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Os nossos pais amam-nos porque somos seus filhos, é um fato
inalteravel. Nos momentos de sucesso, isso pode parecer
irrelevante, mas nas ocasibes de fracasso, oferecem um consolo
e uma seguranga que ndo se encontram em qualquer outro lugar.

Bertrand Russell
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RESUMO

OLIVEIRA, Heliane Aparecida Barros de, M. Sc., Universidade Federal de
Vigosa, fevereiro de 2016. Valor nutricional de hortalicas ndo convencionais
preparadas por agricultores familiares de acordo com seus habitos e
culturas alimentares. Orientadora: Helena Maria Pinheiro Sant'Ana.
Coorientadores: Ceres Mattos Della Lucia, Luiza Carla Vidigal Castro e Mario
Puiatti.

A presente pesquisa, realizada entre os meses de fevereiro a dezembro de
2015, foi dividida em dois estudos. O estudo 1 investigou os habitos e culturas
alimentares no consumo de hortalicas ndo convencionais (HNC) (mostarda,
serralha, capigova e ora-pro-nobis) por agricultores familiares e o perfil dos
agricultores familiares que as preparam. Para tanto, aplicou-se aos agricultores
familiares, pertencentes a seis comunidades rurais do municipio de Vicosa, MG
um questionario semiestruturado. Os dados obtidos foram analisados utilizando
estatistica descritiva. Ao todo participaram da pesquisa oito agricultores, sendo
a maioria do género feminino (88%), idosos acima de 60 anos (75%), casados
(38%), aposentados (63%), com ensino fundamental incompleto (100%) e
residéncia propria (88%). Verificou-se que o consumo e o conhecimento sobre
o preparo das HNC foram adquiridos dos pais e avds e repassados aos filhos e
netos, incentivados pelo seu valor nutricional e medicinal. As HNC sao
consumidas, em média, trés vezes por semana. As técnicas de preparo entre
0s agricultores sao similares, indicadas pelos fatores de corre¢cado e de cocgéo
semelhantes. A mostarda, serralha e capigcova séo preparadas por calor seco e
0 ora-pro-nobis, por coccao mista, sendo utilizado, na maioria das vezes, fogao
a lenha para preparacao. Observou-se adicdo de 6leo vegetal e sal além das
recomendacgdes nutricionais. No estudo 2, analisou-se o valor nutricional das
HNC mais consumidas na zona rural de Vigosa, MG (mostarda, serralha,
capicova e ora-pro-nobis). As HNC foram analisadas cruas e ap0ds técnicas de
preparagao utilizadas rotineiramente pelos agricultores (cocg¢ao por calor seco
ou misto). Foram realizadas analises da composi¢do centesimal (umidade,
cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos totais), vitamina C, vitamina E,
carotenoides, compostos fendlicos totais e minerais (Ca, Mg, Mn, Zn, Fe, Cu, P

e K). O valor energético total variou de 47 a 78 kcal 100 g' nas HNC
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preparadas. A vitamina C n&o foi encontrada nas HNC cruas e preparadas.
Apds cocgao, ocorreu aumento (p <0,05) da concentracdo de compostos
antioxidantes (compostos fendlicos totais, carotenoides e vitamina E) nas
quatro HNC estudadas. A concentracdo de carotenoides e vitamina E de foi
maior na mostarda preparada (7,46 mg 100 g' e 8,41 ug 100 g, respectiva-
mente). A cocgdo promoveu redugdo na concentragdo dos minerais pesquisa-
dos (p < 0,05) nas quatro HNC estudadas A ora-pro-nobis preparada apresen-
tou as maiores concentragdes de magnésio e calcio (77,4 mg 100 g’ e 408 mg
100 g, respectivamente); a mostarda preparada apresentou a maior concen-
tracao de fosforo (448,60 mg 100 g'), a serralha, uma maior concentragéo de
potassio (256 mg 100 g') e a capigova a maior concentragdo de ferro, manga-
nés e cobre (70,6, 1,71 e 0,08 mg 100 g™, respectivamente). Segundo as reco-
mendacgdes nutricionais, com base em uma dieta de 2.000 kcal, as HNC
consumidas pelos agricultores familiares e analisadas nesse estudo foram
consideradas “fontes” ou com “alto conteudo” de Ca, Mn, P e Fe e possuem
baixa concentragcao de proteina e baixo valor energético total. Entretanto, a
concentracdo de lipidios ficou acima das recomendacbes nutricionais. Em
conclusao, embora a cocgdo promova algumas alteragdes, as HNC s&o exce-
lentes fontes de vitaminas e minerais e podem contribuir com a diversificagao
alimentar de agricultores e de suas familias. Esses resultados podem contribuir
para o resgate, valorizagado e perpetuagdo dos habitos e culturas alimentares
dos agricultores e suas familias em relagdo as HNC, além de contribuir para
caracterizagdao nutricional das HNC na forma como sdo consumidas pelas
comunidades rurais, podendo ser inseridos em Tabelas Brasileiras de

Composicao de Alimentos.
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ABSTRACT

OLIVEIRA, Heliane Aparecida Barros, M. Sc., Universidade Federal de Vigosa,
February of 2016. Nutritional value of unconventional vegetables prepared
by family farmers according to their eating habits and cultures. Advisor:
Helena Maria Pinheiro Sant’/Ana. Co-advisors: Ceres Mattos Della Lucia, Luiza
Carla Vidigal Castro and Mario Puiatti.

This survey, conducted between February and December 2015, was divided
into two studies. Study 1 investigated the form of preparation of unconventional
vegetables (UCV) most consumed in rural area in Vigosa, MG, Brazil (Erechtites
valeriana efolia (Wolf) DC; Sonchus oleraceus L; Pereskia aculeata Mill,;
Sinapis arvensis L) and the profile of family farmers who prepare them. A semi-
structured questionnaire was applied to eight rural communities in order to know
the dietary techniques used by the farmers. Data were analyzed using
descriptive statistics. Eight farmers participated in the survey, the majority of
women (88%), elderly above 60 years (75%), married (38%), retired (63%), with
incomplete primary education (100%) and own home (88%). It was found that
the consumption and knowledge about the preparation of UCV were learned
from parents and grandparents and passed on to children and grandchildren,
encouraged by the high nutritional and medicinal value of the UCV. The UCV
are consumed on average three times a week. The preparation techniques
among farmers are similar, as indicated by the correction factor and cooking
factor. Erechtites valeriana efolia (Wolf) DC; Sonchus oleraceus L. and Sinapis
arvensis L. are prepared by dry heat and Pereskia aculeata Mill by mixed
cooking and, mostly, wood burning stove is used for preparation. It was
observed excessive addition of vegetable oil and salt above the dietary
recommendations. In study 2, we evaluated the nutritional value of most
consumed UCV in rural Vigosa, MG (Erechtites valeriana efolia (Wolf) DC;
Sonchus oleraceus L; Pereskia aculeata Mill. and Sinapis arvensis L.). The
UCV were analyzed before (raw) and after preparation techniques routinely
used by farmers (cooking by dry heat or mixed). Analysis of chemical
composition was performed (moisture, ash, protein, fat, and carbohydrate),
vitamin C, vitamin E, carotenoids, phenolic compounds and minerals (Ca, Mg,
Mn, Zn, Fe, Cu, P and K). The total energy content ranged from 47 to 78 kcal
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100g™" in prepared UCV. Vitamin C has been found in raw and prepared UCV.
The concentration of the total vitamin E and carotenoids was greater in the
prepared mostarda (8.41 ug 100 g' and 7.46 mg 100 g, respectively. The
prepared Pereskia aculeata Mill showed higher levels of magnesium and
calcium (77.4 mg 100 g' and 408 mg 100 g, respectively), the prepared
Sinapis arvensis L showed the highest level of phosphorus (448 mg 100 g™),
Sonchus oleraceus L presented a higher content of potassium (256 mg 100 g')
and Erechtites valeriana efolia (Wolf) DC, iron, manganese and copper (70.6,
1.71 and 0.08 mg 100 g, respectively). Cooking promoted reduction in the
concentration of all studied minerals (p < 0.05) in the four studied UCV. After
cooking, there was an increase (p < 0.05) in the concentration of antioxidants
(phenolic compounds, vitamin E and carotenoids) in all studied UCV. According
to nutritional recommendations based on a diet of 2.000 kcal, the UCV
consumed by farmers and analyzed in this study were considered "sources" or
“high content providers” of Ca, Mn, P and Fe and they have low protein
concentration and low total energy content. However, the lipid concentration
was above the recommended level. In conclusion, although the cooking
promotes modifications, UCV are excellent sources of vitamins and minerals
and can contribute to food diversification of farmers and their families. These
results may contribute to the rescue, recovery and perpetuation of eating habits
and cultures of farmers and their families in relation to UCV, and contribute to
nutritional characterization of UCV in the way they are consumed by rural

communities and can be inserted in Brazilian Tables of Food Composition.
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1. INTRODUGAO GERAL

A sociedade passa por momentos de busca por uma vida mais
saudavel e sustentavel, por meio de elementos capazes de atuar na reducao
da fome, sendo necessario um compromisso de longo prazo pela integracao da
segurangca alimentar e da ciéncia da nutricdo nas politicas publicas e
indicadores sociais e de saude. Diversos paises tém adotado diretrizes para
mudar a problematica da pobreza e a situagdo de inseguranga alimentar
(EMBRAPA, 2011).

O Relatério de Inseguranga Alimentar no Mundo revela que o Brasil
reduziu de forma muito expressiva a fome, a desnutricao e subalimentagado nos
ultimos anos. Essa conquista ocorreu devido a implementagcdo de programas,
agdes e estratégias que possibilitaram medidas eficazes, reduzindo o numero
de pessoas em inseguranca alimentar no Pais. Como exemplo, cita-se a
implementacao de politicas que, além de estimularem a agricultura familiar ao
autoconsumo, sdo importantes instrumentos no combate a fome no campo e
nas cidades, promovendo o resgate, a preservagao da biodiversidade e a
sustentabilidade local (SILVA, 2011).

Neste intuito, destaca-se a importédncia da conscientizacdo para a
preservacido e a recuperacdo da cultura alimentar brasileira, por meio da
utilizacdo das preparagdes regionais. O respeito a cultura alimentar regional
tem como premissa a promog¢ao dos habitos e culturas alimentares regionais,
dando continuidade a uma identidade cultural aprendida desde a infancia
(CHAVES, 2009).

A biodiversidade local interage com os habitos e culturas alimentares
do agricultor familiar, € fonte de diversos alimentos para atender as
necessidades diarias de nutrientes e proporciona novos sabores, perfumes,
cores e formas de alimentos no dia a dia (MING, 2007). Os habitos e culturas
alimentares, caracterizados pelos pratos tipicos, € o maior patriménio de
qualquer civilizacdo e é fundamental para a perpetuagao das relagdes culturais
existentes nas diversas regides (MAPA, 2010).

Entretanto, em algumas comunidades, as dificuldades financeiras, a

globalizagcdo e o crescente uso de alimentos industrializados levaram a



mudancas significativas nos habitos e culturas alimentares, com redug&o no
consumo de alimentos locais e regionais, muitas vezes com a perda histérica
de referéncias culturais. Um exemplo sdo as hortalicas ndo convencionais
(HNC), que apesar de possuirem alto valor nutricional, tém apresentado
reducao no cultivo e consumo (MAPA, 2010). De acordo com a Food and
Agriculture Organization (FAO, 2005), existem mais de 10.000 espécies
vegetais na alimentacdo humana. Entretanto, menos de 150 s&o cultivadas. As
9.850 espécies nao cultivadas se perderam ou estédo vulneraveis.

As HNC sao aquelas com distribuicdo limitada e restritas a determina-
das localidades ou regides. Sdo espécies que nao estdo organizadas enquanto
cadeia produtiva, diferente das hortalicas convencionais, ndo despertando
interesse comercial por parte de empresas de sementes, fertilizantes ou
agroquimicos. Muitas HNC s&o classificadas também como plantas silvestres,
genericamente chamadas de “mato” ou “planta do mato” com usos potenciais
inexplorados (KINUPP; BARROS, 2004).

Barreira et al. (2015) identificaram 37 HNC na zona rural de Vigosa,
MG, enfatizando que o resgate do conhecimento, a divulgacéo e a valorizagao
destas espécies podem se constituir em ferramentas importantes para a sua
conservagao, podendo contribuir com a diversificacdo alimentar e reduzir a
insegurancga alimentar de agricultores familiares e de suas familias.

Os mesmos autores acima relataram que hortalicas folhosas nao
convencionais, na forma crua, encontradas em comunidades rurais de Vicosa,
MG, apresentaram excelente valor nutricional, sendo observada em sua
composi¢cao a presenca de macro e micronutrientes. No entanto, visto que
habitualmente essas hortaligas sdo consumidas apos coccédo, o valor
nutricional de acordo com as formas de preparo utilizadas pela populacdo da
zona rural precisa ser investigado como forma de mensurar a ingestao real de
nutrientes.

O resgate e a valorizacdo dessas hortalicas na alimentagdo sao
importantes do ponto de vista cultural, econémico, social e nutricional. Trata-se
de uma questao de seguranga e de soberania alimentar estimular a produgao e
o consumo das HNC, em vista de suas caracteristicas funcionais/nutracéuticas,
rusticidade de cultivo, ampla adaptabilidade climatica e baixo custo de
producao (MAPA, 2010).



Diante do exposto, € importante determinar o valor nutricional das HNC
consumidas em comunidades rurais de acordo com os habitos e culturas
alimentares dos agricultores familiares.

O presente estudo faz parte do Projeto de Pesquisa “ldentificacdo de
hortalicas e frutas n&o convencionais na zona rural de Vigosa, MG e
investigacdo do seu valor nutricional”, iniciado em 2012 por parte da equipe do

presente projeto.



2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral

Investigar o valor nutricional das HNC mais consumidas em
comunidades rurais de Vigcosa, Minas Gerais, de acordo com os habitos e as

culturas alimentares dos agricultores familiares.

2.2. Objetivos especificos

- Investigar o perfil dos agricultores familiares responsaveis pelo preparo
das HNC em comunidades rurais de Vigosa, MG.

- Investigar habitos e culturas alimentares dos agricultores familiares
quanto ao consumo de HNC em comunidades rurais de Vigosa, MG.

- Descrever as técnicas dietéticas utilizadas no preparo, assim como os
indicadores de técnica dietética das HNC mais utilizados por agricultores
familiares.

- Analisar a composigao centesimal (umidade, cinzas, proteinas, lipidios,
carboidratos) das HNC mais consumidas nas comunidades rurais apos
diferentes formas de preparacdo utilizadas rotineiramente por agricultores
familiares.

- Determinar a ocorréncia e concentracdo de carotenoides (luteina, (-
caroteno), vitamina C (acido ascérbico), vitamina E (a-, B-, y- e &- tocoferdis e
tocotrienois), compostos fendlicos totais e minerais (P, K, Ca, Cu, Mn, Fe, Zn,
Mg e Cr) em HNC mais consumidas nas comunidades rurais antes e apos
diferentes formas de preparagéao utilizadas por agricultores familiares.

Investigar o potencial de contribuigdo das HNC mais consumidas pela
populacao rural apés as diferentes formas de preparacéo, para o suprimento

das recomendacdes diarias de nutrientes em uma dieta de 2.000 Kcal.



3. METODOLOGIA GERAL

3.1. Estudo 1. Habitos e culturas alimentares no consumo de hortalicas

ndo convencionais por agricultores familiares

3.1.1 Caracterizagao da area de estudo e amostragem

A area de estudo foi a zona rural do municipio de Vigosa, localizada na
Zona da Mata, regido Sudeste de Minas Gerais (IBGE, 2010).

A vegetagao original da regiao é do tipo floresta tropical subperenifélia e
pertence ao ecossistema da Mata Atlantica. No processo de colonizagao, a
vegetacao original foi substituida pelo cultivo do café, que deixou marcas nos
aspectos fisicos da paisagem atual e na socioeconomia regional. Atualmente, a
cobertura vegetal predominante € o capim gordura, com manchas descontinuas
de sapé. As matas secundarias ocupam os topos das elevagdes, formando
capoeiras interruptas. A agricultura, principalmente o cultivo de milho e feijao, é
praticada nos vales, onde ocorre também a maior concentracdo urbana. As
encostas sdo utilizadas para cafeicultura, fruticultura, pastagens e refloresta-
mento. Nas ultimas décadas, o reflorestamento com eucalipto e a retomada do
cultivo de café em bases tecnolégicas mais avancadas foram substancialmente
intensificadas (MELLO, 2002).

Na primeira etapa foi realizada uma analise do estudo de Barreira et al.
(2015) que entrevistaram 20 agricultores familiares em oito comunidades rurais
de Vigosa, MG e identificou as hortalicas ndo convencionais mais consumidas
e, de acordo com os habitos e culturas alimentares locais, sdo utilizadas apos
processo de cocgao.

Assim, foram selecionadas para o presente estudo: ora-pro-nobis
(Pereskia aculeata Mill.), mostarda-silvestre (Sinapis arvensis L.), serralha-lisa
(Sonchus oleraceus L.) e capicova (Erechtites valeriana efolia (Wolf) DC.)
(Figura 1). Como critério para escolha das familias, foram selecionados agricul-
tores familiares participantes do estudo de Barreira et al. (2015), os quais
citaram as quatro hortaligas mencionadas acima como as de maior consumo
por suas familias e demonstraram interesse em participar do estudo,

perfazendo um total de oito familias em seis comunidades rurais.



Figura 1 — Hortalicas n&o convencionais: a) ora-pro-nobis; b) mostarda-silvestre;
c) serralha-lisa; e d) capigova.

3.1.2. Pesquisa de campo

A pesquisa de campo ocorreu no periodo de fevereiro a julho de 2015,
incluindo a investigacdo do perfil dos agricultores responsaveis pelo preparo
das HNC, o acompanhamento e registro da coleta das hortalicas cruas e das
técnicas de preparo utilizadas e a identificacdo dos habitos e culturas alimenta-
res dos agricultores familiares.

O contato inicial para esclarecimento dos objetivos da pesquisa,
consentimento de participagcao no estudo e coleta de dados foi realizado por
meio de visitas domiciliares. Uma vez de acordo com os termos propostos para
o desenvolvimento da pesquisa, foi solicitada assinatura de cada voluntario no
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice A).

Os dados foram coletados por meio de entrevista com aplicagédo de um
questionario semiestruturado (Apéndice B) nas oito familias distribuidas em
seis comunidades da zona rural do municipio de Vigosa, MG, conhecidas por
Estacdo Velha, Palmital, Siléncio, Zig-Zag, Cachoeira de Santa Cruz e Sao
José do Triunfo. A amostra correspondeu a 40% dos entrevistados que citaram
as HNC como habito alimentar em sua familia (BARREIRA et al., 2015).



O questionario incluiu itens como: dados do agricultor (origem, se
residéncia prépria, numero de pessoas na residéncia, data de nascimento,
idade, escolaridade, estado civil; com quem aprendeu e se ensinou alguém a
preparar a hortaliga, opinidao se os jovens tém interesse em aprender a preparar
a hortalica, qual(is) a(s) parte(s) da planta utilizada(s), o que pensa sobre o
valor nutricional desta planta), sobre a HNC (Horario da colheita, condi¢ées de
armazenamento, condi¢cdes de espera para distribuicdo, tempo de espera para
a distribuicao, preparagdes que acompanham a hortalica preparada, reaprovei-
tamento da hortalica preparada, como é reaquecida). A pesquisadora acompa-
nhou a preparagao e anotou detalhadamente as informacdes sobre os métodos
de pré-preparo e cocgao das hortalicas utilizadas pelo agricultor familiar.

Antes de iniciar as entrevistas, foi realizado o pré-teste do questionario
semiestruturado com um grupo de trés pessoas de populagdo semelhante, com
0 objetivo de avaliar a clareza e precisdao dos termos, desmembramento e
ordem das perguntas (MANZINI, 2003).

As entrevistas ocorreram nas residéncias dos agricultores, geralmente
na cozinha ou em local proximo (como a varanda), possibilitando a pesquisa-
dora obter dados a partir da observagcdo sobre equipamentos, utensilios e
alimentos presentes na residéncia e ao entorno dela. O tempo médio de
duracao das entrevistas foi de aproximadamente, 2h30min. Todas as entrevis-
tas foram registradas por meio de audio e imagem, utilizando um telefone
movel (Motorola, Moto G) e anotagées em um caderno de campo.

Para complementacdo das informacdes, foi realizada a técnica de
observacao participante, a qual foi conduzida, com o envolvimento do pesqui-
sador nas atividades da comunidade com o objetivo de conhecer detalhes da
vida diaria, auxiliando na compreensao e interpretacdo do meio estudado
(ETKIN, 1993). As entrevistas semiestruturadas, utilizando um guia de entre-
vista contendo topicos pré-definidos, permitiu a inclusdao de novas questbes
originadas ao longo do dialogo e a manifestagcdo espontanea de ideias pelos
entrevistados (PRETTY et al.,1995).

Para conseguir compreender o0s processos de maneira integral,
articulando dados concretos e visiveis aos significados de praticas e das

relacbes humanas junto a realidade local, buscou-se um enfoque tedrico-



metodologico de carater qualiquantitativo. De acordo com Minayo (2001, p. 21-

22), a pesquisa qualitativa:

[...] responde a questées muito particulares. Ela se preocupa
[...] com um nivel de realidade que ndo pode ser quantificado,
ou seja, ela trabalha com o universo dos significados, motivos,
aspiragcées, crengas, valores e atitudes, o que corresponde a
um espag¢o mais profundo das relagbes, dos processos e dos
fenbmenos, 0s quais ndo podem ser reduzidos a operacional-
zagdo de variaveis.

Em relagdo a amostra, Minayo (2001, p. 43) destaca que a pesquisa
qualitativa ndo se baseia no critério numérico para garantir sua
representatividade. “[...] A amostragem boa € aquela que possibilita abranger a
totalidade do problema investigado em suas multiplas dimensdes”. Dessa
forma, a amostra foi ndo probabilistica intencional e de selecédo racional, ou
seja, foram escolhidas familias com algumas caracteristicas que se relaciona-
vam com o objetivo do estudo.

Um dos fatores que facilitaram o didlogo com as familias pesquisadas foi
a aproximagao da entrevistadora com estas. A aproximagao, conforme Minayo
(2001, p. 55), “é fundamental para criar uma relagéo de respeito efetivo pelas
pessoas e pelas suas manifestagdes no interior do grupo pesquisado”, evitando
gerar constrangimentos entre o pesquisador e o grupo envolvido e provocando
falsos depoimentos.

Nas etapas seguintes, por meio de visitas as comunidades rurais, foi
possivel o acompanhamento da colheita das hortalicas, o pré-preparo e
preparo das mesmas e a coleta das amostras cruas e preparadas para as
analises do valor nutricional. Conforme Chizzotti (2001, p. 89), “os dados séo
colhidos, interativamente, num processo de idas e voltas, nas diversas etapas

da pesquisa e na interagdo com seus sujeitos”.

3.1.3. Levantamento do perfil dos agricultores familiares

Para levantamento do perfil dos agricultores familiares, os seguintes
itens foram pesquisados: escolaridade, género, estado civil, idade, ocupagéao e
numero de moradores na residéncia. Utilizou-se para tanto o questionario

semiestruturado relatado no item anterior.



3.1.4. Investigacdao dos habitos e culturas alimentares dos agricultores

familiares

A caracterizagao dos habitos e culturas alimentares das familias foi feita
também por meio de aplicagdo do questionario semiestruturado. Dados secun-
darios foram utilizados para completar as informacdes, tais como: observacao
dos horarios e rotinas dos moradores na residéncia, preparagdes que acompa-
nhavam as hortalicas, presenca de hortalicas nas hortas e quintais, animais
alimentados com as sobras oriundas do pré-preparo das hortalicas e alimentos
disponiveis nas despensas, geladeira e armarios. Também foram ouvidos
“‘causos” e histérias de antepassados e da infancia dos agricultores

entrevistados.

3.1.5. Levantamento das técnicas dietéticas utilizadas no preparo das

hortalicas

As etapas de colheita, pré-preparo e preparo das HNC foram realizadas
pelos agricultores familiares, sendo as mesmas acompanhadas e registradas
pela pesquisadora.

No dia pré-agendado com cada familia para o pré-preparo e preparo das
HNC, acompanhou-se o agricultor familiar na coleta das hortalicas no campo,
respeitando-se o periodo e horario de preparo das refeigdes habitualmente
utilizado. Foi coletado de 0,8 a 1,5kg de cada hortaliga, visando a uma
amostragem significativa. Apdés as etapas de pré-preparo, as partes nao
comestiveis foram pesadas e descartadas de acordo com a forma rotineira, e
utilizadas para alimentacdo de animais ou para utilizagdo como esterco
organico em hortas e quintais. A parte comestivel foi dividida em duas partes
com pesos similares. Uma parte foi reservada crua e a outra preparada pelos
agricultores conforme seus habitos de consumo familiar

As hortalicas e os ingredientes utilizados no preparo foram pesados em
balanga (Bioprecisa, BS 3000), com capacidade minima de 5 g e maxima de
3.000g, as temperaturas foram aferidas em um termdémetro digital
infravermelho com mira a laser (Matsuri, temperatura de -50a 320 °C) e

registrados os equipamentos e utensilios utilizados em todas as etapas de pré-



preparo e preparo das HNC. O tempo, o audio e as imagens foram registrados
por meio de um telefone movel (Motorola, Moto G).

Para obtencgéo do peso bruto (PB), as hortalicas foram pesadas antes de
qualquer manipulagao. Posteriormente, foram retiradas as partes ndao comesti-
veis, como talos maiores e folhas velhas. Em seguida, foram submetidos a
nova pesagem para determinag¢ao do peso liquido (PL).

O fator de cocgédo (FC) foi calculado por meio da seguinte equacgao:
FC = PB/PL. Durante o preparo, registrou-se a temperatura de cocgao e o
tempo total de preparo, bem como os pesos brutos e liquidos dos ingredientes
acrescentados (COSME et al., 2012). Apds o preparo, foi realizada uma nova
pesagem da hortalica preparada, buscando-se calcular o Fator de Coccao
(FCc¢), obtido por meio da relagao entre o peso do alimento preparado (cozido)
e o somatorio do peso do alimento e seus ingredientes de preparo antes da
coccao (MARTINS, 2003; SILVA et al., 2012). Foram registrados os pesos das

porcoes servidas habitualmente pelos agricultores familiares.

3.1.6. Sistematizacao e analise dos dados

A partir da leitura e interpretagdo das respostas dos questionarios, dos
dados gravados e registrados, procedeu-se a categorizacdo das mesmas,
observando-se as respostas mais recorrentes e, ou, mais significativas para
refletir a realidade em questao.

Para Goldenberg (2000, p. 37), “a interagcado entre a pesquisa quantitativa
e qualitativa permite que o pesquisador faca um cruzamento entre os
resultados encontrados”. Para analisar as praticas alimentares, optou-se por
criar categorias de analise. Para Minayo (2001, p. 70), “a palavra categoria se
refere a um conceito que abrange elementos ou aspectos com caracteristicas
comuns ou que se relacionam entre si”. Como o objetivo do estudo nado era
somente quantificar as etapas da técnica de preparo das hortalicas mais
consumidas, mas verificar a diversidade das formas de preparo das mesmas
buscou-se a identificacdo das percepg¢des das familias sobre as mudancgas nos
habitos e culturas alimentares, o que se deu a partir da aplicagdo de questdes
abertas. Nesse caso, escolheram-se as respostas mais recorrentes e, ou mais

significativas para refletir a realidade em questéo.
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Os agricultores familiares e suas respostas foram enumerados e
agrupados de acordo com as semelhangas, assumindo formato de tabelas e
quadros. As transcricbes e a sistematizacdo, além de aprofundar as
informacdes obtidas sobre as praticas e habitos e culturas alimentares,

facilitaram o cruzamento destes dados com aqueles obtidos de outras fontes.

3.1.7. Aspectos éticos

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da UFV (Ref. n® 121/2012/CEPH/wmt) (Anexo A) (CNS, 2012).

3.2. Estudo 2. Valor nutricional de hortalicas nao convencionais preparadas

por agricultores familiares

As analises das HNC foram realizadas nas amostras cruas e submetidas
ao preparo tradicional pelo agricultor familiar em sua residéncia. Apds o
preparo pelo agricultor familiar as amostras foram divididas em pequenas
quantidades de acordo com as analises que seriam realizadas, acondicionadas
em potes plasticos transparentes identificados e protegidas contrachoques e
acao da luz por meio de embalagem em papel aluminio e acondicionamento
em caixas de isopor. Em seguida foram transportadas ao laboratério e manti-
das em freezer (-18 + 1 °C) até o periodo das analises.

Anteriormente a cada dia de analise, com antecedéncia de oito horas, as
amostras foram retiradas do freezer e deixadas sob refrigeragao (0 £ 2 °C) para

descongelamento, ao abrigo de luz e oxigénio.

3.2.1. Analise da composic¢ao centesimal das HNC

As analises foram conduzidas no Laboratério de Alimentagdo Animal do
Departamento de Zootecnia do Centro de Ciéncias Agrarias da UFV.

As concentracdes de umidade, cinzas, proteinas e lipidios totais foram
determinadas, de acordo com (DETMANN et al., 2012), em trés repeti¢coes
representadas por trés locais de coleta, utilizando-se amostras das partes

comestiveis cruas e preparadas das HNC.
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O valor energético total foi estimado utilizando-se os valores de
conversdo para carboidratos (4,0 kcal.g™), lipidios (9,0 kcal.g™') e proteinas
(4,0 kcal.g™") (ANVISA, 2005).

3.2.1.1. Determinacao da concentracdo de umidade

A pré-umidade foi determinada segundo técnica gravimétrica, com
emprego do calor em estufa com circulagéo forgada de ar (Fabbi-Primar). As
amostras foram pesadas em balanga semianalitica (BG1000, Gehaka) e
colocada em recipientes de aluminio descartavel e submetida ao calor da
estufa a temperatura de 55 = 1 °C, por 168 horas, até a obtencdo de massa
constante, determinada em balanga semianalitica pelo método ICNT-CA G-
001/1. Em seguida, as amostras foram moidas em moinho (marca Marconi);
apo6s, foram pesadas em balanga analitica com precisdo de 0,0001 g e
submetidas a secagem definitiva em estufa de esterilizagdo (Quimis) e
secagem sem circulagao forcada de ar a 105 °C por 16 horas, pelo método
ICNT-CA G-002/1.

3.2.1.2. Determinacdo da concentracdo de cinzas

As cinzas foram determinadas por incineracdo das hortalicas em mufla
em alta temperatura (550 °C), até peso constante, segundo o método INCT-CA
M-001/1.

3.2.1.3. Determinacdo da concentracdo de proteinas

A proteina total foi determinada pelo método de Kjeldahl, modificado. Os
valores para proteina foram calculados a partir da concentracao de nitrogénio
total, utilizando o fator de conversao de 6,25 conforme método INCT-CA N-001/1.

3.2.1.4.Determinacado da concentracio de lipidios

Os lipidios totais foram determinados pelo método de Randall ou

submersao (INCT-CA G-005/1), apresentado por trés etapas distintas: extragao,

12



remogao e pesagem. Na primeira etapa, procedeu-se a extragdo da fracdo
apolar do alimento por refluxo continuo de éter, em grande quantidade, o
suficiente para a submersao dos cartuchos no solvente organico, aumentando
a taxa de extracdo dos lipidios. Sequencialmente realizou-se a remogao do
solvente por evaporagédo, com posterior avaliagdo gravimétrica da massa de

compostos apolares extraidas.

3.2.1.5. Determinacdo da concentracdo de carboidratos totais

Os carboidratos totais foram calculados por diferenca, utilizando a
seguinte equacao:

Carboidratos totais = 100% - a soma das demais fragdes da composi¢ao
centesimal (% umidade, % lipidios, % proteinas e % cinzas) (MARTINEVSKI,
2013).

3.2.2. Analise da ocorréncia e concentragdo de vitaminas e carotenoides

As analises de carotenoides e vitaminas foram realizadas no Laboratorio
de Analise de Vitaminas do Departamento de Nutricdo e Saude da UFV. Para
extragao e analise foram utilizadas cinco repeticées, representadas pelos cinco
locais de coleta. Durante o processo de extracao e analise, as hortalicas e os
extratos foram mantidos sob protecao da luz solar e artificial, pela utilizacado de
vidrarias ambar, papel aluminio e cortinas do tipo black out, e sob protecédo do
oxigénio por meio do uso de vidrarias com tampas e de ambiente com gas

nitrogénio.

3.2.2.1. Carotenoides

Foi investigada a ocorréncia e a concentragdo de luteina e (3-caroteno
nas hortaligcas, visto que essas sdo as formas mais comumente encontradas
em hortalicas folhosas verdes. O processo de extragdo dos carotenoides foi
realizado de acordo com Rodriguez-Amaya (2001). Cerca de 3 a 5 g de
amostra foram triturados em microtriturador de velocidade média, em 60 mL de

acetona refrigerada (dividida em trés volumes de 20 mL) por aproximadamente
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4 minutos. O material foi filtrado a vacuo em funil de buchner utilizando-se
papel-filtro. Em seguida, o filtrado foi transferido, aos poucos, para um funil de
separagao, onde foram adicionados 50 mL de éter de petréleo refrigerado,
visando a transferéncia dos pigmentos da acetona ao éter.

Cada fracao foi lavada com agua destilada trés vezes retirando-se toda a
acetona. Foi acrescentado sulfato de sodio anidro para n&o prejudicar a
evaporagao do material. A concentragdo do material foi feita por evaporagao do
extrato em éter de petrdleo, usando evaporador rotativo em temperatura de
35 °C. Os pigmentos foram, entdo, redissolvidos em quantidade conhecida de
éter de petréleo (baldo volumétrico de 25 mL) e armazenados em frascos de
vidro ambar em freezer (-18 °C * 1°C), até a anadlise dos carotenoides. As
andlises de carotenoides nas hortaligas foram feitas por CLAE-DAD. Para
analise, uma aliquota (2 mL) do extrato armazenado em éter de petréleo foi
evaporada sob fluxo de nitrogénio gasoso e, em seguida, recuperada na
mesma quantidade de acetona grau HPLC e filtrada em unidade filtrante com
0,45 um (Millipore, Brasil). Foram injetados 50 uL de extrato para todas as
amostras. As analises de carotenoides seguiram as condigdes cromatograficas
desenvolvidas por Pinheiro-Sant’Ana et al. (1998): coluna cromatografica de
fase reversa Phenomenex Gemini (250 x 4 mm i.d., 5 ym), munida de coluna
de guarda Phenomenex ODS (C18), 4 mm x 3 mm; fase mdvel — metanol:
acetato de etila: acetonitrila (80:10:10); fluxo da fase mével: 2,0 mL/minuto;
tempo de corrida: aproximadamente 12 a 15 minutos. Os cromatogramas foram

lidos em comprimento de onda de 450 nm.

3.2.2.2. Vitamina C

As condigbes de extragdo e andlise de vitamina C (na forma de acido
ascorbico - AA) foram realizadas de acordo com a metodologia proposta por
Campos et al. (2009). Para extragao, foram pesados aproximadamente 5 g de
amostra, previamente homogeneizada em mini processador de alimentos. A
amostra foi triturada por 5 minutos em 15 mL de solugdo extratora contendo
acido metafosférico 3%, acido acético 8%, acido sulfurico 0,3 N e EDTA1 mM e
filtrada a vacuo em funil de bichner. O volume foi completado para 25 mL em

baldo volumétrico, com agua ultrapura e centrifugado a velocidade de 4.000 rpm
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(1.789 g) durante 15 minutos antes de ser acondicionado em geladeira (em
torno de 0 + 2 °C) até o momento da analise.

As andlises de acido ascoérbico nas hortalicas foram feitas por
cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE), com deteccéo por arranjo de
diodos (DAD). Antes da analise, o material foi novamente filtrado utilizando-se
unidades filtrantes com 0,45 uym (Millipore, Brasil), sendo injetados 50 uL de
amostra. As condi¢bes de andlise do AA foram: coluna cromatografica
Phenomenex Synergi Hydro (250 x 4 mm i.d., 4 ym) munida de coluna de
guarda Phenomenex C18, 4 mm x 3 mm; fase movel — agua ultrapura contendo
1 mM de fosfato monobasico de sédio, 1mM de EDTA e pH ajustado para 3,0
com acido fosforico; fluxo da fase movel: 1,0 mL/minuto; tempo de corrida:
aproximadamente 5 minutos. Os cromatogramas foram lidos em comprimento
de onda de 245 nm (CAMPOS et al., 2009).

3.2.2.3. Vitamina E

Foi investigada a ocorréncia e concentragéo de a-, B-, y- e d-tocoferdis e
tocotrienois nas HNC. As condicbes de extracdo e analise foram realizadas
com base em Pinheiro-Sant’Ana et al. (2011).

Para extracdo, foram pesados de 5 a 10 g de amostra previamente
homogeneizada em processador de alimentos. Em seguida, foram adicionados
4 mL de agua ultrapura aquecida (aproximadamente 80 °C), 5 g de sulfato de
sodio anidro, 10 mL de isopropanol e 1 mL de hexano contendo 0,05% de BHT
e 25 mL de solugao solvente (hexano: acetato de etila, 85:15, v/v), sendo essa
mistura triturada e filtrada a vacuo. Apds a extragao e filtragao, o residuo retido
no filtro foi lavado com 15 mL de solucéo solvente e este transferido ao tubo de
trituracdo onde a etapa de extragao foi repetida adicionando-se 5 mL de
isopropanol e 30 mL de mistura solvente, com posterior homogeneizagao e
filtragdo a vacuo. Em seguida, o extrato foi concentrado em evaporador rotativo
(Tecnal, TE-211, S&o Paulo, Brasil), utilizando temperatura de 70+ 1°C
(2 minutos) e transferido para baldo volumétrico, sendo o volume completado
com solucao solvente para 25 mL. Apdés a completa homogeneizacdo do
extrato, uma aliquota de 5mL foi evaporada em nitrogénio gasoso e

15



armazenada em vidros ambar hermeticamente vedados em temperatura de
-18 £ 1 °C, até o momento da analise cromatografica.

As analises dos tocoferdis e tocotrienois foram realizadas por CLAE,
com deteccdao por fluorescéncia, utilizando as seguintes condigdes
cromatograficas: detector de fluorescéncia (290 nm de excitagdo e 330 nm de
emissao); coluna cromatografica Phenomenex Luna Si100 (250 x 4 mm, 5 ym)
acoplada de coluna de guarda Phenomenex Si100 (4 x 3 mm); fase movel —
hexano:isopropanol:acido acético glacial (98,9:0,6:0,5, v/v/v); fluxo da fase mével:
1,0 mL.min-'. Apos extracdo, as aliquotas das amostras secas em nitrogénio
gasoso foram redissolvidas em 2 mL de hexano grau HPLC e filtradas por meio
de unidades filtrantes com porosidade de 0,45 uym (Millipore, Brasil); volume de
injecdo 5 pL (para hortalicas cozidas) e 10 uL (para hortalicas cruas) para

deteccao dos diferentes componentes da vitamina E nas hortali¢as.

3.2.3. Determinag¢ao de compostos fendlicos totais

As analises foram realizadas no Laboratorio de Analise de Vitaminas, do
Departamento de Nutricdo e Saude da UFV. Antes da realizacido das mesmas,
as amostras, que estavam armazenadas em temperatura de congelamento
(-18 £ 1 °C), foram sendo descongeladas com antecedéncia de 8 horas em
temperatura de refrigeracdo (0 + 2 °C).

Pesou-se aproximadamente 1 g de amostra em balanga semianalitica
(Gehaka, BG 2000) de cada HNC macerada e adicionou-se 20 mL de solucao
de acetona 70%. Em seguida, a suspensdo foi agitada automaticamente
(180 rpm, 2 horas, 25 °C). Apds, a suspensao foi centrifugada (3.000 rpm,
15 minutos) (centrifuga Fanem, 206-R, S&o Paulo, Brasil). O sobrenadante foi
transferido para uma proveta e seu volume foi completado para 20 mL com
acetona 70%. O extrato foi acondicionado em frasco ambar e armazenado
em freezer (-18 £ 1 °C), até o momento das analises.

O total de compostos fendlicos nas HNC foi determinado utilizando-se o
reagente de Folin-Ciocalteau (SINGLETON; ORTHOFER; LAMUELA-
RAVENTOS, 1999). Para analise, 500 pyL do extrato foram adicionados a
500 uL de solugao de Folin-Ciocalteau 20% e 500 uL de solucdo de carbonato
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de sodio 7,5%. Em seguida, a solugédo foi agitada em vortex e deixada em
repouso por 30 minutos em temperatura ambiente (25 °C + 2 °C).

A leitura da absorvancia foi realizada em espectrofotdmetro
(Thermoscientific, Evolution 606, USA) a 765 nm. A quantificacado foi realizada
por meio da curva analitica obtida através da leitura da absorvancia de
solugdes com diferentes concentragcdes de acido galico. Os resultados foram
expressos em miligramas de equivalentes de acido galico por grama de
amostra (mg GAE/q).

Foram utilizadas cinco repeticoes, representadas pelos cinco locais de

coleta, e realizadas duplicatas das amostras para extracdo e analise.

3.2.4. Analise de minerais (P, K, Ca, Cu, Mn, Fe, Zn e Mg)

Antes das analises, realizadas no Laboratério de Analise de Solos do
Departamento de Fitotecnia da UFV, as amostras que estavam armazenadas
em temperatura de congelamento (-18 + 1°C) foram descongeladas com
antecedéncia de 8 horas em temperatura de refrigeracéo (0 + 2 °C).

Foram utilizadas cinco repeticoes, representadas pelos cinco locais de
coleta para extragao e analise dos minerais.

As amostras de HNC passaram pela digestdo nitroperclorica
(SARRUGE, 1974) e, em seguida, foi realizada a determinagcédo do P por
colorimetria pelo método do &acido ascérbico (BRAGA; DEFELIPO, 1974),
determinacao do K por fotometria de chama e determinacao de Ca, Mg, Fe, Cu,
Zn e Mn por espectrofotometria de absorgdo atémica (GOMES; OLIVEIRA,
2001).

3.2.5. Potencial de contribui¢dao nutricional das HNC

O potencial de contribuicao nutricional das hortalicas foi calculado
(Resolugdes n® 359, de 23/12/2003; n? 360, de 23/12/2003; e n2 54, de
12/11/2012) e os valores diarios de referéncia (VD) foram baseados em uma
dieta de 2.000 Kcal para energia, macronutrientes, vitaminas e minerais,
considerando-se uma porcao de hortalica equivalente a 30 kcal (RDC n2 359,
de 23/12/2003).
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3.2.6. Delineamento experimental e andlise estatistica dos dados

Para analise da composig¢ao centesimal foi adotado o delineamento em
blocos casualizados com trés repetigdes, representados pelos trés locais de
coleta e cinco repeticoes, representados pelos cinco locais de coleta para a
concentracdo de minerais, compostos fendlicos, vitaminas e carotenoides nas
hortalicas. Os dados foram armazenados em planilhas utilizando o programa
Microsoft Office Excel, versao 2007.

Para verificar a existéncia de diferencas entre o valor nutricional das
hortalicas, os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), a 5%
de probabilidade. Na comparacdo das médias do processamento para cada
hortalica foi utilizado o teste “t” pareado, a 5% de probabilidade. Na compara-
¢do das médias das hortalicas dentro de cada processamento (cruas ou
preparadas) foi utilizado o teste de Tukey, a 5% de probabilidade. A analise
estatistica foi realizada utilizando-se o software SPSS (Statistical Package for

Social Sciences), verséo 20,0.
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4. RESULTADOS
ARTIGO ORIGINAL 1

HABITOS E CULTURAS ALIMENTARES NO CONSUMO DE
HORTALICAS NAO CONVENCIONAIS POR AGRICULTORES
FAMILIARES

Resumo

Este estudo investigou o perfil de agricultores familiares, seus habitos e
culturas alimentares, assim como a forma de preparo das hortalicas nao
convencionais (HNC) mais consumidas na zona rural de Vigosa, MG (mostarda,
serralha, capigova e ora-pro-nobis). Para levantamento das informacgoes,
aplicou-se um questionario semiestruturado a agricultores familiares de seis
comunidades rurais da zona rural de Vigcosa, MG, além de técnica de
observacado participante. Os dados obtidos foram analisados utilizando
estatistica descritiva. Ao todo participaram da pesquisa oito agricultores, sendo
a maioria do género feminino (88%), idosos acima de 60 anos (75%), casados
(38%), aposentados (63%), com ensino fundamental incompleto (100%) e
residéncia propria (88%). Verificou-se que os conhecimentos sobre consumo e
preparo das HNC foram adquiridos dos pais e avés e repassados aos filhos e
netos, incentivado pelo seu valor nutricional e medicinal. As HNC sao
consumidas, em média, trés vezes por semana. As técnicas de preparo entre
os agricultores sédo similares, indicadas por fatores de corre¢cdo e de cocgao,
alem de porcionamento semelhantes. Mostarda, serralha e capigova séao
preparadas por calor seco e ora-pro-nobis, por cocgao mista, utilizando-se, na
maioria das vezes, fogao a lenha (88%). Observou-se adigao de 6leo vegetal e
sal superiores as recomendacgdes nutricionais. Os resultados encontrados
podem contribuir para o resgate, valorizacdo e perpetuacdo dos habitos e
culturas alimentares em relagao as HNC.

Palavras-chave: Erechtites valeriana efolia (Wolf) DC (capigcova); Pereskia

aculeata Mill. (ora-pro-nobis); Sinapis arvensis L.(mostarda-silvestre), Sonchus

oleraceus L.(serralha-lisa); técnica dietética.
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Abstract

This study investigates the mode of preparation of the most consumed
unconventional vegetables (UCV) in rural area in Vigosa, MG, Brazil and the
profile of family farmers who prepare them. It was applied a semi-structured
questionnaire to eight rural communities in order to know the dietary techniques
used by farmers. Data were analyzed using descriptive statistics. Eight farmers
participated in the survey, the majority of women (88%), elderly above 60 years
(75%), married (38%), retired (63%), with incomplete primary education (100%)
and own home (88%). It was found that the knowledge, consumption and
preparation of UCV was learned from parents and grandparents and passed on
to children and grandchildren, encouraged by the high nutritional and medicinal
value of the UCV. The UCV are consumed on average three times a week. The
preparation techniques among farmers are similar, as indicated by correction
factors and cooking factors. Sinapis arvensis L., Sonchus oleraceus L. and
Erechtites valeriana efolia (Wolf) DC are prepared by dry heat and Pereskia
aculeata Mill. is mixed cooking, using mostly the wood burning cook stove for
preparation. It was observed some addition of vegetable oil and salt above the
dietary recommendations. In conclusion, the UCV are recognized empirically for
their nutritional and medicinal value. They are part of the habits and cultures in
preparation by farmers and consumption by their families in rural area, Vigosa,
MG. These results may contribute to the rescue, recovery and perpetuation of

eating habits and cultures in relation to UCV.

Keywords: Erechtites valeriana efolia (Wolf) DC; Pereskia aculeata Mill.;

Sinapis arvensis L., Sonchus oleraceus L.; dietary technique
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1. Introducgao

Os programas de Seguranca Alimentar e Nutricional estimulam a
agricultura familiar ao autoconsumo, promovendo o resgate, a preservagao da
biodiversidade e a sustentabilidade local (SILVA, 2011). Essa biodiversidade
local interage com os habitos e culturas alimentares do agricultor familiar,
sendo fonte de diversos alimentos para atender as necessidades diarias de
nutrientes e proporciona novos sabores, perfumes, cores e formas de alimentos
no dia a dia (MING, 2007).

A cultura alimentar atenta-se para os significados da alimentagao,
principalmente aqueles que traduzem a identidade de um grupo social
(BRAGA, 2004). Agem sobre a alimentacdo, definindo as preferéncias
alimentares como um modo, um estilo, um jeito de se alimentar. A cultura
alimentar € constituida pelos habitos alimentares, onde a tradi¢do e a inovagao
tém a mesma importancia (MINTZ, 2001).

A composigado dos alimentos, suas combinagdes, o horario e 0 numero
de refeigcdes diarias influenciam na eleicdo, preparacdo e consumo dos
alimentos, sendo resultado de um processo social e cultural, cujo significado e
razdo devem ser buscados na historia de cada sociedade ou cultura
(MENASCHE; MACIEL, 2003).

A arte de preparar alimentos esta vinculada a religiosidade, classe
social, etnia, localizagdo geografica (CUNHA; OLIVEIRA; LUZ, 2009), sendo
fundamental para a perpetuacao das relagdes culturais existentes nas diversas
regides, bem como a valorizagdo do patriménio sociocultural de um povo
(MAPA, 2010).

Portanto, o registro das formas de uso desses alimentos tem importancia
para a preservacao da sabedoria popular, pois € uma forma de proteger o
conhecimento das comunidades (SCHULTES, 1988; VENDRUSCOLO;
MENTZ, 2006).

Dos alimentos utilizados por populagdes tradicionais ao longo do tempo,
existem espécies silvestres (FREITAS; MEDEIROS, 2008), como as hortaligas
nao convencionais (HNC) que sdo denominadas “daninhas” ou “in¢os”, pois

medram entre as plantas cultivadas em quintais ou horta. Embora produzam
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sensacao saborosa ao serem ingeridas (PINTO, 1999) e sejam bastante
apreciadas, sendo consumidas habitualmente nas refeicbes de agricultores
familiares (OLIVEIRA et al., 2003), sdo escassas as informac¢des sobre sua
composi¢cao nutricional (KINUPP; BARROS, 2008). Das HNC utilizadas pelo
agricultor familiar em Vigosa, MG, preferencialmente 92% passam por algum
processo de cocgao antes do consumo (BARREIRA et al., 2015).

Nesse sentido, o presente estudo investigou o perfil de agricultores
familiares e as técnicas dietéticas utilizadas no preparo das HNC mais
consumidas, identificando habitos e culturas alimentares na zona rural de
Vigosa, MG.

2. Material e métodos

2.1. Caracterizagao da area de estudo e amostragem

A area de estudo foi a zona rural do municipio de Vigosa, localizada na
Zona da Mata, regido Sudeste de Minas Gerais (IBGE, 2010).

Na primeira etapa foi realizada uma analise do estudo de Barreira et al.
(2015) que entrevistaram 20 agricultores familiares em oito comunidades rurais
de Vigosa, MG, e identificaram as HNC mais consumidas e, de acordo com os
habitos e culturas alimentares locais, sao utilizadas apds processo de cocgao.

Assim, foram selecionadas para o presente estudo: ora-pro-nobis
(Pereskia aculeata Mill.), mostarda-silvestre (Sinapis arvensis L.), serralha-lisa
(Sonchus oleraceus L.) e capigcova (Erechtites valeriana efolia (Wolf) DC.)
(Figura 1). Como critério para escolha das familias, foram selecionados
agricultores familiares participantes do estudo de Barreira et al. (2015), os
quais citaram as quatro hortalicas mencionadas acima como as de maior
consumo por suas familias e demonstraram interesse em participar do estudo,

perfazendo um total de oito familias em seis comunidades rurais.
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Figura 1 — Hortalicas ndo convencionais na forma crua: a) ora-pro-nobis; b) mostarda-
silvestre; c) serralha-lisa; e d) capicova.

2.2. Pesquisa de campo

A pesquisa de campo ocorreu no periodo de fevereiro a julho de 2015,
incluindo a investigacao o perfil dos agricultores responsaveis pelo preparo das
HNC, o acompanhamento e registro da coleta das hortaligas cruas e das
técnicas de preparo utilizadas e a identificagdo dos habitos e culturas
alimentares dos agricultores familiares.

O contato inicial para esclarecimento dos objetivos da pesquisa,
consentimento de participacdo no estudo e coleta de dados foi realizado por
meio de visitas domiciliares. Uma vez de acordo com os termos propostos para
o desenvolvimento da pesquisa, foi solicitada assinatura de cada voluntario no
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice A).

Os dados foram coletados por meio de entrevista com aplicagdo de um
questionario semiestruturado nas oito familias distribuidas em seis
comunidades da zona rural do municipio de Vigosa, Minas Gerais, conhecidas
por Estacdo Velha, Palmital, Siléncio, Zig-Zag, Cachoeira de Santa Cruz e Sao
José do Triunfo. A amostra correspondeu a 40% dos entrevistados que citaram
as HNC como habito alimentar em sua familia (BARREIRA et al., 2015).

26



Antes de iniciar as entrevistas, foi realizado o pré-teste do questionario
semiestruturado com um grupo de trés pessoas de populagdo semelhante, com
0 objetivo de avaliar a clareza e precisdao dos termos, desmembramento e
ordem das perguntas (MANZINI, 2003).

As entrevistas ocorreram nas residéncias dos agricultores, geralmente
na cozinha ou em local proximo (como a varanda), possibilitando a pesquisa-
dora obter dados a partir da observagdo sobre equipamentos, utensilios e
alimentos presentes na residéncia e ao entorno dela. O tempo médio de
duracao das entrevistas foi de aproximadamente, 2h30min. Todas as entrevis-
tas foram registradas por meio de audio e imagem, utilizando um telefone
movel (Motorola, Moto G) e anotagdes em um caderno de campo.

Para complementagcdo das informacdes, foi realizada a técnica de
observacao participante e de entrevistas semiestruturadas com as pessoas
envolvidas na preparacdo das hortalicas. A observacdo participante foi
conduzida, com o envolvimento do pesquisador nas atividades da comunidade
com o objetivo de conhecer detalhes da vida diaria, auxiliando na compreensao
e interpretacdo do meio estudado (ETKIN, 1993). As entrevistas semiestruturadas
utilizando um guia de entrevista contendo topicos pré-definidos, permitiu a
inclusdo de novas questdes originadas ao longo do dialogo e a manifestagcao

espontanea de ideias pelos entrevistados (PRETTY et al., 1995).

2.3. Levantamento do perfil dos agricultores familiares

Para levantamento do perfil dos agricultores familiares, os seguintes
itens foram pesquisados: escolaridade, género, estado civil, idade, ocupacéao e
numero de moradores na residéncia. Utilizou-se para tanto o questionario

semiestruturado relatado no item anterior.

2.4. Investigagdao dos habitos e culturas alimentares dos agricultores

familiares

A caracterizacdo dos habitos e culturas alimentares das familias foi feita
também por meio de aplicacdo de questionario semiestruturado. Dados

secundarios foram utilizados para completar as informagdes, tais como:
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observacao dos horarios e rotinas dos moradores na residéncia, preparagdes
que acompanhavam as hortalicas, presenca de hortaligas nas hortas e quintais,
animais alimentados com as sobras oriundas do pré-preparo das hortalicas e
alimentos disponiveis nas despensas, geladeira e armarios. Também foram
ouvidos “causos” e historias de antepassados e da infancia dos agricultores

entrevistados.

2.5. Levantamento das técnicas dietéticas utilizadas no preparo das

hortalicas

As etapas de colheita, pré-preparo e preparo das HNC foram realizadas
pelos agricultores familiares, sendo as mesmas acompanhadas e registradas
pela pesquisadora.

As hortalicas e os ingredientes utilizados no preparo foram pesados em
balanca (Bioprecisa, BS 3000), com capacidade minima de 5 g e maxima de
3.000 g, as temperaturas foram aferidas em um termémetro digital infravermelho
com mira a laser (Matsuri, temperatura de -50 a 320 °C) e registrados os
equipamentos e utensilios utilizados em todas as etapas de pré-preparo e
preparo das HNC. O tempo, o audio e as imagens foram registrados por meio
de um telefone mével (Motorola, Moto G).

Para obtengéo do peso bruto (PB), as hortaligas foram pesadas antes de
qualquer manipulacao. Posteriormente, foram retiradas as partes nao comesti-
veis, como talos maiores e folhas velhas. Em seguida, foram submetidos a
nova pesagem para determinagao do peso liquido (PL).

O Fator de Cocgao (FC) foi calculado por meio da seguinte equacgao:
FC = PB/PL. Durante o preparo, registrou-se a temperatura de cocgdo e o
tempo total de preparo, bem como os pesos brutos e liquidos dos ingredientes
acrescentados (COSME et al., 2012). Apds o preparo, foi realizada uma nova
pesagem da hortalica preparada, buscando-se calcular o Fator de Coccao
(FCc), obtido por meio da relagao entre o peso do alimento preparado (cozido)
e o somatoério do peso do alimento e seus ingredientes de preparo antes da
cocgado (MARTINS, 2003; SILVA et al., 2012). Foram registrados os pesos das

porcoes servidas habitualmente pelos agricultores familiares.
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2.6. Sistematizacao e analise dos dados

A partir da leitura e interpretagdo das respostas dos questionarios, dos
dados gravados e registrados, procedeu-se a categorizacdo das mesmas,
observando-se as respostas mais recorrentes e, ou mais significativas para
refletir a realidade em questdo. Os agricultores familiares e suas respostas
foram enumerados e agrupados de acordo com as semelhangas, assumindo

formato de tabelas e quadros.

2.7. Aspectos éticos

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da UFV (Ref. n® 121/2012/CEPH/wmt) (CNS, 2012).

3. Resultados e discussao

3.1. Perfil dos agricultores familiares

A maioria dos entrevistados foi composta por idosos com mais de 60
anos (75,0%), aposentados (63,0%) e mulheres (88,0%) e destas, 38,0% eram
casadas (Tabela 1).

O fato de serem, na maioria, mulheres, evidencia a importancia feminina
no preparo alimentar, area em que se exercitam desde a infancia, no uso dos
procedimentos culinarios extraidos da flora local (CANESQUI, 1988). Existem
ligacbes entre a comida e a auto identificagdo com género, sendo a mulher
vista como provedora dos alimentos para a familia (BRAGA, 2004).

As caracteristicas encontradas em relagao ao perfil do agricultor familiar
responsavel pelo preparo das HNC, como idosos e aposentados, podem ser
explicadas pela dedicacdo do entrevistado na maior parte do tempo aos
cuidados da casa e uma relagdo mais estreita com o cultivo de plantas em
hortas e quintais, quando comparado as geragbes seguintes (ALMEIDA;
CORREA, 2012), enquanto as demais faixas etarias encontravam-se em outras

atividades fora da residéncia.
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Os responsaveis pelo preparo das HNC viviam em propriedades préprias
(88,0%), com, no maximo, cinco moradores (Tabela 1) e se orgulhavam de
poderem se alimentar melhor atualmente em comparagdo com a infancia,
levando-se a inferir que melhoraram a renda per capita. Segundo Mendonga et
al. (2010), a classe econ6mica a que o individuo pertence € um determinante
do consumo alimentar, pois quanto maior a renda, maior sera a tendéncia de
consumo de maior variedade de alimentos. Em relacdo a educacao formal,
todos os entrevistados relataram possuir ensino fundamental incompleto. A
renda e escolaridade constituem preditores significativos das mudangas nas
praticas alimentares (MARINHO et al., 2007).

3.2. Habitos e culturas alimentares dos agricultores familiares

3.2.1. Transmissao de conhecimentos sobre HNC

Na categoria “transmissdao de conhecimentos”, todos (100%) os
entrevistados citaram que a maior fonte de obtencdo de conhecimento da-se
por meio dos familiares, sendo um conhecimento transmitido entre as geragdes
(Quadro 1). Os ensinamentos sobre o uso de plantas ocorrem a partir de
transmissao cultural vertical (pais para filhos) (BEGOSSI, 1993, SOUZA et al.,
2010), fato que fortalece a hipotese de que a manutengéo destas informagdes
tem sido passada de geracado a geracao (VIEIRA et al., 2011), por meio de

conversas familiares informais (BOTELHO et al., 2014).

3.2.2. Consumo, importéancia, habitos e culturas alimentares em relagao
as HNC

Na categoria “consumo e importancia®, quando questionados sobre a
presenca de nutrientes nas HNC, todos os entrevistados disseram que “séo
boas para a saude”, enquanto 37,5% afirmaram também possuir “poder
medicinal” (Quadro 1). Além da finalidade alimenticia, as HNC s&o ricas em
vitaminas, carotenoides e minerais e podem ser utilizadas para fins medicinais
(PINTO, 1999; DIAS et al., 2005; KNUPP; BARROS, 2008; BARREIRA et al.,
2015).
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Tabela 1 — Perfil dos agricultores familiares responsaveis pelo preparo das hortalicas nao convencionais (HNC) em comunidades rurais de
Vicosa, MG, 2015

Perfil do Manipulador de HNC N2 Moradores na Residéncia
Localidade . .
(n® de familias) Escolaridade i o Idade ) Terra Prépria _
Género Estado civil Ocupacao Adulto Crianca
(anos)

Palmital (1) EFI Mulher Casada 45 Ativo Sim 4 1

EFI Mulher Solteira 55 Ativo Sim 3 -
Cachoeirinha (2)

EFI Mulher Vidva 64 Aposentado Sim 2 -
Estagao Velha (1) EFI Mulher Casada 77 Aposentado Sim 2 -
Zig-zag (1) EFI Homem Separado 65 Aposentado Sim 3 1

EFI Mulher Casada 60 Ativo Nao 2 -
Sao José do Triunfo (2)

EFI Mulher Viuva 75 Aposentado Sim 3 2
Siléncio (1) EFI Mulher Vidva 89 Aposentado Sim 3 -

* EFI= Ensino Fundamental Incompleto.
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Quadro 1 — Determinantes de culturas alimentares e técnicas dietéticas utilizadas por
agricultores familiares quanto ao consumo de hortaligas ndo convencio-
nais nas comunidades rurais de Vigosa, MG, 2015

Categorias

Questoes

Respostas (%)

Comentarios

Transmissdo de conhecimentos

Como conheceu

Pais e avos

100

Desde a infancia, com 5 anos lem-
bro da mae comendo e fazendo pra
ndis. (E8*, sexo feminino, 89 anos)

Porque utiliza

Gosta e sabe que
€ bom para saude

100

Porque aprendi desde crianga que
essa comida é boa para saude. (E4,
sexo feminino, 77 anos)

Ja ensinou
alguém

Filhos e netos

75

Sim, ensinei minhas filhas e meus
netos. (E7, sexo feminino, 75 anos)

Ninguém

25

Ninguém, s6 tem filho homem e
eles ndo cozinham. (E3, sexo femi-
nino, 64 anos)

Jovem tem
interesse

87,5

Né&o gostam, ndo tem interesse em
comer nem fazer porque tem acesso
facil a muito alimento. (E2, sexo
feminino, 55 anos)

Sim

12,5

Sim, observa os netos fazendo e
comendo com boca boa. (E1, sexo
feminino, 45 anos)

Consumo e importancia e habitos e culturas alimentares

Conhecimento
nutricional

Rica em
nutrientes e boas
para saude

63,5

Tem muita vitamina mas o ora-pro-
nobis tem mais de todas, a vitamina
tem a ver com o sabor forte da
verdura, é medicinal e cura muitas
doenga. (E5, sexo masculino, 65)

Boa para saude e
poder medicinal

36,5

A capigova é boa pra diabete, as
outra ndo sei mas sei que é boa pra
satde e tem vitamina. (E2, sexo
feminino, 55 anos)

Preparacgdes
como
acompanhamento

Arroz, feijao
batido, angu e/ou
carne suina ou
frango ou ovo
frito.

100

E muito bom com arroz, feijdo sem-
pre batido, angu mole e ovo frito
geminha mole. (E3, sexo feminino,
64 anos)

Tem vez que eu fago angu de partir,
arroz, feijjao batido e carne de porco,
pode ser costelinha, pernil frito e o
ora-pro-nobis fica bom também com
frango. (E7, sexo feminino, 75 anos)

Frequéncia de
consumo

Até 3 vezes/
semana

50

Hoje tem muita mistura pode varia.
(E2, sexo feminino, 55 anos)

Mais de 3 vezes/
semana

50

Todo mundo gosta muito, e angu
pede uma verdura de foia. (E8, sexo
feminino, 89 anos)
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Quadro 1. Continuagéo...

Categorias Questoes Respostas (%) Comentarios
~ De manha, sem sol, ta fresquinha.
De manha 63,5 (E2*, sexo feminino, 55 anos)
Horério de -
colheita De man_ha ou ao De manhé& com a fresca ou a tardinha
anoitecer 36,5 | com o sereno sem sol. (E1, sexo

Condigoées de colheita, preparo, armazenamento e reaproveitamento.

feminino, 45 anos)

Folhas e talos

Os talo grande a gente da para gali-

Parte utilizada 100 | nha, é ruim de comé. (E8, sexo femi-
pequenos .
nino, 89 anos)
Geladeira em Quando bota no saco plastico na
e 37,5 | gaveta de baixo da geladeira, ela fica
sacos plasticos .
fresca. (E5, sexo masculino, 65 anos)
Condigoes de . A agua mantem fresquinha até a hora
armazenamento | Caneco com agua 50 N -
3 de fazé. (E6, sexo feminino, 60 anos)
antes pré-preparo
Usa semore Verdura tem que ser fresca, gosta de
f P 12,5 | panha na hora de fazé. (E7, sexo
resca L
feminino, 75 anos)
Condices d Prepara na hora A verdura é boa quentinha e fresqui-
on |goets e de servirem fogdo | 87.5 | nha, tem que fazer na hora de comé.
preparo e lempo alenha (E2, sexo feminino, 55 anos)
de espera para
distribuigéo i
¢ Deixa na panela Tampa porque fica quentinho e a vita-
de aluminio que . ; -
h 12,5 | mina dela ndo sai. (E6 sexo feminino,
foi preparada,
60 anos)
tampada.
g . . Hoje em dia o médico manda trocar a
Utilizagao de dleo . .
= gordura de porco por 6leo. Também
vegetal e reducao 87 d I / P
do sal a0s 5 mar; a co/ocar pogt(:jo sal ,z;?rque ;az
Ingredientes no alimentos muito mal pra salide, ja t6 acostu-
preparo mada. (E8, sexo feminino, 89 anos)
Usa somente Tenho porco no quintal, entdo tenho
gordura de porco 12,5 | que usar a gordura de porco, e todos
e sal gostam aqui em casa.
Si . S6 aproveita na janta, entao guarda a
im, s6 para o >
. sobra do almogo numa vasilha com
jantar e armazena | 63,5 . .
- tampa na geladeira. (E2, sexo femini-
na geladeira. no. 55 an
Reaproveitamento 0, 55 anos)
Nao. Joga para A familia ndo gosta que aproveita na
galinhas ou 36,5 | janta e da pras galinha ou pro porco.
porcos (E7, sexo feminino, 77 anos)
Nao, serve frio Nunca reaquece porque a verdura
com alimentos 37,5 | perde vitamina, serve com comida
quentes. quente. (E8, sexo feminino, 89 anos)
Reaquecimento Sim, . i
reaproveitam, Vai suando ela com pouca agua. (E3,
reaquecem em 62,5 sexo feminino, 64 anos)

panela com pouco
d’agua.

*E“1”, E*2”, E “3”,..., E*X” = numeracgao referente a identificagdo dos entrevistados.
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No presente estudo, 62,5% dos entrevistados citaram o poder medicinal
do ora-pro-nobis. As folhas de ora-pro-nobis sdo utilizadas no tratamento do
cancer, hipertensao arterial, diabetes mellitus e doengas associadas ao
reumatismo e inflamagéao, dor de cabecga, dermatite atopica e hemorroidas (SIM
et al., 2010) e possuem atividade antitumoral (ER et al., 2007; TURRA et al.,
2007) podendo ser utilizadas no tratamento de anemia ferropriva, cancer e
osteoporose (ALMEIDA; CORREA, 2012). Esses achados cientificos reforgam
a sabedoria popular sobre as propriedades medicinais de algumas plantas,
como verificado no presente estudo.

Em relagao ao item “consumo, habitos e culturas alimentares”, 100% dos
entrevistados preparavam as HNC, em média, trés vezes por semana. Quanto
as preparagdes que acompanhavam as HNC, 100% responderam que habitual-
mente sdo acompanhadas por “angu” (mistura de engrossado de fuba e agua),
arroz e feijgdo. Algumas vezes acompanhavam o ovo ou carne suina frita em
Oleo de soja. Ja a hortaliga ora-pro-nobis, todos entrevistados disseram acom-
panhar também o frango ensopado (Quadro 1). As hortaligas folhosas podem
enriquecer o arroz com feijao, bem como tornar estas preparagcdes mais atraen-

tes por causa de sua cor verde (FIDELIX et al., 2010).

3.2.3. Condig¢bes de colheita, preparo, armazenamento e reaproveitamento
das HNC

Todos os agricultores familiares colhem as hortalicas nos horarios mais
frescos da manha ou a noite (Quadro 1). A colheita dos vegetais deve ser reali-
zada nos horarios mais frescos do dia e os mantém protegidos de temperaturas
elevadas (CENSI, 2006). Idealmente, as hortaligas devem ser consumidas no
dia em que sao colhidas (EMBRAPA, 2015), como o fazem 62,5% dos entrevis-
tados, que colhem no momento de preparo ou a deixam em agua até iniciar o
pré-preparo, porém alguns (37,5%) responderam que, havendo necessidade de
armazena-las por mais tempo, colocam-nas envoltas em sacos plasticos, no
gavetdo ou cesto apropriado do refrigerador até o dia seguinte, quando sera
utilizado, o que também ¢é considerado adequado (BARBOSA et al., 2012). A
redu-¢ao da temperatura durante o armazenamento pode prolongar a vida util

dos produtos agricolas frescos contribuindo com a manutencdo de
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caracteristicas sensoriais e nutricionais (MARTENS; BAARDSETH, 1987;
FINGER; VIEIRA, 1997; CENSI, 2006).

Observou-se que 37,5% dos entrevistados ndo reaproveitam as sobras
limpas (alimentos prontos que n&o foram distribuidos) ou as utilizam
juntamente com o resto-ingestao (excedente de alimentos distribuidos ou resto
dos pratos) e as partes ndo comestiveis (resultantes do pré-preparo) da hortali-
¢a para alimentar animais (caes, aves e suinos).

Quanto a temperatura das preparagbes, 87,5% dos entrevistados
preparavam as HNC no momento de servir ou mantinham as panelas tampadas
na tentativa de manté-las aquecidas na temperatura mais proxima da coc¢ao
(12,5%). O curto intervalo de tempo entre o preparo e a distribuicdo pode com-
tribuir para minimizar também as perdas de nutrientes (DELLA LUCIA et al., 2008).

Entre os agricultores familiares entrevistados, observou-se que 88%
utilizam o fogéo a lenha. Sabe-se que as preparagdes feitas no fogéo a lenha
sao consideradas mais saborosas, sendo que certos pratos, geralmente nao
apreciados por algumas pessoas, passam a ser consumidos quando
preparados nesse equipamento (SOUZA et al., 2003). O uso de fogao a lenha
ainda é relativamente comum na zona rural, sendo também utilizado na zona
urbana das cidades do interior, provavelmente em menor frequéncia (40,9%
para a populagéao rural e 2,6% para a populagao urbana) (IBGE, 2004).

Dos agricultores entrevistados, 62,5% reaproveitam as sobras limpas
das hortalicas somente no dia em que sado preparadas, guardando-as
refrigeradas, imediatamente apds o almogo e reaquecendo-as no jantar com
um pouco de agua. Os alimentos preparados devem ser refrigerados em até 30
minutos apos a distribuigao (MACHADO, 2012).

3.2.4. Técnicas dietéticas utilizadas no preparo das HNC

Observou-se que 100% dos entrevistados utilizam o calor para preparo
das HNC (Quadro 2). Dependendo de costumes locais e de preferéncias
pessoais, como é o caso dos agricultores em estudo, a aplicagdo do calor
constitui um processo importante, especialmente para os vegetais, tornando-os
mais aceitaveis e apetitosos, facilitando sua digestdo e melhorando suas

condicdes de higiene.
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Quadro 2 — Técnicas dietéticas habituais dos agricultores familiares no preparo das
hortalicas nao convencionais (HNC), Vigcosa, MG, 2015

HNC

Utensilios
Utilizados

Técnica de Pré-Preparo

Técnica de Preparo

Ora-pro-nobis

Panela aluminio/colher
de inox/bacia plastico/
faca de inox com cabo
de madeira, caneco
aluminio.

Retirar os talos grandes e
folhas velhas.

Lavar em agua corrente.

Escorrer a agua, juntar as
folhas e picar (corte fino de 4
+1 mm).

Tempo médio gasto: 4 min 1

Calor seco + calor umido - aquecer o
6leo, colocar os temperos (alho e
sal), deixar dourar e adicionar a
hortalica higienizada. Deixar secar a
“baba”, mexendo aos poucos. Acres-
centar a agua aos poucos e deixar
cozinhar, destampada. Provar. Desli-
gar o fogo e levar direto para consu-
mo na propria panela, tampada. Pre-
parar no momento de servir.

Tempo médio gasto: 12 + 3 min
Temperatura: 90°C +3 °C

Rendimento ( g) — 195 +5
Porgéo (g) —98 + 3

Panela aluminio/colher

Retirar os talos grandes e
folhas velhas. Lavar em agua
corrente, retirar mais alguns

Calor seco - Aquecer o 6leo, colocar
os temperos (alho e sal), deixar dou-
rar e adicionar a hortalica higieniza-
da. Mexer até murchar. Provar. Des-
ligar o fogo e levar direto para com-
sumo na propria panela, tampada.

faca de inox com cabo
de madeira

agua, juntar as folhas e picar
(corte fino de 3 + 1 mm).

Tempo médio gasto: 6 + 2 min

Mpstarda- de inox/.bacia plastico/ | 505 grandes. Escorrer a ‘
silvestre faca de inox com cabo agua, juntar as folhas e picar Preparar no momento de servir.
de madeira (corte fino de 3 £1 mm). Tempo médio gasto: 3 £2 min
Tempo médio gasto: 4 +1 min Temperatura: 87°C +3
Rendimento (g) — 182 +5
Porgéo (g) — 91 2
Calor seco - Aquecer o 6leo, colocar
os temperos (alho e sal), deixar
Retirar os talos darandes e dourar e adicionar a hortali¢a higieni-
folhas velhas Lavagr em 4qua zada. Mexer até murchar. Provar.
n corrente reti-rar mais al ngns Desligar o fogo e levar direto para
Panela aluminio/colher al d 9 consumo na propria panela, tampa-
. de inox/bacia plastico/ | 1@l0S grandes. da.
Serralha-lisa . . .
faca de inox com cabo | Escorrer a &gua, juntar as Preparar no momento de servir
de madeira folhas e picar (corte fino de 3 + P ’
1 mm). Tempo médio gasto: 2 £2 min
Tempo médio gasto: 4 +1 min [ Temperatura: 88°C 2 °C
Rendimento (g) — 160 +4
Porgéo (g) — 80 +3
Calor seco - aquecer o 6leo, colocar
os temperos (alho e sal), deixar
dourar e adicionar a hortalica
Retirar os talos grandes e | higienizada. Mexer até murchar.
o folhas velhas. Lavar em agua | Provar. Desligar o fogo e levar direto
Panela aluminio/colher | corrente retirar mais alguns | para consumo na propria panela,
Capicova de inox/bacia plastico/ | 5165 grandes. Escorrer a | tampada.

Preparar no momento de servir.
Tempo médio gasto: 3 £1 min
Temperatura: 89°C £ 2 °C
Rendimento (g) — 189 3
Porgéo (g) — 95 +4
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A cocgao, por meio da modificagdo da estrutura de algumas moléculas
do vegetal (PELLEGRINI et al., 2010), pode afetar a capacidade antioxidante
do alimento, aumentando ou diminuindo a concentracdo de antioxidantes
naturais, como a vitamina C, vitamina E, carotenoides e compostos fendlicos
(CAMPOS et al., 2008) e interferir na biodisponibilidade e digestibilidade de
alguns nutrientes (SANTOS, 2006).

As vitaminas e carotenoides sao nutrientes presentes nos alimentos
muito sensiveis a luz, ao calor e ao oxigénio, porém a cocgao e a presenga de
Oleos podem contribuir para aumentar a sua biodisponibilidade, principalmente
em relagdo aos carotenoides, além da reducdo de alguns fatores antinutricio-
nais presentes nas hortalicas (CARDOSO et al., 2009). Além disso, os minerais
presentes nos alimentos podem ser perdidos na agua de cocgéo (SANTOS et
al., 2003; KAWASHIMA; VALENTE SOARES, 2005).

O método de cocgao utilizado pelos agricultores para as hortaligcas
mostarda, serralha e capigova é a cocgao a seco (refogado), em que o alimento
€ cozido, em fogo baixo, por pouco tempo (1 a 5 minutos) e em pequena
quantidade de 6leo com a utilizagdo da agua do proprio alimento, adquirindo a
hortalica uma consisténcia tenra (COENDERS, 1996; GOMENSORO, 1999).
Para a ora-pro-nobis, o método utilizado € o misto, ou seja, calor seco seguido
do calor umido (com adi¢ao de agua), em fogo baixo por 9 a 15 minutos.

O tempo de cozimento é fator determinante nessas perdas, porém a
temperatura e o tipo de cocgdao também podem influenciar diretamente na
quantidade final dos nutrientes (AHVENAINEN, 1996). No presente estudo, a
mostarda, serralha e capicova foram preparadas em tempo médio de 3
minutos, e a ora-pro-nobis foi preparada em média 12 minutos.

Alguns tipos de fatiamentos expdem os vegetais a maiores perdas
devido a maior superficie de contato, danificando o tecido vegetal e expondo
mais as condigdes de degradagdo (CAMPOS et al.,, 2008). Os entrevistados
preferem cortes mais finos, de 3 a 4 mm (100%). Dantas et al. (2004), anali-
sando a aceitabilidade da aparéncia de quatro amostras de couve com diferen-
tes espessuras (1,0, 2,0, 5,0 e 10 mm), observaram que a aceitagado do consu-
midor foi para cortes mais finos.

Algumas medidas que podem minimizar possiveis perdas de nutrientes

durante a manipulacdo das hortalicas, de acordo com Correa et al. (2008) e
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Moraes et al. (2010), foram observadas entre os agricultores: a higienizagao e
o fatiamento préximo ao horario de preparo; o método de cocgao, preferencial-
mente, refogado em 6leo; a cocgdo em agua com quantidade suficiente apenas
para cobrir as hortaligcas; a exposi¢ao da hortalica preparada as condigdes do

ambiente por tempo reduzido até a distribuigéo.

3.2.5. Indicadores de técnica dietética no preparo das HNC

Na Tabela 2, verifica-se que o FC encontrado para o ora-pro-nobis foi de
1,34; para mostarda, 1,39; para serralha, 1,67 e para capicova, 1,59. Nas
mesmas HNC foram encontrados valores inferiores para a ora-pro-nobis (1,14)
e serralha (1,43) e superior para a mostarda (1,43) (ARAUJO; GUERRA, 2007).
Essa variagdo do FC pode ocorrer devido a alguns fatores, dentre eles, a
habilidade do agricultor no momento da retirada das partes ndo comestiveis ou
0 grau de senescéncia dos vegetais (COSME et al., 2012).

O FCg, por sua vez, € influenciado pela qualidade do alimento, os
utensilios utilizados, o tempo da cocg¢do, o tipo do calor empregado, entre
outros (SILVA et al., 2012). O FC¢ é um fator utilizado para se conhecer o
rendimento e numero de porgbes de um alimento apdés ser submetido ao
processo de cocgado considerando os ingredientes utilizados (BARROS et al.,
2010).

Os valores encontrados para o FC¢ abaixo de 1 na mostarda (0,98),
serralha (0,97) e capicova (0,95) indicam que houve uma reduzida perda de
peso apds a cocgao, representada pela perda de liquidos contidos nas
hortalicas para o meio, durante a exposi¢ao ao calor seco (SILVA et al., 2012)
(Tabela 2). Em hortaligas convencionais (couve e repolho cozidos e refogados),
o FCc¢ encontrado ficou abaixo do presente estudo, respectivamente 0,87 e
0,79, 0,97 e 0,80 (HAUTRIVE; PICCOLI, 2013). A ora-pro-nobis, apresentou o
FCc¢ maior que 1, devido ao método de cocgado misto (seco e umido), onde ha
adicao de agua no preparo do vegetal (SILVA et al., 2012).
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Tabela 2 — Valores médios de indicadores de técnica dietética de hortalicas nao
convencionais preparadas por agricultores familiares de Vigcosa, MG, de
acordo com seus habitos e culturas alimentares, 2015

Método  ados no PeSOBruto Pesolicuido ool Comigo  Coogao OIS
Preparo (FC)* (PC) (FCg)**
5 Ora-pro-nobis
§ Alho (g) 1,1%0,2 1,0 1,10 - -
_é Sal (g) 3,0+0,2 3,0 1,00 - -
£ Oloml 15,041,2 15,0 1,00 ; ;
g HNC (g) 189,1+4,4 141,2 1,34 - -
= Total preparagéo 160,2 195,0 1,22 98
Mostarda-silvestre
Alho (g 1,1+0,1 1,0 1,10 - -
Sal (g) 3,0+0,4 3,0 1,00 - -
Oleo (mL) 15,01,8 15,0 1,00 - -
HNC (g) 230,2+3,1 166,1 1,39 - -
Total preparagao 185,1 182,0 0,98 91
Serralha-lisa
Alho (g) 1,1+0,05 1,0 1,10 - -
9 Sal (g) 3,0£0,3 3,0 1,00 - -
@ Oleo(mL) 15,042,0 15,0 1,00 - ;
HNC (g) 243,5+4,8 145,9 1,67 - -
Total preparagéo 164,9 160,0 0,97 80
Capigova
Alho (g) 1,1+0,08 1,0 1,10 - -
Sal (g) 3,0+0,3 3,0 1,00 - -
Oleo (mL) 15,01,8 15,0 1,00 - -
HNC (g) 285,3+4,2 179,1 1,59 - -
Total preparagao 198,1 189,0 0,95 95
Média Rendimento/porgao 181,5 91

* FC= peso bruto/peso limpo hortali¢a crua.

** FC¢ = PP (peso hortalica + peso dos ingredientes utilizados do preparo)/peso limpo cru.

Peso cozido médio = 181,5 g.

Rendimento: duas porgdes (91 g/porgdo).

O porcionamento das HNC variou de 80 g (serralha) a 92 g (ora-pro-nobis), sendo o correspondente em

medidas caseiras igual a 5 a 6 colheres de sopa.
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3.2.6. Ingredientes utilizados no preparo

Observou-se que os ingredientes utilizados no prepara das HNC sao
alho (100%), 6leo de soja (87,5%) e sal de cozinha (100%) as preparacdes
(Quadro 1).

A Organizagdo Mundial de Saude recomenda o consumo maximo de 2 g
de sédio por pessoa ao dia, o que equivale a 5 g de sal de cozinha (cloreto de
sédio), uma vez que 40% do sal sdo compostos de sddio. Entretanto, os brasi-
leiros, atualmente, consomem mais que o dobro dessa quantidade (BRASIL,
2015).

Neste estudo, observou-se que, em média, 3 g do sal de cozinha (cloreto
de sddio) sao utilizados para se obter a porcao média de 181,5 g de hortalica
preparada para servir duas pessoas numa mesma refeicdo. Assim, utiliza-se
1,5 g/pessoa de sal, apenas numa preparagdo que compde uma refeigao,
quantidade excessiva ao se considerar os demais alimentos com adigao de sal
consumidos ao longo do dia.

Nas familias estudadas, a média de utilizacdo de 6leo de soja ou
gordura de porco, foi de 2 colher de sopa (7,5 mL) por porgdo servida.
Segundo as recomendacdes nutricionais, a quantidade de 6leo utilizada pelos
agricultores familiares é excessiva, pois para refogar os alimentos, usa-se de
1,5 a 2 mL per capita de 6leo para cada preparacao (AMORIM et al., 2010). Os
Oleos e gorduras na culinaria sdo condutores de calor, douram e fritam os
alimentos, porém a reducdo da quantidade total diaria de gordura na
alimentacgao é necessaria para a saude (BRASIL, 2010).

Para compensar o sabor, tanto do sal, quanto da gordura, pode-se
investir no uso de temperos frescos, como cebola, alho, tomate, pimentao,
cheiro-verde e ervas frescas (BRASIL, 2015). Assim, deve-se atentar para a
forma como o alimento é preparado e os demais ingredientes utilizados.

Apesar de a gordura animal influenciar na cor, brilho, sabor e textura da
preparagao (BRASIL, 2015), os agricultores familiares no presente estudo
manifestaram a mudanca de habito no preparo de alimentos, utilizando dleo
vegetal (87,5%) em detrimento a gordura animal. Ao serem perguntados sobre
0 motivo que os levou a tal mudanca, justificaram a “prevencao de doencas” e

“orientacdo médica”, por ser a gordura animal rica em gorduras saturadas e
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colesterol. Em apenas uma familia (12,5%) ocorria a utilizagdo de gordura
suina, justificando-se o melhor sabor e a disponibilidade de gordura animal
devido a criagao de suinos na propriedade.

Segundo Santos e Lima (2008), a eliminagdo ou controle do
sedentarismo, do sobrepeso/obesidade, do consumo de alimentos com
excesso de sal e gordura animal podem contribuir no controle dos fatores de

risco cardiovasculares e na melhoria da qualidade de vida das pessoas.

4. Conclusao

O perfil dos agricultores familiares responsaveis pelo preparo das HNC
em comunidades rurais de Vigosa, MG, mostrou maior presenca de individuos
do género feminino, idosas, aposentadas, com ensino fundamental incompleto
e residéncia propria com no maximo, cinco moradores.

O conhecimento do consumo e preparo das HNC foi adquirido por meio
dos pais e avos e repassado aos filhos e netos, incentivado pelo seu valor
nutricional e medicinal.

As HNC apresentaram frequéncia minima de consumo de trés vezes por
semana e sao preparadas de forma similar entre os agricultores familiares,
resultando em FC, FC¢ e por¢cdes com valores proximos.

A mostarda, serralha e a capicova sao preparadas por calor seco
(refogadas) e o ora-pro-nobis, por calor misto (calor seco + calor umido),
utilizando fogao a lenha e utensilios de inox ou aluminio.

A adicao de dleo vegetal e sal foram considerados excessivos, segundo
as recomendacodes nutricionais.

A divulgagdo destes resultados pode contribuir para o resgate,
valorizacdo e perpetuagdo dos habitos e culturas alimentares saudades em

relagcao as HNC.

41



Agradecimentos

A Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais
(FAPEMIG, Brasil) e a Comissao de Aperfeicoamento de Pessoal do Nivel
Superior (CAPES, Brasil) pelo apoio financeiro. Ao Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico (CNPq, Brasil) pela concessao de

bolsa de iniciagao cientifica.

Referéncias Bibliograficas

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Resolucdo
RDC n? 359, de 23 de dezembro de 2003. Aprova Regulamento Técnico de
Porgdes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional. Diario
Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 26 dez. 2003.

AHVENAINEN, R. New approaches in improving the shelf life of minimally
processed fruits and vegetables. Trends in Food Science and Technology,
Germany, v. 7, n. 6, p. 179-87, 1996.

ALMEIDA, M. E. F; CORREA, A. D. Utilizacdo de cactaceas do género
Pereskia na alimentagdo humana em um municipio de Minas Gerais. Ciéncia
Rural, Santa Maria, v. 42, n. 4, p. 751-756, 2012.

AMORIM, M. M. A.; JUNQUEIRA, R. G;; JOKL, L. Consumo de 6leo e gordura
nas preparagoes do almogo self-service. Alimentagdo e Nutricdo, Araraquara,
v.21,n. 2, p. 217-223, 2010.

ARAUJO, M. O. D.; GUERRA, T. M. M. Alimentos per capita. Natal, RN, 3. ed.,
p. 241, 2007.

BARBOSA, C.K.R.; FINGER, F.L.; CASALI, V.W.D.; OLIVEIRA, L.S;
PEREIRA, D. M. Manejo e conservagao pos-colheita de Pereskia aculeata Mill.
em temperatura ambiente. Horticultura Brasileira, v. 30, n. 2, 2012.

BARREIRA, T. F.; PAULA FILHO, G. X.; RODRIGUES, V. C. C.; ANDRADE,
F.M.C.; SANTOS, R.H.S.; PRIORE, S.E.; PINHEIRO-SANT 'ANA, H. M.
Diversidade e equitabilidade de plantas alimenticias ndo convencionais na zona
rural de Vigcosa, Minas Gerais, Brasil. Revista Brasileira de Plantas
Medicinais, Botucatu, v. 17, n. 4, 2015. (Supl. 2).

BARROS, R. M.; GARCIA, P. P. C.; ALMEIDA, S. G. Analise e elaboracédo dos
fatores de correcao e coccado de alimentos. Anuario da Produgéo de Iniciagcdo
Cientifica Discente, v. 13, n. 16, p. 103-113, 2010.

BEGOSSI, A. Ecologia humana: um enfoque das relagbes homem-ambiente.
Reuvista Interciéncia, v. 18, n. 3, p. 121-132, 1993.

42



BOTELHO, J. M.; LAMANO-FERREIRA, A. P. N.; FERREIRA, M. L. Pratica de
cultivo e uso de plantas domésticas em diferentes cidades brasileiras. Ciéncia
Rural, Santa Maria, v. 44, n. 10, p. 1810-1815, 2014.

BRAGA, V. Cultura alimentar: contribuicbes da antropologia da alimentacao.
Saude Rev., Piracicaba, v. 6, p. 37-44, 2004.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Preparagbes regionais saudaveis: Mais
saude nas mesas das familias do Programa Bolsa Familia. Brasilia. 2010.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Secretaria de Atencdo a Saude
Departamento de Atencao Basica. Alimentos regionais brasileiros. Brasilia: MS,
2015.

CAMPOQOS, F. M.; MARTINO, H. S.; SABARENSE, C. M.; PINHEIRO-SANT'ANA,
H. M. Estabilidade de compostos antioxidantes em hortalicas processadas:
uma revisao. Alimentagéo e Nutricdo, Araraquara v. 19, n. 4, p. 481-490, 2008.

CANESQUI, A. M. Antropologia e alimentacdo. Revista de Saude Publica, Sao
Paulo v. 22, n. 3, p. 207-216, 1988

CARDOSO, P. C.; STRINGHETA, P. C.; CHAVES, J. B. P.; DELLA LUCIA, C.
M.; PINHEIRO-SANT'ANNA, H. M. Carotenos provitaminicos A em hortalicas
preparadas em unidades produtoras de refeicbes comerciais. Boletim do
Centro de Pesquisa de Processamento de Alimentos. v. 27, n. 1, p. 71-82,
jan./jun. 2009.

CENCI, S. A. Boas praticas de pds-colheita de frutas e hortalicas na agricultura
familiar. In: NETO, F. N. (Org.). Recomendacgbes basicas para a aplicagdo das
boas praticas agropecuarias e de fabricagdo na agricultura familiar. Brasilia:
Embrapa Informagéo Tecnoldgica, 2006. p. 67-80.

CHIZZOTTI, A. Parte Il: Pesquisa qualitativa. In: CHIZZOTTI, A. (Ed.). Pesquisa
em Ciéncias Humanas e Sociais. Sdo Paulo: Cortez, 2001.

CONSELHO NACIONAL DE SAUDE (CNS). Diretrizes e normas
regulamentadoras de pesquisa envolvendo seres humanos. Brasilia, 2012.

COENDERS, A. Quimica culinaria. Zaragoza: Acribia, 1996. 290 p.

CORREIA, L. F. M.; FARAONI, A. S.; PINHEIRO-SANT’ANA, H. M. Efeitos do
processamento industrial de alimentos sobre a estabilidade de vitaminas. Alim.
Nutr., Araraquara, v. 19, n. 1, p. 83-95, jan./mar. 2008.

COSME, A. M. A.; PITOMBEIRA, J. C. M.; ARRUDA NETO, C. L.; SILVA,
J.M. A.; MENDES, A. E. P. Determinacdo do fator de correcdo de frutas e
vegetais comercializados na cidade de Limoeiro do Norte, Ceara. In:
CONGRESSO NORTE NORDESTE DE PESQUISA E INOVACAO -
CONNEPI, 7., 2012, Palmas. Anais. Ciéncia, tecnologia e informacao: A¢des
sustentaveis no desenvolvimento das regides Norte e Nordeste. Palmas: 2013.
v. 1.

43



CUNHA, K. B.; OLIVEIRA, L. V.; LUZ, J. S. A gastronomia enquanto atrativo
turistico. Universidade Federal de Goias, 2009.

DANTAS, M. I. S.; MINIM, V. P. R.;; PUSCHAMANN, R.; CARNEIRO, J.D. S;
BARBOSA, R.L. Mapa de preferéncia de couve minimamente processada.
Horticultura Brasileira, Brasilia, v. 22, n. 1, p. 101-103, 2004.

DELLA LUCIA, C. M.; CAMPQOS, F. M.; MATA, G. M. S. C.; SANT'ANA, H. M. P.
Controle de perdas de carotenoides em hortalicas preparadas em unidade de
alimentagdo e nutricdo hospitalar. Ciéncia & Saude Coletiva, v. 13, p. 1627-
1636, 2008.

DIAS, A. C. P; PINTO N. A. V. D.; YAMADA, L. T. P; MENDES, K. L;
FERNANDES, A. G. Avaliagdo do consumo de hortalicas ndo convencionais
pelos usuarios das unidades do Programa Saude da Familia (PSF) de
Diamantina, MG. Alimentagcéo e Nutricdo, Araraquara, v. 16, n. 3, p. 279-284,
2005.

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA (EMBRAPA).
Hortalicas na web. Disponivel em: <http://www.cnph.embrapa.br/hortalicasn
aweb/hortalicas.html>. Acesso em: 2 nov. 2015.

ER, H. M.; CHENG, E.; AMMU, K. R. Anti-proliferative and mutagenic activities
of aqueous and methanol extracts of leaves from Pereskiableo (Kunt) DC
(Cactaceae). Journal of Ethnopharmacology, v. 113, n. 3, p. 448-456, 2007.

ETKIN, N. L. Anthropological methods in ethnopharmacology. Journal of
Ethnopharmacology, v. 38, n. 2, p. 93-104, 1993.

FIDELIX, M. P.; PEREIRA, C.A. M.; PULITANO, V. M. S. Estudo experimental
sobre as caracteristicas nutricionais e sensoriais do ora-pro-nobis (Pereskia
aculeata Mill). Nutri¢do Brasil, v. 9, n. 6, p. 392-397, 2010.

FINGER, F. L.; VIEIRA, G. Controle da perda pés-colheita de agua em produtos
agricolas. Vigosa: UFV, 1997. 29 p.

FREITAS, F. de O.; MEDEIROS, M. B. Conservagado in situ de recursos
fitogenéticos. In: MARIANTE, A. S.; SAMPAIO, M. J. A.; INGLIS, M. C. V.
Informe nacional sobre a situacdo dos recursos fitogenéticos para a
alimentacgéo e a agricultura do Brasil. Brasilia: Embrapa, 2008. p. 21-29.

GOMENSORO, M. L. Pequeno dicionario de gastronomia. Rio de Janeiro:
Objetiva, 1999.

HAUTRIVE, T. P.; PICCOLI, L. Elaboracédo de fichas técnicas de preparacdes
de uma unidade de alimentagdo e nutricdo do municipio de Xaxim, Santa
Catarina, Brasil. e-Scientia, Belo Horizonte, v. 6, p. 1-7, 2013.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA (IBGE). Pesquisa
Nacional por Amostra de Domicilios — Sintese de Indicadores, 2003. Rio de
Janeiro: IBGE, 2004.

44



INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA (IBGE). Censo
demogréafico 2010. Rio de Janeiro: IBGE, 2010. Disponivel em: <http://www.
ibge.gov.br’/home/estatistica/populacao/censo2010/>. Acesso em: 14 mar. 2015.

KAWASHIMA, L. M.; VALENTE SOARES, L. M. Efeito do tempo de branquea-
mento na extragao seletiva de elementos minerais do substituto de espinafre
(Tetragonia expansa) comumente empregado no Brasil. Ciéncia e Tecnologia
dos Alimentos, Campinas, v. 25, n. 3, p. 419-424, 2005.

KINUPP, V. F.; BARROS, I. B. I. Concentracbes de proteina e minerais de
espécies nativas, potenciais hortalicas e frutas. Ciéncia, Tecnologia de
Alimentos, Campinas, v. 28, n. 4, p. 846-857, 2008.

MACHADO, C. M. B. Seguranca alimentar no quotidiano das familias
Amarantinas. 2012. 64 f. Dissertagdo (Mestrado em Gestdo Integrada da
Qualidade, Ambiente e Seguranga) — Escola Superior de Tecnologia e Gestéo,
Porto, 2012.

MANZINI, E. J. Consideragdes sobre a elaboragdo de roteiro para entrevista
semiestruturada. In: MARQUEZINE, M. C.; ALMEIDA, M. A.; OMOTE, S. (Org.).
Coloquios sobre pesquisa em educacédo especial. Londrina: Eduel, 2003.

MARINHO, M. C. S.; HAMANN, E. M.; LIMA, A. C. C. F. Praticas e mudancgas
no comportamento alimentar na populagédo de Brasilia, Distrito Federal, Brasil.
Rev. Bras. Saude Materno Infantil, v. 7, p. 251-253, 2007.

MARTENS, M.; BAARDSETH, P. Sensory quality. In: WEICHMANN, J. (Ed.).
Postharvst physiology of vegetables. New York: Marcel Dekker, 1987. p. 427-
454.

MARTINS C. C. Padronizagdo das preparagbes de restaurante do tipo self-
service. 2003. [Trabalho de Conclusédo de Curso]. Brasilia: Universidade de
Brasilia. Curso de especializacdo em Qualidade de Alimentos, 2003.

MENASCHE, R.; MACIEL, M. E. Alimentagao e cultura, identidade e cidadania.
Rev. Democ Viva, Rio de Janeiro, v. 16, p. 3-7, 2003.

MINTZ, S. Comida e antropologia: uma breve revisdo. Rev. Bras. Ci. Soc.,
v. 16, p. 31-42, 2001.

MINAYO, M. C. S. (Org.). Pesquisa social: concentracdo, método e criatividade.
Petrépolis: Vozes, 2001.

MING, L. C. Departamento de Produgdo Vegetal — Setor Horticultura. 2007.
Disponivel em: <http://www.fca.unesp.br/noticia_detalhes.php?vID=8>. Acesso
em: 19 set. 2015.

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO (MAPA).
Manual de hortaligas ndo convencionais. Brasilia: MAPA/ACS, 2010, 92 p.

MINTZ, S. Comida e antropologia: uma breve revisdo. Rev. Bras. Ci. Solo,
v. 16, p. 31-42, 2011.

45



MORAES, F.A.; COTA, A. M.; CAMPOS, F. M.; PINHEIRO-SANT’ANA, H. M.
Perdas de vitamina C em hortalicas durante o armazenamento, preparo e
distribuicdo em restaurantes. Ciéncia e Saude Coletiva, v. 15, n. 1, p. 51-62,
2010.

PELLEGRINI, N.; CHIAVARO, E.; GARDANA, C.; MAZZEO, T.; CONTINO, D.,
GALLO, M.; RISO, P.; FOGLIANO, V.; PORRINI, M. Effect of different cooking
methods on color, phytochemical concentration, and antioxidant capacity of raw
and frozen brassica vegetables. Journal of Agricultural and Food Chemistry, v.
58,n.7, p.4310-4321, 2010.

PRETTY, J. N.; GUIJT, I.; THOMPSON, J.; SCOONES, |. Trainer’s guide for
participatory learning and action. London: International Institute for Environment
and Development, 1995. 267 p.

MENDONCA, P. S. M.; RELVAS, K.; CORREA, S. R. A. Estudo do comporta-
mento alimentar de consumidores idosos no Brasil: alimentos preferidos, perfil
do consumidor e contexto de consumo. Revista Ciéncias Administrativas, v. 16,
n. 2, p. 529-543, 2010.

SANTOS, M. A. T.; ABREU, C. M. P.; CARVALHO, V. D. D. Efeitos de diferentes
tempos de cozimento nas concentragdes de minerais em folhas de brocolis,
couve-flor e couve (Brassica oleracea L.). Ciéncias e Agrotecnologia, v. 27, n.
3, p. 597-604, 2003.

SANTOS Z. M. S. A.; LIMA, H. P. Tecnologia educativa em saude na prevencao
da hipertensao arterial em trabalhadores: analise das mudangas no estilo de
vida. Texto & Contexto de Enfermagem, v. 17, p. 90-7, 2008.

SCHULTES, R. E. Ethnopharmacological conservation: a key to progress in
medicine. Acta Botanica, Porto Alegre, v. 18, n. 1/2, p. 393-406, 1988.

SILVA, M. A. S. Seguranga alimentar no meio rural: a experiéncia de formacao
de Jovens rurais no Vale Rio Pardo, RS. Revista de Extensdo CCNEXxt, Santa
Maria, v. 2, 2011.

SILVA, P. C.; JOSINO, M. A. R,; HOLANDA, L. G. G; PITOMBEIRA, J. C. M;;
ARRUDA NETO, C. L.; MENDES, A. E. P. Analise do fator de coccédo de
alimentos. In:. CONGRESSO NORTE NORDESTE DE PESQUISA E
INOVACAO, 7., 2012. Palma, TO. Anais... Palmas, TO: IFECTT, 2012.

SIM, K. S.; SRI NURESTRI, A. M.; SINNIAH, S. K.; KIM, K. H.; NORHANOM, A.
W. Acute oral toxicity of Pereskia bleo and Pereskia grandifolia in mice.
Pharmacognosy Magazine, v. 6, n. 21, p. 67-70, 2010.

SANTOS, M. A. T. Efeito do cozimento sobre alguns fatores antinutricionais em
folhas de broécolis, couve-flor e couve. Ciéncia e Agrotecnologia, Lavras, v. 30,
p. 294-301, 2006.

SOUZA, R. C. R,; PEREIRA, G. A.; FRANCA, B. S.; MARTINS, G. Aperfeicoa-
mento e difusdo de fogbes a lenha de queima limpa no estado do Amazonas.
In. ENCONTRO DE ENERGIA NO MEIO RURAL, 3, 2000, Campinas.

46



Proceedings online... Campinas, 2003. Disponivel em: <http://www.
proceedings.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=MSC00000000220000
00200038&Ing=en&nrm=abn>. Acesso em: 3 jun. 2015.

SOUZA, M. D.; FERNANDES, R. R.; PASA, M. C. Estudo etnobotanico de
plantas medicinais ha comunidade Sdo Gongalo Beira Rio, Cuiaba, MT. Revista
Biodiversidade, v. 9, n. 1, p. 91-100, 2010.

TURRA, A. F; MARCAL, F. J. B.; BARETTA, I. P.; TAKEMURA, O. S,;
LAVERDE-JR, A. Avaliagao das propriedades antioxidantes e susceptibilidade
antimicrobiana de Pereskia grandifolia Haworth (Cactaceae). Arq. Ciénc. Saude
Unipar, Umuarama, v. 11, n. 1, p. 914, jan./abr. 2007.

VENDRUSCOLO, G. S.; MENTZ, L. A. Levantamento etnobotanico das plantas
utilizadas como medicinais por moradores do bairro Ponta Grossa, Porto
Alegre, Rio Grande do Sul, Brasil. Série Botéanica, v. 61, n. 1/2, p. 83-103, 2006.

VIEIRA, M. L. S.; LEITE, J. C. A.; MOURA, T. L.; LIMA, M. A. Uso popular de
plantas medicinais no municipio de Rio Tinto, PB. In:. CONGRESSO DE
ECOLOGIA DO BRASIL, Sao Lourengo, MG. Anais... Sao Lourenco: Sociedade
de Ecologia do Brasil, 2011. p. 1-2.

47



ARTIGO ORIGINAL 2

VALOR NUTRICIONAL DE HORTALIGCAS NAO
CONVENCIONAIS PREPARADAS POR AGRICULTORES
FAMILIARES

Resumo

O objetivo deste estudo foi analisar o valor nutricional de hortalicas né&o
convencionais (HNC) preparadas por agricultores familiares de comunidades
rurais de Vigosa, MG. Foram utilizadas quatro HNC mais consumidas nas
comunidades rurais: ora-pro-nobis, serralha-lisa, mostarda-silvestre e capigova.
As HNC foram analisadas cruas e apods técnicas de preparacao utilizadas
rotineiramente pelos agricultores (cocgao por calor seco ou misto). Foram
realizadas analises da composi¢cdo centesimal (umidade, cinzas, proteinas,
lipidios e carboidratos totais), carotenoides, vitamina C, vitamina E, compostos
fendlicos totais e minerais (Ca, Mg, Mn, Zn, Fe, Cu, P e K). O valor energético
total variou de 47 a 78 kcal 100 g nas HNC preparadas. A vitamina C nao foi
encontrada nas HNC cruas e preparadas. A concentracédo de vitamina E total e
de carotenoides entre as hortalicas preparadas foi maior na mostarda (8,41ug
100 g' e 7,46 mg 100 g, respectivamente). A ora-pro-nobis preparada apre-
sentou as maiores concentragdes de Mg e Ca (77,4 mg 100 g' e 408 mg 100 g™,
respectivamente); a mostarda preparada apresentou as maiores concentragdes
de P (448 mg 100 g), a serralha, maior concentragéo de K (256 mg 100 g') e
a capigova, de Fe, Mg e Cu (70,6, 1,7 e 0,1 mg 100 g™, respectivamente). Apds
cocgao, ocorreu aumento (p <0,05) da concentracdo de compostos antioxi-
dantes (carotenoides, vitamina E e compostos fendlicos totais), embora tenha
sido observada reducdo na concentracdo de alguns minerais (p < 0,05) nas
quatro HNC estudadas. Segundo as recomendagdes nutricionais com base em
uma dieta de 2.000 kcal, as HNC mais consumidas pelos agricultores familiares
e analisadas nesse estudo foram consideradas “fontes” ou “ricas“ em Mg, Ca,
Mn, P e Fe e possuem baixa concentracdo de proteinas e baixo valor
energético total. Entretanto, a concentragdo de lipidios ficou acima das

recomendagdes nutricionais devido a adigdo de quantidade excessiva de d6leo
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nas preparagbes. Em conclusdo, as HNC preparadas pelos agricultores
familiares, embora modificadas pela coccdo, podem ser consideradas de
excelente valor nutricional. Assim, a ingestdo dessas hortalicas de forma
frequente pode contribuir para a melhoria da alimentagao dos agricultores e de
suas familias. Os resultados obtidos contribuem para caracterizagdo nutricional
das HNC na forma como sao consumidas pelas comunidades rurais, podendo

ser inseridos em Tabelas Brasileiras de Composicao de Alimentos.
Palavras-chave Erechtites valeriana efolia (Wolf) DC (capigova); Pereskia

aculeata Mill. (ora-pro-nobis); Sinapis arvensis L.(mostarda-silvestre), Sonchus

oleraceus L.(serralha-lisa); minerais e vitaminas.
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Abstract

The aim of this study was to measure the nutritional value of unconventional
vegetables (UCV) prepared by family farmers in rural communities of Vigosa,
MG, Brazil. Four most consumed UCV in rural communities were used:
Pereskia aculeata Mill.; Sinapis arvensis L., Sonchus oleraceus L, and
Erechtites valeriana efolia (Wolf) DC. The UCV were analyzed before (raw) and
after the techniques of preparation routinely used by farmers (cooking by dry
heat or mixed). The analysis of chemical composition was performed (moisture,
ash, protein, fat, and carbohydrate), vitamin C, vitamin E, carotenoids, phenolic
compounds and minerals (Ca, Mg, Mn, Zn, Fe, Cu, P, K). The total energy
content ranged 47-78 kcal 100 g in prepared UCV. Vitamin C has been found
in raw and prepared UCV. The concentration of the total vitamin E and
carotenoids was higher in prepared Sinapis arvensis L. (8.41 ug 100 g and
100 g 7.46 mg™, respectively). The prepared Pereskia aculeata Mill. presented
higher levels of magnesium and calcium (77.42 mg 100 g' and 100 g 408 mg™,
respectively), the prepared Sinapis arvensis L. presented the highest
phosphorus content (448 mg 100 g'), Sonchus oleraceus L. presented a higher
content of potassium (256 mg 100 g'') and Erechtites valeriana efolia (Wolf) DC
presented iron, manganese and copper (70.6, 1.71 and 0.08 mg 100 g™,
respectively). Cooking promoted reduction in the concentration of all observed
minerals (p < 0.05) in the four studied UCV. After cooking, there was an
increase (p < 0.05) concentration of antioxidants (carotenoids, vitamin E and
phenolic compounds) in the four studied UCV. According to nutritional
recommendations based on a diet of 2,000 kcal, the UCV most consumed by
farmers and analyzed in this study were considered “sources” or “high content
providers” of Mg, Ca, Mn, P and Fe and they have low protein concentration
and low total energy content. However, the lipid concentration was above the
recommended level. In conclusion, the UCV prepared by family farmers,
although modified by cooking, can be considered with excellent nutritional
value. The consumption of these vegetables on a frequent basis can contribute
to improving the supply of farmers and their families. The results contribute to
the nutritional characterization of UCV in the way they are consumed by rural
communities and can be inserted into Brazilian Tables of Food Composition.

Keywords: Erechtites valeriana efolia (Wolf) DC; Pereskia aculeata Mill;
Sinapis arvensis L; Sonchus oleraceus L.; minerals and vitamins.
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1. Introducgao

A qualidade nutricional das refeicbes depende da matéria-prima
utilizada, da composicdo do cardapio e do processo de armazenamento e
preparagao dos alimentos (PINHEIRO-SANT ANA, 2004). As frutas e hortaligas
possuem baixo valor caldrico, elevada concentracdo de fibras e niveis
significantes de micronutrientes (IBOA, 2005). Destacam-se também como
fontes importantes de antioxidantes naturalmente presentes, como a vitamina
C, vitamina E, carotenoides e compostos fendlicos, razdes pelas quais tém tido
seu consumo amplamente recomendado (CAMPOS et al., 2008).

Segundo Kinupp e Barros (2004), as hortalicas ndo convencionais (HNC)
sdo as espécies rusticas e silvestres, espontaneas, potencialmente
alimenticias, atualmente desperdicadas e que se incentivado seu consumo,
poderiam contribuir para melhorar a qualidade nutricional da alimentagao,
principalmente, dos pequenos agricultores e suas familias. As HNC tém sido
pouco avaliadas e valorizadas pela comunidade técnico-cientifica, embora
sejam bastante consumidas em algumas localidades ou regides, sendo de
grande importancia na expressdo cultural de determinadas populagbes
(OLIVEIRA, 2003).

Algumas vezes, as hortalicas podem ser consumidas na forma crua, mas
na maioria das situagdes, a cocgao é necessaria ou ainda preferida (CAMPOS
et al., 2008). Em comunidades rurais de Vigosa, MG, aproximadamente 92%
das HNC passam por algum processo de cocgao antes do consumo, sendo
predominantes as formas refogadas ou adicionadas de molhos e caldos
(BARREIRA, 2013).

A coccéao sob a influéncia da luz, calor, agua e oxigénio, pode levar a
decomposicéo e a perda de cor e de valor nutritivo (CARDOSO et al., 2009). O
tempo de cozimento também é fator determinante nessas perdas, assim como
a temperatura e os tipos de cocgao, os quais podem influenciar diretamente na
quantidade final dos nutrientes (AHVENAINEN, 1996). Por outro lado, o
processo de cocgao pode aumentar a biodisponibilidade, em especial de
carotenoides e promover a reducao de fatores antinutricionais presentes nos

alimentos.
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As condicbes para degradacao de vitaminas e carotenoides estédo
presentes também nos diversos métodos de pré-preparo dos alimentos. Alguns
fatiamentos, em virtude da maior superficie de contato, danificam o tecido
vegetal e o expbem mais as condigdes de degradagao (CAMPOS et al., 2008).

Diante do exposto, o objetivo desse estudo foi investigar o valor
nutricional de HNC preparadas em comunidades rurais de Vigosa, MG, além de
avaliar seu potencial de contribuicdo para o suprimento das recomendagdes

diarias de nutrientes para adultos.

2. Material e métodos

2.1. Caracterizacao da area de estudo e amostragem

A area de estudo foi a zona rural do municipio de Vigosa, localizada na
Zona da Mata, regido Sudeste de Minas Gerais (IBGE, 2010).

Na primeira etapa foi realizada uma analise do estudo de Barreira et al.
(2015) que entrevistaram 20 agricultores familiares em oito comunidades rurais
de Vigosa, MG, e identificaram as HNC mais consumidas.

Assim, foram selecionadas para o presente estudo: ora-pro-nobis
(Pereskia aculeata Mill.), mostarda-silvestre (Sinapis arvensis L.), serralha-lisa
(Sonchus oleraceus L.) e capigcova (Erechtites valeriana efolia (Wolf) DC.)
(Figura 1).

Foram selecionadas familias cujos agricultores participaram do estudo
de Barreira (2013), citando as quatro hortalicas mencionadas acima como as
de maior consumo e que demonstraram interesse em participar desta pesquisa,

perfazendo um total de oito familias em seis comunidades rurais.
2.2. Técnicas dietéticas utilizadas no preparo das hortalicas
Por meio de visitas as comunidades rurais, realizou-se o acompanha-

mento e registro das etapas de colheita, pré-preparo e preparo das HNC

realizadas pelos agricultores familiares.
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Figura 1 — Hortalicas ndo convencionais: a) ora-pro-nobis; b) mostarda-silvestre;
c) serralha-lisa; e d) capigova.

As hortalicas e os ingredientes utilizados no preparo foram pesados em
balanca (Bioprecisa, BS 3000), com capacidade minima de 5 g e maxima de
3.000 g, as temperaturas foram aferidas em um termémetro digital infraverme-
Iho com mira a laser (Matsuri, temperatura de -50 a 320 °C) e registrados os
equipamentos e utensilios utilizados em todas as etapas de pré-preparo e
preparo das HNC. O tempo, o audio e as imagens foram registrados por meio
de um telefone mével (Motorola, Moto G).

As técnicas de pré-preparo e preparo (cocgao) utilizadas foram aquelas
utilizadas como rotina pelos agricultores familiares, sendo realizadas nas
realizadas nas residéncias dos agricultores pela pessoa responsavel por essas
atividades. Desta forma, buscou-se analisar o valor nutricional das HNC em
condicdes reais de preparacdo e consumo.

As etapas de pré-preparo constituiram-se de higienizacdo em &agua
corrente, descartando-se talos grandes e folhas velhas sendo, em seguida,
fatiadas em cortes com espessura fina (3 a 4 mm), sendo o tempo gasto nas
etapas de pré-preparo foi de 4 a 6 minutos, dependendo de cada hortalica.

Utilizou-se calor seco, adicionando as HNC em o6leo aquecido (em
média, 88 °C) e tempero (alho e sal), exceto o ora-pro-nobis, cujo preparo

envolveu também a adigdo de agua, caracterizando-se como cocgéo por calor
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misto (calor seco + calor umido, temperatura média de 90 °C). O tempo gasto
na cocgao foi de 4 minutos (ora-pro-nobis, mostarda e serralha) e 6 minutos
(capigova).

Durante as etapas de pré-preparo e preparo foram utilizados utensilios
de inox, aluminio e plastico. Para coc¢do, em 100% das familias utilizou-se o
fogdo a lenha. A porgdo consumida, em meédia, de 80 g (serralha), 91 g

(mostarda), 98 g (ora-pro-nobis) e 95 g (capigova).

2.3. Selegao e coleta das amostras para as analises

Apos analise dos dados levantados no preparo das HNC, foram seleciona-
das cinco familias, oriundas de cinco diferentes comunidades, com similaridade
nas técnicas de preparo, caracterizando cinco repeticoes.

As amostras cruas e preparadas foram coletadas, embaladas em sacos
e potes plasticos e envoltas em papel aluminio, identificadas e transportadas
em caixas de isopor até o laboratério. No laboratério, foram armazenadas em
temperatura de congelamento (-18 £ 1°C) até analise, o que ocorreu em no
maximo 180 dias. Para analises, as amostras foram descongeladas com
antecedéncia de 8 h, em temperatura de refrigeragao (0 + 2°C).

A analise do valor nutricional das HCN foi realizada nas amostras cruas e

submetidas ao preparo pelos agricultores familiares em suas residéncias.

2.4. Andlise da composicao centesimal das HNC mais consumidas

As analises foram conduzidas no Laboratério de Alimentacdo Animal do
Departamento de Zootecnia do Centro de Ciéncias Agrarias da UFV.

As concentracdes de umidade, cinzas, proteinas e lipidios totais foram
determinadas de acordo com Detmann et al. (2012), em trés repeti¢cdes
representadas por trés locais de coleta, utilizando-se amostras das partes
comestiveis cruas e preparadas das HNC,

O valor energético total foi estimado utilizando-se os valores de
conversdo para carboidratos (4,0 kcal.g™), lipidios (9,0 kcal.g™') e proteinas
(4,0 kcal.g™") (ANVISA, 2005).
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2.4.1. Umidade

A pré-umidade foi determinada segundo técnica gravimétrica, com
emprego do calor em estufa com circulagéo forgada de ar (Fabbi-Primar). As
amostras foram pesadas em balanga semianalitica (BG1000, Gehaka) e
colocadas em recipientes de aluminio descartavel e apés, submetidas ao calor
da estufa a temperatura de 55 + 1°C, por 168 horas, até a obtencdo de massa
constante, determinada em balangca semianalitica pelo método ICNT-CA G-
001/1. Em seguida, as amostras foram moidas em moinho (Marconi, tipo
Willey, peneira de 1mm). Em seguida, foram pesadas em balanca analitica com
precisao de 0,0001 g e submetidas a secagem definitiva em estufa de
esterilizagdo (Quimis) e secagem sem circulagédo forcada de ar a 105 °C, por
16 horas, pelo método ICNT-CA G-002/1.

2.4.2. Cinzas

As cinzas foram determinadas por incineracdo das hortalicas em mufla
em alta temperatura (550 °C), até peso constante, segundo o método INCT-CA
M-001/1.
2.4.3. Proteinas

A proteina total foi determinada pelo método de Kjeldahl, modificado. Os
valores para proteina foram calculados a partir da concentragcao de nitrogénio
total, utilizando o fator de conversao de 6,25 conforme método INCT-CA N-
001/1.
2.4.4. Lipidios

Os lipidios totais foram determinados pelo método de Randall ou

submersao (INCT-CA G-005/1), constituido por trés etapas distintas: extragao,

remoc&o e pesagem.
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2.4.5. Carboidratos totais

Os carboidratos totais foram calculados por diferenca utilizando-se a
seguinte equacao:

Carboidratos totais = 100% - a soma das demais fracbes da composicao
centesimal (% umidade, % lipidios, % proteinas, % cinzas) (MARTINEVSKI et
al., 2013).

2.5. Analise de carotenoides e vitaminas nas HNC

As analises de carotenoides e vitaminas foram realizadas no Laboratorio
de Analise de Vitaminas do Departamento de Nutricdo e Saude da UFV. Para
extracdo e analise foram utilizadas cinco repeti¢des, representadas pelos cinco
locais de coleta. Durante o processo de extragao e analise, as hortalicas e os
extratos foram mantidos sob protecao da luz solar e artificial, pela utilizagao de
vidrarias ambar, papel aluminio e cortinas do tipo black out, e sob prote¢ao do
oxigénio por meio do uso de vidrarias com tampas e de ambiente com gas

nitrogénio.

2.5.1. Carotenoides

Foi investigada a ocorréncia e a concentragdo de luteina e (3-caroteno
nas hortalicas, visto que essas sdo as formas mais comumente encontradas
em hortalicas folhosas verdes. O processo de extragdo dos carotenoides foi
realizado de acordo com Rodriguez-Amaya (2001). Cerca de 3 a 5 g de
amostra foram triturados em microtriturador (Marconi, Piracicaba, S&o Paulo)
com velocidade média, em 60 mL de acetona refrigerada (dividida em trés
volumes de 20 mL) por aproximadamente 4 minutos. O material foi filtrado a
vacuo em funil de Blchner, utilizando-se papel-filtro. Em seguida, o filtrado foi
transferido, aos poucos, para um funil de separag¢ao, onde foram adicionados
50 mL de éter de petrdleo refrigerado, visando a transferéncia dos pigmentos
da acetona ao éter.

Cada fracao foi lavada com agua destilada trés vezes retirando-se toda a

acetona. Foi acrescentado sulfato de sédio anidro para retirar os residuos de
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agua restante. A concentracdo do material foi feita por evaporagédo do extrato
em éter de petréleo, usando evaporador rotativo em temperatura de 35 °C. Os
pigmentos foram, entdo, redissolvidos em quantidade conhecida de éter de
petréleo (baldo volumétrico de 25 mL) e armazenados em frascos de vidro
ambar em freezer (-18 °C £ 1 °C), até a analise dos carotenoides.

As analises de carotenoides nas hortalicas foram realizadas por
cromatografia liquida de alta eficiéncia com detecgdo por arranjo de diodos
(CLAE-DAD). Para analise, uma aliquota (2 mL) do extrato armazenado em
eter de petréleo foi evaporada sob fluxo de nitrogénio gasoso e, em seguida,
recuperada na mesma quantidade de acetona grau HPLC e filtrada em unidade
filtrante com 0,45 uym (Millipore, Brasil). Foram injetados 50 uL de extrato para
analise. As analises seguiram as condigdes cromatograficas desenvolvidas por
Pinheiro-Sant'Ana et al. (1998): coluna cromatografica de fase reversa
Phenomenex Gemini (250 x 4 mm i.d., 5 ym), munida de coluna de guarda
Phenomenex ODS (C18), 4 mm x 3mm; fase moével — metanol: acetato de etila:
acetonitrila (80:10:10); fluxo da fase mével: 2,0 mL/minuto; tempo de corrida:
aproximadamente 12 a 15 minutos. Os cromatogramas foram lidos em
comprimento de onda de 450 nm.

O valor de vitamina A foi calculado segundo as recomendacdes do
Institute of Medicine (2001) em que 1 Equivalente de Atividade de Retinol
(RAE) equivale a 1 ug de retinol, 12 ug de B-caroteno ou 24 ug de outros

carotenoides pro-vitaminicos.

2.5.2. Vitamina C

As condigbes de extragdo e andlise de vitamina C (na forma de acido
ascorbico - AA) foram realizadas de acordo com a metodologia proposta por
Campos et al. (2009). Para extragao, foram pesados aproximadamente 5 g de
amostra, previamente homogeneizada em miniprocessador de alimentos
(Arno). A amostra foi triturada em microtriturador (Marconi, Piracicaba, S&o
Paulo) por 5 minutos em 15 mL de solug&o extratora contendo acido metafos-
forico 3%, acido acético 8%, acido sulfurico 0,3 N e EDTA 1 mM e filtrada a
vacuo em funil de Blchnner. O volume foi completado para 25 mL em balao

volumétrico, com agua ultrapura e centrifugada a velocidade de 4000 rpm
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(1.789 g) durante 15 minutos antes de ser acondicionada em geladeira (0 + 2° C)
até o momento da analise, que ocorreu em até 1 h.

As anadlises de acido ascoérbico nas hortalicas foram feitas por CLAE-
DAD. Antes da analise, o extrato obtido na fase anterior foi novamente filtrado
utilizando-se unidades filtrantes com 0,45 ym (Millipore, Brasil), sendo injetados
50 pL de amostra. As condigdes de analise do AA foram: coluna cromatografica
Phenomenex Synergi Hydro (250 x 4 mm i.d., 4 ym) munida de coluna de
guarda Phenomenex C18, 4 mm x 3 mm; fase movel — agua ultrapura contendo
1 mM de fosfato monobasico de sédio, 1 mM de EDTA e pH ajustado para 3,0
com acido fosforico; fluxo da fase movel: 1,0 mL/minuto; tempo de corrida:
aproximadamente 5 minutos. Os cromatogramas foram lidos em comprimento
de onda de 245nm (CAMPOS et al., 2009).

2.5.3. Vitamina E

Foi investigada a ocorréncia e concentragéo de a-, B-, y- e d-tocoferodis e
tocotrienois nas HNC. As condicbes de extracdo e analise foram realizadas
com base em Pinheiro-Sant'Ana et al. (2011).

Para extracdo, foram pesados de 5 a 10 g de amostra previamente
homogeneizada em processador de alimentos (Arno). Em seguida, foram
adicionados 4 mL de agua ultrapura aquecida (aproximadamente 80 °C), 5 g de
sulfato de sédio anidro, 10 mL de isopropanol e 1 mL de hexano contendo
0,05% de BHT e 25 mL de solugao solvente (hexano: acetato de etila, 85:15,
v/v), sendo essa mistura triturada e filtrada a vacuo. Apds a extracao e filtragao,
o residuo retido no filtro foi lavado com 15 mL de solugdo solvente e este
transferido ao tubo de trituragdo onde a etapa de extracao foi repetida adicio-
nando-se 5 mL de isopropanol e 30 mL de mistura solvente, com posterior
homogeneizagéo e filtragdo a vacuo. Em seguida, o extrato foi concentrado em
evaporador rotativo (Tecnal, TE-211, S&do Paulo, Brasil), utilizando temperatura
de 70 £ 1 °C (2 minutos) e transferido para baldo volumétrico, sendo o volume
completado com solugdo solvente para 25 mL. Apds a completa homogenei-
zacao do extrato, uma aliquota de 5 mL foi evaporada em nitrogénio gasoso e
armazenada em vidros ambar hermeticamente vedados em temperatura de

-18 £ 1 °C, até o momento da analise cromatografica.
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As analises dos tocoferdis e tocotrienois foram realizadas por CLAE,
com deteccgao por fluorescéncia, utilizando as seguintes condigbes cromatogra-
ficas: detector de fluorescéncia (290 nm de excitacdo e 330 nm de emissao);
coluna cromatografica Phenomenex Luna Si100 (250 x 4 mm, 5 ym) acoplada
de coluna de guarda Phenomenex Si100 (4 x 3 mm); fase movel — hexano:iso-
propanol:acido aceético glacial (98,9:0,6:0,5, v/v/v); fluxo da fase movel:
1,0 mL.min"". Apds extragdo, as aliquotas das amostras secas em nitrogénio
gasoso foram redissolvidas em 2 mL de hexano grau HPLC e filtradas por meio
de unidades filtrantes com porosidade de 0,45 uym (Millipore, Brasil); volume de
injegdo 5 PL (para hortaligas cozidas) e 10 pL (para hortalicas cruas) para

deteccao dos diferentes componentes da vitamina E nas hortaligas.

2.6. Determinagao de compostos fendlicos totais

As analises e compostos fendlicos foram realizadas no Laboratério de
Analise de Vitaminas, do Departamento de Nutricdo e Saude da UFV.

Foram utilizadas cinco repetigdes, representadas pelos cinco locais de
coleta, e realizadas duplicatas das amostras para extracdo e analise.

Antes da realizacdo das mesmas, as amostras armazenadas em tempe-
ratura de congelamento (-18 * 1 °C), foram descongeladas com antecedéncia
de 8 h em temperatura de refrigeragdo (0 £ 2 °C).

Pesou-se aproximadamente 1 g de amostra em balanca semianalitica
(Gehaka, BG 2000) de cada HNC macerada e adicionou-se 20 mL de solugdo
de acetona 70%. Em seguida, a suspensdo foi agitada automaticamente
(180 rpm, 2 horas, 25 °C). Apods, a suspensao foi centrifugada (3000 rpm, 15
minutos) (centrifuga Fanem, 206-R, S&o Paulo, Brasil). O sobrenadante foi
transferido para uma proveta e seu volume foi completado para 20 mL com
acetona 70%. O extrato foi acondicionado em frasco ambar tampado e
armazenado em freezer (-18 £ 1 °C), até o momento das analises.

O total de compostos fendlicos nas HNC foi determinado utilizando-se o
reagente de Folin-Ciocalteau (SINGLETON; ORTHOFER; LAMUELA-
RAVENTOS, 1999). Para analise, 500 pyL do extrato foram adicionados a
500 uL de solugao de Folin-Ciocalteau 20% e 500 uL de solucdo de carbonato
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de sodio 7,5%. Em seguida, a solugédo foi agitada em vortex e deixada em
repouso por 30 minutos em temperatura ambiente (25°C £ 2°C).

A leitura da absorvancia foi realizada em espectrofotdmetro
(Thermoscientific, Evolution 606, USA) a 765 nm. A quantificacao foi realizada
por meio da curva analitica obtida através da leitura da absorvancia de solu-
¢bes com diferentes concentragbes de acido galico. Os resultados foram
expressos em miligramas de equivalentes de acido galico por grama de

amostra (mg GAE/q).

2.7. Analise de minerais (P, K, Ca, Cu, Mn, Fe, Zn e Mg)

As andlises foram realizadas no Laboratério de Andlise de Solos do
Departamento de Fitotecnia da UFV.

Foram utilizadas cinco repetigdes, representadas pelos cinco locais de
coleta para extragao e analise dos minerais.

As amostras armazenadas em temperatura de congelamento (-18 = 1°C)
foram descongeladas com antecedéncia de 8 horas em temperatura de
refrigeracdo (0 + 2 °C).

Antes das anadlises, as amostras de HNC passaram pela digestao
nitroperclérica (SARRUGE; HAAG, 1974). A determinagao do P foi realizada por
colorimetria pelo método do acido ascorbico (BRAGA; DEFELIPO, 1974); a
determinacao do K por fotometria de chama e a determinagao de Ca, Mg, Fe,
Cu, Zn e Mn por espectrofotometria de absorgéao atdbmica (GOMES; OLIVEIRA,
2011).

2.8. Calculo do potencial de contribuicao nutricional das HNC

O potencial de contribuicdo nutricional das hortalicas foi calculado
segundo as Resolugdes n2 54, de 12/11/2012; n® 269, de 22/09/2005; n2 359,
de 23/12/2003; e n2 360, de 23/12/2003, e os valores diarios de referéncia (VD)
foram baseados em uma dieta de 2.000 Kcal para energia, macronutrientes,
vitaminas e minerais, exceto o potassio que foi calculado baseado na Ingestao
Dietética de Referéncia (DRI) (IOM, 2002/2005), considerando-se uma porgao
de hortaliga equivalente a 30 kcal (RDC n2 359, de 23/12/2003).
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2.9. Delineamento experimental e andlise estatistica dos dados

Para analise da composigcao centesimal foi adotado um delineamento em
blocos casualizados com trés repetigdes, representados pelos trés locais de
coleta e cinco repeticoes, representados pelos cinco locais de coleta para a
concentracdo de minerais, compostos fendlicos, vitaminas e carotenoides nas
hortalicas. Os dados foram armazenados em planilhas utilizando o programa
Microsoft Office Excel, versao 2007 .

Os dados relativos as hortalicas submetidas a um mesmo tipo de
processamento (crua ou cozida) foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA), a 5% de probabilidade, seguidos pelo teste de Tukey, também a 5%
de probabilidade. Para avaliar os efeitos do processamento em cada hortalica
(antes e apos o preparo) os dados foram submetidos ao Teste “t pareado”, a
5% de probabilidade. A analise estatistica foi realizada utilizando-se o software

SPSS (Statistical Package for Social Sciences), versao 20,0.

2.10. Aspectos éticos

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da UFV (Ref. n¢ 121/2012/CEPH/wmt)(CNS, 2012).

3. Resultados e discussao

As HNC analisadas no presente estudo foram coletadas em ambiente
silvestre e, por se tratarem de plantas espontineas, podem apresentar alta
variabilidade genética (BARREIRA, 2013). Sabe-se, ainda, que os fatores ine-
rentes (idade, maturidade, espécie, variedade e forma de cultivo); ambientais
(clima, tipo de solo, pluviosidade e estagdo do ano) e de processamento (tem-
po de armazenagem, métodos de preparagao e preservagao) podem alterar as
concentracbes de nutrientes nos alimentos (OKADA et al., 2007; KINUPP;
BARROS, 2008). Assim, houve diferenga entre os resultados aqui apresenta-

dos, quando comparados com outros estudos.
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3.1. Composicao centesimal das HNC

As hortaligcas cruas apresentaram umidade variando de 87,1 g 100 g’
(ora-pro-nobis) a 92,4 g 100 g' (capigova) (Tabela 1). Nas HNC preparadas, a
umidade variou de 84,4 g 100 g"' (capigova) a 87,8 g 100 g (ora-pro-nobis),
sem diferencga estatistica (P > 0,05). Barreira (2013) encontrou para hortalicas
cruas valores de umidade semelhantes, variando de 88,7 a 92,3 g 100g" (ora-
pro-nobis e serralha-lisa, respectivamente). A elevada concentragdo de agua
nas hortalicas indica que estas sao produtos alimenticios pereciveis, tornando-
as susceptiveis a deterioracdo microbiana. Este fato pode contribuir para
reduzir o tempo de prateleira destes alimentos quando armazenados em
temperatura ambiente (MANHAES et al., 2008).

Nao foram verificadas diferengas significativas (p > 0,05) quanto a com-
centragdo de proteinas entre as hortaligas cruas, nem variagéo significativa
apos o processamento. Nas HNC cruas, as proteinas variaram de 1,8 g 100 g
(capigova) a 2,8 g 100 g' (mostarda e ora-pro-nobis) e nas cozidas, de 1,9 g
100 g (ora-pro-nobis) a 2,4 g 100 g' (mostarda). Os resultados no presente
estudo foram maiores que os valores encontrados por Jimoh et al. (2011) em
serralha crua (1,7 g 100 g') e por Barreira (2013), em capigova e ora-pro-nobis
cruas (1,29 100 g' e 2,1g 100 g™, respectivamente).

A concentragdo de lipidios nas hortaligas cruas variou de 0,3 a 1,9 g
100 g para serralha e mostarda, respectivamente. Porém nio houve diferenga
significativa (p > 0,05) entre elas. Barreira (2013) observou concentracoes
similares deste macronutriente, variando de 0,8 a 1,4 g 100 g' em amostras de
mostarda e capigova, respectivamente. Martinevski et al. (2013) verificou resul-
tado inferior (0,2 g 100 g') em ora-pro-nobis. No presente estudo, entre as
hortalicas cozidas, a concentragdo de lipidios da capigova (5,5 g 100 g™) foi
superior aquela encontrada para as demais hortalicas, mas sem diferenca
significativa (p > 0,05), variando de 2,3 g 100 g! (ora-pro-nobis) a 5,1 g 100 g
(serralha). Esses valores superiores de lipidios em comparagao as hortaligas

cruas devem-se, a adigao de 6leo de soja durante o processo de cocgao.
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Tabela 1 — Composig¢ao centesimal de hortalicas folhnosas n&o convencionais cruas e apds o preparo por agricultores familiares da zona rural
de Vicosa, Minas Gerais

Ora-pro-Nobis Mostarda-Silvestre Serralha-Lisa Capicova

Composicdo

Crua Preparada Crua Preparada Crua Preparada Crua Preparada
Umidade Aa Aa Aa Aa Aa Aa Aa Ba
(g 100 ¢) 87,1£2,5 87,8+3,30 91,6+1,71 87,2+2,25 91,5£0,48 86,4+2,50 92,440,78 84,4+4,50
Cinzas 2,940,5A 3,4+1,26ka 1,4+0,258b 2,040,354 1,5+0,038b 2,620,214 1,7+0,598b 2,040,714
(g 100 g-1) b - b 3 - b b - 3 b - 3 b - b b - b b - b b - b
Proteina 2,840,144 1,080,200 2,840,804 2,440,556k 2,440,394 2,240,584 1,8+0,524a 2,140,344a
(g 100 g_1) b - b bl - b b - 3 b - 155 b - b b - ’5 b - !5 b - b
LipidiOS Ba Aa Ba Aa Ba Aa Ba Aa
© 100 9') 0,420, 1 2,310,54 1,0+0,68 4,9+1,32 0,30,06 5,141,39 0,840,03 5,5+1,58
f;a;' 88'3_’1‘;‘“3 totais 6,7+1,6% 4,441,388 4,0£0,74%0 32413148 4,020,494 351126 330,798 4,910,924
VET 42 47 45 68 29 69 29 78

(Kcal 100 g)

Valores expressos em matéria fresca; média de trés repeticbes; dados apresentados em média + desvio padrao. Médias seguidas de diferentes letras
maiusculas nas linhas, para cada hortaliga, diferem entre si em fungdo do processamento (crua ou preparada) pelo teste t pareado. Médias seguidas por
diferentes letras minusculas nas linhas, comparando as hortalicas dentro de cada processamento (crua ou preparada), diferem entre si pelo teste de Tukey
(p = 0,05).
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A concentragado de carboidratos totais do ora-pro-nobis cru (6,7 g 100 g)
foi similar a encontrada em mostarda e serralha (p > 0,05), mas superior a da
capigcova (p < 0,05). Barreira (2013) encontrou concentragdo de carboidratos
totais (concentragcdo de carboidratos somados a concentragcdo de fibras) nas
HNC cruas variando de 4,4 g 100 g*! para serralha a 6,9 g 100 g' para ora-pro-
nobis, valores semelhantes aos encontrados no presente estudo. Entre as HNC
preparadas, ndo houve diferenca estatistica na concentragdo de carboidratos
(p < 0,05), variando de 3,2 g 100 g' para mostarda a 4,9 g 100 g' para
capicova. As quatro HNC cruas e preparadas, apresentaram baixo valor
energético (29 a 78 Kcal 100 g), portanto, sua adigdo na composi¢cdo de um
cardapio diario nao refletiria em aumento importante no valor energético
(BARREIRA, 2013). Ressalta-se, no entanto, que o valor energético se
encontra superestimado no presente estudo, visto que as fibras totais, que nao

contribuem com energia, foram somadas aos carboidratos disponiveis.

3.2. Vitaminas e carotenoides nas HNC

Os componentes da vitamina E (tocoferois e tocotrienois), B-caroteno e
luteina foram encontrados em todas as hortalicas cruas e preparadas. Apenas
tracos de vitamina C foram identificados nas hortalicas. Barreira (2013) também

nao encontrou vitamina C nessas hortaligas.

3.2.1. Carotenoides

As hortalicas cruas apresentaram concentragdes de carotenoides totais
variando de 3,33 mg 100 g (ora-pro-nobis) a 5,39 mg 100 g (serralha-lisa)
(Tabela 2). Os valores obtidos por Barreira (2013) foram semelhantes e ficaram
entre 3,15 mg 100 g-' para a ora-pro-nobis e 4,76 mg 100 g' para a capigova.

Nas hortalicas preparadas, foram encontradas concentragbes de
carotenoides variando entre 5,22 mg 100 g' para a capigova e 7,45 mg 100 g
para a mostarda. Houve aumento na concentracido de carotenoides apds o
preparo, podendo esse ser atribuido a maior facilidade de extragdo, uma vez
que o tratamento térmico, além de inativar enzimas oxidativas, desnatura

complexos carotenoide-proteina existentes nas células vegetais (RODRIGUEZ-
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AMAYA et al., 1997). A adicao de outros ingredientes (6leo, sal e alho) durante
o preparo e a reducao da umidade nas hortalicas preparadas também pode ter
contribuido para esse aumento quando se considera a mesma unidade de peso
para analise.

Alguns carotenoides como o [-caroteno, podem ser convertidos a
vitamina A apos sua ingestdo, exercendo papel importante nos processos de
visdo, diferenciagao celular e imunidade (CARVALHO et al., 2006; CAMPOS et
al., 2009). O B-caroteno é o carotenoide ao qual se atribui 100% de atividade
vitaminica A (RODRIGUEZ-AMAYA et al., 2008).

Nas hortalicas cruas analisadas, as concentracdes de [-caroteno
variaram entre 1,01 mg 100 g™' para a ora-pro-nobis e 2,34 mg 100 g™! para a
mostarda, diferindo estatisticamente entre as hortalicas (p < 0,05). A concentra-
¢ao de B-caroteno nas hortalicas cruas analisadas por Barreira (2013) variou de
2,23 a 4,34 mg 100 g', semelhante ao presente estudo.

Nas HNC preparadas, as concentragcbes de [B-caroteno variaram de
3,00 mg 100 g™ para a capigova a 4,98 mg 100 g-! para a mostarda. Entretanto,
nao houve diferenga significativa entre concentragdes encontradas nas
hortalicas, porém houve diferenga significativa entre as hortaligas cruas e
preparadas (p < 0,05).

A luteina € um carotenoide armazenado na retina e na lente ocular,
relacionado a reducdo do risco de catarata e de degeneragdo macular
(CARVALHO et al., 2006). No presente estudo, observou-se concentragbes que
variaram de 2,32 mg 100 g a 3,55 mg 100 g para ora-pro-nobis e serralha
crua, respectivamente. Nas hortalicas preparadas, foram encontrados valores
entre 2,00 mg 100 g e 3,06 mg 100 g-! também para ora-pro-nobis e serralha,
respectivamente (Tabela 2). Manke et al. (2007) verificaram que ora-pro-nobis,
mostarda, serralha e taioba na forma crua destacaram-se como fontes promis-
soras de luteina, superando as convencionais cruas como couve (3,51 mg
100 g, repolho (0,03 mg 100g™"), agrido (3,17 mg 100g™") e acelga (2,63 mg
100 g).

Pode-se verificar que o maior valor de vitamina A nas hortali¢cas cruas foi
encontrado na serralha (153 RAE 100 g), seguido pela mostarda (195 RAE
100 g'), capicova (170 RAE 100 g') e ora-pro-nobis (84,2 RAE 100 g).

Valores mais elevados foram observados por Barreira (2013) para as mesmas
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HNC cruas que variaram de 373 a 221 RAE 100 g (capigova e ora-pro-nobis,
respectivamente). Para as hortalicas preparadas, no presente estudo, os
valores de vitamina A foram, em ordem decrescente: 415 RAE 100 g
(mostarda), 300 ERA 100 g (ora-pro-nobis), 287 ERA 100 g' (serralha) e
250 RAE 100 g (capigova) (Tabela 2).

3.2.2. Ocorréncia e concentragao de vitamina E

Informacgdes referentes a concentracdo de vitamina E, principalmente no
tocante a hortaligas folhosas, sdo escassas (BARREIRA, 2013), o que reforga a
importancia do presente estudo.

Neste estudo, ocorreram variagdes significativas nas concentragdes de
vitamina E entre as hortalicas e entre as formas de preparo. Nas hortalicas
cruas, o componente majoritario da vitamina E foi o a-tocoferol e na maioria
das hortalicas preparadas, o y-tocoferol apresentou concentragdes significativa-
mente superiores (p < 0,05) (Tabela 2).

Entre as hortaligas cruas os valores de vitamina E total variaram de
0,44 mg 100 g’ (capigova) a 1,43 mg 100 g' (mostarda). Entre as hortalicas
preparadas, as concentragdes variaram de 4,74 mg 100 g (ora-pro-nobis) a
7,68 mg 100 g (mostarda). O aumento significativo (p < 0,05) de vitamina E
nas preparadas pode justificar-se pelo processo de cocgéo (refogar) que pode
aumentar a concentragdo de vitamina E em virtude da maior facilidade de
extracdo pelo tratamento térmico e da redugdo da umidade quando se
considera a mesma unidade de peso para analise. Além disso, a adigdo de 6leo
de soja no preparo, também contribui para esse aumento, pois € considerado
excelente fonte dessa vitamina. Guinazzi et al. (2009) encontraram, em 6leo de
soja, concentragbes de 12,14 mg 100 g para a- tocoferol; 64,27 mg 100g™"
para y- tocoferol e 22,57 mg 100 g™! para d-tocoferol.

Dos oito componentes de vitamina E, a-tocoferol é citado como o
mais potente em sua acido antioxidante, no entanto, a presenca de outros
componentes também € muito importante, uma vez que contribuem com
diversos beneficios & saude (MULLER et al., 2010). Existem alguns estudos
indicando que o y- e d-tocoferol podem ser antioxidantes ainda mais potentes
que o a-tocoferol (MASUCHI et al., 2008).
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Tabela 2 — Ocorréncia e concentragcdo de compostos antioxidantes em hortalicas folhosas nao convencionais cruas e preparadas por
agricultores familiares do municipio de Vigosa, Minas Gerais

Ora-pro-nobis Mostarda-silvestre Serralha-lisa Capigova

Compostos

Crua Cozida Crua Cozida Crua Cozida Crua Cozida
g:;ﬁgggff;es Totais 3,33+0,46Bb  5,76+0,98Aab  515+0,34Ba  7,45+1,67Aa  5,39+0,88Aa 6,51+0,94Aa 4,99+0,66Aa 5,22+0,92Ab
Luteina 2,3240,60Aa  2,00+0,28Aa  2,81+0,91Aa  2,47+093Aa  3,55+0,77Aa 3,06+1,28Aa 2,94+0,24Aa 2,22+0,94Aa
B-caroteno 1,0140,38Bb  3,60+0,52Aa  2,34+0,84Ba  4,98+0,78Aa  1,871:+0,51Bab  3,45+0,95Aa 2,05+0,47Ba 3,00+1,03Aa
Valor de vitamina A 84,2+31,6 300£43,3 195+70,0 415£65,0 15365,0 287+79,2 170439, 1 250£85,8
(RAE 100 g-')
x:Zng;E{Rﬂal 1,39+0,23Ba  4,74+057Ac  1,43%0,14Bb  7,68+157Aa  0,49+0,08Bc 5,57+0,34Ab 0,44+0,09Bc 6,68+0,69Ab
a-tocoferol 1,0240,30Ba  2,15+0,66Aab  1,14+0,56Ba  2,64+0,32Aa  0,30+0,12Bb 1,57+0,55Ab 0,20+0,18Bb 1,54+0,40Ab
a-tocotrienol 0,02¢0,01Ba  0,07+0,01Aa  0,02+0,01Aa  0,05+0,01Aab  0,02+0,01Aa 0,03+0,01Ab 0,02+0,01Aa 0,04+0,01Aab
B-tocoferol 0,03+0,02Ba  0,33+0,05Aa  0,03+0,01Ba  0,19+0,06Ab  0,02+0,01Aa 0,09+0,01Ac 0,04+0,02Ba 0,15+0,01Abc
B-tocotrienol 0,02¢0,01Ba  0,14+0,01Aa  0,01+0,00Ba  0,24+0,00Ab  0,01+0,00Ba 0,18+0,00Ab 0,02+0,01Ba 0,26+0,00Ab
y-tocoferol 0,21+0,06Ba 1,58+027Ab  0,20+0,11Ba  2,97+0,76Aa  0,05+0,01Bb 2,49+0,53Aa 0,110,03Bab  3,08+0,57Aa
y-tocotrienol 0,02¢0,01Aa  0,03+0,01Aa  0,01+0,00Aa  0,02+0,00Aa  0,02+0,00Aa 0,02+0,01Aa 0,01+0,00Ba 0,03+0,00Aa
5-tocoferol 0,05¢0,01Ba  0,41#0,09Ab  0,01+0,00Bb  1,55+048Aa  0,01+0,00Bb 1,14%0,52Aa 0,03+0,01Bab  1,55+0,20Aa
5-tocotrienol 0,02+0,01Ab  0,03+0,00Abc  0,01+0,00Ab  0,02+0,00Ac  0,06+0,02Aa 0,05+0,02Aa 0,01+0,00Bb 0,03+0,00Abc
Fendlicos Totais 7,.86+159Bb  42.8+1,11Aa  13,2+1,36Ba  33,9+1.24Aa 3,60+0,79Bc  27,1+1,91Aa 4,65+042Bc  455+347Aa

(mg GAE g™)

Valores expressos em matéria fresca; média de cinco repetigbes; dados apresentados em média + desvio padrdo. Médias seguidas de diferentes letras
maiusculas nas linhas, para cada hortalica, diferem entre si, em fungdo do processamento (crua ou preparada) pelo teste t pareado (p < 0,05). Médias
seguidas por diferentes letras minusculas nas linhas, comparando as hortaligas dentro de cada processamento (crua ou preparada), diferem entre si pelo
teste de Tukey (p < 0.05).
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3.2.3. Concentragdao de compostos fendlicos totais

A concentragdo de fendlicos totais nas HNC cruas e preparadas foi
quantificada, uma vez que as propriedades benéficas das hortalicas se devem,
preponderantemente, a presengca desses compostos (KOLEVA et al., 2002;
KARAKAYA, 2004). No presente estudo, encontrou-se nas HNC cruas concen-
tracbes de compostos fendlicos em ordem decrescente: mostarda, ora-pro-
nobis, capigcova e serralha nas hortalicas submetidas a cocgao as concentra-
¢bes de compostos fenodlicos foram bastante superiores (p < 0,05) aquelas
encontradas hortalicas cruas, sendo, em ordem decrescente: capicova, ora-
pro-nobis, mostarda e serralha.

Em hortaligas preparadas, Roy et al. (2007) declararam que o aqueci-
mento a temperaturas mais baixas (50 °C) preservou a concentragdo de com-
postos fendlicos de espinafre e repolho (80 a 100%). Em nosso estudo, embora
a temperatura de preparo tenha sido maior (aproximadamente 89 °C), obser-
vou-se aumento significativo (p < 0,05) desses compostos apds o preparo. As
diferengcas na concentragdo de antioxidantes das HNC frescas e da HNC
preparadas devem-se, possivelmente, as alteracbes de peso apds o preparo
como aumento de peso pela incorporagao de oleo ou redugao de peso pela
perda de agua no processo (CAMPOS et al., 2008). Além disso, a concentra-
cao dos compostos fendlicos pode ter sido aumentada pela concentracao
desses compostos nos ingredientes adicionados como tempero (alho triturado,

sal e 6leo) no preparo das HNC pelos agricultores familiares.

3.2.4. Ocorréncia e concentragao de minerais

As concentragdes de fésforo (P) entre as hortalicas cruas analisadas
variaram de 339 mg 100 g' para ora-pro-nobis a 451 mg 100 g para
mostarda. E entre as hortalicas preparadas, as concentragbes encontradas
foram de 305 mg 100 g para ora-pro-nobis a 448 mg 100 g', para mostarda.
Porém nao houve diferenca significativa (p > 0,05) nas concentragdes desse
mineral entre as hortalicas ou entre as formas cruas e preparadas das
hortalicas (Tabela 3). As concentragdes de fosforo das HNC estudadas estao

dentro da faixa encontrada em hortalicas convencionais, como a couve
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Tabela 3 — Ocorréncia e concentragdo de minerais em hortalicas folhnosas nao convencionais antes e apds o preparo por agricultores familiares
do municipio de Vicosa (Minas Gerais, Brasil)

Ora-pro-nobis Mostarda silvestre Serralha Lisa Capigova
Minerais
(mg 100g™)

Crua Preparada Crua Preparada Crua Preparada Crua Preparada
P 339,60+54,3142  305,80+79,56”2  451,00+43,01%2  448,60+41,232 428,40+30,82%2  444,60+30,21%2 437,40+14,88%a  357,00+£155,0242
K 327,52+81,15%  226,20+62,8082 341,30+58,55%  251,90+27,8652 365,52+56,03%¢  256,98+39,5552 256,98+32,99%2 245 90+37,26"2
Ca 649,10£13,25142 408,30+23,8452 142,16+33,35"° 87,88+15,658° 113,16+12,834° 55,38+7,365° 131,60+20,03"°  68,74+56,835°
Mg 126,88+19,71%2  77,42+32,5382 26,72+8,574° 18,66+37,018° 33,08+7,087° 18,16+56,758° 24,00+£30,007° 12,90+19,248
Cu 0,11£0,274a 0,07+0,19B2b 0,06+0,06%° 0,05+0,044° 0,100,194 0,06+0,094% 0,13+0,4742 0,08+0,1982
Fe 24,12+4,10°° 14,25+2,278° 62,18+22,2042 34,90+2,748° 36,35+5,38A° 20,88+2,695° 89,82+45,66"° 70,66+26,96852
Zn 0,350,062 0,23+0,02B° 0,440,082 0,250,078 0,70+0,174° 0,40+0,03B2 0,47+0,0942 0,27+0,08B°
Mn 1,75+0,01Aab 1,52+1,18%a 0,48+0,16%¢ 0,29+0,108¢ 1,160,550 0,71%0,278° 2,15+0,16"2 1,17+0,1282b

Valores expressos em matéria fresca; média de cinco repetigbes; dados apresentados em média + desvio padrdo. Médias seguidas de diferentes letras
maiusculas para cada hortalica nas linhas diferem entre si, pelo teste t (p < 0.05). Médias nas linhas seguidas por diferentes letras mindsculas comparando
as hortaligas dentro de cada processamento (crua ou preparada) diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0.05).
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(258 mg 100 g'), a alface (490 mg 100 g') e o espinafre (591 mg 100 g')
(FRANCO, 2000); e de outras ndo convencionais, como a taioba (470 mg
100 g') (PINTO et al., 1999).

A concentragado de potassio (K) nao foi diferente (p > 0,05) entre as
hortalicas, mas sim, entre as HNC cruas e preparadas da mesma espécie. As
concentragdes variaram, nas cruas, de 256 mg 100 g (capigova) a 365 mg
100 g (serralha) e, entre as preparadas, de 226 mg 100 g-' a 256 mg 100 g,
para ora-pro-nobis e serralha, respectivamente. Concentragées maiores foram
relatadas por Barreira (2013), de 435 mg 100 g, para a mostarda e 689 mg 100 g,
para a ora-pro-nobis cruas.

O magnésio (Mg) nas HNC cruas foi encontrado em concentragdes entre
24 mg 100 g (capigova) e 126 mg 100 g™ (ora-pro-nobis), e nas HNC preparadas,
variaram de 12,9 mg 100 g (capigova) a 77,42 mg 100 g*! (ora-pro-nobis). As
concentracdes encontradas nas HNC preparadas foram proximas as relatadas
por Barreira (2013), em capigova, mostarda, serralha-lisa e ora-pro-nobis cruas
(14,95, 26,82, 38,06 e 88,84 mg 100 g, respectivamente)

Em relacdo ao cobre (Cu), as concentragdes nas hortalicas cruas
variaram de 0,06 mg 100 g' (mostarda) a 0,13 mg 100 g (capigova), ja para
as cozidas variaram de 0,05 mg 100 g' (mostarda) a 0,08 mg 100 g
(capicova). Esses valores foram inferiores aos valores relatados por Franco
(2000) (0,64 a 1,66 mg 100 g' em hortalicas convencionais: couve, alface e
espinafre) e inferiores aos encontrados em Barreira (2013), de 0,07 mg 100 g
(mostarda) a 0,26 mg 100 g (capigova).

No presente estudo, os resultados para ferro (Fe) encontrados nas HNC
cruas ora-pro-nobis, mostarda e serralha foram de 14,25 mg 100 g-', 34,90 mg
100 g’ e 20,88 mg 100 g, respectivamente. Entretanto as concentragées em
capigova crua (89,82 mg 100 g') e preparada (70,66 mg 100 g-') superaram
significativamente (p < 0,05) as outras hortalicas. As concentracdes de ferro
foram superiores aos valores encontrados por Barreira (2013), que considerou
todas as HNC analisadas em seu estudo como excelentes fontes de Fe, com
destaque para a serralha do mato e a capigova (23,74 mg 100 g' e 21,61 mg
100 g™, respectivamente).

No Brasil, em relagdo aos micronutrientes, o zinco (Zn) esta entre os

mais deficientes na dieta (GARCIA et al., 2011). No presente estudo, foi
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verificada a presenga deste elemento com diferengas significativas (p<0,05)
variando a concentragdo de 0,35 mg 100g-! (ora-pro-nobis) a 0,70 mg 100 g’
(serralha) para as HNC cruas e, nas preparadas, de 0,23 mg 100 g (ora-pro-
nobis) a 0,40 mg 100 g (serralha). Barreira (2013) encontrou concentragdes
inferiores, nas hortaligas cruas, variando de 0,05 mg 100 g-' na ora-pro-nobis a
0,36 mg 100 g' na capigova.

Quanto as concentragbes de manganés (Mn), houve diferencas signifi-
cativas entre as espécies de hortalicas e entre cruas e preparadas. As cruas
apresentaram de 0,48 mg 100 g (mostarda) a 2,15 mg 100 g (capigova). Nas
preparadas foram encontrados valores de 0,29 mg 100 g (mostarda) a 1,52
mg 100 g™ (ora-pro-nobis). Barreira (2013) encontrou concentragdes proxi-mas,
variando de 0,40 mg 100 g' (mostarda) a 3,46 (ora-pro-nobis).

Observou-se diferenga (p < 0,05) na concentragdo dos minerais entre
HNC cruas e submetidas a cocgdo a seco (mostarda, serralha e capigova) e
submetidas a coccédo seca e umida (ora-pro-nobis). Para todas as hortalicas,
somente o P nao apresentou diferenga de concentragcdo entre as espécies e
entre as formas cruas e preparadas.

As alteragdes quimicas e fisicas provocadas por diferentes métodos de
cocgao podem modificar o valor nutricional do alimento e sado influenciadas por
fatores como a forma de transferéncia de calor, a intensidade da temperatura, a
duracao do processo e o meio de cocgao utilizado (SANTOS et al., 2003). Além
disso, a extragdo dos minerais pela agua € determinante nessas perdas.
Portanto, a auséncia de contato direto com a agua pode evitar as perdas por
lixiviacao (KAWASHIMA; VALENTE SOARES, 2005; COPETTI et al., 2010;
ALVES et al., 2011)

3.2.5. Potencial de contribuicao das HNC para o suprimento das recomen-

dacoées diarias de nutrientes
Visto que as HNC s&o consumidas cozidas, foi calculado o potencial de

contribuicdo dos nutrientes dessas hortalicas preparadas, considerando uma
dieta de 2.000 Kcal/dia (BRASIL, 2005) (Tabela 4).
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Tabela 4 — Potencial de contribuicao de valor energético total, macronutrientes e
micronutrientes de hortalicas folhosas nao convencionais da zona rural de
Vicosa, Minas Gerais

Porcao Recomendada* Por¢do Consumida**

Valor energético total (Kcal) 30,0 1,5 46,0 2,3
Carboidrato (g) 2,8 0,9 4.4 1,5
Proteina (g) 1,3 1,7 2,0 2,6
Lipidio (g) 1,5 2,7 2,3 4,1
Vitamina A (pg) 192,0 32,0 294,0 49,0
Vitamina E (mg) 1,4 13,8 2.1 21,1
Ora-pro-nobis Ca (mg) 261,0 26,1 399,8 40,0
Fe (mg) 9,1 64,9 13,9 99,4
Mg (mg) 49,5 19,1 75,9 29,2
Zn (mg) 0,2 2,1 0,2 3,2
P (mg) 195,0 27,9 298,9 42,7
Cu (pg) 44,8 5,0 68,6 7,6
Mn (mg) 1,0 42,3 1,5 64,8
K (mg) 145,0 3,1 2215 47
Valor energético total (Kcal) 30,0 1,5 62,0 3,1
Carboidrato (g) 1,4 0,5 3,0 1,0
Proteina (g) 1,1 1,5 2,3 3,0
Lipidio (g) 2,2 4,0 4,5 8,2
Vitamina A (pg) 183,0 30,4 378,0 62,9
Vitamina E (mg) 1,2 11,6 2,4 24,0
Mostarda Ca (mg) 38,6 3,9 79,9 8,0
Fe (mg) 15,4 109,7 31,8 226,9
Mg (mg) 8,2 3.1 16,9 6,5
Zn (mg) 0,1 1,6 0,2 3,3
P (mg) 197,1 28,2 407,7 58,2
Cu (pg) 22,0 24 455 5,1
Mn (mg) 0,1 5,5 0,3 11,5
K (mg) 110,4 2,3 2284 4,9
Continua...
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Tabela 4, Continuacao...

Porcao Recomendada* Por¢do Consumida**

Valor energético total (Kcal) 30,0 1,5 55,0 2,8
Carboidrato (g) 1,5 0,5 2,8 0,9
Proteina (g) 1,0 1,3 1,8 2,4
Lipidio (g) 2,2 4,0 4.1 7.5
Vitamina A (ug) 1234 20,6 229,6 38,3
Vitamina E (mg) 0,7 6,8 1,3 12,6
Ca (mg) 23,8 24 44,2 4,4
Serralha
Fe (mg) 8,9 63,9 16,6 118,9
Mg (mg) 7,8 3,0 14,5 5,6
Zn (mg) 0,2 2,5 0,3 4,6
P (mg) 190,9 27,3 355,2 50,7
Cu (ug) 25,8 2,9 48,0 53
Mn (mg) 0,3 13,3 0,6 24,7
K (mg) 110,1 2,3 204,8 4,4
Capicova Valor energético total (Kcal) 30,0 1,5 74,0 3,7
Carboidrato (g) 1,9 0,6 4,7 1,6
Proteina (g) 0,8 1,1 2,0 2,7
Lipidio (g) 2,1 3,9 53 9,6
Vitamina A (ug) 96,3 16,0 237,5 39,6
Vitamina E (mg) 0,6 59 1,5 14,6
Ca (mg) 26,4 2,6 65,3 6,5
Fe (mg) 27,2 194,2 67,1 479,1
Mg (mg) 5,0 1,9 12,3 47
Zn (mg) 0,1 1,5 0,3 3,7
P (mg) 137,0 19,6 339,2 48,5
Cu (ug) 30,8 34 76,0 8,4
Mn (mg) 0,5 19,6 1,1 48,3
K (mg) 94,3 2,0 232,8 5,0

* Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal, segundo a RDC n° 359 de
23/12/2003. Esses valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo das
necessidades energéticas individuais.

** Valores diarios de referéncia segundo o IOM (2002/2005) para potassio.

*** % VD — percentual Valor Diario de Referéncia.

Por¢éo calculada de acordo com a RDC n¢ 359: 64 g (ora-pro-nobis); 44 g (mostarda); 43 g

(serralha); e 38,5 g (capicova).

*** Expressao dos valores segundo a RDC ne 269, de 22/09/2005 e RDC ne 360, de 23/12/2013.

Porgdo consumida pelos agricultores: 98 g (ora-pro-nobis), 91 g (mostarda), 80 g (serralha) e

95 g (capigova)
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Quanto aos carboidratos, os resultados sao aproximados, devido a nao
realizacdo de analises das fibras alimentares nas HNC. Entretanto, valores
aproximados foram encontrados nas mesmas HNC cruas por Barreira (2013).

A contribuicdo das proteinas foi, em média, de 2,7% do valor diario de
referéncia (Tabela 4) uma vez que as hortalicas ndo sdo consideradas
alimentos “fonte” deste macronutriente.

Quanto a concentracdo de lipidios (Tabela 4), foram observados, na
por¢ao consumida, valores de 2,13 g (ora-pro-nobis) a 4,71 g (capigova), com
percentual de contribuicdo do valor diario variando de 4,1 a 9,6%, sendo que a
diferenca pode ser justificada pelo tipo de cocgédo, uma vez que para o ora-pro-
nobis foi utilizado cocgado mista com adigdo de agua que resultou na diluigao do
conteudo de lipidio na preparacgao pronta.

As porcdes consumidas de todas as quatro hortalicas contribuiram com
mais de 30% da recomendacado de vitamina A (Tabela 4) e, da forma como foi
preparada e consumida, as HNC podem ser consideradas com “alto conteudo”
desse nutriente (BRASIL, 2012).

Em relacdo a contribuicdo das HNC na oferta de minerais, chama
atencéao o fato das porcdes de mostarda, serralha e capigcova consumidas pelos
agricultores superarem a recomendacao da ingestdo de ferro e a porgcéo de
ora-pro-nobis praticamente atingir a recomendacao (Tabela 4). Entretanto, vale
ressaltar que a disponibilidade do nutriente em alimentos de origem vegetal
sofre influéncias de fatores como o tratamento térmico e, ou processamento e
fatores dietéticos que aumentam a absorcdo de ferro, tais como o acido
ascorbico e aminoacidos e aqueles que diminuem sua absorgao, tais como os
fitatos e polifendis. A interacdo desses intensificadores e inibidores é determi-
nante na biodisponibilidade de ferro, bem como os fatores intrinsecos do
organismo, como, por exemplo, o estado nutricional do individuo (BENITO;
MILLER, 1998; COZZOLINO, 2005).

Observa-se também um potencial de contribuicdo de mais de 30% (“alto
conteudo”) da recomendagéao para fosforo, nas porgdes consumidas das quatro
hortalicas estudadas. Ora-pro-nobis e capicova se destacaram em relacdo ao
potencial de contribuicdo para manganés (64,8% e 48,3%, respectivamente)
nas porgcdes consumidas pelos agricultores. O ora-pro-nobis também se
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destacou em relagdo ao potencial de contribuicdo para calcio, podendo ser
considerado um alimento com alto conteudo desse mineral.

Assim como no caso do ferro, a absor¢ao e utilizagdo desses minerais
sofre a influéncia de outros fatores da dieta, como a presenga de “modula-
dores” da absorg¢ao e, ou utilizacdo do mineral. Da mesma forma, aspectos
proprios de cada individuo podem influir na biodisponibilidade desses minerais
(FAIRWEATHER-TAIT, 2002).
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4. CONCLUSAO

As hortaligas folhosas ndo convencionais da zona rural de Vigosa, MG
apresentaram excelente valor nutricional, sendo observada em sua composicao
a presencga de macro e micronutrientes.

As HNC apd6s o preparo pelos agricultores foram consideradas com
reduzido valor energético total e com baixa concentragéao de proteinas.

Verificou-se a influéncia do cozimento sobre a composi¢gdo nutricional
das hortalicas ndo convencionais, o qual contribuiu para aumentar a concentra-
¢ao de lipidios e de compostos antioxidantes.

De acordo com a forma de preparo e por¢des consumidas pelos agricul-
tores familiares, a mostarda, serralha e capicova podem ser consideradas
como “fonte” ou “alto conteudo” em ferro, fésforo, manganés, magnésio. E o
Ora-pro-nobis, além desses minerais, considerado também de “alto conteudo”
em calcio.

As hortalicas estudadas constituem recursos naturais importantes para o
consumo e a diversificacdo alimentar dos agricultores familiares, podendo
contribuir de forma significativa com a seguranca alimentar e nutricional dessa
populagdo. Assim, é importante o incentivo ao consumo e resgate das formas

de preparo tradicionais dos agricultores familiares.
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CONSIDERAGOES FINAIS

Os resultados aqui apresentados revelam-se promissores para o
conhecimento em relagao as hortalicas na comunidade rural de Vigcosa, MG
que, apesar de apresentarem altas concentragdes de compostos antioxidantes,
vitaminas e minerais, sao subutilizadas ou totalmente desconhecidas pela
comunidade cientifica.

A realizacdo de pesquisas e a implementacdo de politicas publicas que
estimulem o uso, valorizagao e valoragao das espécies nativas podem contri-
buir para a conservagcdo da natureza, para o desenvolvimento sustentavel e
incremento das fontes alimenticias, ampliando a matriz agricola brasileira e, até
mesmo, mundial, tdo globalizada e dependente de poucas espécies.

Espera-se que, a partir destas informagdes, novas pesquisas sejam
conduzidas para corroborar principalmente com o potencial nutricional e medi-
cinal destas espécies, principalmente no que se refere a presencga e concentra-
cOes de possiveis compostos antinutricionais, como oxalatos, taninos, fitatos,
nitratos e nitritos. Eles interferem na digestibilidade, absorg&o ou utilizagdo de
nutrientes e, se ingeridos em altas concentragdes, podem acarretar efeitos
danosos a saude.

Para a utilizagao de alimentos como fonte de nutrientes, € necessario o
conhecimento da presenca de fatores antinutricionais e, ou, toxicos que possam
afetar o valor nutricional dos alimentos. Por outro lado, substancias toxicas séo
formadas em alimentos, como resultado de métodos tradicionais de cozimento
e, ou, preservagao, sendo seus efeitos diversos e complexos. A toxidade
destas substancias é determinada ndao somente por suas propriedades
quimicas e bioldgicas, mas também pelo nivel de exposi¢cao e duragao a que o
individuo se submete.

Conhecer o consumo e o preparo das hortalicas ndo convencionais de
um determinado lugar é valorizar a cultura de um povo. Essa investigagéo e o
resgate da identidade de determinada regiao com intuito de perpetuar os seus
habitos e costumes alimentares podera melhorar a condi¢do nutricional e de
renda de pessoas menos favorecidas economicamente, tanto no ambiente

urbano quanto rural, de diferentes regides do Brasil, principalmente naquelas
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em que o clima e o solo sdo mais adaptados para o cultivo destas hortaligcas
nao convencionais.

Embora somente as hortalicas ndo convencionais tenham feito parte
dessa pesquisa, pela comparagdo com outros estudos, ficou evidente a
superioridade do valor nutricional das HNC quando comparadas as hortalicas
convencionais. Assim, € importante o incentivo ao consumo e resgate das

formas de preparo tradicionais dos agricultores familiares.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE
ESCLARECIDO PARA OS AGRICULTORES

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

12 via: do pesquisador — 22 via: do entrevistado

IDENTIFICACAO DO ENTREVISTADO VOLUNTARIO

Nome: Telefone:
Endereco:
Eu, , estou sendo convidado (a) a

participar como voluntario da pesquisa “VALOR NUTRICIONAL DE
HORTALICAS NAO CONVENCIONAIS PREPARADAS POR AGRICULTO-
RES FAMILIARES DE ACORDO COM SEUS HABITOS E CULTURAS
ALIMENTARES”. Fui informado(a) que a pesquisa € parte do trabalho de
mestrado da estudante HELIANE APARECIDA BARROS DE OLIVEIRA do
curso de pos-graduagdo em Agroecologia da UFV e tem como objetivo investi-
gar o habito alimentar e o valor nutricional de hortalicas ndo convencionais
mais consumidas por agricultores familiares.

De acordo com a pesquisadora minha participacao foi importante, pois
minha informacao a respeito do cultivo, consumo e preparo de hortalicas nao
convencionais e também o fornecimento das hortalicas cruas e preparadas
para as analises contribuirdo para a identificagdo de habitos e culturas
alimentares da regido e valorizagao e resgate dessas hortaligas consumidas
por mim e minha familia. Como participante do estudo, receberei a equipe
deste trabalho em minha casa permitindo que seja realizada entrevista por
meio de roteiro de perguntas e preparei as hortaligas de acordo com meus
habitos rotineiros de preparo. Deixo claro, que também autorizo a participagao
de todas as pessoas da minha familia. Fui informado, que se me sentir
constrangido(a) em responder alguma pergunta, ndo sou obrigado a responder
e nem ha necessidade de justificativa. Além disso, a qualquer momento, pode-
rei solicitar novas informacdes sobre a pesquisa ou retirar meu consentimento
e interromper minha participagdo. Foi-me garantido que a minha participacao

Ou recusa nao me causara problema pois minha identidade foi mantida em
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sigilo e meu nome n&o foi divulgado. Nesta pesquisa nao receberei nenhuma
remuneracao financeira pela minha participacdo. Por tudo isso, concordo em
participar desse estudo juntamente com minha familia e autorizo que meus
depoimentos sejam utilizados em pesquisas futuras, desde que o sigilo de meu
nome e de minha familia seja garantido.

Esse consentimento solicitado pela pesquisadora deve-se ao fato de que
a Resolucdo do Conselho Nacional de Saude 466/2012, do Ministério da
Saude, exige essa autorizagdo dos entrevistados antes de iniciar a pesquisa.
Em caso de procedimentos ou irregularidades de natureza ética posso buscar
auxilio junto ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da

Universidade Federal de Vigosa (CEP/UFV), no seguinte endereco e contatos:

Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Federal de Vigosa- campus UFV.
Edificio Arthur Bernardes, sala 04, telefone (31) 3899-2492
Email: cep@ufv.br site: www.cep.ufv.br

Em caso de duvidas, posso entrar em contato também com a responsa-
vel pela pesquisa, prof2 Helena Maria Pinheiro Sant’Ana pelo telefone: 31
3899-2542 e por e-mail: helena.santana@ufv.br ou a integrante da equipe de
pesquisa Heliane Aparecida Barros de Oliveira, pelo telefone 31 3899-2180 ou

por e-mail: heliane.oliveira@ufv.br

Vigosa, , de 2015.

Entrevistado

Helena Maria Pinheiro Sant’Ana
Coordenadora do projeto de pesquisa
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APENDICE B — ROTEIRO PARA ENTREVISTA COM
AGRICULTORES FAMILIARES

ROTEIRO PARA ENTREVISTA SEMI-ESTRUTURADA

Hortaliga -

Data I/

Nome da pessoa que prepara as hortali¢as:
Endereco:

Telefone:

Origem: Residéncia propria:
Tempo de Residéncia no local: Numero de pessoas na residéncia:
Data de nascimento: idade:
Escolaridade: estado civil:

1. Com quem o (a) Senhor (a) aprendeu a preparar essa hortaliga?
O (a) Sr (a) ja ensinou alguém a preparar esta hortalica? Quem?
Os jovens tém interesse em aprender a preparar esta hortalica?
Qual (is) a(s) parte (s) da planta utilizada (s)?
O que o Sr (a) pensa sobre o valor nutricional desta planta?
Horario da colheita:

Condi¢des de armazenamento:

© N o 0o B~ WD

Condicdes de espera para distribuicao:

9. Tempo de espera para a distribuicao

10.Preparacdes que acompanham a hortalica preparada

11.EXxiste reaproveitamento da hortalica preparada? Como é reaquecida?
Como é reaproveitada?

12.Preparo da hortalica: a pesquisadora acompanhara a preparagao e

anotara detalhadamente as informagdes sobre os métodos de pré-

preparo e cocgao das hortalicas utilizadas pela populacao rural (Quadros

1e2).
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Quadro 1A — Métodos de pré-preparo de hortalicas ndo convencionais utilizados pela populagéo rural de Vigosa, MG

Hortalica/Método
de Preparagao

Método de
Higienizagao

Quantidade de
Agua

Tipo de Corte

Equipamentos/
Utensilios
Utilizados

Tempo Gasto (min)

Temperatura do
Local (°C)
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Quadro 2A — Métodos de cocgao de hortaligas ndo convencionais utilizados pela populagao rural de Vigosa, MG

Hortalica/Método
de Preparacao

Ingredientes

Quantidade
(g/mL)

Equipamentos/
Utensilios
Utilizados

Tempo Gasto
(min.)

Temperatura de
Cocgao (°C)

Quantidade de
Agua

Outras
informagodes
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ANEXO A - APROVAGAO PELO COMITE DE ETICA EM
PESQUISA COM SERES HUMANOS DA UNIVERSIDADE
FEDERAL DE VIGOSA

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA

COMITE DE ETICA EM PESQUISA COM SERES HUMANOS-CEPH

Campus Universitdrio - Divisdo de Seide - Vigosa, MG - 36570-000 - Telefone: (31) 3899-3783

Of Ref N° 121/2012/CEPH/wmt

Vigosa, 08 de outubro de 2012

Prezada Professora:

Cientificamos Vossa Senhoria de que o Comité de Etica
em Pesquisa com Seres Humanos, em sua 5* Reunidio de 2012, realizada no
dia 26 de setembro de 2012, analisou e aprovou, sob o aspecto €tico, 0 projeto
intitulado “Identificacdo de Hortalicas e Frutas ndo convencionais no
Municipio de Vigosa (MG) e Investigacdo do seu valor Nutricional”.

Atenciosamente,

[

NS TR WA FIINRY
Prafessora Patricia Aurélia Del Nero

Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos-CEPH
Presidente

A Professora
Helena Maria Pinheiro Sant’ Anna
Departamento de Nutri¢dio de Sande - DNS
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