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Introducao
O consumo de hortalicas convencionais e néo
convencionais tem aumentado principalmente em

decorréncia do seu valor nutritivo e propriedades
terapéuticas. Esses alimentos possuem  propriedades
antioxidantes e com a prevencédo de certas doencas como
o cancer, cardiacas e problemas associados com o
envelhecimento. Neste trabalho teve o objetivo de
caracterizar e avaliar o potencial e serdo discutidos os
principais aspectos relacionados as hortalicas, bem como
também os nutrientes mais importantes. As informacgdes
sobre a composicdo quimica desses vegetais sao
escassas e mais ainda das partes nao convencionais ,
como cascas, talos, folhas e flores induz ao mau
aproveitamento e desconhecimento dos valores
nutricionais.

Resultados e Discussao

Como incentivo ao melhor aproveitamento dos alimentos e
como alternativa de dieta nutritiva e de baixo custo, foram
verificados a composicdo de calorias, proteinas,
carboidratos, lipideos, fibras, , ferro, célcio, potéssio e
umidade em partes convencionais e ndo convencionais de
hortalicas, amplamente consumidas pela populacdo. Os
vegetais foram adquiridos em mercados e feiras das
cidades de Manaus, Borba e Novo Airdo no Amazonas, na
época de oferta durante o ano. As analises quimicas foram
realizadas pela metodologia AOAC,2005 e minerais por
espectrometria de absorca atémica conforme metodologia
do instituto adolfo Lutz (IAL) 2008.As hortalicas Alfavaca e
caruru mostraram 0s maiores teores em proteina, 3,30 e
3,80 g/100g. Flores masculinas de pupunheira os teores
mais elevados em lipidios 2,80 g/100g, carboidrato
15¢/100g e energia 90kcal(Tabela 1). Geralmente elas tem
pouco lipidios e proteina e ricos em carboidratos.
Analisando individualmenteos o0s elementos minerais,
observa-se que a concentracdo de calcio, foi maior no
quiabo de metro 45,8mg/100g, € menor no pepino
4,5mg/100g. De todos os minerais analisados, o potassio,
se sobressaiu, com maior concentragdo no quiabo
101,6mg/100g e pepino 63,7mg/100g (Tabela 2).
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Tabela 1. Composicdo centesimal das hortalicas em
100g da parte comestivel

Nome do | Umid | Pro | Cinz | Lipi | Carb | Fibr | Ener
alimento ade tein | as deo | oidra | a gia
g a g s to g kcal
g g g
Alfavaca 82,3 |33 | 2,01 1,5 | 10,8 nd 70,26
9
Caruru 86,0 |38 |21 08 |73 nd 51,6
Floresde | 80,3 | 1,2 | 0,7 2,8 | 150 | nd 90,0
pupunha
Jambu 86,3 |19 [1,84 |03 |9,64 |nd 48,86
Quiabo 9307 | 0,3 | 0,4 0,1 |31 2,4 | 145
de metro
Pepinode | 98,1 | 0,2 | 0,2 0,0 | 0,8 0,7 | 41
metro

Tabela 2. Resultados obtidos de elementos minerais
nas amostras em 100g da parte comestivel

Nome Na | Ca Fe K Zn Mg Mn Cu | Se

do mg | mg mg mg mg mg mg mg | mg

alimento

Pepino 0,145 0,0 70,3 0,0 5,2 tr nd | nd

de 8 4

metro

Quiabo 2,1 | 45,8 0,3 101, 0,1 23, tr nd | nd

de 2 6 4 9

metro

Caruru tr nd 0,2 224, 0,1 15, 0,0 nd | nd

0 8 9

Jambu nd | 150, 3,8 214, 0,2 10, 22 nd | nd
0 0 0

Alfavaca | 3,8 | nd 0,8 280, 0,0 34, 0,1 nd | nd

4 5

Flores tr tr tr tr tr tr tr tr tr

de

pupunh

a

(masc)

tr- tracos nd- ndo determinado masc- masculinas

Conclusbes
As hortalicas convencionais e nao convencionais
apresentaram concentracdes variadas de elementos
minerais, sobressaindo-se o0 potassio com teores
expressivos e contribuindo dessa forma, para a
implementacdo quanto a recomendacdo e utilizacdo dos
mesmos na alimentacdo da populacao.
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