
 
 

ASPECTOS FUNCIONAIS DO CIPÓ KUPÁ COMO NOVA FONTE DE FIBRA 

ALIEMENTAR DENTRE AS PLANTAS ALIMENTÍCIAS NÃO CONVENCIONAIS 

 

 

RESUMO 

 

Novas fontes de amido são buscados pela indústria de alimentos. O cipó-kupá é uma 

planta utilizada pelos indígenas kayapí como fonte de alimentos, tanto assadas como 

cozidas. Além do teor de amido, os consumidores buscam alimentos saudáveis com 

compostos bioativos e propriedades antioxidantes que sejam benéficas nutricionalmente. 

Portanto esse trabalho teve como objetivo elaborar a farinha de cipó-babão como “nova” 

fonte de amido, de forma a estudar as propriedades amiláceas do material ainda não 

explorado na tecnologia de alimentos regionais para possível ingrediente para indústria, 

e agregar valor com um novo produto (farinha) obtido de uma PANC, por meio da 

composição centesimal, teor de fibras e atividade antioxidade. Os resultados para as 

farinhas do cipó-cupá foram analisados por inteiro (cipó + casca) e separadamente (cipó 

sem casca e casca) e apresentaram pouca atividade antioxidante, mas excelente teor de 

fibra, sendo assim uma nova fonte para indústria de alimentos.  Podemos concluir que 

novos estudos necessitam ser feitos sobre o cipó como o potencial prebiótico, podendo 

ser usado na formulação de alimentos ou suplementos dietéticos como fonte de fibra e 

amido, tanto na panificação como ingrediente de produtos estruturados. 

 

INTRODUÇÃO 

 

A indústria de alimentos tem buscado novas fontes de amido como matéria-prima. 

Além dos tubérculos tradicionalmente cultivados no Brasil como fonte nutricional, fontes 

alternativas de amido ainda não estudadas poderiam suprir esta necessidade, como a 

utilização de plantas alimentícias não convencionais (PANC) que possui diversos 

tubérculos. Nesse contexto, novas fontes de amido também têm sido estudadas. O cipó-

kupá ou cipó-babão (Cissus gongylodes) é uma planta herbácea trepadeira já utilizado 

pelos indígenas kayapó como fonte de alimento, sendo preparadas tanto assadas como 

cozidas. É citado também como ingrediente na preparação de beiju, massa de pão ou 

consumida com castanha (1), sendo uma possível matéria-prima para um público que 

busque um alimento “alternativo” sem ingredientes químicos artificiais. Considerado uma 

PANC, o cipó-kupá é uma planta domesticada pelos índios Kayapó no Brasil, com plantas 

vivendo por mais de 40 anos e fontes de folhas e frutos comestíveis (2).  

É um agente medicinal utilizado por indígenas na Bolívia (3). Apesar da utilização 

por povos tradicionais, há escassez de dados quanto à sua composição e ação benéfica à 

saúde, bem como de aplicação tecnológica atualmente na indústria. Na área da 

alimentação saudável os consumidores têm buscado matérias primas com compostos 

bioativos e propriedades antioxidantes que possam ser nutricionalmente benéficas. Além 

do teor de amido, em tubérculos, o conhecimento dos processos de oxidação de alimentos 

é de grande importância, visto que é um dos fatores da redução da vida de prateleira dos 

produtos alimentícios industrializados.  

Os antioxidantes são substâncias que em baixas concentrações, possuem uma 

afinidade maior que qualquer outra molécula para interagir com os radicais livres, 



 
 
cedendo-lhe um elétron e prevenindo a oxidação de seus substratos. Estudos mostram a 

importância dos radicais livres no desempenho fisiológico e celular adequado, 

contribuindo com a produção de energia e regulação do metabolismo (4).  O objetivo do 

trabalho foi elaborar a farinha de cipó-kupá como “nova” fonte de amido, de forma a 

estudar as propriedades amiláceas do material ainda não explorado na tecnologia de 

alimentos regionais para possível ingrediente para indústria, como por exemplo a de 

panificação, a fim de resgatar uma fonte de amido citada de uso rotineiro e abandonado 

por indígenas e agregar valor com um novo produto (farinha) obtido de uma PANC. 

 

OBJETIVO 

 

O presente trabalho teve como objetivo geral produção e elaboração da farinha de 

cipó-kupá como uma fonte alternativa de amido. E como objetivos específicos avaliar a 

composição nutricional da farinha de cipó-kupá, realizando composição centesimal, 

avaliação antioxidante de DPPH e ABTS, teor de fibras alimentares e avaliar 

estatisticamente os resultados. 

 

RESULTADO E DISCUSSÃO  

1. Teor de Fibras 

Tabela 1. Teor de Fibras em cipó-kupá  

AMOSTRA FIBRAS (%) 

Solúveis Insolúveis Totais 

IN NATURA 0,58 ± 0,035 6,63 ± 0,29 7,22 ± 0,26 

COZIDA 0,52 ± 0,003 8,34 ± 0,2 8,87 ± 0,2 

 

A tabela 1 mostra os valores de fibras solúveis, insolúveis e totais da farinha do 

cipó-cupá in natura e cozido. O teor de fibra bruta num estudo do taro roxo (Colocasia 

esculenta B. Tini) foi de 4,87% (5). Outro estudo obteve valores de fibras totais de 3,1% 

com a farinha de batata doce (Ipomoea batatas L) com adição de linhaça marrom (Linum 

usitatissimum L) sem nenhum método de inativação enzimática (6). 

Há evidências de que fibras solúveis em água pode levar a menores concentrações 

de colesterol LDL sérico (7). Além de que dietas ricas em fibras solúveis está 

inversamente associada com o risco de doenças cardiovasculares (8).  

Quanto às fibras insolúveis, Martínez et al. (2014) estudou o efeito da adição e do 

tamanho de partícula da fibra. O estudo revelou que a adição de fibras insolúveis com um 

grande tamanho de partícula (fibras grossas), acarreta no aumento da consistência da 

massa e elasticidade em comparação com fibras mais finas. Pães produzidos com fibras 

dietéticas insolúveis de tamanho de partícula mais grosso, diminuem o volume do pão e 

aumenta a dureza do miolo, em comparação com pães elaborados com fibras dietéticas 

de partículas mais finas ou pães sem fibras (9). 

 

2. Atividade Antioxidante 



 
 
 

Os resultados para os testes estão na tabela 2. O teste mostrou que a farinha foi capaz 

de inibir 20,9 ± 2,4 e 25,8± 1,3 do radical DPPH na farinha com casca e sem casca 

respectivamente. Estudos obtiveram maior atividade antioxidante com a batata doce 

fortificada (79,85%) e também com a convencional (43,76%) ambas in natura (10). Já 

outra pesquisa obteve resultados com biscoitos de 25% e 50% de farinha de batata doce 

de 34 ± 0,79 e 52,63 ± 0,81 respectivamente (11). 

 

Tabela 2. Atividade Antioxidante da Farinha 

 

AMOSTRA DPPH (%) ABTS (%) 

COM CASCA 20,9 ± 2,4 -1,3 ± 4,4 

SEM CASCA 25,8 ± 1,3 4,4 ± 0,4 

 

Os resultados para o teste de ABTS inibiram -1,3 ± 4,4 e 4,4 ± 0,4 na farinha com 

casca e sem casca respectivamente (figura 4). Segundo uma outra tese,  a batata doce in 

natura inibiu 46,93% com a fortificada e 27,76% com a convencional (10). 

Em comparação, os valores obtidos com as farinhas do cipó foram inferiores, 

mostrando pouca capacidade de capturar radicais livres. 

 

 

Figura 4: Análise antioxidante ABTS e DPPH 

 

 

 

 

CONCLUSÃO  

 

As PANC são importantes pela diversidade de sabores, texturas, pratos e variação 

da dieta que podem fornecer.  As farinhas do cipó-cupá foram analisadas por inteiro (cipó 

+ casca) e separadamente (cipó sem casca e casca) e apresentaram pouca atividade 



 
 
antioxidante, mas excelente teor de fibra, sendo assim uma nova fonte para indústria de 

alimentos.  Novos estudos necessitam ser feitos sobre o cipó como o potencial prebiótico, 

podendo ser usado na formulação de alimentos ou suplementos dietéticos como fonte de 

fibra e amido, tanto na panificação como ingrediente de produtos estruturados. 
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