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ASPECTOS FUNCIONAIS DO CIPO KUPA COMO NOVA FONTE DE FIBRA
ALIEMENTAR DENTRE AS PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS

RESUMO

Novas fontes de amido sdo buscados pela industria de alimentos. O cip6-kupéa é uma
planta utilizada pelos indigenas kayapi como fonte de alimentos, tanto assadas como
cozidas. Além do teor de amido, os consumidores buscam alimentos saudaveis com
compostos bioativos e propriedades antioxidantes que sejam benéficas nutricionalmente.
Portanto esse trabalho teve como objetivo elaborar a farinha de cip6-babdo como “nova”
fonte de amido, de forma a estudar as propriedades amilaceas do material ainda nédo
explorado na tecnologia de alimentos regionais para possivel ingrediente para industria,
e agregar valor com um novo produto (farinha) obtido de uma PANC, por meio da
composicdo centesimal, teor de fibras e atividade antioxidade. Os resultados para as
farinhas do cip6-cupa foram analisados por inteiro (cipé + casca) e separadamente (cipd
sem casca e casca) e apresentaram pouca atividade antioxidante, mas excelente teor de
fibra, sendo assim uma nova fonte para industria de alimentos. Podemos concluir que
novos estudos necessitam ser feitos sobre o cip6 como o potencial prebidtico, podendo
ser usado na formulacdo de alimentos ou suplementos dietéticos como fonte de fibra e
amido, tanto na panificacdo como ingrediente de produtos estruturados.

INTRODUCAO

A industria de alimentos tem buscado novas fontes de amido como matéria-prima.
Alem dos tubérculos tradicionalmente cultivados no Brasil como fonte nutricional, fontes
alternativas de amido ainda ndo estudadas poderiam suprir esta necessidade, como a
utilizacdo de plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) que possui diversos
tubérculos. Nesse contexto, novas fontes de amido tambem tém sido estudadas. O cipo-
kupé ou cipd-babédo (Cissus gongylodes) é uma planta herbacea trepadeira ja utilizado
pelos indigenas kayapd como fonte de alimento, sendo preparadas tanto assadas como
cozidas. E citado também como ingrediente na preparacdo de beiju, massa de p&o ou
consumida com castanha (1), sendo uma possivel matéria-prima para um publico que
busque um alimento “alternativo” sem ingredientes quimicos artificiais. Considerado uma
PANC, o cip6-kupéa é uma planta domesticada pelos indios Kayapé no Brasil, com plantas
vivendo por mais de 40 anos e fontes de folhas e frutos comestiveis (2).

E um agente medicinal utilizado por indigenas na Bolivia (3). Apesar da utilizacdo
por povos tradicionais, ha escassez de dados quanto a sua composicdo e acdo benéfica a
salde, bem como de aplicacdo tecnoldgica atualmente na inddstria. Na area da
alimentacdo saudavel os consumidores tém buscado matérias primas com compostos
bioativos e propriedades antioxidantes que possam ser nutricionalmente benéficas. Alem
do teor de amido, em tubérculos, o conhecimento dos processos de oxidacédo de alimentos
é de grande importéncia, visto que é um dos fatores da reducdo da vida de prateleira dos
produtos alimenticios industrializados.

Os antioxidantes sdo substancias que em baixas concentragdes, possuem uma
afinidade maior que qualquer outra molécula para interagir com os radicais livres,
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cedendo-lhe um elétron e prevenindo a oxidacdo de seus substratos. Estudos mostram a
importancia dos radicais livres no desempenho fisiolégico e celular adequado,
contribuindo com a producéo de energia e regulagcdo do metabolismo (4). O objetivo do
trabalho foi elaborar a farinha de cip6-kupa como “nova” fonte de amido, de forma a
estudar as propriedades amilaceas do material ainda ndo explorado na tecnologia de
alimentos regionais para possivel ingrediente para industria, como por exemplo a de
panificacdo, a fim de resgatar uma fonte de amido citada de uso rotineiro e abandonado
por indigenas e agregar valor com um novo produto (farinha) obtido de uma PANC.

OBJETIVO

O presente trabalho teve como objetivo geral producéo e elaboracao da farinha de
cipé-kupa como uma fonte alternativa de amido. E como objetivos especificos avaliar a
composicdo nutricional da farinha de cipo-kupéa, realizando composi¢do centesimal,
avaliagdo antioxidante de DPPH e ABTS, teor de fibras alimentares e avaliar
estatisticamente os resultados.

RESULTADO E DISCUSSAO
1. Teor de Fibras

Tabela 1. Teor de Fibras em cipd-kupa

AMOSTRA FIBRAS (%)
Solaveis Insoluveis 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 soluveis, insolGveis e totais da farinha do
cip6-cupé 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 adicédo de linhaca marrom (Linum
usitatissimum L) sem nenhum método de inativacdo enzimatica (6).

Ha evidéncias de que fibras soluveis em agua pode levar a menores concentracoes
de colesterol LDL sérico (7). Além de que dietas ricas em fibras sollveis esta
inversamente associada com o risco de doencas cardiovasculares (8).

Quanto as fibras insoltveis, Martinez et al. (2014) estudou o efeito da adi¢do e do
tamanho de particula da fibra. O estudo revelou que a adicéo de fibras insoltiveis com um
grande tamanho de particula (fibras grossas), acarreta no aumento da consisténcia da
massa e elasticidade em comparacdo com fibras mais finas. Paes produzidos com fibras
dietéticas insollveis de tamanho de particula mais grosso, diminuem o volume do péo e
aumenta a dureza do miolo, em comparacdo com paes elaborados com fibras dietéticas
de particulas mais finas ou paes sem fibras (9).

2. Atividade Antioxidante
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Os resultados para os testes estdo 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). J&
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 209+24 -1,3+4,4
SEM CASCA 258+13 44+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 comparacgédo, os valores obtidos com as farinhas do cipd foram inferiores,
mostrando pouca capacidade de capturar radicais livres.

.‘-—
Figura 4: Anélise antioxidante ABTS e DPPH

CONCLUSAO

As PANC sédo importantes pela diversidade de sabores, texturas, pratos e variagao
da dieta que podem fornecer. As farinhas do cip6-cupa foram analisadas por inteiro (cipd
+ casca) e separadamente (cip6 sem casca e casca) e apresentaram pouca atividade
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antioxidante, mas excelente teor de fibra, sendo assim uma nova fonte para inddstria de
alimentos. Novos estudos necessitam ser feitos sobre o cip6 como o potencial prebidtico,
podendo ser usado na formulacao de alimentos ou suplementos dietéticos como fonte de
fibra e amido, tanto na panificagdo como ingrediente de produtos estruturados.

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA

1.

2.

10.

11.

KNUPP, V, LORENZZI, H. Plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) no Brasil: guia de
identificacdo, aspectos nutricionais e receitas ilustradas. Instituto Plantarum, 2017.

KERR, W. E; POSEY, D. A; WOLTER FILHO, W. Cupa, ou cipé-babdo, alimento de alguns indios
amazonicos. Acta Amaz. 8 (4). Dez, 1978.

THOMAS E; SEMO, L; MORALES, M; NOZA, Z; NUNES, H; CAYUBA, A; NOZAM;
HUMADAY, N; VAYA, J; DAMM, P; Ethnomedicinal practices and medicinal plant knowledge of
the Yuracarés andTrinitarios from Indigenous Territory and National Park Isiboro-Sécure,Bolivian
Amazon Journal of Ethnopharmacology, v.133, p. 153-163,2011.

RAHAL, A; KUMAR, V; YADAV, B; TIWARI, R; CHAKRABORTY, S; DHAMA, K; Oxidative
stress, prooxidants, and antioxidants: the interplay. BioMed Research International, 2014, 1. 2014.
MARTINS, Alana. CARACTERIZACAO E MODIFICACAO DO AMIDO DE TARO ROXO
(Colocasia  esculenta B. Tini) POR ULTRASSOM E CONGELAMENTO E
DESCONGELAMENTO. Orientador: Egon Schnitzler. 2020. 108 p. Dissertacdo (Mestrado) -
Universidade Estadual de Ponta Grossa (UEPG), Ponta grossa, 2020. Disponivel em:
https://tede2.uepg.br/jspui/bitstream/prefix/3167/1/Alana%20Martins.pdf. Acesso em: 6 set. 2020.
LIMA, Clara Mariana Goncalves; SANTOS, Karine Amaral dos; REIS, Janaina Matos dos;
CARDOZO, Roberta Magalhées Dias; DUARTE, Felipe Cimino; OLIVEIRA, Alcides Ricardo Gomes
de. Desenvolvimento e caracterizagdo fisico-quimica de farinha de batata-doce (Ipomoea batatas L)
com adicdo de linhaca marrom (Linum usitatissimum L). Brazilian Journal of Development, Curitiba,
v. 5,n. 6, p. 5185-5193, 10 abr. 2019. Disponivel em: file:///D:/Users/Usuario/Downloads/1714-4734-
1-PB%20(1).pdf. Acesso em: 6 set. 2020.

Gunness, P., Gidley, M.J. Mechanisms underlying the cholesterol-lowering properties of soluble
dietary fibre polysaccharides. Food & Funct. 1 (2), 149e155 (2010).

Theuwissen, E., Mensink, R.P.Water-soluble dietary fibers and cardiovascular disease. Physiol. Behav.
Traces Metab. Nutr. 94 (2),p. 285-292, 2008.

Martinez, M.M., Diaz, A., Gomez, M., Effect of different microstructural features of soluble and
insoluble fibres on gluten-free dough rheology and breadmaking. J. Food Eng. 142, p. 49-56, 2014.
FORNAZIER, Eduardo Lorencetti EFEITO DE DIFERENTES PROCESSAMENTOS
DOMESTICOS DE COCCAO NA RETENCAO DE B-CAROTENO, FENOIS TOTAIS E NA
ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DA BATATA DOCE BIOFORTIFICADA COM
CAROTENOIDES PRO-VITAMINA A. 2018. 58 f. Dissertagio (Mestrado) - Curso de CiEncia e
Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Espirito Santo, Alegre, 2018. Disponivel em:
<file:///D:/Users/Usuario/Downloads/tese_10547 Disserta%C3%A7%C3%A30%20Final%20de%20
Mestrado%20-%20Eduardo%20Lorencetti%20Fornazier%20%20%20PDF.pdf>. Acesso em: 17 fev.
2020.

VIDAL, Ana Renally Cardoso. OBTENCAO E CARACTERIZACAO DE BISCOITOS SEM
GLUTEN E SEM LACTOSE COM FARINHA DE BATATA-DOCE E ANTIOXIDANTES
NATURAIS. 2016. 55 f. TCC (Graduagdo) - Curso de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal
da Paraiba, Jodo Pessoa, 2016. Disponivel em:
<https://repositorio.ufpb.br/jspui/bitstream/123456789/1052/1/Vidal_Ana%20Renally%200btencao
%20e%?20caracterizacao.pdf>. Acesso em: 17 fev. 2020.



