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RESUMO

Introdugao: As Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANC) tém despertado
crescente interesse cientifico e social devido ao seu potencial nutricional e ao papel
que desempenham na diversificagdo alimentar e na valorizagdo da agricultura familiar.
O cip6-alho (Mansoa alliacea), tradicionalmente utilizado na medicina popular e como
condimento, apresenta caracteristicas promissoras para inclusdo na dieta humana, mas
ainda carece de estudos sistematizados sobre sua composicdo centesimal.
Metodologia: Foram coletadas folhas frescas de Mansoa alliacea em cultivo organico
familiar. As amostras foram submetidas a anadlises fisico-quimicas segundo
metodologias padronizadas para determina¢do de umidade, cinzas, proteinas, lipidios e
carboidratos totais. A composi¢cao energética foi calculada a partir dos valores obtidos.
Resultados: A composicao centesimal revelou 60,33% de umidade, 10,67% de cinzas,
16,26% de proteinas, 2,32% de lipidios, 10,43% de carboidratos e valor energético de
127,64 kcal/100 g, evidenciando elevado teor proteico e mineral quando comparado a
diversas hortalicas folhosas. Esses resultados reforcam o potencial da espécie como
alternativa nutricional e funcional, especialmente em sistemas de producao
agroecoldgicos. Conclusao: O cip6-alho configura-se como uma PANC de valor
nutricional significativo, podendo contribuir para a diversificagdo alimentar e para a
valorizacédo da agricultura familiar. A caracterizagdo centesimal amplia o conhecimento
cientifico sobre a espécie e abre perspectivas para seu uso em programas de

alimentagao saudavel e sustentavel.

PALAVRAS-CHAVE: Agricultura familiar; Plantas Alimenticias Ndo Convencionais;

Orgéanicos; Nutricao.



ABSTRACT

Introduction: Unconventional Food Plants (PANC) have attracted growing scientific and
social interest due to their nutritional potential and the role they play in dietary
diversification and the promotion of family farming. Mansoa alliacea (garlic vine),
traditionally used in folk medicine and as a condiment, shows promise for inclusion in
the human diet, yet systematic studies regarding its proximate composition are still
lacking. Methodology: Fresh leaves of Mansoa alliacea were collected from an organic
family farm. The samples underwent physicochemical analysis using standardized
methods to determine moisture, ash, protein, lipid, and total carbohydrate content.
Energy value was calculated based on the obtained data. Results: Proximate analysis
revealed 60.33% moisture, 10.67% ash, 16.26% protein, 2.32% lipids, and 10.43%
carbohydrates, with an energy value of 127.64 kcal/100 g; these figures demonstrate
high protein and mineral content compared to various leafy vegetables. These results
reinforce the species' potential as a nutritional and functional alternative, particularly
within agroecological production systems. Conclusion: Mansoa alliacea stands out as a
PANC with significant nutritional value, capable of contributing to dietary diversification
and the promotion of family farming. This proximate characterization expands scientific
knowledge regarding the species and opens up possibilities for its use in healthy and

sustainable food programs.

KEYWORDS: Family farming; Non-Conventional Food Plants; Organics; Nutrition.
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1 INTRODUGAO

As Plantas Alimenticias N&o Convencionais (PANC) sdo espécies vegetais
nativas que incluem folhas, flores e frutos e podem ser consumidas tanto in natura
quanto em diferentes preparag¢des culinarias. A denominagcdo “ndo convencionais”
evidencia que tais espécies, em geral, ndo fazem parte da alimentagao cotidiana da
populacao (Philippi, 2024).

E relevante observar que uma planta pode ser considerada PANC em
determinada regido do pais e, em outra, ndo ser reconhecida como tal. Essa variagao
decorre da heterogeneidade de conhecimento, do uso tradicional e da disponibilidade
das espécies, aspectos diretamente relacionados a extenséao territorial e a diversidade
cultural do Brasil.

Nesse contexto, as PANC assumem papel relevante na promoc¢éo da soberania
alimentar das comunidades e no fortalecimento da autonomia das familias, uma vez
que, embora pouco exploradas, apresentam riqueza nutricional capaz de substituir
espécies vegetais comumente comercializadas. Assim, a identificacdo, o cultivo, a
colheita e o preparo dessas plantas tornam-se praticas de grande relevancia para a
seguranga alimentar e nutricional (Madeira et al., 2013; Philippi, 2024).

Entre as espécies com potencial alimenticio e funcional, destaca-se a Mansoa
alliacea, conhecida popularmente como cipé-alho. Pertencente a familia Bignoniaceae,
essa espécie apresenta ampla distribuicdo geografica, sendo considerada uma das
mais representativas do género. Ocorre principalmente em florestas tropicais da
América Central, na Amazobnia e em areas de mata ciliar da Mata Atlantica brasileira.
Uma caracteristica marcante da planta € o aroma semelhante ao do alho, liberado
quando suas folhas sdao amassadas, o que favorece seu uso como tempero. Além
disso, as folhas sao tradicionalmente empregadas na medicina popular, especialmente
no tratamento de resfriados (Sun et al., 2025; Alves et al., 2024).

A familia Bignoniaceae, pertencente a ordem Lamiales, constitui um importante
componente das florestas neotropicais, destacando-se pela diversidade morfoldgica e
pelos diferentes sistemas de polinizagao observados entre suas espécies (Lohmann;
Taylor, 2014). Nesse sentido, a classificacdo taxondmica (Quadro 1) de Mansoa



alliacea contribui para compreender sua posi¢cao evolutiva e suas afinidades com outras

espécies da ordem Lamiales, além de reforcar seu potencial como recurso alimentar e

funcional.

Quadro 1 — Classificacédo Taxonémica de M. alliacea

Categoria Classificagao
Reino Plantae
Subreino Viridiplantae
Superdivisao Embryophyta
Divisao Tracheophyta
Classe Magnoliopsida
Superordem Asteranae
Ordem Lamiales
Familia Bignoniaceae
Género Mansoa DC.
Espécie Mansoa alliacea (Lam.) A.H.Gentry

Fonte: Adaptado de KP e Muthuswamy (2021a).

A tribo Bignonieae é formada principalmente por trepadeiras lenhosas, lianas,
que utilizam gavinhas para sustentagdo. Embora, o grupo também inclua espécies com
porte arbustivo (Lohmann; Taylor, 2014). As folhas de cip6-alho s&o perenes,
apresentando coloragédo que varia do verde-brilhante ao amarelado (Figura1). Possuem
textura coriacea e podem apresentar caracteristicas intermediarias entre e formato

lanceolado a oblongo (Lemos, 2025).
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Figura 1 — Aspecto geral da folha de Mansoa alliacea

Fonte: Acervo pessoal da autora, 2026.

Seus frutos sdo capsulas alongadas que contém sementes aladas, enquanto as
flores possuem coloragao violeta e se desenvolvem em inflorescéncias racemosas
terminais ou axilares, apresentando corola em forma de funil e calice campanulado. A
floracdo e a frutificagdo da espécie podem ocorrer durante todo o ano. O caule
apresenta formato cilindrico, coloragdo verde quando jovem e marrom-clara na fase
adulta, com crescimento mais intenso durante o periodo chuvoso (Kp; Muthuswamy,
2021b).

Mansoa alliacea apresenta um perfil fitoquimico diversificado, com a presenca
de fitoesteroides, alcaloides, flavonoides, saponinas e compostos fendlicos, entre
outros metabdlitos de interesse farmacoldégico como, por exemplo, o potencial no
desenvolvimento de novos farmacos para o tratamento de leishmanioses e nematoides
(Markam et al., 2018; De Melo et al., 2021).

Apesar do crescente interesse cientifico nas propriedades fitoquimicas e
farmacolégicas de Mansoa alliacea, as informagdes disponiveis sobre sua composi¢ao
nutricional ainda sdo escassas. Nesse contexto, o presente estudo tem como objetivo
realizar a anadlise centesimal das folhas da espécie, quantificando os teores de
umidade, cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos. A caracterizacdo desses parametros

busca fornecer dados consistentes que contribuam para o conhecimento nutricional da
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planta, ampliando sua valorizagdo como recurso alimentar e funcional.

2 METODOLOGIA

2.1 OBTENGAO E PREPARO DAS AMOSTRAS

Foram realizadas trés coletas de folhas de cipé-alho (Mansoa alliacea) in natura,
em épocas distintas, obtidas por meio da Feirinha Solidaria da Universidade Federal de
Uberlandia (UFU). O material vegetal utilizado & proveniente de uma produtora da
agricultura familiar organica, sendo as folhas coletadas em uma area de vegetacao
nativa nas proximidades do municipio de Uberlandia, Minas Gerais, Brasil.

O cronograma de amostragem compreendeu uma primeira coleta realizada em
agosto de 2025 e uma segunda em novembro de 2025, ambas com massa aproximada
de 200 g de amostra, seguidas por uma terceira coleta em maio de 2026, contendo
cerca de 300 g. Em todas as etapas, as folhas foram colhidas e transportadas em
sacos plasticos. Apdés o recebimento do material, as folhas foram submetidas a
higienizacdo em agua corrente para a completa remog¢ao de impurezas superficiais e,
posteriormente, secas com papel toalha para a eliminagao da agua residual. As folhas
foram armazenadas em recipientes de vidro com tampa hermética, dispostas de forma
intercalada com folhas de papel toalha absorvente. O armazenamento foi conduzido
sob refrigeracédo controlada (4 £ 2 °C) por um periodo de seis dias para as amostras
coletadas em agosto e novembro de 2025, e por trés dias para a amostra obtida em
maio de 2026, estendendo-se até a data de execugao das analises laboratoriais por
critérios de compatibilizagdo do fluxo operacional e cronograma de agendamento do
laboratério. Previamente aos ensaios, as amostras refrigeradas foram homogeneizadas
por meio de trituragcdo manual grosseira, sendo todas as determinagdes analiticas

executadas em quadruplicata (n = 4).

2.2 COMPOSIGAO CENTESIMAL

A composicao centesimal das folhas de cipé-alho foi determinada por meio das
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analises de umidade, cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos totais seguindo
metodologias preconizadas pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC) e
pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL).

2.3 DETERMINAGCAO DO TEOR DE UMIDADE

O teor de umidade foi realizado com as amostras advindas da terceira coleta,
visto que os testes foram efetuados em tempo habil para que as caracteristicas da
folna de cipo6-alho estivessem mais preservadas, no quesito umidade. Umidade
determinada pelo método gravimétrico de secagem em estufa, conforme Instituto
Adolfo Lutz (2008). Inicialmente, capsulas previamente identificadas foram submetidas
a secagem em estufa a 105 °C por 2 horas. Apds esse periodo, foram resfriadas em
dessecador e pesadas em balanca analitica.

As folhas previamente armazenadas sob refrigeracdo foram homogeneizadas
por trituracdo manual grosseira. Aliquotas de aproximadamente 5 g da amostra foram
distribuidas uniformemente nas capsulas previamente pesadas. As amostras foram
submetidas a secagem em estufa a 105 £ 3 °C durante 21 horas e 55 minutos. O teor
de umidade foi calculado com base na perda de massa observada antes e apds o

processo de secagem.

2.4 DETERMINAGAO DO TEOR DE CINZAS

O teor de cinzas totais foi determinado por incineracao em mufla, conforme
metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Inicialmente, quatro cadinhos de
porcelana foram calcinados em mufla, resfriados em dessecador e pesados. Em
seguida, aproximadamente 2,5 g da amostra foram adicionados aos cadinhos e
submetidos a incineracdo em mufla até obtencdo de cinzas claras, processo que
ocorreu em aproximadamente 4 horas. Apds a calcinacéo, os cadinhos foram resfriados
em dessecador até temperatura ambiente e novamente pesados para determinagao do

teor de residuos minerais.
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2.5 DETERMINAGAO DO TEOR DE LiPIDIOS

A determinagao do teor de lipidios (extrato etéreo) foi realizada pelo método de
Soxhlet, fundamentado na extragdo continua com solvente organico quente, conforme
a metodologia descrita por Carvalho et al. (2002) e recomendada pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008). Importante destacar que para realizagdo do teste, utilizou-se o material
vegetal proveniente da segunda colheita (novembro de 2025). Dentro de
aproximadamente 5 dias apds o recebimento das amostras, estas passaram pelo
processo de secagem em estufa e posterior trituracdo, foram submetidas ao
armazenamento em dessecador, onde permaneceram por um periodo de seis meses.

Visando a completa eliminagdo de eventual umidade residual decorrente do
intervalo de conservacdo, as aliquotas foram previamente distribuidas em camada
delgada em placas de Petri e dispostas em estufa a 105 °C por 20 minutos, sendo
resfriadas em dessecador até atingirem a temperatura ambiente. Na sequéncia,
aliquotas de aproximadamente 5 g de amostra seca foram pesadas individualmente em
balanca analitica, acondicionadas em cartuchos de papel filtro e transferidas para
dessecador até o momento que foram levadas ao extrator. A extracao lipidica ocorreu
sob refluxo continuo utilizando solvente organico. Finalizado o ciclo de extragcado, os
baldes foram submetidos a secagem em estufa a 105 °C até peso constante e
resfriados em dessecador. Os teores de lipidios foram determinados por gravimetria em
quadruplicata e expressos em porcentagem (%), com calculo da média e desvio padrao

amostral.

2.6 DETERMINAGAO DO TEOR DE PROTEINAS

A determinacao do teor de proteinas foi realizada pelo método de Kjeldahl, de
acordo com os procedimentos recomendados pela AOAC (1995), por meio da
quantificagdo do nitrogénio total da amostra. Para conversao do teor de nitrogénio em

proteina bruta foi utilizado o fator de conversao de 5,75.
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2.7 DETERMINAGAO DOS CARBOIDRATOS TOTAIS
O teor de carboidratos totais (fracbes glicidicas) foi obtido por diferencga
matematica, conforme preconizado pelas normas técnicas do Instituto Adolfo Lutz

(2008), utilizando a Equacéo:

Carboidratos totais (%) = 100 - (% umidade + % proteinas + % cinzas + %

lipidios)

Em que os componentes analiticos da equagao foram determinados previamente em
porcentagem (%). As médias e os desvios-padrao foram calculados utilizando o
software Microsoft Excel 2021 (Microsoft Corporation, Redmond, WA, EUA).

2.8 DETERMINAGAO DO VALOR ENERGETICO TOTAL

O valor energético total (VET) foi estimado a partir dos fatores de conversao de Atwater,
multiplicando-se os teores de proteinas e carboidratos por 4 kcal/g, e o teor de lipidios
por 9 kcall/g.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A composigdo centesimal das folhas de Mansoa alliacea encontra-se
apresentada na Tabela 1, contemplando os teores de umidade, residuo mineral fixo,

proteina bruta, lipidios e carboidratos totais.

Tabela 1 — Composi¢ao centesimal das folhas de Mansoa alliacea

(continua)
Componente Analisado Teor Encontrado (%) Desvio Padrao (DP)
Umidade 60,33 0,13
Residuo Mineral Fixo 10,67 0,17
(Cinzas)

Proteina Bruta 16,26 0,55
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(conclusao)

Componente Analisado Teor Encontrado (%) Desvio Padréao (DP)
Lipideos (Extrato Etéreo) 2,32 0,63
Carboidratos Totais (por 10,43 -
diferenca)

Valor Energético Total 127,64 -
(kcal/100 g)*
Total 100,00 -

Fonte: Elaborado pela autora. *Valor calculado a partir dos fatores de conversao de Atwater.

O teor médio de umidade determinado para as folhas de Mansoa alliacea foi de
60,33% (x 0,13). Quando comparado aos valores descritos para hortalicas folhosas
convencionais na Tabela Brasileira de Composigdo de Alimentos (TBCA), observa-se

que a espécie apresenta menor conteudo hidrico (Tabela 2).

Tabela 2 — Comparativo do teor de umidade entre folhas de cip6-alho e hortalicas
convencionais

Espécie Umidade (%)
Mansoa alliacea (presente estudo) 60,33 £ 0,13
Alface crespa 96,1
Rucula 94,8
Agriao 93,9
Couve-manteiga crua 90,9

Fonte: Presente estudo; (NEPA, 2011).

Como a composicao centesimal corresponde a distribuicdo percentual dos
constituintes do alimento, uma menor proporgdo de agua resulta, proporcionalmente,
em maior participagao relativa dos demais componentes estruturais e nutricionais da
matéria, como proteinas, minerais, lipidios e carboidratos. Além do aspecto nutricional,

a agua exerce papel fundamental nas propriedades fisico-quimicas, sensoriais e
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tecnolégicas dos alimentos, influenciando caracteristicas como textura, estabilidade,
processamento e conservagao (Damodaran; Parkin, 2019).

Embora alimentos com elevado teor de agua sejam, em geral, mais suscetiveis a
deterioragdo microbioldgica, a estabilidade ndo depende exclusivamente da quantidade
de agua presente, mas principalmente da sua atividade (aw), que representa a fragéo
de agua efetivamente disponivel para o crescimento de microrganismos e para a
ocorréncia de reag¢des quimicas de deterioragdo. (Damodaran; Parkin, 2019). Como a
atividade de agua ndo foi determinada neste estudo, ndo é possivel inferir a
estabilidade microbiolégica das folhas de Mansoa alliacea apenas com base no teor de
umidade. As diferengas no teor de umidade entre espécies vegetais estdo diretamente
relacionadas as caracteristicas anatdémicas, morfolégicas e fisiologicas que moldam a
organizagdo de seus tecidos internos. Assim, as folhas podem ser classificadas de
varias maneiras, considerando formato, tamanho, textura, cor, grau de pilosidade, etc.
(Cutler et al., 2011; Lemos, 2025).

O cipo6-alho é uma liana neotropical que desenvolve folhas perenes e de textura
fortemente coriacea, caracteristica frequentemente associada a maior investimento em
tecidos estruturais e menor propor¢cdo de agua quando comparada as folhas
membranaceas. Essa propriedade é uma adaptagao evolutiva de trepadeiras para
minimizar a perda hidrica em ambientes tropicais de alta incidéncia solar. Sob a 6tica da
anatomia vegetal, folhas coriaceas podem apresentar cuticula espessa e um mesofilo
compacto com redugédo dos espacos intercelulares, limitando a retencéo de agua livre
(Cutler et al., 2011; Lemos, 2025).

Além das caracteristicas anatdmicas da espécie, a incidéncia de luz solar e a
sazonalidade também podem influenciar o metabolismo vegetal. A luz solar atua como
um importante sinal regulador do desenvolvimento das plantas, permitindo ajustes no
crescimento € no metabolismo em resposta as condicbes ambientais. Além disso,
fatores ambientais podem alterar o equilibrio das rotas metabdlicas, influenciando a
sintese e o acumulo de diferentes compostos nos tecidos vegetais(TAIZ et al., 2024).
Considerando que as amostras deste estudo foram coletadas em agosto e novembro
de 2025 e maio de 2026, sob diferentes condicdes ambientais, € possivel que esses

fatores tenham contribuido, ainda que indiretamente, para a composigao centesimal
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observada. Contudo, como a influéncia da sazonalidade n&o constituiu objetivo deste
estudo, essa hipétese devera ser investigada em pesquisas futuras.

Em relagdo ao teor de matéria mineral, as folhas de Mansoa alliacea
apresentaram teor de cinzas totais de 10,67% (x 0,17), indicando uma fragao inorgénica
expressiva na composicao da amostra. O teor de cinzas representa a fragao inorganica
remanescente apos a completa incineracdo da matéria organica. Embora este
parametro nao identifique os minerais individualmente, seu alto valor indica espécies
com intensa atividade metabdlica e alta demanda nutricional. Na fisiologia vegetal, os
minerais sao essenciais para estrutura celular, regulacdo osmdtica, fotossintese,
ativagao enzimatica e metabolismo energético (Kerbauy, 2019). Enquanto, na nutrigao
humana, desempenham papéis vitais como formacdo e manutengédo éssea, contragao
muscular e transmissdo nervosa (calcio), sintese de hemoglobina e transporte de
oxigénio (ferro), participagdo de centenas de reagdes enzimaticas no metabolismo
energético (magnésio), atuagcdo na imunidade, cicatrizagdo e em diversas enzimas
(zinco) (Cukier; Cukier, 2020).

Importante ressaltar que variagdes na composi¢cao mineral entre espécies podem
ser atribuidas a fatores genéticos e a composi¢cao quimica do solo, os quais influenciam
a absorgao e o acumulo de minerais nos tecidos vegetais (Borges et al., 2024).

A comparagdo com outras Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC)
evidencia que Mansoa alliacea apresenta composi¢ao centesimal semelhante a de
espécies reconhecidas pelo elevado valor nutricional (Tabela 3). O teor de cinzas
encontrado neste estudo foi proximo ao observado em outras PANC, reforcando seu
potencial como fonte de minerais. Em relagao ao teor de proteinas, os valores obtidos
foram equivalentes aos descritos para a taioba (Xanthosoma sagittifolium) e
pontualmente superiores aos registrados para a ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) e o
peixinho-da-horta (Stachys byzantina) (De Oliveira et al., 2025).

Tabela 3 — Comparacdo da composicao centesimal de Mansoa alliacea com outras
PANCs

(continua)

Espécie Proteinas (%) Cinzas (%)
Mansoa alliacea 16,26 + 0,55 10,67 £ 0,17
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(conclusao)

Espécie

Proteinas (%)

Cinzas (%)

Pereskia aculeata (ora-pro-

nébis)

Xanthosoma sagittifolium

(taioba)
Stachys byzantina
(peixinho-da-horta)

11,3+0,4

16,3+0,3

12,7+ 0,5

12,7+ 0,6

12,1+0,2

96+04

Fonte: Elaborado com dados de Oliveira et al.

Além da comparagdo com outras Plantas Alimenticias Ndo Convencionais,

observa-se que o teor de cinzas e proteinas encontrados para Mansoa alliacea também
supera o descrito para hortaligas folnosas convencionais, como alface, couve-manteiga,

rucula e agrido (Tabela 4).

Tabela 4 — Comparacédo da composicao centesimal de Mansoa alliacea com hortalicas

convencionais

Espécie Proteinas (%) Cinzas (%) Lipideos (%)
Mansoa alliacea 16,26 10,67 2,32
Alface crespa (Lactuca 1,3 0,7 0,2
sativa L)

Couve-manteiga (Brassica 2,9 1,3 0,5
oleracea var. acephala)

Rucula (Eruca sativa L. ) 1,8 1,1 0,1

Fonte: Presente estudo; (NEPA, 2011).

Desse modo, o teor médio de proteina bruta foi de 16,26% (+ 0,55), indicando

elevada participagdo das proteinas na composicdo centesimal das folhas.

Diferentemente de outros tecidos, as folhas desempenham simultaneamente processos
como fotossintese, respiracao, sintese de pigmentos e produgdo de metabdlitos, os
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quais dependem diretamente da acdo de numerosas enzimas. Como as enzimas sao
constituidas por proteinas, é esperado que folhas metabolicamente ativas apresentem
teores proteicos relativamente elevados (Kerbauy, 2019).

Além do suporte enzimatico primario, o metabolismo das proteinas esta
intrinsecamente ligado a rica composicao fitoquimica da planta. O nitrogénio e o
enxofre assimilados participam, por exemplo, tanto da sintese de proteinas (por meio de
aminoacidos sulfurados como cisteina e metionina) quanto da formagéao de metabdlitos
secundarios especializados, como a aliina, que apds a ruptura dos tecidos vegetais
origina compostos como dissulfeto de dialila, trissulfeto de dialila e tetrassulfeto de
dialila, responsaveis por conferir ao cipé-alho o seu odor caracteristico, resultando em
uma mistura quimica comumente encontrada em espécies do género Allium. (De Melo
et al., 2021; Markam et al., 2018; Kp; Muthuswamy, 2021a; Kerbauy, 2019).

Nesse sentido, o 6leo essencial de Mansoa alliacea apresenta predominancia de
trissulfeto de dialila e dissulfeto de dialila, enquanto outros compostos
organossulfurados, como tetrassulfeto de dialila, metil alil dissulfeto e metil alil
trissulfeto, sdo encontrados em menores propor¢cdes. Embora a concentracdo desses
constituintes possa variar entre populagdes, condicdes ambientais e metodologias
analiticas, a presenca recorrente desses compostos caracteriza o perfil quimico da
espécie (De Melo et al., 2021).

Além disso, estudos farmacogndsticos detalham que essa ampla diversidade de
classes fitoquimicas no extrato hidroalcodlico foliar contribui com propriedades
especificas de alto valor medicinal, conforme sumarizado no Quadro 2 (Markam et al.,
2018).

Quadro 2 — Principais classes fitoquimicas do extrato hidroalcodlico de Mansoa alliacea

e suas respectivas propriedades farmacoldgicas.

(continua)

Classe fitoquimica Propriedades e atividades
armacoldgicas relatadas
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(conclusao)

Classe fitoquimica

t’ropriedades e atividades

armacolégicas relatadas

Alcaloides Forte atividade midriatica, antimalarica,
analgésica, hipotensora, antimitotica,
ocitdsica e relaxante muscular.
Caracterizam-se por sabor muito amargo.

Saponinas Propriedades hipocolesterolémicas

(reduzem risco de doencas cardiacas),
imunoestimulantes, anticancerigenas e

antioxidantes.

Compostos Fendlicos

Atividade antiulcerosa, anti-inflamatoria,
antioxidante, antitumoral, antiespasmodica

e antidepressiva.

Flavonoides

Atividade anti-inflamatoria e antimicrobiana.

Fitoesteroides

Atividade antibacteriana e inseticida.

Fonte: Baseado em Markam et al. (2018).

Em relagédo ao teor de lipideos (extrato etéreo), o valor médio obtido foi de

2,32% (+ 0,63). Embora os vegetais folnosos ndo sejam tradicionalmente considerados

fontes expressivas de gordura, as folhas de cip6-alho apresentaram percentual superior

ao observado em diversas hortalicas comerciais (Tabela 4).

Desse modo, o teor de lipidios observado nas folhas da Mansoa alliacea pode

ser explicado por caracteristicas anatdmicas e fisiolégicas proprias da espécie. As

superficies dos vegetais sao recobertas por uma cuticula composta por cutina e ceras,

estruturas de natureza lipidica responsaveis por reduzir a perda de agua e proteger os

tecidos vegetais contra dessecagédo. Em espécies com folhas de textura firme, habito
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trepador e sem tricomas (glabras), como Mansoa alliacea, sua defesa é secretar uma
camada de cera extremamente espessa, assim, essa barreira hidrofébica pode ser
mais pronunciada, contribuindo para o aumento da fracdo lipidica encontrada na
analise. Ademais, compostos lipofilicos associados ao 6leo essencial da espécie,
responsaveis pelo aroma caracteristico semelhante ao alho, também podem contribuir
para a fragdo de extrato etéreo obtida durante a analise (Alves et al., 2024; De Melo et
al., 2021; Taiz et al., 2027; Fahn, 1974; Antunes, 2020).

Por fim, o teor de carboidratos totais determinado foi de 10,43%. Essa fragdo
nao deve ser interpretada exclusivamente como agucares soluveis, mas principalmente
como carboidratos estruturais presentes na parede celular vegetal. As folhas de
Mansoa alliacea apresentam textura coriacea, nervuras evidentes e sio dificeis de
rasgar. Portanto, espécies de habito lenhoso e com folhas mais rigidas possuem maior
desenvolvimento de tecidos de sustentacdo, especialmente fibras esclerenquimaticas
(Fahn, 1974). Esses tecidos apresentam paredes celulares espessadas compostas
predominantemente por celulose, hemicelulose e substancias pécticas, componentes
classificados como carboidratos estruturais (Taiz et al., 2027). Como os carboidratos
totais foram calculados por diferenga, toda a fracao fibrosa insoluvel da parede celular
foi contabilizada nesse resultado, justificando o teor encontrado e reforcando a
natureza das folhas de cipo6-alho.

A partir dos macronutrientes quantificados, o Valor Energético Total (VET)
estimado para as folhas de Mansoa alliacea foi de 127,64 kcal por 100 g. Esse
resultado é um reflexo direto do seu menor conteudo hidrico e da maior concentragao
de matéria seca, culminando em um aporte substancial de proteinas e carboidratos
totais.

Essas evidéncias cientificas alinham-se profundamente ao conhecimento
empirico construido por povos indigenas e comunidades tradicionais que, ha geracgdes,
muito antes da identificacdo laboratorial de seus compostos utilizam o cip6-alho para
fins terapéuticos, culinarios e espirituais (De Melo et al., 2021).

Sob a dtica nutricional, o perfil delineado demonstra que a espécie, ja
consagrada pelo uso em comunidades tradicionais como condimento ou planta

medicinal, configura-se também como um possivel ingrediente para o adensamento
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nutritivo de refeigbes. Contudo, é fundamental ressaltar a importancia de que estudos
futuros avaliem a digestibilidade proteica, a fragdo de fibras alimentares e a presenca
de eventuais fatores antinutricionais.

Por fim, a utilizacdo da M. alliacea na alimentacdo diaria pode ser analisada,
ainda, sob a perspectiva da sustentabilidade. Visto que uma alimentagado saudavel néao
depende apenas da composi¢cao nutricional dos alimentos, mas da forma como sao
produzidos, distribuidos e consumidos, devendo ser ambientalmente sustentavel,
socialmente justa, economicamente viavel e culturalmente adequada (Marchioni;
Carvalho, 2022).

Nesse contexto, em razado de sua rusticidade e da capacidade de adaptacao a
diferentes condigdes de cultivo, as PANC demonstram potencial para integracédo em
sistemas agroecoldgicos, contribuindo para a conservagdo dos recursos naturais, o
fortalecimento da diversidade agricola e a criagao de novas oportunidades de geragao
de renda (Marchioni; Carvalho, 2022).

Além desses aspectos, destaca-se o potencial culinario da M. alliacea, que
confere aroma semelhante ao do alho a preparagbes como refogados, arroz, sopas e
molhos. Essa versatilidade amplia as possibilidades de aproveitamento da espécie,
favorecendo sua comercializagao tanto na forma de folhas frescas quanto desidratadas
e trituradas, como condimento natural. Dessa forma, sua insercdo em padrdes
alimentares mais sustentaveis pode contribuir para a diversificacao da alimentacao, a
valorizagédo de espécies nativas ainda pouco exploradas e o fortalecimento da geragao

de renda em ambito local

4 CONCLUSAO

Pode-se concluir que as folhas de cipd-alho apresentam potencial relevante
para utilizagdo na alimentagcdo humana, configurando-se como uma alternativa
promissora entre as Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC). Os resultados
obtidos evidenciaram um teor expressivo de proteinas, caracteristica que pode
contribuir para a melhoria da qualidade nutricional da dieta em diferentes
populagdes. Além disso, o elevado teor de cinzas totais sugere a presenca de
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minerais essenciais a nutrigdo humana, como calcio, ferro e potassio.

Entretanto, torna-se necessario o desenvolvimento de estudos
complementares voltados a identificacdo e quantificacdo especifica desses minerais,
bem como a ampliagdo do conhecimento sobre a composi¢do nutricional da
espécie. Tais investigacbes poderao esclarecer os potenciais beneficios do cip6-

alho para a saude e consolidar sua valorizagdo como recurso alimentar sustentavel.
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