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APRESENTAÇÃO

O e-book Tópicos em Nutrição e Tecnologia de Alimentos vol. 2 traz 26 artigos 
científicos na área de Nutrição e Tecnologia de Alimentos, abordando assuntos como 
desenvolvimento e análise sensorial de alimentos, composição físico-química e 
avaliação microbiológica de produtos, avalição nutricional de cardápios, desperdício 
alimentar em unidades de alimentação coletiva, estado nutricional e comportamento 
alimentar de pacientes, marketing na nutrição, gastronomia aliada ao turismo, entre 
outros diversos temas. 

Diante da leitura dos artigos que compõem esse e-book o leitor conseguirá 
integrar a Nutrição e Tecnologia de Alimentos, além de atualizar-se com temas de 
suma importância e relevância. 

                                                            Desejamos a todos uma excelente leitura!

				        				                      Vanessa Bordin Viera
								                              Natiéli Piovesan
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CAPÍTULO 17

ESTUDO CWOMPARATIVO DA COMPOSIÇÃO 
QUÍMICA DA MEDULA DO CAULE DE Vasconcellea 

quercifolia A. ST.-HIL., IN NATURA E EM 
PREPARAÇÃO CULINÁRIA, NO SUL DO BRASIL

Maíra Michel Führ Puig
Universidade Federal de Ciências da Saúde de 

Porto Alegre (UFCSPA), curso de Tecnologia de 
Alimentos Porto Alegre - Rio Grande do Sul

Guillermo Jorge Andreo
Universidade Federal de Ciências da Saúde de 

Porto Alegre (UFCSPA), curso de Nutrição
Porto Alegre - Rio Grande do Sul

Vanusa Regina Lando
Universidade Federal de Ciências da Saúde 

de Porto Alegre (UFCSPA), Departamento de 
Farmacociências Porto Alegre - Rio Grande do Sul

Márcia Vignoli-Silva
Universidade Federal de Ciências da Saúde 

de Porto Alegre (UFCSPA), Departamento de 
Ciências Básicas da Saúde 

Porto Alegre - Rio Grande do Sul

RESUMO: O potencial alimentício das plantas 
nativas brasileiras é negligenciado, existindo 
poucas iniciativas para a sua valorização. 
Vasconcellea quercifolia A.St.-Hil. (Caricaceae) 
é uma Planta Alimentícia Não Convencional 
(PANC), nativa no Brasil. A planta é conhecida 
popularmente como coco-de-pobre, jaracatiá, 
mamãozinho-do-mato, etc. Seus frutos e 
medula do caule são utilizados para fins 
alimentícios, de forma semelhante ao coco 
(Cocos nucifera L.). Este estudo comparou a 
composição centesimal da medula do caule de 

V. quercifolia, in natura e na forma de doce, de 
amostras de três cidades do Rio Grande do Sul 
(Caçapava do Sul, Progresso e Três Coroas), 
conforme normas do Instituto Adolfo Lutz e 
Association of Official Analytical Chemists 
(AOAC). Os teores das amostras, in natura, 
apresentaram as seguintes variações: umidade 
84,46-89,29%, cinzas 1,25-1,69%, lipídeos 2,79-
8,23%, proteína 0,20-0,60%, carboidratos 0,59-
10,09%, magnésio 2,43-3,28 mg/100g, potássio 
219,66-697,76 mg/100g e sódio de10,47-13,58 
mg/100g. Vasconcellea quercifolia, in natura, 
apresentou teores mais baixos de lipídeos, 
quando comparados aos do coco, sendo o mais 
alto registrado para a amostra de Progresso 
(8,23%). Os valores encontrados nas amostras 
de doce foram: umidade 12,64-26,28%, cinzas 
0,20-0,28%, lipídeos 2,86-9,16%, proteína 0,20-
0,21%, carboidrato 64,08-82,75%, magnésio 
1,10-1,58%, potássio 4,72-51,58%, sódio 8,0-
11,40%.  Foram observadas variações na 
composição centesimal e mineral das amostras 
das três localidades, sendo que a medula, in 
natura, apresentou teores mais altos de potássio 
quando comparados com os do doce. A análise 
da medula do caule de jaracatiá mostrou 
teores de compostos nutricionais interessantes 
para compor dietas de ingestão reduzidas de 
gorduras. 
PALAVRAS-CHAVE: Análises de alimentos, 
jaracatiá, doce-de-pau, PANC, plantas silvestres 
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alimentícias. 

COMPARATIVE STUDY OF THE CHEMICAL COMPOSITION OF STEM PITH OF 
Vasconcellea quercifolia A. ST.-HIL., IN NATURA AND IN COOKING PREPARATION, 

IN SOUTHERN BRAZIL

ABSTRACT: The food potential of native Brazilian plants is neglected, with few 
initiatives for their appreciation. Vasconcellea quercifolia A.St.-Hil. (Caricaceae) is a 
Non-Conventional Food Plant (PANC), native to Brazil. The plant is popularly known 
as coco-de-pobre, jaracatiá, papão-do-mato, among others. Its fruits and stem pith 
are used for food, similar to coconut (Cocos nucifera L.). This study compared the 
centesimal composition of the stem pith of V. quercifolia, in natura and candy form, 
from samples from three cities of Rio Grande do Sul (Caçapava do Sul, Progresso 
and Três Coroas), according to the Adolfo Lutz Institute and Association of Official 
Analytical Chemists (AOAC) rules. The contents of the samples, in natura, presented 
the following variations: humidity 84.46-89.29%, ashes 1.25-1.69%, lipids 2.79-8.23%, 
protein 0.20-0, 60%, carbohydrates 0.59-10.09%, magnesium 2.43-3.28 mg / 100g, 
potassium 219.66-697.76mg / 100g and sodium of 10.47-13.58mg / 100g. Vasconcellea 
quercifolia, in natura, had lower lipid contents when compared to coconut, the highest 
being recorded for the Progresso sample (8.23%). The values ​​found in the candy 
samples were: moisture 12.64-26.28%, ashes 0.20-0.28%, lipids 2.86-9.16%, protein 
0.20-0.21%, carbohydrate 64.08-82.75%, magnesium 1.10-1.58%, potassium 4.72-
51.58%, sodium 8.0-11.40%. Variations in the centesimal and mineral composition of 
the samples from the three cities were observed, and the pith, in natura, presented 
higher levels of potassium when compared to the candy ones. The analysis of the 
jaracatiá stem pith showed interesting nutrient compounds contents to make reduced 
fat intake diets.
KEYWORDS: Food analysis, jaracatiá, sweet-potato, PANC, wild food plants.

1 | 	INTRODUÇÃO

O Brasil é detentor de uma grande agrobiodiversidade, contudo o potencial 
alimentício das plantas nativas recebe pouca atenção, com iniciativas insuficientes 
para a sua valorização. As Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC) são 
subaproveitadas, em detrimento do uso de espécies alimentícias tradicionalmente 
cultivadas, decorrente dos padrões culturais arraigados à colonização (KINUPP 
& LORENZI 2014). Assim, a grande maioria das espécies nativas é desconhecida 
do grande público, bem como suas propriedades, sendo apenas algumas espécies 
utilizadas por populações regionais (VIEIRA et al. 2016). Adicionalmente, muitas PANC 
nativas ainda não fazem parte do contexto do agronegócio brasileiro, pela carência de 
tecnologias e cadeia produtiva incipiente, além de formas de exploração extrativista e 
questões socioculturais.
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Vasconcellea quercifolia A.St.-Hil. é uma espécie alimentícia não convencional, 
da família Caricaceae, nativa no Brasil, ocorrendo nos biomas Caatinga, Cerrado, 
Mata Atlântica e Pampa (FLORA DO BRASIL 2020 em construção). Sua distribuição 
geográfica envolve, além do Brasil, o sul do Peru, Bolívia, norte da Argentina, Paraguai 
e Uruguai (SANTOS 1970). A planta é arborescente, de até 8m de altura, dioica, 
decídua no inverno, lactescente, com caule engrossado na base e medula branca 
suculenta, externamente marcado pelas cicatrizes foliares. As folhas são simples, 
longo-pecioladas e lobadas. As flores apresentam coloração creme-esverdeada. Os 
frutos são do tipo baga, fusiformes, amarelos à alaranjados quando maduros, com 
polpa carnosa e com muitas sementes (KINUPP et al. 2011; KINUPP & LORENZI 
2014). 

No Brasil, V. quercifolia é conhecida popularmente como coco-de-pobre, jacaratiá, 
jaracatiá, mamãozinho-do-mato, doce-de-pau, entre outros nomes, sendo seus frutos 
e medula do caule utilizados para fins alimentícios. A exploração da espécie é feita, 
principalmente, por extrativismo e manejo seletivo, sendo mantida no ambiente pela 
sua utilidade na alimentação (KINUPP et al. 2011; KINUPP & LORENZI 2014). Os 
frutos são comestíveis in natura, ou utilizados, assim como a medula do caule, em 
preparações culinárias como doces, geleias, licores, sorvetes e sucos. Segundo 
Pereira et al. (2011), os frutos são ricos em vitamina C e lembram o sabor do mamão-
papaia. 

A medula do caule é tradicionalmente utilizada no preparo de doces, em diversas 
localidades do Rio Grande do Sul, após passar pela retirada da casca, lavagem e 
tratamento térmico adequado (KINUPP & LORENZI 2014). A medula branca, pelo seu 
aspecto semelhante, é utilizada como um substitutivo do coco, não apresentando a 
mesma quantidade de gordura, usada tanto em pratos salgados como doces (PEREIRA 
et al. 2011). No município de Arvorezinha, no estado do RS, uma doçaria produz 
artesanalmente e comercializa um doce fino, com a medula do caule de jaracatiá. 
Tal doce, denominado doce-de-pau, apresenta potencial para ser incorporado em 
cardápios de restaurantes populares ou de alta gastronomia. A medula também pode 
ser cozida como verdura, servindo de acompanhamento para carnes. Após ser deixada 
de molho, de um dia para outro (para liberação do látex), pode ser consumida como 
salada crua (KINUPP et al. 2011). A medula, in natura, do caule, apresenta baixo valor 
calórico (8,36 kcal) e teores significativos de fibras e sais minerais, especialmente de 
potássio (K), com 6,2%, expressos em base seca (KINUPP & LORENZI 2014).

O jaracatiá, assim como o mamoeiro (Carica papaia L.), produz a enzima papaína, 
a qual o Brasil importa para uso na indústria alimentícia e farmacêutica.  Diante de tais 
potencialidades, V. quercifolia foi incluída na lista de espécies alimentícias, da Região 
Sul do Brasil, priorizadas no âmbito do Projeto Plantas para o Futuro, do Ministério 
do Meio Ambiente (CORADIN et al. 2011). Segundo Kinupp et al. (2011), a espécie 
deveria estar entre as principais plantas agrícolas do país, constituindo plantações 
para produção de frutos, medula do caule e papaína. O látex de V. quercifolia é 
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constituído por enzimas proteolíticas, denominadas papaína e quercifoliaína I, 
utilizadas na indústria alimentícia como amaciantes de carne, clarificantes de cerveja 
e coagulantes de leite na produção de queijo. Na culinária, esse látex é utilizado 
como um coalho vegetal (KINUPP & LORENZI 2014; TORRES et al. 2010). A espécie 
produz compostos fenólicos, como a manghaslina e rutina, derivados da quercetina, 
reportados como agentes antioxidantes (QUISPE et al., 2013). Existem registros sobre 
a propriedade vermífuga de suas sementes (KINUPP & LORENZI 2014; SANTOS 
1970). Além disso, V. quercifolia produz glicosídeos cianogênicos e glicosinolatos 
(OLAFSDOTTIR et al. 2002), que podem hidrolisar facilmente, liberando substâncias 
voláteis tóxicas (SANTOS, 2010). Possivelmente, por este motivo, a literatura que 
trata dos usos culinários da planta, indica o cozimento e o preparo adequado do caule 
e frutos, para o consumo.

Contudo, a concentração de nutrientes, em uma planta, pode variar 
significativamente em decorrência de variações das condições ambientais (CARVALHO 
et al. 2010; FISCHER et al. 2007), refletindo assim, diferentes teores químicos, 
conforme a procedência do material estudado. Este estudo descreveu e comparou os 
teores de carboidratos, cinzas, lipídios, minerais, proteínas e umidade, presentes na 
medula do caule de V. quercifolia, in natura e na forma de doce, procedentes de três 
localidades do Rio Grande do Sul, visando a aproximação dos reais teores produzidos 
pela espécie e a ampliação do conhecimento sobre suas potencialidades.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

As amostras foram coletadas entre os meses de dezembro e fevereiro de 2018, 
nos municípios de Caçapava do Sul (30°30′43″S 53°29′27″W, 444 m), Progresso 
(29°14′38″S 52°18′43″W, 536 m) e Três Coroas (localidade de Rodeio Bonito - 
29°31’01’’S 50°46’40’’W, 56 m), no Rio Grande do Sul (Figura 1 e 2).
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 Figura 01 – Municípios de coleta das amostras de Vasconcellea quercifolia A.St.-Hil., Caçapava 
do Sul, Progresso e Três Coroas, no Rio Grande do Sul. Fonte: Google Earth.

Os caules coletados (figura 02) lavados e descascados, foram triturados (figura 
03) em processador. Cada amostra foi separada em duas porções, uma destinada à 
fabricação do doce e sua posterior análise de composição centesimal e outra porção, 
in natura, direcionada diretamente para a mesma análise. 

Figura 02- Caule de Vasconcellea quercifolia A.St.-Hil., em secção transversal.
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Figura 03- Medula do caule Vasconcellea quercifolia A.St.-Hil. triturada.

A preparação culinária de doce “tipo cocada”, com a medula do caule de V. 
quercifolia, foi selecionada por ser tradicional em comunidades do interior do Rio 
Grande do Sul. Para o preparo do doce as amostras foram lavadas em água corrente e 
deixadas em molho por 24h e posteriormente escorridas. A preparação foi constituída 
por açúcar refinado e medula ralada, na proporção de 1:1. A mistura foi cozida em fogo 
baixo, até atingir o ponto de doce desejado (ponto de cocada). O doce foi moldado 
similarmente a forma de cocada (figura 4).

Figura 04- Doce de Vasconcellea quercifoliaA.St.-Hil.

As amostras in natura e de doce foram analisadas, em triplicata, visando a 
determinação de sua composição centesimal, de acordo com as normas analíticas 
do Instituto Adolfo Lutz para análise de alimentos (Instituto Adolfo Lutz, 2005) e da 
Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2000). A umidade foi determinada a 
partir da perda de peso das amostras submetidas ao aquecimento, com temperatura de 
105oC, em estufa (marca DeLeo), até peso constante. A massa inicial de cada amostra 
foi de 5 gramas. As cinzas totais foram quantificadas a partir de método gravimétrico por 
incineração em mufla (EDG, modelo EDG3P-S 7000). O método foi fundamentado na 
perda de peso que ocorreu quando as amostras foram incineradas a uma temperatura 
de 600ºC. O teor de proteínas foi determinado pelo método semi-micro Kjeldahl, através 
da análise de nitrogênio total. Uma porção de 200 mg de amostra foi digerida em um 
bloco digestor (Tecnal, modelo TE-040/25-GE), a temperatura de 300°C, com uso de 
4 mL de solução sulfo-cúprica e 1 g de Na2SO4. Após, foram adicionados 10 mL de 
NaOH a 40% na amostra para a liberação de amônia, a qual foi destilada (Destilador 
de Nitrogênio, Tecnal, modelo TE-036/1) e recolhida em uma solução composta por 
24 mL de H3BO3 a 4%, 3 gotas de indicador de Tashiro e 10 mL de água destilada. 
A solução final foi titulada com HCl 0,1 M. Concomitante às análises foi realizado um 
branco de reagentes. Os resultados para proteínas foram calculados com fator de 
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conversão 6,25. Os lipídeos foram determinados por extração direta em Soxhlet com 
éter de petróleo e os carboidratos foram calculados por diferença, a partir de todas as 
outras análises. A determinação dos minerais foi realizada em Espectrofotômetro de 
Absorção Atômica com chama modelo AA-700F da marca SHIMADZU, método que se 
baseia na determinação de absorção atômica com chama dos referidos minerais em 
uma amostra representativa do alimento, previamente digerida. A chama utilizada foi 
uma mistura de ar-acetileno. Após análise de Cinza total, as amostras foram dissolvidas 
com água ultra pura – mili-Q e transferidas para balão volumétrico de 25mL, para a 
determinação dos seguintes elementos: cobre (Cu), ferro (Fe), potássio (K), magnésio 
(Mg), Manganês (Mn), Sódio (Na), Zinco (Zn). Para estabelecer as curvas-padrão 
para cada elemento a ser determinado, foram preparadas soluções padrão a partir 
das soluções estoque de cada elemento, logo, foram utilizadas soluções estoque dos 
seguintes elementos: cobre (Cu), ferro (Fe), potássio (K), magnésio (Mg), Manganês 
(Mn), Sódio (Na), Zinco (Zn), sendo todas as soluções com concentração de 1000 mg/L 
e da marca Merck Millipore. Na determinação de íons de potássio (K) foi adicionado 
5% de ácido nítrico ACS (marca êxodo científica) e para a determinação de sódio 
(Na) foi adicionado 10% de solução de ácido clorídrico (HCl), para evitar uma possível 
interferência nas análises destes compostos.

Todos os resultados foram submetidos ao teste estatístico para rejeição de 
valores espúrios Parâmetro Q de Dixon, com nível de confiança de 95%. As análises 
estatísticas dos valores válidos foram realizadas no programa Statistical Package for 
Social Sciences (SPSS) versão 23.0, sendo todos os resultados expressos em média 
+ DP. Os dados foram comparados entre as diferentes localidades e entre o doce e a 
medula in natura por Análise de Variância (ANOVA).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados da composição centesimal e mineral das amostras, in natura, das 
três localidades de coletas de V. quercifolia estão apresentados na Tabela 01. Para 
comparação, na mesma tabela também estão apresentados resultados do estudo com 
a mesma parte da planta, coletada em Porto Alegre (KINUPP & LORENZI 2014) assim 
como dados referentes ao endosperma da semente do coco cru (Cocos nucifera L.), 
estrutura de aspecto semelhante à medula de V. quercifolia e do mesmo modo utilizada 
para produção do doce.

Componentes Caçapava do Sul Progresso Três Coroas Porto Alegre¹ C. nucifera²

Umidade (%) 86,71 ± 0,40Bª 89,29 ± 0,55Aª 84,49 ± 0,64Bª 93,06 ± 0,12 43,0
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Lipídeos (%) 2,79 ± 0,07Bb 8,23 ± 2,10Aa 3,84 ± 0,59Bb 0,44 ± 0,04 42,0

Proteínas (%) 0,60 ± 0,03Aa 0,20 ± 0,002Ba 0,33 ± 0,12Ca 0,47 ± 0,07 3,7

Cinzas (%) 1,25 ± 0,01Ba 1,69 ± 0,05Aa 1,25 ± 0,04Ba 1,39 ± 0,10 1,0

Carboidratos (%) 8,65 0,59 10,09 4,0 ± 0,01 10,4

Cu (mg/100g) < LQ < LQ < LQ 0,002 0,45

Fe (mg/100g) < LQ < LQ < LQ 0,0013 1,8

K (mg/100g) 488,52 ± 42,72Ba 697,76 ± 69,57Aa 219,66 ± 
20,84Ca

6,2 354

Mg (mg/100g) 2,43 ± 0,61Aa 3,04 ± 0,31ABa 3,28 ± 0,31Ba 0,86 51

Mn (mg/100g) < LQ < LQ < LQ 0,0012 1,0

Na (mg/100g) 10,47 ± 1,16Ba 13,58 ± 1,13Aa 12,65 ± 
3,4ABaA

0,0936 15

Zn (mg/100g) < LQ < LQ < LQ 0,0016 0,9

Tabela 01 – Composição centesimal da medula do caule de Vasconcellea quercifolia A.St.-
Hil., in natura, provenientes de quatro municípios do Rio Grande do Sul, e do endosperma da 

semente do coco cru (Cocos nucifera L.).

¹ Fonte: KINUPP & LORENZI (2014), resultados expressos em base seca.

² Fonte: TACO – NEPA/UNICAMP (2011).

<LQ – Menor que o limite de detecção.

Entre as localidades de coleta do presente estudo, o teor de umidade variou de 
84,49% (Três Coroas) a 89,29% (Progresso), cinzas de 1,25% (Caçapava do Sul e 
Três Coroas) a 1,69% (Progresso) e lipídeos de 2,79% (Caçapava do Sul) a 8,23% 
(Progresso). O teor de proteína mais baixo foi observado na amostra de Progresso 
(0,20%) e o mais alto (0,60%), na amostra de Caçapava do Sul. Nos resultados de 
carboidrato, a amostra da cidade de Progresso apresentou o menor teor (0,59%) 
enquanto a de Três Coroas apresentou a maior quantidade (10,09%).

As amostras provenientes de Caçapava do Sul e Três Coroas apresentaram 
caule com diâmetro menor do que o do caule coletados em Progresso, o que pode ter 
contribuído para que a amostra de Progresso tenha demonstrado maior quantidade 
de umidade (89,29%) do que Caçapava do Sul (86,71%) e Três Coroas (84,49%). 
Um caule com diâmetro maior apresenta maior desenvolvimento de medula, e 
possivelmente maior teor de umidade do que caules de diâmetro menor e medula 
menos desenvolvida.

A medula do caule, in natura, de V. quercifolia apresentou teores significativos 
de minerais, sendo o potássio o mineral de destaque entre todas as amostras. O 
maior teor observado foi de 697,76 mg, para 100 gramas da amostra procedente de 
Progresso, e o menor de 219,66 mg, para 100 gramas da amostra procedente de Três 
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Coroas.
Comparando os resultados dos três municípios de coleta com os resultados 

apresentados por KINUPP & LORENZI (2014) foi observado que esta última apresentou 
menor teor de lipídeos (0,44%) e maior teor de umidade (93,06%), enquanto que, 
os valores de cinzas (1,39%) e proteínas (0,47%) não apresentaram diferenças 
significativas entre todas as amostras comparadas.

Quanto a C. nucifera (coco cru), a quantidade de lipídeos, de 42% (TACO, 2011), 
é expressivamente maior do que as quantidades encontradas em todas as amostras 
analisadas de V. quercifolia. O maior teor de lipídeos observado entre as amostras 
analisadas de jaracatiá, foi de 8,23%, destacando seu potencial promissor para a 
substituição do coco, em dieta de baixa ingestão de gorduras.

As variações das condições ambientais, dos locais de procedência das amostras, 
podem influenciar nas quantidades dos teores dos compostos produzidos pelas plantas. 
A vegetação dos municípios de Progresso e Três Coroas está inserida no bioma Mata 
Atlântica, enquanto que a de Caçapava do Sul, no Pampa, todas sob influência de 
distintas variáveis ambientais, que podem refletir diferenças no metabolismo vegetal. 
Entretanto, este trabalho não teve como finalidade a avaliação da relação entre a 
produção de compostos e as condições ambientais.

Os resultados da análise da composição centesimal e mineral dos doces de V. 
quercifolia, elaborados com as diferentes amostras, foram comparados com os dados 
do doce de coco (“tipo cocada branca”), segundo a TACO (2011), e estão apresentados 
na Tabela 02.  
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Componentes Caçapava do Sul Progres-
so

Três 
Coroas

cocada 
branca¹

Umidade (%) 12,64 ± 
0,82Bb

26,28 ± 
3,61Ab

24,05 ± 
0,70Ab

3,4 

Lipídeos (%) 4,21 ± 
1,75Ba

9,16 ± 
2,44Aa

2,86 ± 
0,44Ba

13,6

Proteínas (%) 0,20 ± 
0,004Ab

0,20 ± 
0,01Aa

0,21 ± 
0,005Ab

1,1

Cinzas (%) 0,20 ± 
0,08Ab

0,21 ± 
0,005Ab

0,21 ± 
0,06Ab

0,5

Carboidratos 
(%)

82,75 64,08 72,67 81,4

Cu (mg/100g) <LQ <LQ <LQ 0,20

Fe (mg/100g) <LQ <LQ <LQ 1,2

K (mg/100g) 11,78 ± 
3,81Ab

51,58 ± 
12,31Ab

4,72 ± 
2,24Ab

183

Mg (mg/100g) 1,10 ± 
0,25Ab

1,32 ± 
0,48ABb

1,58 ± 
0,79Bb

17

Mn (mg/100g) <LQ <LQ <LQ 0,36

Na (mg/100g) 8,0 ± 
1,66Bb

11,40 ± 
1,88Ab

11,05 ± 
3,63ABb

29

Zn (mg/100g) <LQ <LQ <LQ 0,40

Tabela 02 – Composição centesimal e mineral dos doces da medula do caule de Vasconcellea 
quercifolia A.St.-Hil., provenientes de três municípios do Rio Grande do Sul, e da cocada 

branca.

¹Fonte: TACO – NEPA/UNICAMP (2011).

<LQ – Menor que o limite de detecção.

Médias seguidas de letras iguais maiúsculas não diferem entre si quanto à cidade (Teste de 
Bonferroni); 

Médias seguidas de letras iguais minúsculas não diferem entre si quanto ao preparo (Teste de 
Bonferroni).

As variações dos teores observadas entre as diferentes amostras, in natura e na 
forma de doce, mostraram a diminuição dos teores de alguns compostos e o aumento 
de outros (Tabela 01 e Tabela 02). Na comparação entre as amostras in natura e 
na forma de doce, os teores de umidade diminuíram de 86,71% a 12,64% para 
Caçapava do Sul, de 89,29% a 26,28% para Progresso, de 84,49 a 24,05 para Três 
Coroas, enquanto que o aumento mais expressivo foi o de carboidratos, na amostra 
de Caçapava do Sul (de 8,65% a 82,75%).

Quanto aos teores de cinzas, houve uma redução entre as amostras in natura e as 
de doce. Na amostra de Caçapava do Sul houve uma diminuição de 1,24% para 0,20%, 
em Progresso de 1,69% para 0,28%, e Três Coroas de 1,25% para 0,21% (Tabelas 
01 e Tabela 02), indicando uma redução nos teores de minerais após a preparação 
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do doce, sendo também observada a redução das quantidades de magnésio (Mg), 
potássio (K) e sódio (Na). 

Comparando os resultados das amostras de doce de V. quercifolia com a cocada 
branca, esta apresentou um teor de umidade muito menor (3,4%) do que o encontrado 
nos doces de V. quercifolia (de 12,64 a 26,28%), maior quantidade de lipídeos (13,6%) 
quando comparada ao maior percentual encontrado entre as localidades de 9,16% 
(Progresso), maior quantidade de proteínas (1,1%) e uma pequena variação de 
carboidratos (81,4%) quando comparada à maior quantidade encontrada, de 82,75% 
(Caçapava do Sul). Como os doces foram elaborados conforme o modelo artesanal, 
talvez as diferenças de porcentagem de umidade encontradas entre as diferentes 
amostras possam estar relacionadas com as diferenças de tempo de cozimento, 
necessárias para atingir a consistência de “doce tipo cocada”.

Comparando os dados da Tabela 01 com os da Tabela 02, foi possível observar 
uma redução significativa na quantidade de potássio (K) presente nos doces, 
caracterizando uma perda desse mineral após o preparo do culinário. Tal redução 
pode ser explicada pela etapa de preparo do doce, quando a medula in natura triturada 
foi lavada e permaneceu em banho de água por 24 horas, acarretando na redução 
deste mineral. O cátion K é o mais abundante no citoplasma das células vegetais, 
sendo relacionado com o controle do potencial osmótico das células e dos tecidos 
(MARSCHNER, 1995). Estima-se que cerca de 80% do potássio presente nos tecidos 
vegetais está em forma solúvel (MALAVOLTA, 1980), assim isto pode ter sido um fator 
facilitador para a sua solubilização em água. 

Tanto in natura (Tabela 01) como no doce (Tabela 02), os minerais cobre (cu), 
ferro (Fe), manganês (Mn) e zinco (Zn) não apresentaram, nas três amostras avaliadas, 
teores de minerais acima de seus limites de quantificação (LQ), que são de 0,0060, 
0,0741, 0,0088 e 0,0065 mg por, 100 gramas, respectivamente.

4 | 	CONCLUSÃO 

A análise comparativa dos teores de compostos presentes na medula do caule de 
V. quercifolia, permitiu observar variações entre amostras, provenientes das distintas 
localidades, possibilitando a aproximação dos valores de maior confiabilidade. A 
medula, in natura, apresentou teores interessantes de compostos nutricionais, sendo 
mais rica em potássio quando comparada com o doce elaborado com a mesma 
medula. A comparação dos valores nutricionais da medula, in natura, com o “coco 
cru” (endosperma da semente de C. nucifera) permitiu observar que as amostras de 
Caçapava do Sul e Progresso apresentaram maiores teores de potássio e todas as 
amostras analisadas apresentaram menores teores de lipídeos. O jaracatiá apresentas 
características promissoras para compor preparações culinárias ajustadas às dietas 
de ingestão reduzida de gorduras e como fonte de outros nutrientes, fomentando a 
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segurança alimentar e nutricional. 
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