maxixe é uma hortalica pertencente a familia dasurbitaceas. O
géner@Cucumisanguria L € utilizado como alimento em menor escala em nadgu
regiGes do Brasil, no oeste da india e no Carit&RB et al., 1988; ROBINSONet
al., 1997). Atualmente, apenas trés espécies do @é&arumissao cultivadas em
grande escala, o pepinGycumissativise o0 meldo Cucumis melp que apresentam
grande valor comercial, sendo ambos cosmopolit&a30MLO, 2002).

A espécie € chamada, na regido amazoénica, de maxixepino-de-indio. Em
outras regides do pais, € conhecida como maxixapraaxixe-do-norte, maxixeiro,
maxixe-do-mato, maxixo, pepino-castanha, pepinbwtes, pepino espinhoso,
cornichdo ecornichdo das Antilhas (MORETONI, 2008)conhecido ainda, como
pepino silvestre na Venezuelaucumbee west-indiagherkinsos paises de lingua
inglesa; Gurkee West-indischea Alemanha eConcombre-des-Antilless Franca
(CORREA, 1974; STAS#t al,, 2002).

De origem africana, o quiabeiro € atualmente cadkv em varias regidoes
tropicais, subtropicais e regibes temperadas dodmyoor conter frutos comestiveis
saborosos e ricos em nutrientes (MARTINEZ, 2012).
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O quiabo, fruto do quiabeiro, passa a ter nome lesome podendo ser
chamado também de okra, quingombd, quimbombd, gogdidbo ou abelmosco de
acordo com o seu mercado de destino (CEAGESP, 2001)

A planta apresenta algumas caracteristicas desejé@mo ciclo rapido, custo
de producdo economicamente vidvel, resisténciaagapre alto valor alimenticio e
nutritivo (MOTA et al, 2000).

2 HISTORICO E CLASSIFICACAO
2.1 Maxixe

De acordo com Meeuse, 1958, foi considerado natas Américas, porém o
maxixe teve sua origem na Africa, sendo considemamio mutante ndo amargo da
espécie selvagem africar@ucumislongipgdook.Quanto a classificacdo, na familia
Cucurbitaceagha cerca de 30 espécies pertencentes a 9 génentas das quais sao
utilizadas como alimento (ESQUINAS-ALCAZARt al, 1983). Dentre 0os géneros,
destacam-se CucurbitaeCucumis, ambos polimérficcemelamente cultivado nos
paises desenvolvidos (MODOLO, 2002).

Os frutos apresentam grande variedade quanto aw@foy presenca e auséncia
de espiculos e sabor amargo, conforme figura 1(LAWEal, 1986). Sé&o colhidos
ainda imaturos, com sementes tenras, com colonagdle-clara e tem baixa vida de
prateleira (SILVA, 2012).

O maxixe tem como ancestral a espéCieumislongipesAtravés da mutacao
natural o Cucumislongipesdeu origem a espécieucumisanguria L.chamado de
maxixe comum, e através do cruzamento destas espécdo ciclo de sele¢do do
maxixeiro comum, foram obtidas varias linhagem dexime que diferem pela
espiculosidade, tamanho e forma (YOKOYANMAal, 1988).

E uma planta de facil crescimento, rastica, resistés pragas e doencas, e
apresentam prolongado periodo de frutificacdo, fpewh colheita escalonada
(YOKOYAMA et al, 1988; MAPA, 2010).

Apresenta melhor desenvolvimento durante asoges quentes do ano,
produzido em pequena escala em algumas regidesado & forma nao convencional,
exercendo grande influéncia na alimentacdo e narautle populagdes tradicionais,
principalmente na regido nordestina, consumidamad de “maxixada”’, mas pode ser
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consumido cozido ou cru, no entanto, apresentaatenpial para o aproveitamento na
elaboracdo de conservas, sendo pouco conhecidentim sul do Brasil (LANAet al,
2011).

Figura 1. Cucurmisanounia L

Fonte Fernando Zequindo/ Gazeta do Povo, 2014,

2.2. Quiabo

O QuiaboAbelmoschusesculentlinfiaz parte da Familia das Malvaceae. O
género Abelmoschus compreende por volta de 10 iespéonhecidas. Dessas 10
espécies, duas sdo cultivadas por seu frutddelmoschusEsculentus Le
Abelmoschuscalilleiuma € cultivada por suas folhas, Abelmoschusnegnéhuma por
suas semente8pelmoschusmoschatapra.pr.gov, 2014).

Existem incertezas quanto ao centro de diversidaderigem de Abelmoschus.
Poderia ser na India, pois uma de suas espéciesigiada de UttarPradesh,
Abelmoschustuberculatu€Entretanto, ndo existe nenhum nome em sans&itos
primeiros botanicos na india ndo fizeram nenhumagé®(cpra.pr.gov, 2014).

Segundo o historiador de Candolle, o quiabo canstitn dos legumes mais
delicados dos paises tropicais.Sao utilizados eersis formas de preparo, refogado,
cozido, frito ou assado, o quiabo também possuiidpates medicinais e terapéuticas
reconhecidas nos tratamentos de doencas do apdigdstivo (CEAGESP, 2001).

Segundo dados do Centro de Qualidade em Hortieut@EAGESP, 2001, o
quiabo brasileiro pode ser classificado de acomm seu formato em cilindrico ou
quinado, como subgrupo em verde ou roxo e possupgmento que varia de 6 a 15
cm, com media de 11,7 cm.

Os grupos, subgrupos, morfologia e classe (comptoype encontram-se
relacionados nas figuras 2, 3, 4 e tabela 1.

Rev. Saude em foco, Teresina, v. 2, n. 1, art. 81-129, jan./jul. 2015 www4.fsanet.com. lbélista @



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

Figura 2. Grupos

T ——

Cilindrico Quinado

Fonre: CEAGEEF. 2004,

Figura 3. Subgrupos
Verde Roxo
Fonte: CEAGESP, 2001.

Figura 4. Morfologia do quiabo

Orquiabe & urt frubo smples, seco, indeiscenbs, do lipo cépsula beubada.
Craquiabs Iressoo & urm fnubd imalea,

| Masicls de Clages ou comprimeate | 7.7 om
{Clasae &)

Paricarpa
Masocaga Sepln
Endocamo Sarmmniss
Pedircuin —— t !
Tionia
(it}

Fonpe: CEAGESP. 2001,

Tabela 1. Classe (comprimentao) de quiabos produzidos no Brasil,

Clesse Menor Didmetro (om)
il Inferior cu igual a &
8 Maior que 8 e menor ou igual a'®
) Maior que ® & menor ou igual 8 12
12 Maicr que 12 e menor cuiguala 15

Fonra CEAGESF, 2001

No Brasil a hortalica encontrou condicdes excekenpara seu cultivo,
principalmente no que diz respeito ao clima (trape subtropical), sendo vastamente
cultivado no nordeste e sudeste do pais (MOTA, 005
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De acordo com dados do IBGE, o Brasil produziu &®62 116.990 toneladas
de quiabo, sendo a regido sudeste o maior prodaton 65.351 toneladas
correspondendo a 56% da producéo, e como segundmeste com 37.168 toneladas
correspondendo a 32% da producéo nacional. Conagiestpara o estado da Bahia
maior produtor com 17.356 toneladas seguida deslestdo Pernambuco e Maranh&o
(IBGE, 2006). Dentre os maiores consumidores estiestados de Minas Gerais e
Bahia (MOTA, 2005).

De acordo com Bazan, 2006, o fruto fresco oferecet@cdo humana a fibra, a
proteina e a vitamina C, além das sementes, queétansdo consumidas e sdo boas
fontes de 0Oleo e proteina. Os frutos do quiabeskeeh ser consumidos novos e tenros,
obtendo-se a maxima qualidade, diferindo-se deawmwutras hortalicas em que os
frutos sdo consumidos quando atingem seu maximendeklvimento fisioldgico, ou em
estagios proximos. Com o crescimento e desenvohtondos frutos, o teor de fibra
também aumenta, tornando-os inadequados para amon$n natura” (BAZAN,
2006).

Os cultivares nacionais inicia o periodo produtiec60 a 75 dias nos cultivos de
primavera-verdo e, de 90 a 110 dias, no outonasmav¢FILGUEIRA, 2000). Essa
hortalica € de grande importancia agricola, poisspo algumas caracteristicas
desejaveis, tais como: ciclo rapido, custo de pradueconomicamente viavel e

resisténcia & pragas (MOTA, 2008).
3.PROPRIEDADES NUTRICIONAIS
3.1 Maxixe

O maxixe é uma planta riquissima em nutrientesadasdo minerais como o
zinco, sendo muito util para evitar problemas ri@stata, na diminuicdo dos depdsitos
de colesterol, na cicatrizacdo de ferimentos ioera externos. Possui ainda acao
emoliente, catéartica, hidragoga, anti-helminticajtieanética e anti-hemorroidal
(BARBOSA, 2011). Na tabela 2 pode ser visualizadeomposi¢cao nutricional do
maxixe.

Os frutos possuem polissacarideos em sua comppstzga coOmposicao

monossacaridica predominante inclui arabinose, s&ile@ manose; possuem 17
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aminoacidos em sua composi¢cdo aminoacidica, irdbuas notadamente moduladores
da homeostase glicémica: L- arginina, L- alanindgucina e Isoleucina (MORETONI,
2008).

Tabela 2. Composicao nutricional do maxixe, cru, por 100 gramas de parte

comestivel:

COMPOSICAD QUANTIDADE
Umidade {%;) 85,1
Energia (kcal) 14
Proteina (g) 1.4
Lipideos {g) 0.1
Carboidrato (g) 27
Fibra alimentar {g) 22
Cinzas (g} a7
Calcio {mg) M
Magnesic {mg) 10
Manganés {mg) 0,07
Fosforo {mg) 5
Femro {mg) 0.4
Sadio (mg) 11
Potassic {mg) a8
Cobre{mg) 0,02
Zinoo {mg) 2.2
RE {pmj [+
RAE {pmj) 3
Tiamina {mg) 0,08
Riboflavina (mg) 0,02
Piridezeina {mg) 0,04
Vitamina C {mg) 8.5

Fonte: Tabela Erzsileirs de Composicao de Alimentos - TACD, 2017,

O estudo de Pereirat al, 2010, teve como objetivo quantificar o teor de
fendlicos totais e avaliar a atividade antioxidairievitro nos extratos aquosos e
etandlicos do maxixe, onde a atividade antioxidausttbizando o radical ABTS os
valores TEAC foram de 6,1 e 18,0 mMTrolox/100g dexixe para extratos aquosos e

etanolicos. Demonstrando, dessa forma, que 0 map&sui comMpostos com
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propriedades de combater os radicais livres e saguo associado a uma dieta
saudavel trara beneficios a saude da populacaoHR2Ret al, 2010).

De acordo com Moretoni, 2008, as espécies perteeserd familia
Cucurbitaceaepossuem amplas atividades biolégicas estudadagimiss espécies,
inclusive, possuem atividade sobre a homeostaséngiica comprovada. No entanto, a
literatura ndo relata de forma conclusiva as aidéd da espécieucumisanguria L,
que vem sendo amplamente utilizada como terapiaplesnentar no Diabetes
(MORETONI, 2008).

De acordo com a pesquisa realizada por Moretond82®s metabdlitos
secundarios presentes em frutos de maxixe, noced&achaturacdo que sao usualmente
consumidos pela populacéo, incluem glicosideo®fmos, esterdides e/ou triterpenos,
taninos e amino grupos.

Ainda conforme os resultados da pesquisa de MareRf08,0s frutos de
maxixe apresentaram meédia da AAR% igual a 6% emxcdel a 100% do total de
atividade antioxidante atribuida ao acido ascétbeadenciando que os compostos
responsaveis pela atividade antioxidante possueaquepa disponibilidade eletronica
capaz de reduzir o complexo fosfomolibdénio ou walsstincias antioxidantes em
pequena concentracdo na amostra. Analisados segundaosumo de radical DPPHe
apresentaram IC50 = 43,9 mg. mL-1, consideradoabtestelevado, e sua atividade
antioxidante inferior a apresentada para o pad&diado ascorbico (IC50= 32,0
mg.mL-1).

O extrato aquoso d€. anguriaL na concentragdo consumida pela populacéo
(320 mg.mL-1), apresentou atividade hipoglicemiadigante o tempo avaliado,
mostrando a possibilidade de utilizar o maxixe caramplemento para obtencdo das
metas glicémicas desejadas (MORETONI, 2008).

Citotoxicidade do maxixe
As andlises de citotoxicidade aguda realizada#rio, \a partir do extrato aquoso

e extrato metandlico, ndo apresentaram alteracékgaes com caracteristica de
toxicidade (MORETONI, 2008).
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3.2 Quiabo

E um alimento de fundamental importancia, sendoviesminas, minerais,
acucares soluveis, amido, fibras, hemicelulosegrenh, componentes responsaveis
pela qualidade nutricional (KAYS, 1991). Adiciona@nte, algumas substancias
quimicas que condicionam valor nutritivo ao produborticola sdo também
responsaveis pelo sabor, como é o caso dos sdfdidweis, acucares e acidos
organicos (AUERSWALLDet al, 1999; MATTHEISet al, 1999).

Embora o quiabo ndo seja uma fonte rica de cardoislr o fruto fresco oferece,
a nutricdo humana, fibra, proteina e vitamina & sementes sdo fontes principalmente
de proteinas e 6leos (GOPALAKRISHNAdt al,, 1982; MOTAet al, 2000).

Também é rico em pro-vitamina A, B1, C e possudaiem sua composicao,
minerais como o calcio e o ferro (JARRET, 2011; MQTR008; SABITHA et al,
2012). Por apresentar poucas calorias (100 graordgm cerca de 30 kcal) o quiabo
pode estar contido em dietas de restricoes casyrocamforme pode ser visualizados nas
tabelas 3 e 4 (BAZAN, 2006).

O quiabo também é conhecido por conter propriedetsdicinais. Ele € anti-
helmintico, antiparasitario, demulcente e indicadomo tratamento de varias
enfermidades como diarreia, verminoses, disentarilamacdes e irritacdo do
estdbmago, rins e intestino (BAZAN, 2006). Além dar denéfico para o sistema
digestivo, contribui para o bom funcionamento destino, devido ao seu alto teor de
polissacarideos e microemulientes (ADELAKENal, 2011).

De acordo com Sabithet al, 2012, o quiabo pode ser utilizado para combater
asma e constatou-se também que esse vegetal fodsuatividade antidiabética,
através da inibicdo das enzimagicosidase ei-amilase com uso de extratos aquosos
de casca de quiabo e sementes. Outros autores estddam a composicdo e a
bioatividade de sementes de quiabo no combate hdasédo céancer de colo
(BOLIKAL et al, 2011).
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Tabela 2. Composicio nutricional do quiabo, cru, por 100 gramas de parte

comestivel:
COMPOSICAD DUANTIDADE
Urnidsde (%) 50,5
Energia (kcal) 30
Proteina {g) 1,9
Lipideos {g) 0.2
Carboidrato (g) 6.4
Fibra alimentar {g) 18
Cinzas {g) 0.8
C &lcio (mag) 112
Magnesic { mg) 50
Manganés {mg) 048
Fasforo {mg) 58
Faro {mg) 0.4
Sédio (mg) 1
Fotassic {mg) 245
C obre {mg) 017
Zinco (mg) 0.8
RE {pmj 49
RAE {(pmj 25
Tiamina {mg) 0,10
Piridoxina {mg) 003

o
[=1]

Witamina C {mg)

Fonre Tabels Brasileira de Composigso de Alimenios - TACD, 2017,
* Abreviagoes: g: grams; pg: micrgrams; keal: kilocsloris; mogemiligrama; MA: n3o aplicavel; Tr: rago;
RE - Equivalent dz Retinol; RA E - Equivslents de Afivdades de Retinol

Além disso, o quiabo apresenta um equilibrio niatnial entre os aminoacidos
presentes, conforme observado na tabela 4 predoduna acido glutamico, o acido

aspartico e a arginina (TACO, 2011).
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Tabela 4. Composicdo do guiabo, cru, por 100 gramas de parte comestivel:

Aminpacidos.

COMPOSI QE\D QUANTIDADE
Triptofanc (g) 0,01
Treonina {g) 0,05
Isoleucina {g) 0,04
Leucina {g) 0,08
Lisina {g) 0,07
Meticnina (g} 0,01
Cistina {g) 0,00
Fenilalanina {g) 0,05
Tirosina (g} 0,03
Walina {g) 0,08
Arginina (g) 0,11
Histidina {g} 0,02
Alanina g} 0,07
Acide =spartico (g) 0,27
Acido glutdmico {g) 0,33
Glicina {g) 0,05
Prolina {g} 0,04
Serina {g) 0,05

Fonee: Tabelz Brasikeira d= Composico de Alimentos - TACD, 2071,

Pesquisas realizadas por (SABITH#Aal 2011; RAOet al, 1991; NGOGCet al,
2008) apontam que 0 quiabo pode ser um aliado péonas no controle do diabetes,
como também do colesterol. Um dado de grande irapcd devido ao fato dos altos
niveis de colesterol ser a principal causa de proa$ cardiacos e acidente vascular
cerebral (NGOt al, 2008; SCHWERT£t al, 2012).

4 CONCLUSAO

A analise das propriedades nutricionais do maxigaiabo permitiu estabelecer
as seguintes conclusdes:

O quiabeiro (de origem africana) € atualmenteivadb em varias regides do
Brasil, em especial o Nordeste, contém frutos ctires saborosos e ricos em

nutrientes.J& o maxixe, também de origem africana € largameotsumido nas
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regibesNorte e Nordeste do Brasil.Seu aproveitamento é de grande interesse
econdmico e nutricional.

O Maxixe é rico em zinco, mineral importante parbdam funcionamento de
todos os tecidos do corpo,apresenta atividade xatdiote no combate aos radicais
livres e ndo possui efeito toxico ao organismo afim

O quiabo deve ser consumido ainda verde, pois derpoucas calorias (30
Kcal/100g), apresenta propriedades antioxidantesomabates as espécies reativas de

oxigénio além de propriedades antidiabéticas, dbveer estimulado o seu consumo.
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