NOTAS & COMUNICAGOES

JUNCA (Cyperus esculentus Linne), BULBILHO CONSUMIDO NO MARANHAQ E QUE POSSUI BOM VALOR
NUTRITIVO.
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SUMMARY

Junca (Cyperus esculentus Linne), edible bulb of Mananhic that has good nutritio -
nad value. F. Masx and W, €. Kewn.

Bufhs o4 funga ane schd in the s€reets of Sao Luls, Ma, Brazil, as a debicacy. 1t
has good nutiltional value Cike: 6-10% protedn, 6.95 fo 9,30mg/100g of alpha-tocofenol,
1.20 fo 2.52mg/100 of gama-tecofencl, 424 . 4mg/100g of K and 3,5mg/100g of In.Owr samples
had 1.4% glicose and 16,0% of saccharcse. Liferature is nevised and fhis bulb L4

necommended 4ok human consumption,

Encontram-se muito freglientemente, nas ruas de Sao Luis, Maranhao, vendedores am-
bulantes que ofertam jungas secas, em saquinhos. Sao produzidas no litoral maranhense
em solos arenosos (Tutoia, por exemplo). Segundo o Dr. Paulo Cavalcante (c.p.), foi en
contrado no rio Jamunda, Lago do Xixia, praia do Manaca, no Estado do Amazonhas ,em
16.11.1950, e herborizado por G. A. Black e P. Ledoux no herbario do Museu Paraense
Emilio Goeldi sob o nimero de coleta 50-10808 dos autores e 62.096 do Museu.

A junca (Cyperus esculentus L., Cyperaceae) € originaria da parte lestedaAfrica,
onde era aproveitada no Egito antigo e €, tambhém, cultivada nos paises mediterranicos
(Frank, 1976). Em geral, € considerada como planta inutil ou como erva ma. Existe um
numero enorme de publicacoes sobre o controle de C. esculentus com herbicidas. Uma pu-
blicacao de 1970 chega a conclusao de que os tubérculos de C. esculentus nac tém valor
nutritive (Mokadi & Doley, 1970). Todavia, ja em 1972, pesquisadores egipcios mostraran
que a absorgao de dleo de tubérculos de C. esculentus em ratos € melhor do que a absorgac

de manteiga e de élec de algodao {(Osman & Gad, 1972). Eles analisaramodleo de Cyperus
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esculentus e consideraram-no nao toxico, de alte valor nutritivo e aconselharam o seu
uso para alimentagdo. Nos Ultimos anos, alguns pesquisadores, especialmente na Russia
e na Poldnia, interessaram-se pelo valor nutritivo dos tubérculos desta planta.

A Tabela 1 apresenta um sumario de informacoes sobre a sua composigao quimica
conforme encontramos na literatura (Chelkowski & Leonczuk, 1978;Gogolewski & Mackowiak,
1977 ; Okladnikov etal.,1977; Shilenko etal.,1979).

Tabela 1. Composicao quimica da matéria seca (90,9 a 92,7%) de Cyperus esculentus.

Proteina (*) 6,36 a 10,20%
Lipidios ‘ 15,9 a 25,2%
Carboidratos totais 45 a 77%

Amido 17,0 a 22,6%
Sacarose 15,7 a 24,63
Carotendides 0,057 a 0,074 mg/100g
Alfa-tocoferol () 6,95 a 9,32 mg/100g
Gama-tocoferol 1,20 a 2,52 mg/100g
Acido ascérbico 4,94 a 7,54 mg/100g
Na 32,4 mg/100g

K (%) ' : L24 4 mg/100g

Ca 92,8 mg/100g

Mg 92,9 mg/100g

Fe 3,9 mg/100g

Cu ' 1,0 mg/100g

Zn (%) 3,5 mg/100g

Mn 0,25mg/100g

(*) Chamamos a atencao do leitor para estes itens em que a junca € muito rica.

Segundo Chelkowski & Leonczuk (1978) a fracao de lipidios contém 73,9% de acido
ol&ico e 9,5% de acido Tinoléico. Como € visivel na Tabela 1, a composigao quimica
varia bastante entre as amostras {por exemplo, a gquantidade de proteina variou entre 6
e 10%). A composicdo de hidratos de carbono também varia muito. Matthiesen & Stoller
{1978) acharam frutose, glucose, melibiose em duas amostras com teores razoaveis e, em
trés variedades, encontraram, também, sacarose. Achamos este resultado surpreendente,
porque melibiose em geral nao se encontra na natureza. Para a amostra de juncas do Ma
ranhao, determinamos os agucares: sacarose = 16,0% e glicose = 1,4% e nenhum traco de
outros agucares.

Sera uma tarefa para os geneticistas criar uma variedade que tenha maior e melhor

valor nutritivo. Sequndo Matthiesen & Stoller (1978) o peso dos tubérculos varia entre
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70 e 710 mg (0 peso médio da nossa amostra maranhense foi 610 mg), a producio varia
entre 5-12 t/ha; para comparagao: uma safra boa para soja & de 3,5 t/ha (Mokady & Doley,
1970). Sob as condicoes da Poldnia, a safra equivale a 800 kg de 6leo/ha (Chelkwski &
Leonczuk, 1978).

Como se pode observar na Tabela |, o valor nutritivo de C. esculentus é notavel,
0s lipidios (aprox. 20% de total) contém bastante acidos graxos insaturadose essenciais:
73,9% de acido oléico e 9,5 de acido linoléico (Chelkowski & Leonczuk, 1978). Isto sig
nifica que um provimento adequado de adultos com lipidios & possivel com uma ingestao
de 150 até 200g de C. esculentus diariamente (Okladnirov et al., 1977; Shilenko et
al., 1979). '

0 teor de proteina nac égrandemas segundo Osman & Gad (1972), o valor nutritivo
de aminoacidos de C. esculentus é bastante alto.

0s teores de tocoferois, de K e Zn sao muito altos. Veja a Tabela 2.

Shilenko et al. (1979) acham que Cyperus esculentus € uma planta valicsa para a
nutrigao de homens em sistemas ecologicos fechados como num laboratéorio futuro,numa base
interplanetaria. As plantas crescem rapidamente, a colheita € possivel ser feita em 70
dias e, neste periodo, numa area de 10 x 10 cm de solo, o peso total de turbéculos au -
menta em media 27,3g de matéria seca diariamente sob insolagac adequada.

Estas considefag6es indicam que C. esculentus deve perder a fama de planta in(til,
ja que tem valor nutritive muitc bom.

0s tubércules (Figura 1) tém sabor parecido com uma améndoa doce; podem ser comidos
crusou cozidos como verdura. 0 oleo pode ser extraido por pressao e resulta num azeite
de mesa de sabor e odor bons (Frank, 1976).

Na Espanha, especialmente na regiao de Barcelona, prepara-se uma bebida de C.
esculentus chamada "horchata'' (Primo et al., 1969). Os tubérculos sao moidos, coloca
dos em agua e filtrados, resultando num extrato leitoso com conteudo de matéria solida
de 3-49 Brix. A "horchata'' e, em geral, aromatizada com temperos ou esséncias de frutas.

Pode, também, ser utilizada para sorvetes.

Tabela 2. Alguns componentes da junca (Cyperus esculentus L.) e consumo para ingerir a
dose diaria recomendada,

Ingrediente Teor encontrado Necessidade diaria Consumo necessario (em
gramas)

Tocoferol 6 - 9mg/100g 10 - 25mg 150 a 270

Calcio 92,8mg/100g 0,5 - 1,5¢ 500 a 1600

Ferro 3,9mg/100g 15mg 385

Zinco 3,5mg/100g 6mg apr. 170

Potassio L2k hmg/100g aprox. 800 mg 189
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FIG. 1 - Bulbilhos crus de junga (Cyperus esculentus) prontos para serem consumidos,
em Codo, Maranhao.
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