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Resumo: O caruru (Amaranthus spp.) é considerado uma hortalica ndo convencional, que por uma série de
fatores deixou de ser consumida pela populagdo, seja pela introducdo de outras espécies ¢ variedades de
hortalicas ou devido ao aumento do consumo de alimentos industrializados ¢ mudancas dos habitos
alimentares, resultando em informagdes limitadas da espécie. Diante disso, o objetivo do trabalho foi realizar
a caracterizacdo dos compostos nutricionais de interesse, presentes nas folhas e nos grdos das espécies
Amaranthus hybridus L. (caruru vermelho) e Amaranthus viridis L. (caruru de mancha). Em laboratério foi
usado o delineamento inteiramente casualizado, com quatro tratamentos (folhas do 4. hybridus, graos do A.
hybridus, folhas do A. viridis e grdos do A. viridis) em triplicata. As amostras foram utilizadas para as
seguintes avaliagdes: composi¢do centesimal, valor caldrico e quantificagdo dos macro e micronutrientes. Foi
realizada a andlise dos componentes principais com auxilio do programa Chemoface, versdo 1.4. Ambas as
espécies de Amaranthus spp. apresentaram em suas folhas e grios niveis significativos de nutrientes de
interesse como lipideos, proteinas, fibras, carboidratos, ¢ os minerais P, K, Ca, Mg, S, Cu, Fe, Mn, Zn ¢ B,
em teores mais elevados dos que apresentam as hortaligas convencionais utilizadas de forma similar.

Palavras-chave: Amaranthus hybridus L., Amaranthus viridis L., hortali¢cas ndo convencionais, compostos
nutricionais.

Abstract: Caruru (Amaranthus sp.) is considered an unconventional vegetable, which due to a series of
factors is no longer consumed by the population, either by the introduction of other species and varieties of
vegetables or due to the increase in the consumption of processed foods and change of food habit, resulting
in limited information of the species. Therefore, the objective of this work was to characterize the nutritional
compounds of interest, present in leaves and grains of Amaranthus hybridus L. and Amaranthus viridis L. A
completely randomized design with four treatments (A. hybridus leaves, A. hybridus grains, A. viridis leaves
and A. viridis grains) in triplicate was used in the laboratory. The samples were used for the following
evaluations: centesimal composition, caloric value and quantification of macro and micronutrients. The main
components were analyzed using the Chemoface program, version 1.4. Both Amaranthus species evaluated
in this work presented in their leaves and grains significant levels of nutrients of interest at higher levels such
as lipids, proteins, fibers, carbohydrates and the minerals P, K, Ca, Mg, S, Cu, Fe, Mn, Zn and B, than those
of conventional vegetables used in a similar way.
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Introducio

O género Amaranthus spp. € representado
por plantas originarias da América Tropical com
rica variabilidade genética (Carvalho ¢
Christoffoleti, 2007). Existem cerca de dez
espécies do género Amaranthus amplamente
distribuidas no territorio agricola brasileiro, e
estas, por serem rusticas e agressivas, muitas
vezes sdo consideradas como  invasoras
(Kissmann e Groth, 1999). Plantas deste género ja
eram cultivadas ha milhares de anos pelos
indigenas americanos, entretanto somente nas
ultimas décadas houve um aumento substancial no
interesse da sua producdo, consequentemente no
desenvolvimento = comercial,  principalmente
visando a producdo de graos (Amaya-Fanfan et
al., 2005; Ferreira et al., 2007).

Algumas espécies vegetais do género
Amaranthus  atualmente sdo utilizadas na
alimentacdo humana e animal, tais como A.
viridis, A. retroflexus, A. spinosus, A. hybridus, A.
deflexus, entre outras (Silva, 2016). Nas ultimas
décadas, o desenvolvimento comercial de algumas
espécies deste género tem despertado grande
interesse em varios paises, principalmente devido
ao uso de seus graos na alimentagdo humana e
animal. Seu cultivo se desenvolve principalmente
no México, sudoeste dos EUA, sul do Canada,
Guatemala, Peru, Bolivia ¢ norte da Argentina
(Amaya-Fanfan et al, 2005). Existe certa
divergéncia quanto a denominag¢do dessas
espécies. No Brasil, estas plantas sdo conhecidas
popularmente como caruru, bredo, caruru-bravo
ou amarantos e classificadas como hortalicas nao
convencionais (Kinupp e Lorenzi, 2014). No
Brasil ainda ¢ pouco conhecido e por isso a sua
produgdo e comercializagdo ainda é muito escassa.
Vale ressaltar que a utilizagdo de novas espécies
vegetais na alimentacdo ¢ importante para compor
a diversidade dos sistemas agropecuarios.

Na literatura, sdo escassos os estudos que
avaliam a qualidade nutricional das espécies de
caruru utilizadas como alimento por algumas
populagées do Brasil. Alguns trabalhos citam
essas espécies como boa fonte de calcio,
magnésio, nitrogénio, ferro, fosforo, entre outros
nutrientes (Souza et al., 1999; Brasil, 2013),
entretanto, estudos mais aprofundados sdo
necessarios para se avaliar os atributos
nutricionais das diferentes espécies do género
Amaranthus.

Diante do exposto, objetivou-se com esse
trabalho realizar a caracterizacdo dos atributos
nutricionais de interesse, presentes nas folhas e
nos gridos das espécies Amaranthus hybridus L.
(caruru vermelho) e Amaranthus viridis L. (caruru
de mancha).

Material e Métodos

As amostras de Amaranthus hybridus L. e
A.viridis L. foram colhidas na Colecdo de
Germoplasma de Hortalicas Ndo Convencionais,
situado na horta experimental da Universidade
Federal de Lavras (UFLA), Minas Gerais, Brasil,
latitude 21°14°S, longitude 45°00°W e altitude
média de 918 metros. O clima da regido ¢
classificado como temperado umido, com verdo
quente e inverno seco, sendo, portanto, do tipo
Cwa na classificagdo de Koppen (Brasil, 1992).

As espécies estudadas compreendem
variedades obtidas a partir de selegdes feitas por
agricultores, formas variantes das espécies
cultivadas e espécies silvestres dos géneros de
interesse para a olericultura nacional. As partes
vegetais utilizadas para analise foram aquelas
normalmente consumidas como alimento em cada
espécie estudada, sendo as folhas e os graos.

Em campo, cerca de 60 plantas de cada
espécie foram conduzidas em delineamento de
blocos casualizados com quatro repeticdes. As
amostras foram retiradas das linhas centrais de
cada bloco e consistiram em 20 plantas. As
plantas foram cultivadas em canteiros de 1,20 m
de largura por 20 cm de altura, irrigadas por
gotejamento e o solo adubado com 150 kg.ha! N,
60 kg.ha! de K»O e 100 kg.ha! de P,Os, tendo em
vista a boa disponibilidade de P e de K no solo
experimental, obtida mediante analise quimica do
solo.

Em laboratério, o delineamento estatistico
foi inteiramente casualizado, com quatro
tratamentos em triplicata, sendo que cada
tratamento  correspondeu a uma estrutura
alimenticia de uma espécie, em cerca de 200
gramas por repeticdo. Parte das amostras foi
utilizada para as seguintes avaliagdes: valor
calérico, de acordo com Osborne € Voogt (1978);
lipideos ¢ umidade de acordo com a Horowitz
(2016); fibras, de acordo com Silva e Queiroz
(2002) e proteinas, de acordo com Horowitz
(2016). Outra parte das amostras foi utilizada para
a quantificacdo dos minerais N, P, K, Ca, Mg, S,
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Cu, Fe, Mn, Zn ¢ B, onde o preparo das amostras
e a determinagdo dos nutrientes seguiram a
metodologia proposta por Silva (2009).

Os resultados foram entdo normalizados e
submetidos a analise dos componentes principais
com auxilio do programa Chemoface, versdo 1.4.
A andlise dos componentes principais ¢ uma
ferramenta de estatistica multivariada que tem
como principio estudar o comportamento de
muitas variaveis ao mesmo tempo, reduzindo
estas variaveis por meio de critérios matematicos,
permitindo visualizar nas figuras bidimensionais
somente 0s principais componentes variaveis mais
representativos dos conjuntos de dados (De Souza
Pereira et al., 2014).

Foram analisados os componentes
principais presentes nos seguintes conjuntos de
dados: 1: Minerais (P, K, Ca, Mg, S, Cu, Fe, Mn,
Zn e B); 2: Composi¢do centesimal (umidade,
lipideos, proteinas, cinzas, fibras, carboidratos e
valor calérico), visando caracterizar a constituicao
nutricional das espécies bem como verificar quais
componentes se destacaram entre a constituicdo
de cada estrutura e espécie avaliada. Os resultados
das analises estatisticas foram expressos nas
figuras do tipo “biplot”, com objetivo de
determinar possiveis tendéncias e padrdes nos
resultados.

Resultados e Discussao
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constituintes nutricionais presentes nas folhas e
nos graos de A. hybridus e de A. viridis,
permitiram caracterizar grupos de similaridades
entre as espécies e estruturas avaliadas (Figuras
1). Na primeira figura estdo representadas nas
duas componentes principais 99,46% de toda a
variancia observada para as analises dos
constituintes centesimais (umidade, lipideos,
proteinas, cinzas, fibras, carboidratos e valor
calorico). Na segunda figura estdo representadas
nas duas componentes principais 92,58% de toda
a varidncia observada para as andlises dos
constituintes minerais (P, K, Ca, Mg, S, Cu, Fe,
Mn, Zn ¢ B). Estes valores indicam elevada
eficiéncia das andlises em representarem as
variabilidades entre os tratamentos e estruturas
avaliados.

Em ambos as figuras biplots, nota-se
variabilidade da constituigdo nutricional entre
todos os tratamentos estudados, sendo que a maior
variancia foi representada pela componente
principal no eixo x. Esta componente divide os
tratamentos em dois grupos de similaridades
nutricionais: grupo dos grdos e grupo das folhas.
Observa-se também variabilidade, porém em
menor escala, entre a constituicdo nutricional das
folhas e dos grios provenientes de cada espécie,
ou seja, dentro de cada grupo similar, as folhas e
os graos também apresentaram variabilidade entre
suas constitui¢des nutricionais.
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Figura 1. (A) Analise dos componentes principais referentes aos componentes centesimais das folhas e graos
do caruru; (B) Analise dos componentes principais referentes aos minerais das folhas e dos graos de caruru.
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Tabela 1. Constituintes centesimais das folhas e grdos do caruru por 100 gramas

. , . ENN
Folhas 32‘)“12“1" EE)S@S ?,2;”‘“3 Cinzas (%) 5,’/?; as (%) Valor calérico
Carboidratos
A. hybridus 74,25 0,97 4,42 6,79 1,81 5,28 47,53
A. viridis 77,79 1,16 5,79 4,64 1,88 3,80 48,80
Médias 76,02 1,06 5,10 5,71 1,84 4,54 48,16
Desvio 2,50 0,13 0,96 1,52 0,04 1,04 0,89
. , ENN
Graos gzl)ldade Eﬁn(:ii)())s ?)Zt;tema Cinzas (%) Fibras (%) (%) Valor calorico
Carboidratos
A. hybridus 13,34 6,46 13,75 2,23 2,99 61,23 358,06
A. viridis 14,23 5,58 12,60 3,21 2,73 61,66 347,26
Médias 13,78 6,02 13,17 2,72 2,86 61,44 352,66
Desvio 0,62 0,62 0,81 0,69 0,18 0,30 7,63

Os resultados obtidos para umidade,
lipideos, proteinas, cinzas, fibras, carboidratos e
valor calorico estdo expressos na Tabela 1. Em
média, em ambas as espécies, as folhas
apresentaram cerca de 75% de umidade, enquanto
que os graos apresentaram cerca de 15% de
umidade.

O wvalor caldrico representa a energia
potencialmente armazenada no alimento e esta
diretamente relacionada com os teores de
proteinas, carboidratos, gorduras e 6leos (Osborne
e Voogt, 1978). Entre os tratamentos avaliados, os
graos se destacaram no valor caldrico. Os graos de
caruru em ambas as espécies apresentaram energia
média de 353 kcal/100g; enquanto que as folhas
apresentaram energia média de 48 kcal/100g. Os
cereais arroz, milho e trigo apresentam em média
356 kcal/100g; enquanto que as folhas verdes de
couve, espinafre, almeirdo e rucula apresentam em
média 19 kcal/100g (Lima, 2011). Os resultados
demonstram que a farinha proveniente dos graos
de A. hybridus e de A. viridis apresentaram
potencial energético similar aos apresentados
pelos graos comumente utilizados na alimentacéo,
enquanto que as folhas de ambas as espécies
apresentaram valores de energia bastante
superiores quando comparadas as hortaligas
folhosas convencionais.

As proteinas possuem papéis estruturais e
metabolicos, fundamentais para a manutengdo dos
organismos  vivos. Para um adulto, a
recomendac¢do diaria para a ingestdo de proteinas

¢ em média 50 gramas. As estruturas das espécies
avaliadas apresentaram teores variados para a
constitui¢do proteica, oscilando em uma média de
5% nas folhas e de 13% nos grios. A soja
apresenta 36g/100g de proteina, enquanto que os
cereais arroz, milho e trigo apresentam em média
8 g/100g de proteina (Lima, 2011). Apesar dos
valores serem inferiores ao apresentado pela soja,
a constituicdo proteica dos Amaranthus spp. é
bastante superior ao apresentado pelos cereais
arroz, trigo ¢ milho. As folhas de A. viridis ¢ de A.
hybridus apresentaram em média 5g/100g de
proteina bruta, valor superior aos comumente
presentes em algumas hortalicas folhosas
normalmente comercializadas e consumidas no
Brasil, tais como alface crespa (1,3%), couve
(2,9%), espinafre (2,0%) e rucula (1,8%) (Lima,
2011). Apesar dos dados indicarem potencial
proteico nas estruturas das espécies de
Amaranthus spp. estudadas, ainda sdo necessarias
avaliagdes mais aprofundadas no que diz respeito
a digestibilidade e biodisponibilidade dessas
proteinas no organismo humano ou organismo
animal, dependendo de cada uso e finalidade.

Em média, as folhas de 4. hybridus ¢ de
A. viridis apresentaram os teores minerais de
0,44% de P, 1,97% de K, 0,36% de Ca, 0,09% de
Mg, 10,11 ppm de Cu, 167,8 ppm de Fe, 45,2 ppm
de Mn, 78,25 ppm de Zn ¢ 31,65 ppm de B, todos
estipulados por 100 g de cada amostra vegetal
(Tabela 2).
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Tabela 2. Constituintes minerais das folhas e graos do caruru

Folhas P K Ca Mg S Cu Fe Mn Zn B

% ppm
A. hybridus 035 1,80 0,25 0,09 05 10,96 151,50 47,90 50,80 19,40
A. viridis 0,53 2,15 046 0,09 0,61 925 184,10 42,50 105,70 43,90
Médias 044 197 036 0,09 0,58 10,11 167,80 4520 78,25 31,65
Desvio 0,12 024 0,14 0,00 0,03 1,20 23,05 3,81 38,82 17,32

. P K Ca Mg S Cu Fe Mn Zn B

Graos

% ppm
A. hybridus 046 045 037 035 0,19 854 457,52 27,26 29,71 1,91
A. viridis 042 0,52 049 032 0,14 7288 137,65 20,9 26,75 2,77
Médias 0,44 048 043 033 0,16 821 297,58 24,08 28,23 2,34
Desvio 0,02 0,04 0,08 002 0,03 046 226,18 4,49 2,09 0,60

Hortali¢as consideradas convencionais no
Brasil, tal como alface, brocolos, couve, couve
flor, mostarda e rtcula, apresentam em média os
teores de 0,045% de P, 0,331% de K, 0,101% de
Ca, 0,022% de Mg, 4 ppm de Cu, 70 ppm de Fe,
35ppm de Mn e 32 ppm de Zn, estipulados em
100g de parte comestivel (Lima, 2011), valores
bastante inferiores as médias observadas nas
folhas das espécies estudadas.

Em média, os graos de A. hybridus e de A.
viridis apresentaram os teores minerais de 0,44%
de P, 0,485% de K, 0,43% de Ca, 0,335% de Mg,
8,21 ppm de Cu, 297,585 ppm de Fe, 24,08 ppm
de Mn, 28,236 ppm de Zn ¢ 2,34 ppm de B, todos
estipulados por 100 g de farinha (Tabela 2).

Cereais utilizados comumente como
matéria prima para farinha, tal como o trigo e o
milho, apresentam em média os teores de 0,099%
de P, 0,105% de K, 0,101% de Ca, 0,031% de
Mg, 2,1 ppm de Cu, 16,5 ppm de Fe, 4,6 ppm de
Mn e¢ 7 ppm de Zn, estipulados em 100g de
farinha (Lima, 2011), valores bastante inferiores
as médias observadas nos grdos das espécies
estudadas.

Em relagdo a todos os minerais avaliados,
A. hybridus e A. viridis apresentaram niveis
superiores aos citados na literatura para as
espécies  convencionais e  correspondentes.
Entretanto, destaque especial ¢ dado ao mineral
ferro. Em suas folhas, 4. hybridus e A. viridis
apresentaram o teor de ferro cerca de 2,5 vezes
superior ao teor médio encontrado nas folhas de
hortalicas verde escuras, as quais ja s@o
consideradas boas fontes desse mineral. Destaque

ainda maior foi observado em relagdo ao ferro na
farinha proveniente dos grdos dos Amaranthus
spp., 0s quais apresentaram esse teor em média
mais de 18 vezes superior a média observada nas
farinhas de trigo e milho. Espécies leguminosas
como lentilha, ervilha e feijdo, as quais sdo
consideradas boas fontes de ferro, apresentam em
média um teor de 55 ppm de ferro, valor muito
inferior aos 297,585 ppm de ferro observado em
teor médio para os graos avaliados. Vale ressaltar
que os graos de A. viridis apresentaram um teor de
138 ppm de ferro, enquanto que os graos de A.
hybridus apresentaram um teor de 457,5 ppm de
ferro. Portanto, os graos de A. hybridus merecem
especial destaque em relacdo ao teor de ferro
observado, o qual ¢ superior em cerca de 10 vezes
ao observado em média para leguminosas, ¢ cerca
de 30 vezes em relagdo a constituigdo dos cereais
milho e trigo. Estes resultados indicam um
enorme potencial de A. hybridus e A. viridis como
fontes alternativas para enriquecer a alimentagdo
com o mineral ferro, em forma de salada das
folhas e principalmente em forma de farinha dos
graos se tratando de A. hybridus.

O ferro ¢ um nutriente fundamental para
as c¢lulas vivas, participa de varias vias
metabolicas e, desde 1860, ¢é considerado
essencial para os seres humanos (Lonerdal e
Dewey, 1996). E um dos constituintes da
hemoglobina e ¢ requerido para o transporte de
oxigénio ¢ dioxido de carbono, logo esta
diretamente envolvido no processo de respiragdo
celular (Guyton, 1991; Krause ¢ Mahan, 1991).
Atua também na sintese de purinas (compostos
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estruturais do DNA e RNA), carnitina, colageno e
neurotransmissores  (dopamina, serotonina e
norepinefrina) (Anderson, 2005). Este mineral
utilizado no organismo provém de duas fontes
principais: dietas e hemacias senescentes. O
sincronismo entre a absor¢ao, uso ¢ estoque deste
nutriente ¢ essencial para a manutencdo do seu
equilibrio no organismo (Grotto, 2008).

Visando a manutengdo do bom
funcionamento do metabolismo, o organismo
humano demanda absorver de fontes externas, por
meio da alimentacdo, diferentes teores de
minerais, que por isso sdo considerados
essenciais. As recomendagdes diarias para a
ingestdo destes minerais variam em torno da
demanda do organismo por cada elemento (Eur-
Lex, 2006). Ambas as espécies de caruru
avaliadas neste trabalho (4. hybridus ¢ A. viridis),
apresentaram niveis significativos de nutrientes de
interesse em niveis mais elevados dos que
apresentam as hortalicas convencionais utilizadas
de forma similar.

Algumas espécies de hortaligas também
apresentam compostos antinutricionais, tais como
inibidores de proteinas, oxalatos de calcio,
taninos, nitratos, dentre outros (Benevides et al.,
2011). Deve-se ressaltar que estes compostos
considerados antinutricionais ndo foram avaliados
neste trabalho, havendo clara necessidade de
estudos mais aprofundados neste setor, até que se
possa considerar totalmente como segura, a
utilizagdo diaria dessas espécies na alimentacdo
humana ou animal, em corretas quantidades.

Conclusao

Ambas as espécies de caruru avaliadas (4.
hybridus e A. viridis), apresentaram em suas
folhas e graos niveis significativos de nutrientes
de interesse como lipideos, proteinas, fibras,
carboidratos, ¢ os minerais P, K, Ca, Mg, S, Cu,
Fe, Mn, Zn e B, em teores mais elevados dos que
apresentam as hortaligas convencionais. Destaque
especial foi observado em relacdo ao teor de ferro
nos graos de A. hybridus, os quais superam em
cerca de 30 vezes os teores observados nos grios
de trigo e milho.
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