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O Crem (Tropaeolum pentaphyllum), nativo da Mata 

Atlântica, tem seus  tubérculos consumidos como 

condimento e utilizados na medicina popular, embora 

com grande potencial alimentício e nutracêutico,  o 

valor nutricional é desconhecido (KINUPP, 2007).  
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Analisar a composição centesimal de tubérculos de 

crem e compará-la com a de dois condimentos clássicos 

com estruturas semelhantes. 

Os  dados bromatológicos obtidos sobre tubérculos de 

crem, embora preliminares, são inéditos. 

 

Tabela 1. Composição centesimal (base úmida) de tubérculos 

de crem comparada* com a de açafrão1 e gengibre2. 

CONCLUSÃO 

 Os tubérculos de crem apresentaram baixa porcentagem 

de fibra e lipídio, com possibilidades de uso em dietas 

hipocalóricas e hipolipídicas. 

Em termos bromatológicos os tubérculos de crem se 

equivalem a açafrão e gengibre, espécies convencionais 

utilizadas como condimento .  

 Análises bromatológicas realizadas conforme AOAC 

(2000) em base úmida:  Umidade; cinza; proteína; 

lipídeo;fibra e carboidrato expressos em % e energia 

em Kcal/100g. 

 

Figura 1. Tubérculos de crem oriundos de Ipê e Passo Fundo. Escala 1cm.  
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Figura 2. Tubérculos de  crem  processados para análise :A . Fragmentados,  

B . Moagem. Foto: Vanessa Braga, 2015. 

 A umidade, proteína, carboidrato e  energia de crem 

quando comparada ao açafrão e ao gengibre, revelou-se 

equivalente.  

 A % de cinza  é semelhante à do gengibre  e muito menor 

do que  a de açafrão 

 A  % lipídica apresentou-se baixa em relação ao açafrão e 

ao  gengibre.  

 A  % de fibra de crem é bem menor quando comparada às 

de açafrão e gengibre . 

Condimen

- tos 

Umidade  

%  

Cinza  

% 

Proteína  

% 

Lipídeo  

% 

Fibra  

% 

Carboidrato  

% 

Energia 

Crem 81,40 0,87 1,52 0,07 0,72 17,73 74,14 

Açafrão 81,40 2,01 2,02 0,91 1,78 13,46 70,11 

Gengibre 78,89 0,77 1,82 0,75 2,00 17,77 80,00 

 Dados informados  em 1.Tabela de Composição Química dos Alimentos -UNIFESP 2. 

LeoneL & Cereda (2002).  


