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VALOR NUTRITIVO DO JEQUERI
(Solanum juciri Mart)Y
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1. INTRODUCAO

O problema da insuficiéncia de alimentos, notadamente de proteinas de boa
qualidade, est4 atingindo proporgées criticas num mundo cuja populacgéo cresce
rapidamente. Em razéo disso, fontes potenciais de proteinas devem ser investiga-
das e avaliadas, quanto a sua qualidade, visando, com isso, 4 sua utiliza¢éo na ali-
mentacdo humana e animal (12).

As folhas de muitas plantas constituem fonte protéica de boa qualidade, mas,
embora relativamente bem estudadas, tém pouca aceitacdo como alimento. Essas
proteinas sio facilmente extraidas e, & excecdo da metionina, apresentam compo-
sicdo de aminoacidos bem balanceada (10). Entretanto, muitas vezes, o consumo
dessas protefnas foliares é limitado, em razao da fibrosidade e/ou da presenca de
substancias t6xicas em algumas plantas. Contudo, em alguns casos, ha possibili-
dade de se eliminar esse inconveniente preparando concentrados protéicos para
adicéo 4 racéo animal (3). O ideal seria encontrar plantas cujas folhas fossem ricas
em proteinas, sem principios téxicos, que pudessem ser utilizadas «in natura» co-
mo hortalicas folhosas. Nessa categoria est4 o «ora-pro-nobis» (Pereskia aculeata
Mill), utilizado como hortalica no meio rural, principalmente entre pessoas que
dispéem de menor poder aquisitivo (1).

Outra planta cuja folnagem ¢é também usada como verdura pela gente do in-
terior é o jequeri (Solanum juciri Mart), muito encontrado no Centro-Sul do Brasil.
Como sua composicdo quimica ainda néo foi relatada na literatura, desenvolveu-
se a presente pesquisa, com o objetivo de determinar o valor nutritivo das suas fo-
lhas, especialmente no gue se refere & quantidade e 4 qualidade de suas protefnas.
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2. MATERIA ", E METODOS

Folhas de jequeri (Solanum juciri Mart), colhidas de plantas que se desenvol-
viam, em estado natural, no municipio de Vicosa, MG, foram lavadas com agua
desmineralizada e secadas em estufa de ventilacio forcada a 60°C. O material pré-
secado foi moido em moinho «Wiley», com peneira de 40 mesh, e armazenado em
frasco hermeticamente fechado. Para as anilises de proteinas e aminodcidos o
material foi desengordurado e moido novamente em almofariz elétrico (Wig-L-
Bug), durante 3 minutos, para que fosse obtido um produto com textura bem fina.

Com a amostra pré-secada, efetuaram-se as seguintes determinacées: proteina
bruta, pelo método de Kjeldhal modificado; extrato etéreo, por extracio em
Soxhlet, durante 24 horas, usando éter etflico como extrator; cinzas, por calcina-
¢ao em mufla, a 550°C, durante duas horas, e fibras, segundo o método oficial da
AOAC (2). Obteve-se o extrato ndo-nitrogenado por diferenca. Os elementos mine-
rais foram determinados a partir de um digerido nitrico-perclérico, avaliando-se o
célcio e o magnésio por espectrofotometria de absorcdo atémica, o s6dio e o po-
tassio por fotometria de chama e o fésforo pelo método de LINDEMAN (9).

As proteinas foliares foram separadas por extragdes seqiienciais, com a utiliza-
¢do de diferentes solventes, de acordo com a metodologia preconizada por
LANDRY e MOUREAUX (8), ligeiramente modificada para a solubilizacdo sepa-
rada de albuminas e globulinas. Analisaram-se as fracées, quanto ao nitrogénio
total, pelo método Kjeldahl (2). A fracdo n.° 1, que continha albuminas, aminoaci-
dos livres e outras formas nitrogenadas soltiveis em 4gua, foi tratada com acido
tricloroacético, para que se obtivesse a concentracéo final de 5% do 4cido. Depois
de 12 horas de repouso, a 4°C, separou-se o precipitado, por centrifugacao a
11.000 xg, durante 15 minutos. Tanto o precipitado como o sobrenadante tiveram
determinados seus teores de nitrogénio total, bem como sua composicio de ami-
noacidos.

A avaliacéo quantitativa dos aminoacidos foi realizada de acordo com a técni-
ca da cromatografia de troca-iénica, segundo SPACKMANN et alii (14), empregan-
do-se um analisador automatico de aminodcidos Beckman, modelo 121. O tripto-
fano, apés hidrélise basica com Ba(OH)_ ,em refluxo, durante 20 horas, foi deter-
minado pelo método de OPIENSKA et 5&? (11).

O teor de «proteina real» foi determinado pelo somatério dos teores de resi-
duos de aminodcidos resultantes da hidrélise completa do material seco, incluin-
do, portanto, aminoscidos livres, peptidios e amidas, considerados com o mesmo
valor nutricional das proteinas.

Na fragdo «aminoédcidos livres», avaliou-se o teor de N-amidico, por diferenca
entre os teores de acido aspartico e acido glutamico, antes e depois da hidrélise
com HCI IN, durante 3 horas; obteve-se o teor de N de peptidios por diferenca
entre as quantidades de nitrogénio encontradas nos amino4cidos, depois de 3 ho-
ras de hidrélise com HCI 6N (13). Nessa fracdo, determinou-se, também, o teor de
nitrato, segundo o método de CATALDO et alii (6).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicao mineral e organica de folhas de jequeri encontra-se no Qua-
dro 1.

Observa-se que apresentam menores teores de extrato etéreo e de fibras que 0
«ora-pro-nobis», outra planta cuja parte comestivel sio as folhas (1). Por terem
menor teor de fibras, sdo de mais ficil cocgio, produzindo alimento mais tenro e
mais agraddvel ao paladar.
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QUADRO 1 - Composigdo mineral e organica de folhas de jequeri
e ora-pro-ndbis (1), em g/100 g de matéria seca
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A composicdo mineral foi semelhante nas duas espécies, exceto quanto ao
teor de fésforo, que foi muito superior nas folhas do «ora-pro-nébis».

E interessante observar que, embora seja alimento classificado como volumo-
so (extrato ndo-nitrogenado aproximadamente igual a 40%), as folhas de jequeri
apresentam, em termos de matéria seca, teor de proteinas excepcionalmente ele-
vado, mesmo quando comparadas com as do «ora-pro-nébis» (1).

A qualidade dessas proteinas pode ser avaliada pela sua composicdo de ami-
noacidos, cujos teores se encontram no Quadro 2.

Observa-se que as folhas de jequeri apresentam composicdo bem balanceada
de aminoacidos. De modo geral, os teores de aminoacidos essenciais foram supe-
riores aos seus correspondentes na proteina de referéncia da FAO (7), 4 excecdo
da treonina e da isoleucina, que foram ligeiramente menores, e da metionina, o
aminoacido mais limitante. Esse resultado ja era esperado, uma vez que as protei-
nas vegetais sdo comumente deficientes em metionina e treonina (5, 10). Com base
no teor de metionina, calculou-se o «escore quimico» da proteina, segundo
BLOCK e MITCHELL (4), verificando-se valor igual a 55. As proteinas das folhas
de jequeri, segundo esse método de avaliacio, tém valor nutricional equivalente
ao das proteinas de feijdo, ervilha e trigo e superior ao da proteina do milho (5).

Com o objetivo de conhecer melhor as proteinas das folhas de jequeri, essas
proteinas foram separadas em grupos, segundo suas solubilidades em varios siste-
mas de solventes. Os resultados encontram-se no Quadro 3.

Como se observa, as fracdes mais importantes sao a I (albuminas + aminodéci-
dos livres) e a II (globulinas), que, juntas, constituem cerca de 70% de todo o nitro-
génio presente. A fracdo I, ou fracdo soliivel em agua, predomina, contribuindo
com mais de 50% para o total de nitrogénio.

Analisando as diversas formas de nitrogénio presentes na fracédo I, encontra-
ram-se os resultados contidos no Quadro 4.

Seus componentes nitrogenados mais importantes sao: aminoacidos livres,
peptidios e amidas, pela ordem, que constituem, juntos, cerca de 80% do total de
nitrogénio, na forma solivel. O teor de proteina na fracao é relativamente baixo,
nio ultrapassando 7%. Apenas 5,6% do nitrogénio nessa fracdo néo foram identifi-

cados.
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QUADRO 3 - Composigdo das proteinas das folhas de jequeri

Tipo de Nitrogenio
Fracao -

pretelng mg/100 g MS % do total
I Albuminas + N-Soluvel* 3,19 58,3
II Globulinas 0,69 12,6
ITI Prolaminas 0,20 3,6
v Glutelina 1 0,02 0,4
Vv Glutelina 2 0,20 3,6
VI Glu;elina 3 0,51 9,3
VIII Residuo 0,66 12,1

* N-Solivel inclui: aminodcidos livres, peptldlos, amidas e ou
tras formas n1tr0genadas ndo identificadas.

QUADRO 4 - Distribuigdo do nitrogénio na fragdo soldvel em a-
gua (Fracgao 1)

N Teor relativo

Forma nitrogenada g/100g MS de N%na fragao
Aminoacidos livres 1,24 38,9
Peptidios 0,93 29,2
Amidas 0,38 11,9
Nitrato 0,24 # 35
Proteina 0,22 6,9
Outras formas sollveis

ndo identificadas 0,18 5,6

4. RESUMO E CONCLUSOES

As folhas de jequeri foram analisadas quimicamente, visando a determinacao
de sua utilidade para a alimentacao humana e animal. Verificou-se que as folhas
dessa planta apresentaram 34,4% de proteina bruta (21,3% de proteina real), com
composicdo aminoacidica bem balanceada, a excecdo da metionina, cujo teor foi
bem inferior as exigéncias animais. O estudo da fracdo protefna bruta mostrou
que grande parte do nitrogénio est4 na forma de aminodcidos livres, peptidios,
amidas e protefnas, que podem ser facilmente absorvidos e incorporados pelos
animais.

Desses resultados, conclui-se que as folhas de jequeri constituem bom alimen-
to, com riqueza de proteinas, e poderio ser consideradas boa opcéao tanto para a
alimentacdo humana quanto para a alimentacéo animal, em termos de fonte pro-

" téica.
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5. SUMMARY

Leaves of jequeri (Solanum juciri Mart) were analyzed with regard to their
nutritive value. The crude and real protein contents were 34.4 and 21.3%, respecti-
vely. Amino acid composition was comparable to FAO reference protein °
concerning essential amino acids, except for a lower methionine content. The
water soluble nitrogen fraction was shown to consist mainly of free amino acids,
peptides, amides and albumins.

Based on chemical analysis, it was concluded that leaves of jequeri are rich in
protein of good quality and could be a potential source of protein for animal
feeding and human consumption.
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