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Resumo: Licania rigida George Bentham € uma planta conhecida como oiticica que,
em algumas regides do Nordeste, apresenta aplicagdo medicinal. Objetivou-se avaliar
a qualidade do p6 das folhas da oiticica. As amostras foram coletadas em Picos/PI,
higienizas e sanitizadas. Submetidas a secagem nas temperaturas 40°C, 50°C e 60°C.
O po6 obtido foi submetido a analises de composicdo centesimal. Os percentuais de
umidade foram 7,80, 7,89 e 7,01%. Enquanto que cinzas: 10,24 10,16 e 10,64%.
Lipidios com teores 5,96+1,22; 4,42+0,75 e 7,34%+1,19, para temperaturas 40 °C, 50
°C e 60°C, respectivamente. Proteinas e carboidratos apresentaram-se nos intervalos
de 0,54 a 0,58 e 74,43 a 78,17, respectivamente, ndo havendo diferenca
estatisticamente significativamente (p<0,05). Conclui-se que o p6 obtido em ambas as
temperaturas possuem caracteristicas adequadas segundo legislagao vigente.
Palavras-Chave: Folhas; Oiticica; Composicao Centesimal.

ANALYSIS OF CENTESIMAL COMPOSITION OF POWDER OF
SHEETS OF OITICICA (Licania rigida Benth.)

Abstract: Licania rigida George Bentham is a plant known as delicious, which in some
Northeastern regions has medicinal application. The objective of this study was to
evaluate the dust quality of the leaves of the oiticica. The samples were collected in
Picos/PI, sanitized. Submitted to drying at 40°C, 50°C and 60°C. The obtained powder
was subjected to analysis of centesimal composition. The humidity percentages
ranged from 7,80, 7,89 e 7,01%. While ashes, 10,24 10,16 e 10,64%. Lipids with
contents 5.96 £ 1.22; 4.42 + 0.75 and 7.34 £ 1.19, for temperatures 40 °C, 50 °C and
60°C, respectively. Proteins and carbohydrates ranged from 0.54 to 0.58 and 74.43 to
78.17, respectively, no statistically significant difference (p <0,05). It is concluded that
the powder obtained at both temperatures has adequate characteristics according to
current legislation.
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1. INTRODUCAO

A biodiversidade pode ser observada por meio dos seus valores evolutivos,
ecologicos ou até mesmo como meios para a utilizagado direta ou indireta da sua
capacidade para a humanidade. Neste acervo, encontra-se contido o conhecimento
referente ao mundo vegetal com o qual varias comunidades estdo em contato [1].

A busca e o uso de plantas com fins terapéuticos € uma atividade que vem de
geragao a geragao, descritos com o intuito de preservar essa tradicdo milenar por
meio das praticas fitoterapicas e complementares na saude. Varias sao as plantas que
apresentam essa agao e sao utilizadas a partir do conhecimento empirico [2].

A planta Licania rigida George Bentham (L. rigida Benth.) popularmente
conhecida como oiticica, é caracteristica da caatinga e concentra-se nas beiras das
bacias hidrograficas nos estados do Piaui, Ceara, Rio Grande do Norte e Paraiba [3].
Em algumas regides do Nordeste, apresenta aplicagdo medicinal, a partir do
conhecimento popular, por meio do uso de suas folhas na formulagcao de cha para o
tratamento da Diabetes Mellitus Tipo 2 [4].

Devido a grande procura por produtos naturais, as industrias farmacéuticas de
fitoterapicos recorrem a utilizacdo do método da secagem em espécies medicinais,
meétodo esse que apresenta-se como uma operagao singular no quesito de
armazenamento do material vegetal, a fim de atender determinadas demandas, uma
vez que essas empresas nao possuem estrutura para utilizar-se de plantas frescas
nas quantidades exigidas para a producdo industrial. As fabricas tém utilizado o
processo de secagem como uma das principais estratégias para preservacao da
qualidade dos produtos agricolas [5].

A secagem aplicada em materiais vegetais consiste na remogao de grande
parte de agua contida no produto provocando reducdo da atividade de agua desse
género, inibindo o desenvolvimento de microrganismos e retardando deterioragdes de
origem fisico-quimica. O processo de secagem e seus protocolos variam de acordo
com a parte da planta e espécie a ser utilizada, visando aumentar a eficiéncia desse
método [6-7].

Durante o método de secagem, algumas propriedades nutritivas podem ser
perdidas, em processos com tratamento térmico, todavia, muitas vantagens podem
ser atribuidas a secagem, tais como: aumento da vida util do produto; concentragao
do valor nutritivo devido a perda de agua; facilidade no transporte e comercializagao;
a reducdo do peso do produto; a estabilidade dos componentes aromaticos; a
protecdo contra degradagédo enzimatica e oxidativa; a economia de energia por nao
necessitar de refrigeracao e a disponibilidade do produto durante qualquer época do
ano [8-9-10].

Diante deste panorama, objetivou-se estudar a qualidade do p6 obtido apds a
secagem das folhas de oiticica em trés diferentes temperaturas.

2. METODOLOGIA

Esta pesquisa foi realizada na Universidade Federal do Piaui — UFPI, nos
Campus Senador Helvidio Nunes de Barros — CSHNB, Picos/Pl e Campus Ministro
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Petronio Portella — CMPP, Teresina/Pl. As analises fisico-quimicas foram realizadas
no Laboratério de Bromatologia e Bioquimica de Alimentos/CSHNB/UFPI, enquanto
que as analises nutricionais ocorreram no Laboratério de Bromatologia/ CMPP/UFPI.

As folhas da planta L. rigida, foram coletadas na flora do municipio de Picos/PI,
nas estagdes da primavera e verdo, entre os meses de outubro de 2016 a janeiro de
2017. As folhas foram colhidas sempre no turno da manha entre 7h e 8h, sendo em
seguida armazenadas em plastico polietiieno e acondicionas em isopor, para entédo
serem transportadas até o local de realizacdo das analises.

As folhas in natura de L. rigida Benth. foram separadas manualmente dos
caules e residuos existentes, lavadas em agua corrente, sanitizadas com solucédo de
hipoclorito de sédio (1,052 x 107 ppm/10 minutos) e, em seguida, higienizadas com
agua destilada. Posteriormente, foram expostas sobre papel toalha, para retirada do
excesso de agua.

As amostras foram submetidas ao processo de secagem em desidratador
Pratic Dryer® de leito fixo ascendente a trés temperaturas (40 °C, 50 °C e 60 °C) e
velocidade do ar constante 1,00 m.s™'. O experimento foi realizado em triplicata para
cada temperatura. A primeira bandeja do secador (de baixo para cima) foi reservada
para silica-gel, a fim de manter a umidade do ar controlada, enquanto que as amostras
foram expostas, em camada delgada, na segunda bandeja. Tais amostras foram
retiradas periodicamente do secador e pesadas em balanga semi-analitica (SSR-
600®) com 4 casas decimais, alternando sempre a posicdo das amostras dentro do
desidratador. Esse procedimento perdurou até que fosse alcangado o equilibrio
dinamico entre a amostra e o ar de secagem (peso constante com variagdo maxima
de 0,05 g). Ao final desse processo, as amostras foram submetidas a estufa a vacuo
(25 Ibf/in?) a 70°C/24 horas, para determinagao do peso seco.

As folhas de L. rigida Benth., depois de submetidas ao processo de secagem,
foram trituradas por quatro minutos em liquidificador (Mallory®) com posterior
peneiramento (40 mesh), a fim de obter granulometria uniforme. Apds esta etapa, o
po das folhas (PF) foi acondicionado em recipientes de vidros (50g), envoltos com
aluminio, identificados, ao abrigo da luz e temperatura ambiente.

O po6 obtido nas temperaturas de 40°C, 50°C e 60°C foram submetidos as
analises quanto ao teor de cinzas, umidade, proteinas, lipidios e carboidratos por
diferenca (BRASIL, 2008 [11]). Para a determinagao do valor calérico foi utilizado o
Fator de Atwater. Destaca-se que todos esses resultados foram expressos em média
* desvio-padréo.

Todos os dados coletados foram anotados e tabulados ao decorrer da
pesquisa, sendo que os dados referentes aos experimentos fisico-quimicos e
nutricionais foram submetidos a analise estatistica aplicando-se o teste de variancia
(ANOVA) One Way e o teste de Tukey para verificar se houve diferenga significativa
entre os tratamentos. Para isto, foi utilizado o Assistat Software versao 7.7 com os
valores de p <0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta as caracteristicas fisico-quimicos e nutricionais
encontradas nas folhas e p6 de folhas de oiticica, nos diferentes tempos de secagem.



V S I I N T E C INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON INNOVATION AND TECHNOLOGY
SIMPOSIO INTERNACIONAL DE INOVAGAO E TECNOLOGIA

CIRCULAR ECONOMY | ECONOMIA CIRCULAR

Tabela 1 — Caracterizagao fisico-quimica e nutricional da folha de oiticica

~ Tratamento =
Parametros T T
40°C 50°C 60°C
Umidade (%) 7,80 £0,15° 7,89 +£0,35° 7,01 £0,07°
Cinzas (%) 10,24 + 0,642 10,16 + 0,622 10,64 £ 0,182
Lipidios (%) 596 + 1,222 4,42 + 0,752 7,34°+ 1,192
Proteinas (%) 0,58 £ 0,032 0,54 £ 0,022 0,58 £ 0,022
Carboidratos (%) 75,42 78,17 74,43
Valor energético (Kcal) 357,64 354,62 366,1

O teor de umidade em uma amostra determina a capacidade de conservagao,
propagacao microbioldgica e ocorréncia de reagdes quimicas. A redugao do teor de
agua livre em produtos de origem vegetal tem como consequéncia a minimizagao da
disponibilidade de agua para o crescimento de microrganismos, evitando assim
alteragdes quimicas indesejaveis para o armazenamento dos produtos [12].

Ao observar os dados de umidade da folha in natura, as trés condi¢cbes de
secagem reduziram significativamente o teor de umidade, alcangando valores dentro
do maximo de 14% permitidos para farinhas pela RDC n° 263, que dispde o
regulamento técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos [13]. Os
percentuais encontrados nesse experimento encontram-se inferiores aos observados
por Alves e Portela [14], ao estudarem o pé da folha de moringa, obtida a diferentes
temperaturas, onde obtiveram valores de 8,53 £ 0,30; 8,92 + 0,09 e 9,41 £ 0,22 para
secagens a 40 °C, 50 °C e 60 °C, respectivamente.

O residuo mineral fixo representa o percentual de matéria mineral presente no
produto [15]. Com relacido a esse parametro, o percentual encontrado nas folhas de
oiticica in natura, representa um valor significativo, ultrapassando o percentual
encontrado nas folhas de couve flor e brocolis, observados por [16], que observaram
valores de 1,38 £ 0,002 e 0,80 + 0,002, respectivamente. Nota-se ainda, que os valores
de residuo mineral fixo para os pos obtidos a diferentes condicdes de temperatura,
estatisticamente ndo diferem significativamente (p <0,05), toda via, encontram-se
muito superiores ao encontrado na folha in natura. Isso explica-se pelo fato de o
processo de secagem propiciar a concentragao do valor nutritivo dos produtos devido
a perda de agua [8]. Almeida et al. [17] e Marques et al. [18], verificaram,
respectivamente, o percentual de cinzas sobre plantas medicinais e a caracterizagao
fisico-quimica das folhas de Bauhinia forficata, encontraram resultados que variaram
de 10 a 8 % do material seco na mesma propor¢ao de amostra.

Para carboidrato, encontraram-se valores significativos, estando entre 74,43%
a 78,17%, todavia, ressalta-se que nesses valores estao inclusos o valor de fibra bruta,
uma vez que nao foi possivel determinar esse parametro. Sabe-se que a fibra é um
nutriente que exerce varias fungdes benéficas ao organismo humano e os vegetais
sao otimas fontes desse nutriente. [19] analisaram a composi¢ao nutricional de folhas,
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talos, cascas e sementes de vegetais, e nesse estudo os autores obtiveram os valores
de 0,96 para as folhas de couve-flor, 0,72 em folha de beterraba, 1,26 em folhas de
brécolis e 1,58 em folhas de cenouras.

Com relacao a lipidios, observa-se que o pd seco a temperatura de 60 °C
apresenta maior concentragdo deste macronutriente. O percentual de lipidios
encontrados nesse estudo assemelha-se ao encontrado por Piekarski e Waszszynskyj
[20] ao estudar o p6 da folha de abdbora, encontrando um percentual de 4,99%.

O fruto da planta oiticica € apontado com potencial para producao de biodiesel
[21-22]. A planta oiticica (Licania rigida George Bentham) apresenta um consideravel
teor de lipidios na sua composicédo, segundo Bayma e Lorenzi e Matos [23-5], que
descrevem a extracao de 6leos do fruto da planta como importante fonte de renda no
sertdo do nordeste brasileiro em meados anos de 1930 a 1950.

Para proteinas, o percentual encontrado na matéria seca nas trés temperaturas
sdo semelhantes entre si, ndo havendo diferencga significativa das amostras, conforme
a estatistica (p <0,05). Os resultados mostram valores menores que a literatura, onde
Gasqui et al. e Pedro et al. [24-25], em suas pesquisas sobre a caracterizagao quimica
e fisico-quimica da farinha de Moringa oleifera Lamarck e a composi¢cao centesimal
de plantas medicinais, respectivamente, encontraram nas suas amostras secas os
valores para proteina entre 2 e 9%, enquanto o encontrado na folha de oiticica
encontrou-se valores iguais de 0,58.

Observa-se ainda, que o produto possui um significante aporte calérico,
assemelhando-se ao encontrado por Gupta et al., [26], ao estudar folhas de curcubita
maxima, observando um valor de 336,57Kcal.

Ressalta-se ainda, que a composi¢cdo centesimal dos vegetais pode ser
influenciada pela espécie, grau de maturagao, condi¢cdes de cultivo, estagao do ano e
pela parte da planta analisada, como também pelas condicbes de colheita, dessa
forma podendo vim a modificar a matéria tanto qualitativamente quanto
quantitativamente [27].

4. CONCLUSAO

Dessa forma, conclui-se que as diferentes temperaturas de secagem nao
apresentaram influencia com relagado as caracteristicas nutricionais do pd, e que
ambas as condigdes de secagem resultaram em produtos com caracteristicas
adequadas, conforme as legislagbes especificas. Porém, a temperatura de 60°
mostrou-se uma opc¢ao bastante interessante, visando o seu custo beneficio. Sendo
assim, evidencia-se a importancia de buscar novas formas de introduzir esse produto
alimenticio, seja como complemento ou substituicdo a dieta da populagéo brasileira.
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