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Introducéo

A relacdo entre o homem e 0s recursos vegetais
para suprir suas necessidades nutricionais e
medicamentosas vem ocorrendo durante milénios, pois as
plantas podem produzir substancias nutricionais e
bioativas capazes de desenvolver diversas atividades,
tanto nutricionais como de prevencdo e tratamento de
doencas que acometem o organismo humano.

Cucumis anguria (L.), conhecida como maxixe é
originaria da Af[ica tropical ela pertence a familia das
Curcubitaceae. E uma hortalica rasteira e se desenvolver
espontaneamente ou através do cultivo, seus frutos sdo
comestiveis, ela é rica em zinco e fonte de célcio, fosforo,
ferro, magnésio, vitamina C, e do complexo B. Porém, é
um alimento que ndo exerce uma atracdo palatavel para
criangas e adolescentes, 0s quais se recusam a degusta-la
nas refeicdes.

Esse trabalho de pesquisa tem como objetivo
identificar os principios bioativos presentes na planta e no
fruto e elaborar pratos mais atrativos para atrair o gosto de
criangas e adolescentes.

A cultura da hortalica para o desenvolvimento da
pesquisa foi realizada no IFMA Campus de Imperatriz com
0 objetivo de fornecer material para a pesquisa. No
periodo de novembro de 2015 a fevereiro de 2016 foi
realizado diversas coletas de material para confeccdo da
Exsicata, de extratos elaboracéo das receitas (pratos).

Resultados e Discussao

Os resultados foram obtidos a partir de estudos
bibliograficos, plantio da cultura, coleta de material para
preparacao da Exsicata, a qual foi enviada para o Herbério
Atico Seabra da UFMA em S&o Luis (MA), preparo de
extratos e de receitas (pratos).

Fig. 1 - Tratos c/ a cultura; Fig. 2 - Pastel com maxixe; Fig. 3 - Exsicata

Ingredientes para o preparo de salgados: massa
para salgados temperar a agosto; recheio: maxixe cozido a
vapor e cortado, carne ou queijo e ou presunto para
recheio, depois de pronto levar ao forno ou fritura e depois
servir. Essa hortalica agrega valor nutricional para todos os
membros da familia.

O fruto pode ser consumido cru em salada ou
cozido acompanhando carnes, feijdo e refogado, tanto a
planta quanto o fruto sdo usados na medicina caseira no
combate ao colesterol e na cicatriza¢éo de ferimentos.

O processo de analise foi realizada pelo método
de Matos (1997). Foi analisado o extrato dos ramos, do
fruto verde e do fruto maduro.

Fig. 4 — andlise do extrato; Fig. 5 — teste saponina; Fig. 6 - triterpenides.
2 »

Tablela 1- Resultado das andalises

METABOLICOS RESULTADO DAS
SECUNDARIOS ANALISES
Fendis X
Taninos -
Aantocianinas e Antocianidinas -
Flavonas, Flavanodis e Xantonas X
Chalconas e Auronas -
Leucoantocianidinas -
Catequinas X
Flavanonas, Flavananois X
Esteroide e Triterpenodides X
(Liberman-Buchard)
Teste para Saponinas X

Conclusdes

As andlises demonstraram a presenga de fendis,
Flavonas, Flavandis, Xantonas, esteroides livres,
triterpendides pentaciclos livres e saponinas. Os resultados
garantem que a presenca dessa hortalica na alimentacdo
traz beneficios para a saude.
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