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ARTICLE INFO ABSTRACT

The Caruru-de-espinho (Amaranthusspinosus) is an edible plant belonging to the genus Amaranthus, and
family Amaranthaceae, having high nutritional content, in addition to being the target of phytochemical
studies. In view of this, the objective is to evaluate the phytochemical, protein and nutritional content of the
spiny caruru (Amaranthusspinosus) harvested in a city in Bico do Papagaio, North of Tocantins, Brazil. This
is a descriptive, experimental study. Leaves and seeds of the spiny caruru (dmaranthusspinosus) were
collected, the sample was prepared to produce flour, extract and experimental procedures, to verify the
presence of flavonoids, saponins, phenolic compounds and tannins, alkaloids, cardiac glycosides, coumarin
derivatives, amino acids, carotenoids, terpenoids/steroids, and check the ash, protein, carbohydrate, moisture,
digestion, crude fiber and lipid content. After the phytochemical analysis, the presence of flavonoids, foaming
saponins, tannins, cardiac glycosides, alkaloids, coumarin derivatives, amino acids, carotenoids,
terpenoids/steroids and significant values for carbohydrate, fiber, protein and lipid content were observed. The
results obtained are consistent with the literature, the plant only has to add to the scientific community, since it
is rich in secondary metabolites and nutritional properties. New research is necessary in different periods, to
observe the potentiality of the species according to climate changes and even the soil of a quantitative nature.
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taninos catec6licos e carotenodides. Estes possuem ag@o antioxidante,
anti-inflamatoria, na prevengdo de doengas como o cancer e
Alzheimer, entre outros (SARKER; OBA, 2019). As analises e
estudos fitoquimicos sdo essenciais para identificar a existéncia de

INTRODUCTION

O Brasil ¢ um pais rico quanto a sua biodiversidade, principalmente

quando se trata de plantas medicinais. Os homens sempre buscam
recursos para melhorar sua saiude, a fim de aumentar sua
sobrevivéncia, um destes modos sdo as utilizagdes das plantas
medicinais através de chas, xaropes e pomadas por exemplo (DE
AQUINO et al., 2021). Partes da planta como por exemplo as folhas,
sdo utilizadas para fornecer substancias ativas para agéo fitoterapica.
O grande nimero de metabolitos secundarios vegetais existentes vém
despertando o interesse de pesquisadores de varias areas da ciéncia
que visam neles uma importante fonte de moléculas potencialmente
uteis ao ser humano (AL MAMUN et al., 2021). O Caruru-de-espinho
(Amaranthusspinosus) é uma planta comestivel pertencente ao género
Amaranthus e familia Amaranthaceae, ¢ facilmente adaptavel a
diversos tipos de solos, porém solos bem drenados apresentam melhor
propor¢do na plantagdo. Possui alto teor nutricional, com teores de
proteinas consideraveis (LIMA et al., 2019). Estudos fitoquimicos
realizados revelam que a planta Amaranthusspinosus tem varios
constituintes ativos como alcaloides, flavonoides, glicosideos,
fenodlicos 4cidos, esteroides, aminoacidos, terpenoides, lipideos,
saponinas, betalains, b-sitosterol, stigmasterol, acido linoleico,

determinadas classes de compostos nas plantas, especialmente no
caso em que o extrato delas apresentam Dbioatividade
consequentemente se pretende isolar os seus principios ativos
(MARINO et al., 2019). Visando essa perspectiva, percebe-se a
importancia do aprofundamento no estudo do caruru-de-espinhos
(Amaranthusspinosus) através de analises laboratoriais fitoquimicas e
nutricionais (SILVA, 2016). Diante disso, objetiva-se avaliar o teor
fotoquimico,  proteicoe  nutricional do  caruru-de-espinhos
(Amaranthusspinosus) colhido em uma cidade no Bico do Papagaio,
Norte do Tocantins.

METODOS

Este estudo ¢ de natureza descritiva e experimental. Para compor o
universo da pesquisa foram coletadas plantas do género Amarantacae,
sendo a amostra desse universo a planta caruru-de-espinhos
(Amaranthusspinosus) entre novembro de 2018 a novembro de 2019.
A amostra foi coletava em um povoado na zona rural de Sdo Miguel
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do Tocantins, um municipio brasileiro do estado do Tocantins, na
microrregido Bico do Papagaio. O qual localiza-se a uma latitude
05°33'18 "sul e a uma longitude 47°34'40" oeste, estando a uma
altitude de 160 metros. O local da colheita da pesquisa tem area total
de 40 hectares de terra. (IBGE, 2016). Para caracterizagdo
taxondmica da espécie botanica da planta foi empregado o método em
que se utiliza a chave de identificacdo baseada em caracteres
morfolégicos. Partiu-se do niimero de o6rgdos masculinos na flor
(estames), na qual foi observado que a planta de estudo possui 5
estames, portanto a chave de identificagdo levou a caracteristica
seguinte, que seria um par de espinhos longos, dispostos nas axilas
foliares, sendo a principal caracteristica do caruru de espinhos. Os
critérios de inclusdo foram: Folhas e sementes da espécie com cores
verdes mais escuras e claras e que apresentasse caracteristicas sadias
e sem quaisquer fissuras. Foram excluidos os solos com a presenca de
agrotoxico devido as modificagdes que podem ser causadas as folhas
e também as plantas. Além disso, foi excluida as folhas com indices
de fungos perceptiveis a olho nu, pois um dos critérios para a coleta
seria as folhas que mais apresentava aspectos saudaveis.Os estudos
fitoquimicos foram realizadas nas instalagdes fisicas de uma Unidade
de Ensino Superior Privada no oeste do Estado do Maranhio
localizada na rua Sdo Pedro, n° 11 Jardim Cristo Rei Nova Imperatriz,
utilizou-se os laboratorios de Técnica Dietética e Nutricdo e
Bioquimica.

Preparo das amostras: As folhas do caruru-de-espinhos
(Amaranthusspinosus) foram separadas, pesadas, higienizadas em
agua potavel com10ml de hipoclorito a 5%para cada litro de agua,
posteriormente ficaram submersas por 10 minutos em recipientes
diferentes, lavadas em agua potavel, destilada e colocadas em
bandejas cobertas com papel toalha. Apo6s alguns minutos as folhas
foram colocadas em uma estufa com temperatura de 60°C para
secagem total das amostras por 42 horas, para serem maceradas, com
objetivo de realizar as analises fitoquimicas. Ja as sementes foram
trituradas em um liquidificador convencional para obtengdo da
farinha, com o intuito de analisar a quantidade de proteinas.

Preparo da farinha das folhas e sementes do caruru-de-espinhos (A.
spinosus): Inicialmente as sementes e¢ folhas foram pesadas para
calcular o rendimento da farinha. Em seguida, estas foram lavadas em
agua potavel, dispostas em pacotes de papel madeira e colocadas em
estufa com circulag@o e renovagdo de ar a 60°C por 72 para secagem.
As sementes foram trituradas em liquidificador convencional, ja as
folhas foram trituradas com auxilio de um pistilo fazendo
movimentos circulares até obter o ponto da farinha, finalizando os
processos de trituragdo foram armazenadas em béquer separados,
pesou-se as mesmas, consequentemente vedou-se os recipientes das
respectivas amostras com material plastico especifico, até as analises
posteriores (LUTZ, 2008).

Preparo do extrato das folhas: Foram pesadas em balanga analitica
50g do material seco para ser analisada, em seguida transferiu-se o
material vegetal para béquer de 500ml no qual foi acrescentado uma
solugdo hidroalcodlica a 70% de alcool etilico 92,8% até submergir
todo o material. Posteriormente foi levado a Banho-Maria da marca
para concentragdo e evaporacdo do solvente por 72h, ou seja, 3 dias.
Passado o tempo previsto, o material foi filtrado em algoddo
desengordurante, apds esse processo o material foi transferido para
um baldo de fundo chato de 500mL, o qual foi para a estufa onde
aconteceu a completa secagem do extrato. O extrato hidroalcodlico do
caruru-de-espinhos (Amaranthusspinosus) foi envolto em papel
aluminio a fim de evitar fotodegradacdo dos ativos e colocado em
temperatura ambiente para os processos de analises.

Procedimentos experimentais: Sucederam testes para os grupos dos
flavonoides, saponinas espumidica, compostos fenolicos, taninos,
alcaldides pH e outros constituintes quimicos a partir do extrato da
espécie (LORENZI, 2002; MATOS, 1997, BARBOSA, 2005). Para
determinar os flavonoides dissolveu-se no tubo de ensaio alguns
miligramas do extrato em 10ml de metanol, adicionou-se 5 gotas de
acido cloridrico concentrado e lcm de fita de magnésio, obtendo-se
uma amostra de flavonodides.

Quanto a Saponinas espumidica: Dissolveu-se alguns miligramas do
extrato alcodlico seco em 1ml de etanol, dilui-se em 15ml de agua
destilada. Em seguida, agitou-se vigorosamente por 2 minutos em
tubo fechado para obtengdo da amostra de saponina espumidica.

Compostos Fendlicos e Taninos: Colocou-se em um tubo de ensaio
Iml de agua destilada, em seguida adicionou-se 2 gotas da solugdo
alcoodlica de FeCI3 a 1%, para o teste em branco (agua + Sol. de
FeCl3). Em um tubo de ensaio foi colocado SmL de agua destilada o
qual foi acrescentada 20 gotas do extrato e posteriormente 2 gotas da
solugdo alcodlica de FeCl3 a 1%. Qualquer mudanga na coloragdo ou
formacdo de precipitado é indicativo de reagdo positiva, quando
comparado com o teste em branco (agua + Sol. de FeClI3 a 1%).

Alcaldides: Dissolveu-se alguns miligramas do extrato em SmL de
solucdo de HCI a 5%, logo em seguida separou-se quatro porgdes de
ImL em tubos de ensaio o qual adicionaram-se gotas dos reativos de
Bouchardat, Dragendorff, Mayer ou Bertrand. A formagdo de
precipitados insoluveis e floculoso confirmam a presence.

Glicosideos Cardiacos: Dissolveu-se alguns miligramllas do extrato
seco em 4ml de metanol, separou-se em duas por¢des de 2ml cada e
adicionou-se algumas gotas dos reativos de Keede em cada um deles.
Coloracao azul ou violeta indica reacdo positive.

Derivados de Cumarina: Alguns miligramas do extrato seco foram
dissolvidos em 5ml de éter etilico, concentrou-se em BM até 0,5ml,
em papel filtro, foi aplicado algumas gotas da solugdo etérea, de
modo que se formou duas manchas de aproximadamente lcm de
didmetro cada. A uma destas, fora adicionado 1 gota de solugdo de
NaOH a 1N, a mancha foi exposta a luz de UV.

Aminodcidos: Dissolveu-se alguns miligramas do extrato seco em
2ml de agua destilada, adicionou-se 3 gotas de solugdo alcodlica de
alfa-naftol, e em seguida, cuidadosamente pelas paredes do tubo 3ml
de acido sulfurico concentrado. Formagdo de anel violaceo no contato
entre as duas camadas indica reagdo positiva.

Carotendides: Dissolveu-se alguns miligramas do extrato seco em
3ml de cloroférmio e adicionou-se gotas de acido trifluoroacético. Os
testes de acidez foram feitos com pHmetro de marca e modelo
PHTEK utilizando 10g de cada uma das amostras 100ml de agua.

Terpendides /Esterdides: Dissolveu-se alguns miligramas do extrato
seco em 3ml de cloroférmio, em seguida adicionou-se 2ml de
anidrido acético, agitou-se suavemente, e acrescentou-se pelas
paredes do tubo de ensaio Iml de acido sulfirico concentrado. No
caso de reacdio positiva observa-se uma sucessdo de cores, do azul
evanescente seguindo de verde persistente.

Caracterizacio centesimal das farinhas de sementes e folhas do
caruru-de-espinhos (Amaranthusspinosus)

Umidade: A umidade residual foi determinada por perda de dgua em
estufa a 105 °C, até peso constante. Inicialmente foram pesadas as
amostras da farinha das folhas do caruru-de-espinhos
(Amaranthusspinosus) separadas em triplicatas nos cadinhos
precedentemente tarados, onde cada um deles continham 3g das
amostras, fez-se esse mesmo processo com a farinha das sementes do
caruru-de-espinhos  (Amaranthusspinosus), em seguida foram
colocadas na estufa de modelo Nova Etica a 105°C por 1h, apos esse
periodo de tempo as amostras foram colocadas no dessecador por 30
minutos como apresentam as figuras (A), (B) e (C), logo foram
pesados e colocados novamente na estufa por mais 1 hora, repetindo-
se todo o processo até atingir peso constante, de acordo com a
metodologia implementada por Lutz(2008), assim como os valores
das cinzas, proteinas e lipidios.

Para a determinacio de umidade utilizou-se a formula descrita
abaixo (Equagio 1):

Perda de peso= peso da amostra imida — peso da amostra seca
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% U= 100 (Perda de Peso) / Peso da amostra imida

Cinzas: As amostras foram expostas ao processo de secagem em
estufa a 105° C até obter peso constante, posteriormente foram
colocadas na mufla de modelo (QUIMIS 318 M24, 220V) com
temperatura de 550° C por 6 horas para obtengdo do residuo mineral
segundo. A equacdo a seguir mostra a formula utilizada para o
calculo:

(peso cadinho + cinzas) — (peso do cadinho)

% Cinzas = x 100

(Peso cadinho + amostra seca) — (peso cadinho)

Proteinas: O teor de proteinas foi determinado pelo método Kjeldahl,
utilizando amostra de 1g.

Digestdo: Para digestdo das amostras da farinha das sementes e folhas
do caruru-de-espinhos (Amaranthusspinosus.), figura (21-A) foram
utilizadas 3 g de mistura catalitica (sulfato de cobre — didxido de
titanio — sulfato de potassio, 0,3: 0,3: 6,0 m/m) e 10 ml de acido
sulfurico PA. Aqueceu as amostras em chapas até atingir 400 °C,
finalizando a digestdo quando a solucdo atingiu a cor levemente
azulada figura (21-B).

Destilagdo: Para destilagdo foram usados 1 mL de fenolfetaleina 1%
e 6 mL de solugéo de NaOH 40% m/v e solugdo de acido borico a 4%
m/v. Foi utilizado 5 gotas de indicador misto vermelho de metila para
visualizagdo do ponto de viragem.

Titulagdo: A titulagdo final foi feita com solugdo de acido cloridrico
0,1 N padronizado. O fator de conversdo de nitrogénio em proteinas
sera de 5,75 conforme determinagdo da RDC n°® 360 (ANVISA,
2003).

Lipidios: Para a determinagdo do teor de lipideos utilizou-se o
método Soxhlet, em equipamento Tecnal®, usou-se como solvente o
hexano, de acordo com Lutz (2008). Foram pesadas no papel filtro 5
g da amostra em triplicata, em seguida foram dobrados cada um deles
e transferidos para os cartuchos que foram fechados com uma porgio
de algoddo desengordurado, os cartuchos contendo as mostras foram
colocados dentro do aparelho extrator tipo Soxhlet.

Em seguida os extratores foram vinculados aos baldes de fundo chato
previamente tarados a 105°C. Subsequentemente foi adicionado o
composto quimico hexano em quantidade suficiente para atingir o
sifao submergindo o cartucho por inteiro, e adaptou-se os baldes a um
refrigerador de bolas, mantendo-os sob processo de aquecimento em
chapa elétrica onde a extragdo sucedeu-se por 16 horas (duas a trés
gotas por segundo). Os baldes com os residuos extraidos foram
levados para a estufa Nova Etica a 105°C, por cerca de uma hora.
Logo apos foram retirados e colocados em dessecador até atingir
temperatura ambiente. Onde posteriormente foram pesados os baldes
com os residuos de lipideos para obtencdo dos resultados segundo a
equacdo descrita abaixo:

100 x N = lipidios P
N=n° de gramas de lipidios
P=n° de gramas da amostra

Fibra bruta: Para determinagdo de fibra bruta do caruru-de-espinhos
(Amaranthusspinosus) foi utilizado o método descrito por Silva e
Queiroz (2009). Com adaptacdo com o uso de saquinhos de TNT
100% e o determinador de fibras Tecnal® TE-149. Foram pesadas e
colocadas 3g de cada amostra, sendo essas lacradas em saquinhos de
TNT previamente tarados. As amostras lacradas nos saquinhos foram
submetidas a digestdo acida (acido sulfarico 1,25% m/v), seguida de
digestdo basica (hidroxido de soédio 1,25% m/v) por 30 minutos cada,
a temperatura de 95 °C, com agitag@o constante Figura (25-A). Foram
feitas lavagens com agua quente apos cada digestdo. Apds as
digestoes, os saquinhos foram banhados em acetona, a frio figura (25-
B), para retirada final de residuos soltiveis. Foi seco em estufa de
circulagdo de ar a 105 °C até massa constante (fibra bruta inicial).

Apos massa constante os saquinhos foram pesados e incinerados por
60 minutos a 550 °C em mufla para obtengdo do residuo mineral
(BERCHIELLI et al., 2001). O teor de fibra bruta final foi obtido pela
diferenga entre o residuo, a fibra bruta inicial e o residuo mineral,
conforme a féormula abaixo:

Fibra Bruta %= (PD-Tara) x100/PA

Carboidratos: A determinagdo do teor de carboidratos foi feita por
diferenga entre 100% ¢ a soma de cinzas, proteinas, lipideos e fibra
bruta, em base seca a 105 °C (CECCHI, 2007).

RESULTADOS

As farinhas das sementes e folhas do caruru-de-espinhos foram
elaboradas separadamente, embora tenham passado por processos
semelhantes. Depois de passar pelos processos metodologicos
descritos anteriormente, obteve-se ambas as amostras, adquirindo-se
das sementes de caruru uma farinha de cor marrom, textura seca e
macia figura (Figura 1-A) alcangando o ph de 6.7, ja das folhas, uma
farinha de consisténcia homogénea, textura seca, macia e de cor verde
musgo e ph 7.1 (Figura 2-B). Com o preparo do extrato da farinha das
folhas do caruru-de-espinhos obteve-se, um liquido de consisténcia
viscosa, cor verde escuro, com odor caracteristico de sui géneres
(mato verde).

A B

Fonte: Dados de Pesquisa (2023)
Figura 1. Farinhas das folhas e sementes

Tendo em vista os resultados das analises das amostras do caruru-de-
espinhos  (Amaranthusspinosus) do presente trabalho, para
caracterizagdo da farinha e das folhas, obtiveram peso fresco, seco e
rendimento do extrato da farinha diferentes. Sendo o peso fresco das
folhas 360g, peso seco 66,308g e rendimento do extrato 736ml. Ja as
sementes obtiveram peso fresco de 100g, peso seco 66,085g e
rendimento do extrato da farinha 130,17g (Tabela 1). Ja quanto as
quantidades de proteinas presentes nas folhas do caruru-de-espinhos,
constatou-se valores de 2,44g.

Tendo em vista os resultados das analises das amostras do caruru-de-
espinhos (Amaranthusspinosus), para caracterizacdo da farinha das
folhas do caruru, constatou-se valores de carboidratos 72,77g,
proteina 2,44g, lipideos 3,25g, fibras 9,5g, umidade 5,62% e cinzas
12,04% em 3g da farinha seca das folhas, resultados esses que
corroboram com outros trabalhos apresentados. Nas analises quimicas
feitas com a farinha das sementes do caruru-de-espinhos
(Amaranthusspinosus) obtiveram-se em 3g da amostra 75,32g de
carboidratos, 2,44g de proteina, 3,97g de lipideos, 0,13g de fibra e
18,14% de cinzas (Tabela 3). Resultados esses que demonstram a
potencialidade da semente da planta, uma vez que se confirmam em
outros estudos feitos. Observa-se portanto, que apos a analise
fitoquimica a presenga de flavonoides, saponinas espumidica, taninos,
glicosideos  cardiacos, alcaloides, derivados de cumarina,
aminodcidos, carotendides e terpendides/esterdides (Tabela 4).
Devido a precipitagdo e coloragdo caracteristicas apresentadas por
estes apos os procedimentos metodologicos aqui apresentados.
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Tabela 1. Rendimento do extrato das folhas e farinha das sementes do caruru-de-espinhos (4dmaranthusspinosus) utilizadas para as
analises fitoquimicas e proteicas

Familia Espécie Nome Popular Material Vegetal Peso Fresco (g) | Peso Seco (g) | Rendimento do extrato e farinha
Amarantaceae | Amaranthus Spinosus | Caruru-de-espinhos | Folha 360g 66,308g 736ml
Sementes 100g 65,085¢g 130,17g

Fonte: Dados de Pesquisa (2023)

Tabela 2. Composicio quimica da farinha das folhas do caruru-de-espinhos (Amaranthusspinosus)

Componentes Folha do caruru Média + dp
Carboidratos 72,77g -

Proteina 2,44g -

Lipideos 3,25g -

Fibras 9,5g -

Umidade 5,62% 5,62+0,0038
Cinzas 12,04% 12,04+0,0024

dp= Desvio padrao amostral

Fonte: Dados de Pesquisa (2023)

Tabela 3. Composicio quimica da farinha das sementes do caruru-de-espinhos (Amaranthusspinosus).

Componentes Semente do caruru | Médiat dp
Carboidratos 75,32g -

Proteina 2,44¢ -

Lipideos 3,97g -

Fibras 0,13g -

Umidade 6,74% 6,7440,026
Cinzas 18,14% 18,1440,2102

dp= Desvio padrao amostral

Fonte: Dados de Pesquisa (2023)

Tabela 4. Demonstracdes dos resultados dos testes fitoquimicos

Metabolitos secundarios Extrato etanolico Coloragao
Flavonoides + Marrom
Saponinas espumidica + Presenca de espuma
Compostos fenolicos + Verde
Taninos + Verde
Glicosideos + Verde
Alcaldides + Precipitados insoluveis e floculosos
Reativo de Bouchardat + Laranja avermelhado
Reativo de Dragendoff + Vermelho Tijolo
Reativo de Mayer + Branco
Reativo de Bertrand + Branco
Derivados de cumarina + Com florescéncia
Aminoacidos + Violeta
Carotenoides + Marrom
Terpenos/Esteroides + Nenhuma camada

Fonte: Dados de Pesquisa (2023)

DISCUSSAO

Viana et al., (2015) ao analisar a amostra seca da farinha da folha do
caruru (Amaranthusviridis), espécie da mesma familia, encontrou um
valor de umidade expressivo de 61,67% em 100g, resultado esse
similar ao encontrado nesse estudo, uma vez que calculado o valor
achado na amostra utilizada, sendo essa menor que 100g o percentual
seria bem proximo. Ja segundo Samartini (2015), em estudos feitos
com a folha do caruru-de-espinhos (Amaranthusspinosus) obteve-se
resultados de umidade igual a 81,06%, sendo esse significativo em
relagdo aos resultados analisados nesse estudo. Ainda sobre a
composicdo centesimal da folha do caruru-de-espinhos Odhav et al.,
(2007) encontrou os seguintes valores em uma quantidade de
fragmentos do vegetal, em base imida e base seca (mineral) em suas
analises do Amaranthusspinosus, sendo umidade (91g/100g),
proteinas (4g/100g), lipideos (0,6g/100), carboidratos (4,3g/100),
cinzas (2,76g/100g) e fibras (2,48g/100g), resultado no qual também
divergemdos avaliados nesta pesquisa. Segundo Botelho (2006), ao
analisar a farinha da semente da espécie Amaranthuscuentrus
cultivado em Santa Catarina, detectou-se em sua composicdo
centesimal valores como;proteinas 14,85 g/100g,lipideos 6,21 g/100g,
cinzas 2,84 g/100g, fibras alimentares totais 11,88 g/100g,

carboidratos 52,93 g/100ge umidadel1,29 g/100g. De acordo com
Munhoz (2014), o grdo apresenta cerca de 60% de amido, 15% de
proteina, 13% de fibra, 8% de lipidios e 4% de cinzas. Uma
explicagdo cabivel que pode esclarecer a divergéncia dos resultados
obtidos com os apresentados no estudo realizado por Botelho (2006)
sdo as diferencas climaticas da regido de estudo, uma vez que sdo
Estados diferentes e colheitas em periodos distintos, onde o presente
trabalho sucedeu-se em mar¢o de 2019, ja o do autor citado em
novembro de 2007. Outra questdo que poderia explicar a variagdo dos
resultados sdo as caracteristicas fisico-quimicas do solo e condigdes
climaticas que variam de regido, sendo que os solos do norte do
Tocantins apresentam elevada acidez, frequentemente toxidez
aluminica e baixo teor em nutrientes, ja as condi¢des
climaticascaracterizam-se por uma distribui¢ao sazonal de chuvas que
define dois periodos, um seco e outro chuvoso. Na regido da coleta, o
periodo seco restringe-se aos meses de junho, julho e agosto, € o
periodo chuvoso corresponde aos meses de setembro a maio, sendo
fevereiro o més mais chuvoso e agosto o mais seco(LIMA et
al.,2000). Com relagdo, ao solo do estado de Santa Catarina, onde foi
feito o estudo por Botelho (2006), esse tem maior variacdo
morfoldgica e elevada fertilidade, como um todo, caracteriza-se por
possuir elevada pluviosidade, chuvas bem distribuidas durante o ano e
por ndo ter estacdo seca definida (EMBRAPA SOLOS, 2004).
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Dando énfase a outros estudos feitos com plantas dessa espécie,
diferindo dos resultados de uma triagem fitoquimica feita por Kumar
et al, (2012) onde foram identificados no extrato de
Amaranthusviridis planta da mesma familia, a presenga de
flavonodides, saponinas, glicosideos, terpendides, alcaldides, hidratos
de carbono, compostos de amino e fenolicos, e proteinas(NEHAL,
2016). Os flavonoides possuem atividades antioxidantes e anti-
inflamatorias, atuam reduzindo a atividade molecular associadas a
inflamag&o, o composto foi identificado devido a coloragdo marrom
caracteristica (FERNANDES, 2019). As saponinas fazem parte de um
grupo de glicosideos presentes nas plantas, sdo identificados pela
capacidade de formar espuma em solugdes aquosas. Destacam-se pela
sua atividade hemolitica, anti-inflamatoria, antifungica,
antimicrobiana, antiparasitaria e antiviral (RAMOS, 2011). Além
disso, agem na inibicdo da destruicdo do colageno a agregagdo
plaquetaria, este composto possui grande interesse da comunidade
cientifica, sendo  estudados epidemiologicamente, devido
demonstrarem ter efeitos em dietas para auxiliar na diminui¢do do
risco para doengas cardiacas e alguns tipos de cancer (ZOPELLARO,
2019). Estudos epidemiologicos, clinicos e in vitro mostram varios
efeitos biologicos relacionados aos compostos fendlicos da dieta, tais
como: atividades antioxidante, anti-inflamatdria, antimicrobiana e
anticarcinogénica. Os compostos fendlicos sdo originados do
metabolismo secundério das plantas, sendo essenciais para o seu
crescimento e reproducdo, além disso se formam em condi¢des de
estresse como, infecg¢des, ferimentos, radiagdes UV, dentre outros
(SERAGLIO, 2018).

No que diz respeito aos compostos fendlicos, que compdem uma das
maiores classes de metabdlitos em vegetais, estes fazem parte da
composicdo de diferentes tecidos e alimentos, a presenga de
compostos fendlicos reflete a atividade antioxidante observada nas
fontes vegetais, sendo essa capaz de prevenir inumeras doencas
cronicas ndo transmissiveis em seres humanos (CORREIA, 2017).
Nas analises realizadas, observou-se também a presenca de
carotendides, um dos compostos considerados de extrema
importancia para a satide, uma vez que é o precursor da vitamina A,
essencial para a prevengdo da cegueira noturna. Além disso, este
nutriente ¢ um pigmento sensivel a luz, a temperatura e a acidez
(NETO, 2019). Na inddstria de alimentos, os carotenoides sdo usados
como corantes alimentares naturais substituintes dos corantes
sintéticos, que possuem maior potencial alergénicos e cancerigeno, e
ainda como compostos antioxidantes que combatem os radicais livres.
Um exemplo de pigmento caroteno ¢ o B-caroteno que ¢ precursor da
vitamina A. Esta sintese dela ocorre no figado, sendo que ha clivagem
da molécula de B-caroteno, produzindo duas moléculas de vitamina
A, a qual é importantissima para a visdo e para o crescimento em
humanos (NETOS, 2019). A cumarina participa de uma classe de
metabolitos significativos na vegetagao, fungos e bactérias, possuindo
diversas atividades bioldgicas que dentre elas estdo a agdo anti-
inflamatodria, antimicrobiana, antiespasmoédica, antiviral e antitumoral
(ARAUJO, 2022). Outros autores que realizaram uma triagem
fitoquimica encontraram propriedades semelhantes as encontradas
nesta pesquisa, sendo estes: alcaldides, taninos, flavondides,
saponinas, proteinas esterdis e esterdides (ABID, 2020). A respeito
dos taninos, sdo um dos compostos fendlicos fundamentais na
alimentagdo humana, reduzem o risco de doengas
cardiovasculares e neurodegenerativas (DE ARAUJO SANTIAGO,
2020). Os taninos apresentaram coloracdo verde, caracterizando a
planta com sua composicdo. Na andlise fitoquimica realizada
observou-se que a folha do caruru-de-espinhos (Amaranthusspinosus)
¢ rica em metabdlitos secundarios, contribuindo significativamente
para a satde.

Além disso, a farinha das sementes pode ser considerada um alimento
energético, com um teor de carboidratos, lipidios elevados.
Apresentando também alto teor proteico, e uma 6tima fonte de fibras.
Os resultados quanto a umidade da farinha podem ser considerados
baixos, sendo um ponto positivo, pois diminui as chances de
proliferagdo de microorganismos maléficos a saide, com um teor de
cinzas significativos. Com isso diante das ocorréncias e fatos
descritos serdo necessarias novas pesquisas em periodos distintos,

para a observagdo da potencialidade da espécie de acordo com as
mudangas climaticas e até mesmo o solo.
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