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APRESENTAÇÃO

A obra ‘’Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Química e bioquímica’’ publicada 
no formato e-book explana o olhar multidisciplinar da área de alimentos. O principal objetivo 
desse e-book foi apresentar de forma categorizada os estudos, relatos de caso e revisões 
desenvolvidas em diversas instituições de ensino e pesquisa do país, os quais transitam 
nos diversos caminhos da ciência e tecnologia de alimentos. Em todos esses trabalhos 
a linha condutora foi o aspecto relacionado a caracterização de alimentos; analise e 
parâmetros físico-químicos e microbiológicos de alimentos; desenvolvimento de novos 
produtos alimentícios, legislação dos alimentos e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos nestes 19 capítulos 
com a proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles 
que de alguma forma se interessam pela área da ciência e tecnologia de alimentos e seus 
aspectos. Portanto, possuir um material científico que demonstre com dados substanciais 
de regiões específicas do país é muito relevante, assim como abordar temas atuais e de 
interesse direto da sociedade. Deste modo a obra ‘’Alimentos: Toxicologia e microbiologia & 
Química e bioquímica’’ se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor, tenha 
acesso a um panorama do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!
Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Em 2009, com a publicação da 
Relação Nacional de Plantas Medicinais de 
Interesse ao SUS (RENISUS), 71 espécies, 
dentre elas, Eleutherine bulbosa, foram listadas 
com base no conhecimento tradicional, e 
estudos químicos/farmacológicos disponíveis. A 
espécie também é utilizada como alimento não 
convencional (PANC) em regiões amazônicas. 
E. bulbosa, conhecida popularmente por 
Marupazinho, jabutiana, ou cebola-roxa-mansa, 
é uma herbácea bulbosa, perene, nativa da 
América Tropical. O objetivo do presente trabalho 
foi caracterizar a morfologia e a anatomia dos 
bulbos de marupazinho, assim como determinar 
sua composição centesimal. Os bulbos de E. 
bulbosa foram adquiridos no mercado Ver-o-
peso, em Belém do Pará, em julho de 2017. 
Foram realizadas a caracterização morfológica 
com material fresco e anatômica com material 
fixado em glutaraldeído em tampão fosfato, 
infiltrado em parafina e corado com azul de 
astra e safranina. Os testes histoquímicos foram 
realizados em secções transversais, submetidas 
aos reagentes de cloreto férrico, lugol e sudan 
IV, acetato de chumbo, acetato de cobre, 
reagentes de Mayer e de Bertrand. As análises 
microquímicas foram realizadas através da 
marcha de Matos. As análises para determinação 



 
Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Química e bioquímica Capítulo 7 55

da composição centesimal foram realizadas de acordo com metodologia descrita pelas 
Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz de 2018 com bulbos de marupazinho desidratados 
a 45 ºC/48h. Os estudos morfológicos e anatômicos dos bulbos de marupazinho forneceram 
subsídios para seu correto reconhecimento, para fins medicinais e alimentícios. A análise 
microquímica reforça seu potencial farmacológico, pois foram identificados compostos, como: 
fenóis, taninos, flavonóides, esteroides e triterpenoides, que validam suas propriedades 
antifúngicas, antiparasitárias e antibacterianas. O estudo da composição centesimal aponta 
a espécie, quando desidratada, como potencial fonte energética de carboidrato (80,22 ± 0,67) 
e minerais (2,49 ± 0,22), mas principalmente, proteínas (10,38 ± 0,21). Portanto, os dados do 
presente estudo validam Eleutherine bulbosa (marupazinho) como planta medicinal, além de 
constituir boa fonte nutricional.
ABSTRACT: Eleutherine bulbosa, composição centesimal, análise química, caracterização 
anatômica.

NUTRITIONAL, CHEMICAL AND ANATOMICAL ANALYSIS OF MARUPAZINHO 
(ELEUTHERINE BULBOSA (MILL.) URB – IRIDACEAE) FROM BELÉM DO PARÁ, 

BRAZIL
ABSTRACT: In 2009, with the publication of the National List of Medicinal Plants of Interest 
to the SUS (RENISUS), 71 species, including Eleutherine bulbosa, were listed based 
on traditional knowledge and available chemical/pharmacological studies. The species 
is an unconventional food (PANC) in Amazonian regions. E. bulbosa, popularly known as 
Marupazinho, jabutiana, or purple onion, is a perennial bulbous herbaceous native to Tropical 
America. The objective of this work was to characterize the morphology and anatomy of 
marupazinho bulbs and determine their centesimal composition. We purchased Bulbs 
of E. bulbosa at the Ver-o-peso market in Belém do Pará in July 2017. We characterized 
the morphological characterization with fresh plants and anatomical characterization with 
samples fixed in glutaraldehyde in phosphate buffer, infiltrated in paraffin, and stained 
with astra and safranine blue. We made histochemical tests on cross-sections, submitted 
them to ferric chloride, lugol, sudan IV reagents, lead acetate, copper acetate, Mayer’s, 
and Bertrand reagents. We made microchemical analyses using the Matos directions. The 
analysis to determine the centesimal composition followed the methodology described by 
the Analytical Norms of the Instituto Adolfo Lutz of 2018 with dehydrated marupazinho bulbs 
at 45°C/48h. Morphological and anatomical studies of marupazinho bulbs supported their 
correct recognition for medicinal and food purposes. The microchemical analysis reinforces 
its pharmacological potential, as compounds such as phenols, tannins, flavonoids, steroids, 
and triterpenoids were identified, validating their antifungal, antiparasitic and antibacterial 
properties. The study of the centesimal composition indicates the species, when dehydrated, 
as a potential energy source of carbohydrates (80.22 ± 0.67) and minerals (2.49 ± 0.22), but 
mainly proteins (10.38 ± 0, 21). Therefore, the data from our study also validate Eleutherine 
bulbosa (marupazinho) as a medicinal plant and an excellent nutritional source.
PALAVRAS-CHAVE: Eleutherine bulbosa, centesimal composition, chemical analysis, 
anatomical characterization.
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1 |  INTRODUÇÃO

1.1 Plantas Medicinais e o RENISUS
A Organização Mundial de Saúde (WHO, 1998) define como plantas medicinais 

“todo e qualquer vegetal que possui, em um ou mais órgãos, substâncias que podem ser 
utilizadas com fins terapêuticos ou que sejam precursores de fármacos semissintéticos”. 
Sendo comumente utilizadas em diversas culturas, a OMS (WHO, 2009) demonstrou que 
60-90% da população, em alguns países em desenvolvimento, são dependentes das 
práticas medicinais tradicionais para as suas necessidades de cuidados de saúde primários, 
onde 85% são oriundas de plantas medicinais e seus extratos. Destacou-se também, de 
acordo com a porcentagem mundial, que 67% das espécies vegetais do tipo medicinais, 
são originadas de países em desenvolvimento (BRASIL, 2006; ALONSO, 1998).

Em fevereiro de 2009, foi divulgado pelo Ministério da Saúde (MS), a Relação 
Nacional de Plantas Medicinais de Interesse ao SUS (RENISUS) (BRASIL, 2009). Para 
a constituição da listagem da RENISUS, o Ministério da Saúde levou em consideração, 
espécies vegetais com evidências para indicação de uso na atenção básica de saúde, o 
conhecimento tradicional e popular, e os estudos químicos e farmacológicos disponíveis 
(BRITO, 2016; TEIXEIRA, 2013). Na lista estão contempladas, além da espécie Eleutherine 
bulbosa, outras 70 espécies de plantas medicinais que apresentam potencial para gerar 
produtos de interesse ao Sistema Único de Saúde (SUS).

1.2 Plantas alimentícias não convencionais (PANC)
Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC) são plantas com uma ou mais 

categorias de uso alimentício indicadas, mesmo que não sejam habituais, rotineiras ou que 
não façam parte do cotidiano da maior parte da população de uma região ou país, uma 
vez que, atualmente, a alimentação básica tornou-se muito globalizada, sendo até mesmo 
monótona. Apesar de interessante, o acrônimo carrega algumas fraquezas e falhas, pois 
aquilo que é não convencional ao Sul do país, pode ser corriqueiro ao Norte e vice-versa, 
no entanto, tornou-se a categorização mais adequada (KINUPP; LORENZI, 2014). 

As PANC, por serem fontes de diversos nutrientes, possuem amplo potencial 
alimentício. Porém, com o passar dos anos estas plantas caíram em desuso por conta 
de fatores diversos, podendo citar, entre tantos, a urbanização de diversas regiões, que 
provocaram redução das áreas para quintais e hortas caseiras, a prática de cultura extensiva 
que leva muitas vezes à monocultura e a migração de jovens do campo para a área urbana 
conduzindo à quebra na cadeia de transmissão de saberes (VIEIRA et al., 2018).

O valor nutricional das hortaliças não-convencionais, como também são chamadas, 
conforme a espécie, está relacionado a teores significativos de sais minerais, vitaminas, 
fibras, carboidratos e proteínas, além do reconhecido efeito funcional (BRASIL, 2010). 
Segundo estes autores, seu cultivo no Brasil é feito predominantemente por agricultura 
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familiar, onde o conhecimento do cultivo e consumo dessas plantas foram passados de 
geração a geração e sem nenhum apelo comercial, sendo a maioria dos cultivos nos 
quintais para o consumo da própria família.

Levando em conta a escassez de trabalhos científicos ou mesmo a ampla 
divulgação de PANC, como bem observado por Knupp e Lorenzi (2014), o Laboratório de 
Farmacobotânica (LabFBot), com auxílio da Empresa de Assistência Técnica e Extensão 
Rural (EMATER) nos municípios de Magé e Guapimirim, promoveram encontros com o 
grupo de agricultores que faziam parte do projeto de extensão, “Uso e cultivo racionais 
de plantas medicinais pelos agricultores da microbacia do rio Cachoeira Grande – Magé 
– RJ”. Em uma das reuniões, foi apresentado aos alunos e professores do LabFBot a 
Eleutherine bulbosa e solicitadas informações acerca da composição nutricional, uso 
correto e segurança na ingestão. 

1.3 Eleutherine bulbosa (Mill.) Urb – marupazinho
Dentre as espécies listadas na RENISUS, destaca-se neste estudo Eleutherine 

bulbosa (Mill.) Urb, pertencente à família Iridaceae, nativa da Colômbia (em altitudes 
de 300 a 1400 metros), Amazônia, Andes e Valle del Cauca (POWO, 2019), conhecida 
popularmente por marupazinho, marupari, marupá-piranga, coquinho, palmeirinha, lírio-
folha-de-palmeira, wá-ro, jabutiana, nhambutitana (LORENZI; MATOS, 2002; RIGO, 2011).

E. bulbosa é uma herbácea bulbosa e rizomatosa, entouceirada, de 20 a 30 cm 
de altura, nativa da América tropical, incluindo os campos secos da Amazônia brasileira. 
Seus bulbos, de cor vinho externamente, possuem escamas semelhantes à cebola, 
quando cortados exsudam látex branco. Possui folhagem simples, de cerca de 25 cm de 
comprimento, inteiras e plissadas longitudinalmente. As flores, que se abrem apenas ao 
pôr do sol, podem ser brancas ou rosadas, dispostas numa panícula ampla no ápice de 
um longo escapo rígido acima da folhagem (ALMEIDA, 2016; SPISLA, 2017; LORENZI; 
MATOS, 2002). Segundo Lorenzi e Matos (2002), essa planta medicinal em muitas áreas 
se torna tão persistente, devido a sua facilidade de multiplicar-se por bulbos, que é 
considerada uma “planta daninha”. 

Sendo amplamente utilizados pela população, os bulbos de marupazinho são 
empregados para o tratamento de diarreias, inflamações, hemorroidas, gastralgia, 
histeria e vermes intestinais (MALHEIROS, 2008; MARQUES, 2020; LORENZI; MATOS, 
2002). Porém, é importante salientar que, as atividades farmacológicas cientificamente 
já comprovadas, dos extratos de E. bulbosa, são as atividades antimicrobianas (PADHI; 
PANDA, 2015), anti-inflamatória (PARAMITA; NURYANTO, 2018) e antifúngica (ALVES et 
al., 2003). 

Apesar de escassas informações relacionadas às suas propriedades comestíveis, 
é sabido que a população da região amazônica, onde é comumente encontrado, possui 
como costume sua utilização para fins alimentícios. Além das tradições orais, é possível 
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encontrar websites informativos descrevendo suas características, sabores e semelhanças 
com a cebola roxa, como bem observado pela nutricionista Neide Rigo (RIGO, 2011; RIGO, 
2014). Embora seja uma planta de uso tradicional, não há estudos sistemáticos sobre a 
composição centesimal desta espécie, o que demonstra a importância do presente estudo.

2 |  OBJETIVOS
- Caracterizar a morfologia e a anatomia dos bulbos de Eleutherine bulbosa de forma 

a oferecer dados para identificação correta da espécie; 
- Realizar as análises microquímica e histoquímica a fim de garantir o uso seguro 

do marupazinho.
- Realizar a análise físico-química para fornecer informações sobre o conteúdo 

nutricional da espécie de modo a estabelecer um padrão quantitativo de forma inédita. 

3 |  MATERIAIS E MÉTODOS
As amostras dos bulbos de marupazinho (Eleutherine bulbosa) foram adquiridos no 

mercado Ver-o-peso em Belém do Pará em julho de 2017.
Para a realização das análises de composição centesimal, os materiais e 

equipamentos foram disponibilizados pelo Laboratório de Controle Bromatológico e 
Microscópico (LabCBroM), enquanto as demais análises, histoquímica, microquímica, 
anatômica e morfológica, foram realizadas no LabFBot.
3.1 Análise Morfológica e Anatômica

O material recebido foi fotografado com auxílio do escalímetro, alocados próximos 
uns aos outros, para que a variação de tamanho fosse evidenciada. Para realização do 
estudo morfológico da porção interior os bulbos foram cortados transversalmente.

Para análise anatômica utilizou-se a técnica descrita por Kraus e Arduin (1997), as 
amostras recebidas foram fixadas em paraformaldeído 4% e glutaraldeído 2,5% em tampão 
fosfato de sódio 50mm pH 7,2, desidratados em série alcoólica e infiltrados em Paraplast®. 
Após realizada a técnica de inclusão e infiltração, para obtenção dos cortes, utilizou-se 
micrótomo rotativo Lupetec® em secções com 10 a 12 μm de espessura e coradas com 
solução de safranina e azul de astra (KRAUS; ARDUIN, 1997).

3.2 Análise Histoquímica
A análise foi realizada a partir de secções à mão livre com o auxílio de lâmina de 

barbear e do micrótomo do tipo Ranvier para corte do bulbo fresco a fim de detectar a 
presença de compostos fenólicos, taninos, alcaloides, lipídeos e amido. Para detecção 
dessas substâncias, as secções obtidas foram submetidas aos seguintes tratamentos 
específicos, respectivamente: Cloreto férrico (KRAUS; ARDUIN, 1997; JOHANSEN, 1940); 
acetato de cobre e acetato de chumbo (COSTA, 2000); reagentes de Bertrand e Mayer 
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(COSTA, 2000); sudan IV (SASS, 1951); lugol (JENSEN, 1962).
Os cortes foram montados em lâmina e lamínula com glicerina a 50% ou água 

destilada dependendo do teste empregado, e analisados e fotografadas em microscópio 
óptico Carl Zeiss. 

3.3 Análise Microquímica:
Para prospecção química, parte do material recebido foi submetido à secagem 

em estufa (45ºC) por um período de dois dias, triturados e submetidos a processo de 
extração com etanol 70% (p/p) como solvente por três dias, em temperatura ambiente (25 
ºC). O extrato obtido foi filtrado em lã de vidro e armazenado ao abrigo de luz e calor, para 
realização dos testes microquímicos, seguindo o protocolo descrito por Matos (1998), e 
avaliação do índice de espuma, conforme descrito na Farmacopeia Brasileira (BRASIL, 
2010).

3.4 Análise da Composição Centesimal:
Para garantir melhores resultados, tendo em vista a alta perecibilidade, os bulbos 

de marupazinho foram previamente lavados, cortados ao meio e submetidos ao processo 
de secagem a temperatura de 45 °C durante 48 horas. Em seguida foram triturados em 
multiprocessador, de forma a facilitar as pesagens para cada uma das análises. 

As análises foram realizadas em triplicata, consistindo na determinação dos valores 
de umidade, cinzas, proteína, lipídeo e carboidratos, seguindo os métodos físico-químicos 
estabelecidos pelas Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Todos os resultados 
obtidos foram organizados em tabela e apresentados com média ± desvio padrão. 

4 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

4.1 Caracterização morfológica e anatômica
Eleutherine bulbosa (Fig. 1) é uma planta herbácea, com até 30 cm de altura, com 

bulbos de cor vermelho violáceo, piriformes, formados por catafilos secos na periferia e 
carnosos na região central, folhas verdes simples, lineares a lanceoladas, com aspecto 
plicado e flores hermafroditas, trímeras, de coloração branca. Essas características fazem 
dela uma planta de fácil cultivo, sendo muitas vezes utilizada em jardins na região Norte 
do país, não apenas pelo aspecto ornamental, mas, também, pelo uso medicinal popular 
preconizado pelas tradições (PALHETA et al, 2017).
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Figura 1. Eleutherine bulbosa – aspectos macroscópicos. A- Aspecto geral de plantas em estado 
vegetativo. B – Detalhe de flores. C- Detalhe dos bulbos, mostrando a coloração característica e o 

aspecto seco dos catafilos externos. D- Corte transversal do bulbo mostrando sua organização interna.

Os cortes transversais feitos no material infiltrado com parafina (Fig. 2) revelaram 
que os bulbos de E. bulbosa utilizados no presente estudo possuem uma estrutura similar 
à descrita por Borges et al (2020). Os catafilos apresentam disposição espiralada e, ao 
centro, é possível observar os primórdios foliares com o aspecto plicado característico das 
folhas adultas (Fig. 2A). 

Os catafilos (Fig. 2B) são constituídos por epiderme uniestratificada em ambas as 
faces, com células comuns quadrangulares em corte transversal, mesofilo homogêneo 
constituído por camadas de parênquima fundamental com células com contorno e tamanho 
variável, paredes delgadas e, em sua maioria, repleta de grãos de amido (Fig. 2D). O 
número de camadas de células parenquimáticas varia conforme a região do catafilo, sendo 
o número maior na região central e menor junto aos bordos. No mesofilo é possível observar 
a ocorrência de feixes vasculares colaterais (Fig. 2C) dispostos de forma paralela ao longo 
de todo o arco do catafilo.
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Figura 2: Cortes transversais no bulbo de Eleutherine bulbosa. A - Região mediana do bulbo mostrando 
a disposição espiralada dos catafilos e, ao centro, primórdios foliares com aspecto plicado. B – Detalhe 

do catafilo na região mediana, exibindo epiderme uniestratificada em ambas as faces e mesofilo 
homogêneo. C- Detalhe de feixe vascular colateral. D – Detalhe dos grãos de amido no interior das 

células parenquimáticas.

Os cortes feitos nos bulbos frescos mostraram algumas informações relevantes 
(Fig. 3). Na figura 3A é possível ver detalhe da epiderme da face externa do catafilo em 
corte transversal e na figura 3B um detalhe da epiderme da face interna. Em ambas as 
figuras é possível verificar a presença de conteúdo fortemente corado nas células comuns 
da epiderme, o que justifica a coloração exibida pelos bulbos de marupazinho. No trabalho 
de Borges et al (2020), os autores fazem referência também a este tipo de pigmentação, 
ressaltando a possibilidade de acúmulo de substâncias fenólicas.

Pozzan et al (2012) ressaltam a importância de antocianinas em outras espécies 
vegetais e associam sua presença com benefícios para a saúde humana. No entanto, 
os pigmentos presentes em diferentes espécies vegetais apresentam funções biológicas 
variadas, atuando na proteção contra raios UV e proteção contra predadores e patógenos. 
A coloração dos bulbos de marupazinho provavelmente está associada à produção contra 
patógenos presentes no solo. 

Os grãos de amido de E. bulbosa (Fig. 3C) apresentam formatos e tamanhos 
variáveis, constituindo um elemento importante para a caracterização da espécie. Sob luz 
polarizada (Fig. 3D) os mesmos grãos apresentam a clássica formação em “cruz de malta” 
que ajuda a identificação desse metabólito. A presença de grande quantidade de grãos de 
amido nos bulbos é algo esperado, uma vez que estes se constituem em órgãos de reserva 
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e sua estrutura guarda similaridade com as estruturas descritas por Mann (1952) para 
bulbos do gênero Allium, muitos comestíveis, como a cebola, alho e alho poró.

Figura 3: Análise microscópica de material fresco de Eleutherine bulbosa. A- Detalhe de epiderme da 
face externa do catafilo. B Detalhe de epiderme da face interna do catafilo. C- Aspecto dos grãos de 

amido sob luz comum. D- Aspecto dos grãos de amido sob luz polarizada.

4.2 Análise Histoquímica
A histoquímica tem como objetivo detectar os principais grupos químicos recorrentes 

nos tecidos, assim como determinar a natureza das substâncias presentes e sua localização 
(FIGUEIREDO et al., 2007).

Os resultados encontrados pela ação de cada um dos reagentes químicos estão 
demonstrados na Tabela 1.

Através da análise histoquímica dos cortes transversais dos bulbos, foi possível 
observar com auxílio do Lugol, vasta distribuição de amido em células parenquimatosas 
do mesofilo, corroborando com os dados obtidos na análise centesimal e com o estudo 
realizado por Borges et al. (2020). Os catafilos do presente estudo, assim como Borges et 
al. (2020) reagiram positivamente para compostos fenólicos, quando tratados com FeCl3. 
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Reagentes químicos Substâncias detectáveis Resultado

Cloreto Férrico Compostos fenólicos +

Acetato de cobre Taninos +

Acetato de chumbo +

Reagente de Mayer Alcaloides +

Reagente de Bertrand +

Lugol Amido +

Sudan IV Substâncias lipofílicas -

Tabela 1. Tipos de reagentes químicos para caracterização histoquímica, com respectivas substâncias 
detectáveis (KRAUS & ARDUIN, 1997; COSTA, 2000) e resultados da análise histoquímica da amostra 

de Eleutherine bulbosa.

Como já demonstrado e evidenciado por diversos autores, incluindo Oliveira 
(2019), a espécie apresenta taninos e alcaloides em sua composição química. Por meio 
da histoquímica, foi possível compreender melhor a localização desses componentes, 
demonstrando a presença de taninos, através da cor marrom, nos feixes vasculares, e 
alcaloides nas células parenquimáticas do catafilo, corados em vermelho. 

O resultado negativo para sudan IV mostra a ausência de substâncias lipídicas. 
Apesar de presente na análise centesimal, é importante ressaltar que a esta foi realizada 
em material desidratado, que representa um volume maior que aquele utilizado nos testes 
histoquímicos com material in natura, tal fato pode justificar os resultados obtidos.

4.3 Análise Microquímica
Os testes microquímicos possuem grande importância para a identificação de 

substâncias biologicamente ativas, fornecendo informações relevantes sobre as diferentes 
classes químicas presentes na espécie estudada e auxiliando na avaliação de sua ação 
farmacológica, além de detectar compostos antinutricionais. 

E. bulbosa possui como principais componentes as naftoquinonas, essa possui 
propriedades antifúngicas, antiparasitárias e antibacterianas, porém foi observada no 
presente estudo também a presença de taninos, triterpenos e saponinas, o que corrobora 
com a ação bactericida descrita por Dias et al, 2018. Malheiros; Mello e Barbosa (2015) 
identificaram além desses compostos, a presença de esteroides, azulenos, antraquinonas, 
fenóis, açucares redutores e derivados de cumarina em diferentes extratos elaborados 
com bulbos da espécie. Estes dados ressaltam a importância da padronização analítica 
para uma boa interpretação dos resultados, desde a extração até as etapas finais de um 
trabalho.
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4.4 Fenóis e taninos:
Silva e Silva (1999), afirmam que os fenóis são pertencentes a uma classe de 

metabólitos secundários, que possuem ampla distribuição nas plantas, enquanto os 
taninos, possuidores de forte ação oxidante, são responsáveis por reduzir a digestibilidade 
de proteínas, inibir a ação de enzimas digestivas e interferir na absorção de ferro, sendo 
este um importante fator antinutricional. Os taninos atuam ainda como captadores de 
radicais livres e possuem atividades antivirais, antimicrobianas, antifúngicas, antidiarreicas 
e antissépticas. (MONTEIRO; ALBUQUERQUE; ARAUJO, 2005).

Classes químicas Extrato 
hidroalcóolico

Fenóis +

Taninos +

Flavonois, flavanonas, flavononois e 
xantonas

+

Antocianinas e antocianidinas +

Flavonas, flavonois e xantonas -

Chalconas e Auronas +

Flavononois -

Esteroides e triterpenoides +

Leucoantocianidinas -

Catequinas -

Flavanonas +

Saponina -

Tabela 2. Análise microquímica do extrato hidroalcóolico dos bulbos de Eleutherine bulbosa.

Assim como Dias et al (2018) e Malheiros; Mello e Barbosa (2015), o presente 
trabalho encontrou em sua análise química, fenóis e taninos, entretanto por tratar-se de um 
teste não quantitativo, não se pode afirmar a quantidade de taninos presente na amostra, 
não sendo possível determinar se há danos ou não após seu consumo. 

4.5 Flavonoides 
Antocianinas, Antociadinidinas, flavanonas, chalconas e auronas, todas pertencentes 
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a classe dos flavonoides, foram detectadas no presente estudo químico realizado. 
Atualmente, já foram descritos mais de 8000 flavonoides diferentes, sendo as suas 

principais classes os flavonóis, flavonas, flavanonas, flavanas, isoflavonoides e antocianinas 
(FLAMBÓ, 2013). Os flavonoides exercem diversas funções nas plantas, em especial sua 
ação protetora para radiação UV e microrganismos (NIJVELDT et al., 2001).

Como descrito inicialmente, os bulbos da espécie estudada possuem coloração 
vermelho forte, o que justifica a confirmação de antocianinas e antocianidinas. Tendo em 
vista também, as atividades biológicas das flavanonas e chalconas, em comparação com as 
propriedades medicinais do marupazinho, é possível compreender o resultado encontrado.

A coloração das plantas está associada à sua estrutura química, as antocianinas 
por sua vez, são pigmentos vegetais que variam do vermelho intenso ao violeta azulado 
(CASTAÑEDA, 2009; SBF, 2009). Diferente dos demais flavonoides, as flavanonas são 
cetonas incolores que não dão pigmentação para as plantas, entretanto estudos de 
suplementação com suco de laranja ou com flavanonas na forma isolada, demonstraram 
atividades antioxidantes, hipolipidêmicas, anti-hipertensivas, anti-inflamatórias e 
antidiabéticas (SILVEIRA, 2014). Assim como as demais classes de flavonoides, as 
chalconas possuem grande interesse químico-farmacológico, dentre os quais estão as 
atividades antioxidante, antinociceptiva, anticonvulsivante e anti-inflamatória (FERREIRA 
et al, 2018).

4.6 Esteroides e Triterpenóides
Os triterpenóides são outra classe de compostos de origem vegetal com interessante 

atividade biológica e farmacológica, que possuem diversas funções nas plantas, como por 
exemplo, a defesa contra patógenos e predadores (SANTOS, 2010). 

Assim como DIAS et al. (2018), Malheiros; Mello e Barbosa (2015), o presente estudo 
observou a presença de Triterpenóides e esteroides na análise hidroalcóolica dos bulbos. 
O potencial de uso medicinal desses compostos, sobretudo relacionado à sua ação anti-
inflamatória, antibacteriana, fungicida, antiviral, analgésica, cardiovascular e antitumorais 
(PATOčKA, 2003) justificam sua presença na lista do RENISUS. 

4.7 Saponinas
Saponinas bem como taninos, são consideradas fatores antinutricionais, devido 

sua interferência na absorção das vitaminas E e A, ácidos biliares, colesterol e lipídeos. 
Entretanto, é da classe de metabólito secundário que atuam sobre as membranas 
celulares, o que garante suas propriedades: anti-helmíntica, anti-inflamatória e antiviral; 
ação expectorante e diurética; e as vezes, hemolítica. (FIGUEIREDO, 2015; SIMÕES et 
al.,2010) 

Após a realização do teste, observou-se em todos os tubos, a ausência de anel de 
espuma, indicando resultado negativo para a presença de saponinas. Com a realização 
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de metodologia similar, onde também foi analisada a formação de camada de espuma em 
alíquota de extrato hidroalcóolico em meio aquoso após vigorosa agitação, Silva (2013) 
também não obteve resultado positivo para saponinas. 

Estudos que demonstraram resultados positivos para saponinas, utilizaram 
o fracionamento do extrato etanólico em acetato de etila e solução hidrometanólica 
(MALHEIROS, 2015), metodologia distinta da utilizada no presente trabalho, o que pode 
justificar as diferenças observadas. 

4.8 Análise Nutricional
Os resultados obtidos da análise nutricional dos bulbos de marupazinho, estão 

descritos na Tabela 3. Os valores são expressos como média dos três resultados obtidos 
em cada um dos parâmetros, juntamente com os respectivos desvios padrão (DP).

Como o presente trabalho traz o estudo inédito sobre composição centesimal de 
marupazinho (Eleutherine bulbosa), também conhecido como cebola-roxa-mansa, os 
resultados obtidos em base seca (Tabela 3) foram comparados, por sua semelhança 
morfológica com a cebola (Allium cepa L.), cujos dados encontram-se descritos na 
literatura. Para tal utilizou-se as tabelas TACO (2011) e TBCA – USP (2017). Entretanto, 
para que fosse possível realizar a comparação, foi necessário a padronização dos dados, 
da literatura, utilizando os parâmetros em base seca (Tabela 4). 

Marupazinho

Parâmetros Desidratado Base seca

Umidade 13,26 ± 0,27 -

Proteínas 10,38 ± 0,21 11,97 ± 0,25

Cinzas 2,49 ± 0,22 2,87 ± 0,26

Lipídeos 2,99 ± 0,46 3,44 ± 0,53

Carboidratos 80,22 ± 0,67 81,72 ± 0,76

Valor Calórico Total 389 ± 2,83 449 ± 3,27

Tabela 3.  Resultados obtidos (valor médio ± desvio padrão) na determinação da composição 
centesimal (g/100g) de bulbos de marupazinho (Eleutherine bulbosa), desidratados a 45 ºC/48h) e em 

base seca. 
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Cebola (TACO*) Cebola branca (TBCA**) Cebola (TBCA**)

Parâmetros Crua Base 
seca Crua Base seca Em pó Base 

seca

Umidade 88,90 - 88,40 - 5,39 -

Proteínas 1,70 15,31 1,76 15,17 10,40 10,99

Cinzas 0,40 3,60 0,54 4,65 4,04 4,2

Lipídeos 0,10 0,98 0,13 1,12 1,04 1,10

Carboidratos 8,90 80,18 9,21 79,40 79,10 83,61

VCT 39 351 41 353 337 356

Tabela 4. Composição centesimal de cebola crua e em pó (Allium cepa L.) segundo tabelas TACO e 
TBCA – USP. E os resultados do cálculo em base seca (cebola crua e em pó). Valores expressos em 

grama (g) de componentes analisados por 100 gramas de parte comestível. 

FONTE: *TACO - NEPA – UNICAMP, 2011; **USP, 2017.

Um dos principais parâmetros a serem analisados, é a umidade de um alimento, 
não só por sua grande importância econômica, pois afeta tanto na perecibilidade, quanto 
no teor de sólidos do produto. Como está altamente relacionada com a degradação por 
microrganismos, alimentos que possuem valor de umidade, fora das recomendações 
técnicas, perdem sua estabilidade química, sendo mais favoráveis a deterioração 
microbiológica, alterações fisiológicas (brotação) e modificações na qualidade geral dos 
alimentos. Em contrapartida, a diminuição do conteúdo de água no alimento, pode ser 
estratégica pois possibilita a melhora da qualidade e garante maior vida útil (EEEP 2013; 
CELESTINO, 2010). 

Observa-se que o teor de umidade de bulbos de marupazinho (tabela 3) foi de 13,26 
± 0,27 g/100g, portanto a desidratação, secagem em estufa a 45 ºC/48h, utilizada para 
conservação, no presente estudo, foi importante para manutenção das amostras ao logo 
das análises. Entretanto, quando comparado com a umidade da cebola em pó (5,39 g/100g), 
constate-se que essa diferença pode resultado do emprego de secagem, possivelmente, 
por liofilização, embora não haja menção sobre o tipo de processo utilizado na obtenção de 
cebola em pó, nos dados da TACO (2011) do NEPA – UNICAMP.

A secagem por liofilização é um processo muito utilizado para preservação de 
alimentos perecíveis, onde a água é retirada por sublimação, garantindo perda mínima de 
nutrientes e maior retirada de conteúdo de água (CELESTINO, 2010). 

Encontrados amplamente nos alimentos, os carboidratos são macronutrientes 
capazes de promover o fornecimento de energia para o organismo. Sua ingestão, evita 
que as proteínas dos tecidos sejam utilizadas para suprimentos energéticos, entretanto 
quando consumidos em altas quantidades, em principal na sua forma simples, representam 
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fator de risco para desenvolvimento de doenças cardiovasculares e diabetes, além da 
obesidade (RADAELLI, 2005; ROSADO; MONTEIRO, 2001). Ao relacionar os resultados de 
carboidratos totais, em base seca, de marupazinho (tabela 3) com os dados de cebola crua 
e em pó (tabela 4), observa-se que os resultados foram semelhantes. Ressalta-se que esse 
constituinte presente em quantidade considerável nas amostras de marupazinho, pode ser 
justificado pela presença de amido identificado nos bulbos, nas análises histoquímicas. 

Para averiguação da proporção de nutrientes presentes no bulbo do marupazinho, 
utilizou-se a RDC nº 54/2012 (ANVISA, 2012), que dispões sobre a Informação Nutricional 
Complementar de alimentos (INC). A referida RDC classifica os alimentos que possuem 
no máximo 3 g de gorduras totais em 100 g de amostra, como sendo de baixo conteúdo 
de lipídeos, enquanto alimentos que possuem no máximo 0,5 g de gorduras em 100 g 
de amostra sólida são atribuídos como “não contém”. Diferente das cebolas (Tabela 4), 
verifica-se que o resultado da composição centesimal obtida no presente estudo, pode-se 
afirmar que o marupazinho desidratado é um alimento que atende o atributo de baixo “valor 
energético” (ANVISA, 2012). 

As proteínas nos alimentos possuem funções nutricionais importantes, mas 
também possuem propriedades organolépticas e texturais (EEEP, 2013). Como os seres-
humanos degradam diariamente parte delas, e não são capazes de sintetizar aminoácidos 
essenciais, a ingestão por meio da alimentação se torna necessária (GUYTON, 2006). 
Ainda analisando a RDC nº 54/2012 (ANVISA, 2012), um alimento só é considerado fonte 
de proteínas quando possui no mínimo 6 g por 100g de proteína, desta forma o elevado 
teor desse nutriente, em g/100g (10,38 ± 0,21), nos bulbos de marupazinho desidratados 
(Tabela 3), são considerados potencial fonte de proteínas, assim como as cebolas, quando 
em base seca (Tabela 4). 

Representando o conteúdo total de minerais, as cinzas são utilizadas como uma 
medida geral de qualidade. A quantidade de cinzas é importante para identificação do valor 
nutricional do alimento, quando o alimento é rico em certos minerais (ZAMBIAZI, 2010). 
Quando comparado, o marupazinho em base seca com a cebola crua em base seca, em 
pó (TBCA- USP, 2017) (Tabela 4), verifica-se que foram semelhantes.

5 |  CONCLUSÃO
Os estudos morfológicos e anatômicos dos bulbos de Eleutherine bulbosa 

forneceram subsídios importantes para caracterização da espécie, permitindo seu correto 
reconhecimento, tanto para fins medicinais quanto alimentícios e científicos.

A análise microquímica comprovou seu potencial farmacológico, uma vez que foram 
evidenciados, fenóis, taninos, flavonóides (antocianidinas, antocianinas e flavanonas), 
esteroides e triterpenoides, compostos estes que validam suas propriedades antifúngicas, 
antiparasitárias e antibacterianas. 
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O estudo histoquímico, além de corroborar com a análise microquímica, demonstrando 
a presença de taninos, alcaloides e fenóis, detectou também a rica abundância de amido 
nos bulbos de marupazinho, indicando potencial fonte de energia e baixa presença de 
lipídeos, o que traz benefícios para a saúde. 

Apesar de revelado, por testes químicos, a presença de compostos com potencial 
efeito antinutricional (taninos), é possível consumir os bulbos após o processo de cozimento, 
pois, em temperaturas elevadas (acima de 60 ºC), são hidrolisados.

Por se tratar de um trabalho sem dados na literatura sobre composição centesimal, 
o presente estudo revelou que a espécie, quando desidratada, se constitui uma fonte 
energética potencial de carboidrato e minerais, mas principalmente, proteínas, o que 
incentiva a inclusão no cardápio familiar e de restaurantes brasileiros, como uma nova 
alternativa alimentar.

Assim como outras PANC, marupazinho é facilmente cultivado, pois envolve baixos 
custos e possui rápida propagação, de forma a ser interessante para escalonamento de 
produções locais e valorização da biodiversidade.
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