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RESUMO: Esse trabalho teve como objetivo determinar a composição centesimal e mineral 
das plantas alimentícias não convencionais tupinambor (Helianthus tuberosus), ora-pro-nobis 
(Pereskia aculeata Miller) e moringa (Moringa oleifera Lam), comercializadas em forma de 
farinha no município de Porto Belo – SC. A composição centesimal foi realizada de acordo com 
a Association of Official Analytical Chemists e a concentração dos minerais Fe, Cu, Zn, P, Ca 
e Mg por espectrometria de absorção atômica e de K por fotometria de chama. Os resultados 
médios obtidos foram: umidade (0,88, 0,88 e 0,86 g/100 g), cinzas (16,34, 7,75 e 5,07 g/100 g), 
lipídios (3,27, 5,57 e 0,48 g/100 g), proteínas (22,41, 24,79 e 6,53 g/100 g), carboidratos (1,71, 
13,83 e 67,38 g/100 g) e fibra alimentar (55,39, 48,21 e 19,68 g/100 g). Segundo a Portaria 
no 27 da ANVISA do ano de 1998, as farinhas de moringa e ora-pro-nobis têm alto teor de 
proteína e todas as farinhas avaliadas têm alto teor de fibra alimentar. Os resultados médios 
obtidos indicam que exceto para ferro, todas as amostras apresentam diferenças significativas 
(p<0,05) em relação à concentração de minerais e com exceção da farinha de ora-pro-nobis 
que obteve maior teor de cálcio, o potássio foi o mineral que obteve maiores concentrações 
nas farinhas analisadas. Segundo a RDC n°269 de 2005 da ANVISA, as farinhas avaliadas são 
consideradas fontes de minerais, sendo a farinha de tupinambor fonte de Ca e Mg, a farinha 
de ora-pro-nobis de P, Ca e Mg e a farinha de moringa de Ca e P. E de acordo com a Dietary 
Reference Intakes (DRIs) todas as farinhas avaliadas são fontes de K.
Palavras-chave: Helianthus tuberosus, Pereskia aculeata Miller, Moringa oleifera Lam., 
Minerais, Bromatologia.

ABSTRACT: Proximate and mineral composition of non-food plants conventional: 
Jerusalem artichoke (Helianthus tuberosus), ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) and 
moringa (Moringa oleifera), sold in Porto Belo, Santa Catarina, Brazil. This study aimed to 
determine the proximal and mineral composition of the unconventional food plants tupinambor 
(Helianthus tuberosus), ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller) and moringa (Moringa oleifera 
Lam), commercialized as flour in the city of Porto Belo – SC. Proximal composition was 
determined according to the Association of Official Analytical Chemists and the concentration 
of minerals Fe, Cu, Zn, P, Ca and Mg by atomic absorption spectrometry and K by flame 
photometry. The results obtained were: moisture (0.88, 0.88 and 0.86 g/100 g), ash (16.34, 7.75 
and 5.07 g/100 g), lipids (3.27, 5.57 and 0.48 g/100 g), protein (22.41, 24.79 and 6.53 g/100 g), 
carbohydrates (57.10, 62.02 and 87.06 g/100 g) e food fiber (55.39, 48.21 and 19.68 g/100 g). 
According to ANVISA Ordinance n°27, moringa and ora-pro-nobis flours present high protein 
content and all evaluated flours have high food fiber content. The average results obtained 
indicate that, except for iron, all samples show significant differences (p<0.05) in relation to 
the minerals concentration and with the exception of ora-pro-nobis flour that obtained higher 
calcium content, potassium was the mineral that obtained higher concentrations in the evaluated 
flours. According the RDC n°269 from ANVISA, the evaluated flours can be considered minerals 
sources; thus tupinambor flour a source of Ca and Mg, ora-pro-nobis flour of P, Ca and Mg and 
moringa flour of Ca and P. Finally, according to the Dietary Reference Intakes (DRIs), all the 
evaluated flours are K sources.
Keywords: Helianthus tuberosus. Pereskia aculeata Miller. Moringa oleifera Lam. Minerals. 
Bromatology.

10.1590/1983-084X/20_02_020

Sociedade Brasileira de Plantas Medicinais 2021 ©    I   Revista Brasileira de Plantas Medicinais (2019) 21:38-44.

ARTIGO ORIGINAL

©️ 2019 Revista Brasileira de Plantas Medicinais/Brazilian Journal of Medicinal Plants. 
This is an open access article under the CC BY-NC-ND license 
(http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/).

https://orcid.org/0000-0002-5173-2418
https://orcid.org/0000-0003-2037-263X
https://orcid.org/0000-0001-7223-5544
https://orcid.org/0000-0001-6610-5567
http://dx.doi.org/10.1590/1983-084X/20_02_020


Rev Bras Plantas Med / Braz J Med Plants (2019) 21:38-44.

39

INTRODUÇÃO
Uma alimentação equilibrada nutricional-

mente tem sido apontada como um fator de manu-
tenção da saúde e prevenção de doenças, o que 
têm despertado interesse da comunidade científica 
produzindo estudos objetivando a comprovação da 
atuação dos alimentos na prevenção de doenças 
(Padilha e Pinheiro 2004). No ano de 1991 foi re-
gulamentada uma categoria de alimentos chamada 
“Foods for Specified Health Use” (FOSHU), cuja 
tradução para o português é “Alimentos Funcionais 
ou Nutracêuticos” (Santos et al. 2006).

Vivencia-se um período chamado de 
transição nutricional, com um aumento na ingestão 
de alimentos gordurosos, refinados e ricos em 
açúcares e um baixo consumo de frutas e hortaliças, 
principalmente as não convencionais. As plantas 
alimentícias não convencionais (PANCs) são uma 
alternativa alimentar e uma opção de diversificação 
cultural na atividade agropecuária, sobretudo 
na agricultura familiar, para populações rurais e 
urbanas de baixa renda (Rocha et al. 2008).

O Helianthus tuberosus,  da família 
Asteraceae, conhecido popularmente no Brasil 
como tupinambor e mundialmente como alcachofra 
de Jerusalém é uma planta perene originária do 
leste da América do Norte. O tupinambor tem haste 
alta, folhas grandes, flores amarelas brilhantes 
semelhantes aos girassóis e tubérculos de batata. 
Como fonte de inulina, os tubérculos têm sido 
utilizados na medicina popular para o tratamento 
de diabetes e reumatismo e uma variedade de 
atividades farmacológicas, tais como laxante, 
diurético, espermatogênico, estomacal e tônico 
(Pan et al. 2009).

A Pereskia aculeata Miller (ora-pro-nobis) é 
uma planta cactácea classificada como nativa não 
endêmica. No Brasil, é mais conhecida como ora-
pro-nobis, carne-de-pobre e carne-de-negro embora 
possam ser sinônimas as designações lobrobó, 
lobrodo, guaiapá, groselha-da-américa, cereja-de-
barbados, cipó-santo, mata-velha, trepadeira-limão, 
espinho-preto, jumbeba, espinho-de-santo-antônio e 
rosa-madeira, podendo ser utilizada como alimento 
humano e também como medicamento fitoterápico 
popular (Brasil 2010; Duarte e Hayashi 2005; Silva 
Júnior et al. 2010).

A Moringa oleifera Lam, da família 
Moringaceae é uma hortaliça perene e arbórea, 
e seu cultivo se deve à capacidade elevada de 
adaptação a condições climáticas e a solos áridos, 
juntamente com a possibilidade de aproveitamento 
das folhas, frutos verdes, flores e sementes 
torradas, com quantidades representativas de 
nutrientes (Ou et al. 2001). A farinha da folha 
de moringa tem sido utilizada como fonte de 
alimentação alternativa no combate a desnutrição, 

especialmente entre crianças e lactantes, e ainda 
para humanos e animais em curto prazo de profilaxia 
no desenvolvimento de doença de origem bacteriana 
através de medicamentos (Anwar et al. 2007).

No Brasil, diversas plantas alimentícias 
não convencionais – PANCs, são utilizadas para 
consumo alimentar de muitas famílias, sendo as 
mesmas consumidas in natura, refogadas, em 
formas de doces, cocadas, dentre outros; porém, 
ainda são poucos os estudos sobre o uso destas 
plantas (Bertol et al. 2015).

As PANCs são sabidamente ricas em 
minerais, conforme os resultados disponíveis nas 
tabelas de composição de alimentos, Mendez 
et al. (2003), Franco (2004) e NEPA/ UNICAMP 
(2006).  Além dos minerais, em geral, as plantas 
comestíveis não convencionais são mais ricas 
em fibras e compostos com funções antioxidantes 
(Schmeda-Hirschmann et al. 2005) e muitas são 
fontes de proteínas superiores às fontes vegetais 
convencionais (Aletor et al. 2002; Fasuyi 2006; 
Fasuyi 2007). Em relação às proteínas, é sabido 
que as de origem animal têm maior valor biológico 
em comparação com as proteínas vegetais. No 
entanto, populações de baixo poder aquisitivo têm 
acesso limitado a proteínas de origem animais. 
Assim, a identificação de espécies vegetais ricas 
em proteínas e incentivar o cultivo e consumo 
destas espécies podem contribuir para diminuir 
as deficiências nutricionais destas populações e 
fornecer alternativas nutricionais para a população 
em geral, especialmente àquelas com hábitos e 
dietas alimentares diferenciados.

Desta forma, o objetivo deste trabalho é 
trazer informações sobre o conteúdo nutricional de 
plantas alimentícias não convencionais, através da 
avaliação das farinhas do tubérculo de tupinambor 
(Helianthus tuberosus), e das folhas de ora-pro-
nobis (Pereskia aculeata Miller) e moringa (Moringa 
oleifera Lam.) pela sua composição centesimal 
(umidade, cinzas, proteínas, lipídios, carboidratos 
totais e fibra alimentar) e mineral (Fe, Cu, Zn, P, 
Ca, Mg e K).

MATERIAIS E MÉTODOS
Amostras
As farinhas foram adquiridas na cidade de 

Porto Belo, Santa Catarina – Brasil. Composição 
centesimal. 

O teor de umidade foi avaliado pelo 
método no 925.09 (AOAC 2007). As cinzas foram 
obtidas por processo gravimétrico, método no 
923.03 (AOAC 2007), o extrato etéreo conforme 
metodologia no 920.85 (AOAC 2007) e a proteína 
total, segundo o método no 984.13ª (AOAC 2007), 
sendo o teor proteico calculado multiplicando-se 
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o teor de nitrogênio pelo fator 6,25. A metodologia 
utilizada foi conforme as técnicas descritas pela 
AOAC (1995) em triplicata. Para a determinação dos 
teores de fibra alimentar total (FT) e insolúvel (FI) foi 
realizado método enzímico-gravimétrico no 991.43 
(AOAC, 2007). O conteúdo de fibra solúvel (FS) foi 
determinado pela diferença entre a fibra total e a 
fibra insolúvel. Os carboidratos foram determinados 
por diferença, subtraindo de 100 a soma dos teores 
obtidos de umidade, proteína, lipídios e cinzas. 

Perfil mineral
A composição mineral da farinha foi obtida 

da seguinte forma: o teor de fósforo (P) determinado 
por espectrometria a 882 nm, de acordo com Murphy 
e Riley (1962). Os minerais, ferro (Fe), cobre (Cu), 
zinco (Zn), fósforo (P), cálcio (Ca) e magnésio 
(Mg), foram quantificados por espectrometria de 
absorção atômica. O potássio (K) foi determinado 
por fotômetro de chama. Para estes minerais foi 
adotada a metodologia proposta por Tedesco et al. 
(1995). 

Análise estatística
Os resultados foram descritos através 

de medidas descritivas (média e desvio padrão) 
e comparados estatisticamente pela ANOVA 
não paramétrica (Kruskal-Wallis) e as diferenças 
significativas pelo Teste de Dunn. O nível de 
significância adotado foi de 5%. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Os resultados obtidos na determinação da 

composição centesimal das farinhas analisadas 
estão descritos na Tabela1.

As amostras não apresentaram diferença 
significativa em relação ao teor de umidade (p>0,05). 
As farinhas de ora-pro-nobis, moringa e tupinambor 
apresentaram teores de umidade de 0,88 g/100 
g, 0,88 g/100 g e 0,86 g/100 g respectivamente, 

e estão de acordo com a RDC no 263 da ANVISA 
(Brasil, 2005), que determina que as farinhas devem 
apresentar umidade máxima de 15/100g.

Os teores de cinzas quantificados foram 
de 16,34 g/100 g para a farinha de ora-pro-nobis, 
7,75 g/100 g para a moringa e 5,07 g/100 g para 
a tupinambor, onde todas obtiveram diferença 
significativa entre si (p<0,05). Segundo avaliação 
comparativa através do método de Dunn, as farinhas 
de ora-pro-nobis e tupinambor são as que mais se 
diferenciam entre si em relação aos teores de cinzas 
contendo 16,34 e 5,07 g/100 g respectivamente.

Viana et al. (2015), determinaram os 
teores de cinzas de nove plantas alimentícias não 
convencionais, dentre elas a ora-pro-nobis que 
apresentou teor de cinzas de 20,15g/100 g, valor 
aproximado ao apresentado neste trabalho. Em 
estudo similar, Moyo (2011) obteve teor de cinzas 
de 7,64g/100 g para a farinha de moringa, o que 
corrobora com o encontrado neste estudo. Em 
estudos realizados por diferentes pesquisadores 
(Mullin 1994; Kays e Nottingham 2008; Afoakwah 
2015) foram encontrados teores de cinzas entre 5,97 
e 6,65 g/100 g na farinha de tupinambor, valores 
similares ao encontrados neste estudo. 

Todas as amostras apresentaram diferenças 
significativas (p<0,05) em relação aos teores de 
lipídios, os quais foram 3,27, 4,54 e 0,48 g/100 
g, para as farinhas de ora-pro-nobis, moringa e 
tupinambor, respectivamente.  Através da avaliação 
comparativa pelo método de Dunn, podemos afirmar 
que as farinhas de moringa e tupinambor são as 
que mais se diferenciam entre si em relação aos 
teores de lipídios.

Os teores de proteínas das amostras 
apresentaram diferenças significativas (p<0,05), 
onde a farinha de moringa apresentou um teor de 
24,79 g/100 g, a farinha de ora-pro-nobis 22,41 
g/100 g e a farinha de tupinambor 6,53 g/100 g. 
Através da avaliação comparativa pelo método de 
Dunn, pode-se afirmar que as farinhas de moringa 

TABELA 1.  Composição centesimal de farinhas de ora-pro-nobis, moringa e tupinambor.
Fração (g/100 g) Ora-pro-nobis Moringa Tupinambor C.V. (%)

Umidade 0,88a* ± 0,002 0,88a ± 0,003 0,86a ± 0,001 0,15

Cinzas 16,34a ± 0,03 7,75b ± 0,07 5,07c ± 0,20 1,29

Lipídios 3,27b ± 0,05 4,54a ± 0,14 0,48c ± 0,04 3,14

Proteína 22,41b ± 0,23 24,79a ± 0,67 6,53c ± 0,13 2,32

Carboidratos 1,71c ± 0,22 13,83b ± 0,48 67,38a ± 0,29 0,51

Fibra Alimentar 55,39a ± 0,00 48,21b ± 0,00 19,68c ± 0,00 1,29

*Letras diferentes na mesma linha apresentam diferença significativa ao nível de 5% (p<0,05) (Kruskal-Wallis) confirmado pelo teste de 
Dunn, onde a letra a representa o vegetal com predominância no parâmetro avaliado, seguido pelas letras b e c.
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e tupinambor foram as que apresentaram teores de 
proteínas diferenciados. 

Estudos similares apresentam teores de 
proteína para farinha de ora-pro-nobis entre 15,91 
a 30 g/100 g (Rodrigues et al. 2014; Viana 2015; 
Almeida e Corrêa 2012), teores aproximados ao 
encontrado neste estudo. Nos mesmos estudos, os 
autores ao avaliarem o teor de proteína da farinha de 
moringa obtiveram valores entre 22,85 a 30,29 g/100 
g1 (Gopalakrishnani 2016; Passos 2012; Pedral et 
al. 2015; Moyo 2011). O teor de proteína da farinha 
de tupinambor do presente trabalho foi 6,53/100g, 
teores maiores de proteína foram encontrados nos 
trabalhos de Mullin at al. (1994), Radovanovic et al. 
(2014) e Afoakwah et al. (2015) sendo de 11,1, 11,73 
e 10,74/100 g, respectivamente.

De acordo com a Portaria no 27 da Secretaria 
de Vigilância Sanitária (Brasil 1998), para um 
alimento ser considerado de alto teor de proteína, o 
mesmo deve possuir uma composição desta fração 
acima de 20 g/100 g  de sólidos, o que classifica as 
farinhas de moringa e ora-pro-nobis como alimentos 
de alto teor de proteína, uma vez que apresentam 
24,79 e 22,41 g/100 g dessa fração respectivamente. 

Todas as farinhas avaliadas apresentaram 
diferença significativa (p<0,05) para a fração de 
carboidratos, e através da aplicação do teste 
comparativo pelo método de Dunn, observa-se que 
as farinhas de ora-pro-nobis e tupinambor são as 
que mais se diferenciam nesse parâmetro. 

 A farinha que apresentou maior teor em 
carboidratos foi a farinha de tupinambor com 67,38 
g/100 g, valor este semelhante ao encontrado no 
estudo de Radovanovic et al. (2014), cujo valor 
foi de 72,9 g/100 g. A farinha de moringa também 
apresentou um alto valor em carboidratos com 
62,04 g/100 g, onde 48,21 g/100 g é representado 
por fibra alimentar, estudos similares em pesquisas 
recentes apontam que o teor de carboidrato da 

farinha de folhas de moringa pode variar de 30% a 
60% (Gopalakrishnani 2016; Passos 2012; Pedral 
et al. 2015).  Almeida e Corrêa (2012) e Rodrigues 
(2014) encontraram teor de carboidrato da farinha 
de ora-pro-nobis variando de 20 a 50 g/100 g, sendo 
estes teores próximos ao encontrado neste estudo 
(57,10 g/100 g, sendo que 55,39 g/100 g é composto 
por fibra alimentar).

Em relação aos teores de fibra alimentar 
todas as amostras apresentaram diferença 
significativa (p<0,05), onde através da aplicação 
do método de Dunn pode-se observar que as 
amostras que mais se diferem são as farinhas de 
ora-pro-nobis e de tupinambor. A farinha de ora-
pro-nobis apresenta um maior teor em fibras que 
as demais com 55,39 g/100 g. Estudos realizados 
por diferentes autores sugerem que este valor pode 
variar de acordo com as partes da planta a serem 
utilizadas, porém se encontram numa faixa entre 
20 a 60 g/100 g (Rodrigues 2014; Gonçalves et al. 
2014; Rodrigues et al. 2014; Viana 2015; Almeida 
e Corrêa 2012). O teor de fibra alimentar da farinha 
de moringa encontrado nesta pesquisa foi de  48,21 
g/100g, sendo que este teor varia de acordo com 
as partes da planta a serem utilizadas, porém se 
encontram numa faixa entre 10 a 50 g/100 g (Pedral 
et al. 2015; Moyo 2011). A farinha de tupinambor 
apresentou teor de fibra alimentar inferior ao das 
demais farinhas, sendo de 19,68 g/100 g.

De acordo com a Portaria no 27 da Secretaria 
de Vigilância Sanitária (Brasil 1998), para um 
alimento ser considerado de alto teor em fibras, 
o mesmo deve conter 6 g/100 g de sólido, o que 
caracteriza a farinha de ora-pro-nobis, moringa e 
tupinambor com alto teor em fibras.

O perfil mineral das amostras de farinhas 
pesquisadas está descrito na Tabela 2. Os resultados 
médios obtidos indicam que exceto para ferro, todas 
as amostras apresentam diferenças significativas 

TABELA 2. Concentrações médias (mg/g) e desvios padrões para Fe, Cu, Zn, P, K, Ca e Mg nas amostras de 
farinhas de ora-pro-nobis, moringa e tupinambor. 

Mineral (mg/g) Ora-pro-nobis Moringa Tupinambor C.V. (%)

Ferro (Fe) 0,214a* ± 1,08 0,23a ± 2,88 0,235a ± 2,57 9,86

Cobre (Cu) 0,14a ± 0,21 0,008c ± 0,30 0,013b± 0,21 2,04

Zinco (Zn) 0,53a ± 1,23 0,39b ± 4,99 0,030c± 1,16 7,37

Fósforo (P) 0,95 b ± 1,11 1,27 a ± 0,92 1,24 a ± 2,13 7,30

Potássio (K) 14,95a ± 2,47 9,25b± 1,13 9,7b ± 7,54 14,44

Cálcio (Ca) 18,64a ± 1,20 8,30b± 5,11 0,814c ± 1,16 8,18

Magnésio (Mg) 1,56b ± 2,54 2,59a± 3,89 0,859c ± 4,86 4,25

*Letras diferentes na mesma linha apresentam diferença significativa ao nível de 5% (p<0,05) (Kruskal-Wallis) confirmado pelo teste de 
Dunn, onde a letra a representa o vegetal com predominância no parâmetro avaliado, seguido pelas letras b e c.
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(p<0,05) em relação à concentração de minerais.
Entre os minerais pesquisados, com 

exceção da farinha de ora-pro-nobis que obteve 
maior teor de cálcio, o potássio foi o que obteve 
maiores concentrações nas farinhas analisadas. 
Fato este também é observado na maior parte 
dos trabalhos da literatura referentes à análise de 
minerais de plantas alternativas com fins medicinais/
alimentícios, uma vez que é o mais abundante em 
vegetais (Silveira et al. 2009).

A heterogeneidade observada no perfil 
mineral das farinhas avaliadas, da mesma forma que 
na composição centesimal pode estar associada à 
origem, aos tipos de planta, às estruturas vegetais 
analisadas, bem como aos tipos de solo e cultivo, uso 
de fertilizantes e agroquímicos (Bertol et al. 2015).

De acordo com a Portaria no 27 da 
Secretaria de Vigilância Sanitária (BRASIL, 1998), 
um alimento pode ser considerado fonte de 
determinado nutriente, quando contém no mínimo 
15% da ingestão diária recomendada (IDR) por 
100 g sólidos. As recomendações da RDC no 269 
da ANVISA (Brasil 2005) para os minerais P, Ca, 
Mg e Mn são 700, 1000, 260 e 2,3 mg. Já segundo 
a USDA - United States Department of Agriculture, 
as recomendações de ingestão para os mesmos 
minerais são de 1000, 1000, 400 e 2 mg, para o P, 
Ca, Mg e Mn (USDA, 2001). 

Seguindo essas orientações, os minerais 
P, Ca e Mg contribuem com 20, 279 e 90 g/100 g 
respectivamente da IDR, dessa forma, a farinha de 
ora-pro-nobis pode ser considerada fonte desses 
minerais, da mesma forma, a farinha de moringa 
contribui com a ingestão de 80 e 26 g/100 g de cálcio 
e fósforo respectivamente, sendo considerada fonte 
desses minerais.  A farinha de tupinambor apresenta 
70 g/100 g (P), 81 g/100 g (Ca), e 40 g/100 g (Mg) da 
IDR, dessa forma, a farinha de tupinambor também 
pode ser considerada fonte desses minerais. 

A RDC 269 (Brasil 2005) não apresenta 
valores de ingestão diária para o potássio, contudo, 
a Biblioteca Agrícola Nacional do Departamento 
de Agricultura dos Estados Unidos recomenda 
através da Dietary Reference Intakes (DRIs), uma 
ingestão de 4,7 mg/dia desse mineral. Sendo assim, 
as farinhas analisadas podem ser consideradas 
fontes desse mineral, onde a farinha de ora-pro-
nobis contribui com 47 g/100 g da ingestão diária 
recomendada por 100 g, a farinha de moringa 
contribui com 93 g/100 g e a farinha de tupinambor 
contribui com 97 g/100 g da ingestão diária 
recomendada por 100 g (USDA 2001). 

CONCLUSÃO
Plantas alimentícias não convencionais 

apresentam grande potencial para consumo e sua 
utilização vem sendo cada vez mais discutida na 
sociedade atual. Através deste estudo pode-se 
inferir que as farinhas de ora-pro-nóbis, moringa e 
tupinambor avaliadas são fonte de fibras, proteínas 
e minerais. Além disso, elas são fonte potencial 
de importantes minerais, trazendo não somente 
o benefício nutricional como também o aspecto 
agroecológico, onde pode-se através dos dados 
obtidos neste trabalho, utilizar esses vegetais como 
fonte alternativa de alimentação.
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