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RESUMO 

As Doenças Crônicas Não Transmissíveis têm índice elevado de mortalidade atingindo 
cerca de 41 milhões de óbitos anuais por consequência de ataques cardíacos, derrames, 
câncer,  doenças  respiratórias,  diabetes  ou  transtorno  mental.  Um  fator  de  risco 
comportamental modificável para o desencadeamento dessas patologias é o erro alimentar 
contemporâneo, onde há maior consumo de alimentos com alta densidade calórica e baixo 
consumo de vegetais. Uma alternativa de melhorar alimentação, está a inserção de Plantas 
Alimentícias Não Convencionais no cotidiano, entre elas, a taioba (Xanthosoma taioba) 
presente na Amazônia, pois é fonte de macro e micronutrientes como: cálcio, magnésio, 
fibra alimentar, vitamina C e carboidrato, além dos compostos bioativos: carotenoides, 
clorofila  total  e  compostos  fenólicos.  Desse  modo,  o  objetivo  do  presente  trabalho  é 
determinar os compostos bioativos das folhas da taioba sob processamento hidrotérmico. 
As amostras foram colhidas em horta urbana na região metropolitana de Belém – PA. As 
folhas foram submetidas a análises físico­químicas e de compostos bioativos utilizando 
métodos reconhecidos internacionalmente. Nessa pesquisa, foram encontrados na folha 
in natura 364,98 µg/100g, 488,3 µg/100g, 4,14 µg/g, 4,68 µg/g, 2,12 µg/g, 4,61 µg/g, 
105,34  mg  EAG/100g,  78,33  µg/100g  e  19,8  mg/100g  de  clorofila  a  clorofila  b, 
carotenoides  totais,  zeaxantina,  betacaroteno,  beta­criptoxantina,  polifenóis  totais, 
flavonoides e vitamina C,  respectivamente. Já na cozida obteve­se 375,37 µg/100g de 
clorofila a, 1179,9 µg/100g clorofila b, 16,82 µg/g de carotenoides totais, 18,81 µg/g de 
zeaxantina,  11,25  de  betacaroteno  µg/g,  18,51  de  beta­criptoxantina  µg/g,  56,87  mg 
EAG/100g  de  polifenóis  totais,  38,13  µg/100g  de  flavonoides  e  14,15  mg/100g  de 
vitamina C. Conclui­se que a taioba é uma boa fonte de compostos bioativos que trazem 
benéficos à saúde, sendo uma opção culinária de baixo custo e de fácil cultivo. 
 
Palavras­Chave: Plantas Alimentícias não Convencionais, taioba, Xanthosoma taioba, 
compostos bioativos. 
   



ABSTRACT 

Chronic  Non­Communicable  Diseases  have  a  high  mortality  rate,  reaching  about  41 
million deaths annually as a result of heart attacks, strokes, cancer, respiratory diseases, 
diabetes  or  mental  disorders.  A  modifiable  behavioral  risk  factor  for  triggering  these 
pathologies is the contemporary dietary error, where there is greater consumption of foods 
with high caloric density and low consumption of vegetables. An alternative to improve 
nutrition is the inclusion of Non­Conventional Food Plants in daily life, including taioba 
(Xanthosoma taioba) present in the Amazon, as it is a source of macro and micronutrients 
such as: calcium, magnesium, dietary fiber, vitamin C and carbohydrate , in addition to 
bioactive compounds: carotenoids, total chlorophyll and phenolic compounds. Thus, the 
objective of the present work is to determine the bioactive compounds of the taioba leaves 
under hydrothermal processing. The samples were collected in an urban garden in  the 
metropolitan region of Belém – PA. The leaves were subjected to physicochemical and 
bioactive compound analysis using internationally recognized methods. In this research, 
364.98 µg/100g, 488.3 µg/100g, 4.14 µg/g, 4.68 µg/g, 2.12 µg/g, 4.61 µg/g were found 
in  the  leaf  in  natura  ,  105.34  mg  EAG/100g,  78.33  µg/100g  and  19.8  mg/100g  of 
chlorophyll  a,  chlorophyll  b,  total  carotenoids,  zeaxanthin,  beta­carotene,  beta­
cryptoxanthin, total polyphenols, flavonoids and vitamin C, respectively. In the cooked, 
375.37  µg/100g  of  chlorophyll  a,  1179.9  µg/100g  chlorophyll  b,  16.82  µg/g  of  total 
carotenoids, 18.81 µg/g of zeaxanthin, 11.25 of beta­carotene µg were obtained /g, 18.51 
beta­cryptoxanthin  µg/g,  56.87  mg  EAG/100g  total  polyphenols,  38.13  µg/100g 
flavonoids and 14.15 mg/100g vitamin C. it is a good source of bioactive compounds that 
bring benefits to health, being a low­cost and easy­to­cultivate culinary option. 
 

Keywords:  Non­Conventional  Food  Plants,  taioba,  Xanthosoma  taioba,  bioactive 
compounds. 
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1 INTRODUÇÃO 

Os  alimentos  ultra  processados  possuem  alta  densidade  calórica,  quantidades 

elevadas  de  sódio,  açúcar,  gordura  total  e  saturada,  baixo  teor  de  proteína  e  fibras 

(LUSTIG,  2020).  A  ingestão  frequente  desses  alimentos,  combinado  com  o  consumo 

restrito  de  vegetais,  são  um  fator  de  risco  comportamental  modificável  para  o 

desencadeamento das quatro principais Doenças Crônicas Não Transmissíveis (DCNT): 

doenças cardiovasculares, cânceres, patologias respiratórias crônicas e diabetes (WHO, 

2018; MARRÓN­PONCE et al., 2019; GOSADI et al., 2021). 

  De  acordo  com  Palomino  (2020),  a  alimentação  saudável  é  inversamente 

proporcional  ao  desenvolvimento  de  DCNT  em  66,2%.  Por  isso,  é  necessário  manter 

hábitos  alimentares  saudáveis  como  o  consumo  diário  de  vegetais  para  obtenção  de 

nutrientes  e  compostos  bioativos.  Alimentos  com  potencial  funcional  são  de  grande 

relevância devido aos efeitos positivos na saúde, pois contém compostos bioativos que 

atuam  separadamente  ou  em  sinergia  com  outros  nutrientes,  ou  não  nutrientes  na 

fisiologia  humana.  Esses  componentes  exercem  a  função  de  antioxidante,  anti­

inflamatório, antimicrobianos, atuam na prevenção da degeneração macular relacionada 

à idade, entre outros (HARRISON, 2019; OTERO; RIBEIRO, 2019).  

Os compostos bioativos como carotenoides, compostos fenólicos, ácidos graxos 

de cadeia insaturada e suas respectivas subclasses são responsáveis pela ação biológica 

supracitada, podendo extraí­los de todas as partes dos vegetais (AGUIAR et al., 2020). 

Nesse contexto, as Plantas Alimentícias Não Convencionais  (PANCs) podem ser uma 

alternativa alimentar devido a sua composição nutricional (CASEMIRO; VANDRAMIN, 

2020).  

A Amazônia  tem uma vasta biodiversidade alimentar nutricionalmente rica em 

compostos bioativos, por exemplo, o cariru (Talinum fruticosum) apresenta carotenoides 

e  flavonoides  que  atuam  como  antioxidante  auxiliando  na  redução  de  radicais  livres, 

peroxidação lipídica e no combate a doenças degenerativas crônicas (JACOB, 2020). O 

caruru (Amaranthus viridis) no que lhe concerne, contém ômega­3 e compostos fenólicos 

que agem contra danos cardíacos e hepáticos, a beldroega (Portulaca oleracea) possui 

alto teor de ômega­3 auxiliando na proteção contra doenças cardiovasculares, redução de 

triglicerídeos e dislipidemia (JACOB, 2020; ELAGIZI et al., 2021). Já o jambu (Acmella 

oleracea) possui atividades analgésicas, anti­inflamatória, antioxidante e contribui para a 

cicatrização de feridas (STEIN et al., 2020).  
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Este trabalho destaca a PANC taioba (Xanthosoma taioba) presente na Amazônia 

como  alternativa  alimentar.  Esta  é  fonte  de  macro  e  micronutrientes  como:  cálcio, 

magnésio, fibra  alimentar,  vitamina  C  e  carboidrato,  além  dos  compostos  bioativos: 

carotenoides, licopeno, clorofila total e compostos fenólicos (ARAÚJO et al., 2019). As 

fibras encontradas na folha e no caule são celulose, hemicelulose e lignina, importantes 

para o consumo humano, pois  atuam melhorando a microbiota  intestinal,  reduzindo a 

inflamação sistêmica e controle do diabetes tipo  II  (SERNA­LOATIZA; CARMONA­

GARCIA; CARDONA, 2018; AYUA; KAZEM; HAMAKER, 2020).  

Junto a isso, o rizoma da taioba contém micronutrientes como ferro, zinco, cobre, 

magnésio, manganês, fósforo, sódio, potássio, cálcio e vitamina C. Além de compostos 

bioativos como carotenoides, a luteína e compostos fenólicos, os flavonoides (WADA; 

FEYISSA;  TESFAYE,  2019;  RINALDO,  2020).  Mediante  ao  exposto,  o  presente 

trabalho  tem  como  objetivo  determinar  os  compostos  bioativos  das  folhas  da  taioba 

(Xanthosoma taioba) in natura e sob processamento hidrotérmico.  
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2 JUSTIFICATIVA  

Segundo a Organização Mundial de Saúde (2020), as DCNT têm índice elevado 

de  mortalidade  atingindo  cerca  de  41  milhões  de  óbitos  anuais  por  consequência  de 

ataques cardíacos, derrames, câncer, doenças respiratórias, diabetes ou transtorno mental 

(WHO, 2020). Diante desse contexto, é fundamental manter uma dieta equilibrada para a 

manutenção da saúde. 

  Conforme  o  Guia  Alimentar  para  População  Brasileira,  a  base  da  alimentação 

deve ser composta por alimentos  in natura e minimamente processados com consumo 

diário de vegetais. Ressaltando que, a combinação de frutas, legumes e verduras agrega 

mais benefícios ao organismo do que o nutriente isolado (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 

2014). As PANCs podem ser  incluídas na alimentação, pois dão subsídios nutricionais 

para o funcionamento adequado do organismo, além de romper a monotonia alimentar, 

pode alcançar a segurança alimentar e nutricional de famílias brasileiras (CASEMIRO; 

VANDRAMIN, 2020). 

As  PANCs  são  ótimas  fontes  de  compostos  bioativos  que  estão  ligados  à 

prevenção e redução da gravidade de doenças crônicas como desordens cardiovasculares, 

dermatológicas,  osteoporose,  câncer  e  distúrbios  neurodegenerativos  devido  atuarem 

como antioxidantes, antimutagênicos, antiproliferadores e anti­inflamatórios (AYDARA; 

TUTUNCU;  OZCELIK,  2020;  CIMA  et  al.,  2020).  Dentre  as  hortaliças  não 

convencionais  que  fornecem  propriedades  nutricionais  interessantes  encontra­se  a  e  a 

taioba (Xanthosoma taioba) (BOTREL et al., 2020).  

  De acordo com Silva et al., (2018), as folhas da taioba são excelentes fonte de 

ácido  ascórbico,  compostos  fenólicos  e  atividade  antioxidante,  além  de  outros 

micronutrientes como: fósforo, potássio, cálcio, magnésio, enxofre e cobre.  

A matriz vegetal pode ser modificada física e quimicamente quando submetida a 

processos  de  cocção,  aumentando  ou  diminuindo  o  valor  nutricional,  melhorando  as 

características organolépticas, formando compostos que alteram o sabor, textura ou cor, 

eliminando ou produzindo substâncias que em excessos podem ser tóxicas ao organismo. 

Isso depende das técnicas de cozimento, tempo e temperatura de preparo e da matéria­

prima (ZHAO et al., 2019; MEHMOOD; ZEB, 2020).  

Os métodos de cocção podem ser classificados quanto à forma de transferência de 

calor ou quanto às condições de umidade do meio, como: fervura, micro­ondas, fritura e 

a vapor. A fervura e fritura diminuem o conteúdo de vitamina C e compostos fenólicos 
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totais,  entretanto  preservam  e  aumentam  a  biodisponibilidade  dos  carotenoides,  além 

disso, a fritura pode elevar a concentração de luteína e beta caroteno. O cozimento a vapor 

também  reduz  a  quantidade  de  vitamina C,  mantém  o  teor  de  carotenoides  e  diminui 

razoavelmente  os  compostos  fenólicos  (MEHMOOD;  ZEB,  2020;  SUCUPIRA  et  al., 

2020). 

Zhao et al. (2019) fizeram uma revisão sobre os efeitos das técnicas de cozimento 

doméstico nos fotoquímicos dietéticos, o aumento dos compostos bioativos na matéria­

prima  pode  ser  referente  a  inativação  de  enzimas  responsáveis  pela  hidrólise  das 

substâncias ativas e destruição da microestrutura dos alimentos o que leva a uma melhor 

extração, em contrapartida, os possíveis motivos associados pela perda são: lixiviação, 

altas temperaturas, pH, tempo, presença de oxigênio e luz. 
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3 REVISÃO DE LITERATURA 

3.1 PLANTAS ALIMENTÍCIAS NÃO CONVENCIONAIS 

As  Plantas  Alimentícias  Não  Convencionais  (PANCs)  recebem  essa 

nomenclatura por conta do seu consumo se restrito a uma determinada região, estado ou 

pequenas comunidades, isso se deve, por vezes, pela falta de informação sobre o potencial 

alimentar dessas plantas que historicamente foi sendo perdido e muitas são consideradas 

“ervas­daninhas” (DE OLIVEIRA et al., 2019).  

Essa designação “PANC” recebe críticas quanto ao seu uso, pois diversas plantas 

são conhecidas e consumidas em um determinado local. Por isso, dependendo do lugar, 

pode  ou  não  ser  considerado  como  não  convencional.  No  entanto,  essa  denominação 

ajuda  a  disseminar  o  conhecimento  sobre  esses  vegetais  silvestres  entre  a  população 

brasileira (BARBOSA et al., 2021). 

As PANCs estão ganhando cada vez mais visibilidade entre o público que visa a 

preservação  ambiental,  pois  é  de  natureza  ecológica,  colabora  com  a  diversificação 

alimentar,  além  de  ser  excelente  fonte  nutricional.  Não  precisam  ter  aval  da  Agência 

Nacional  de  Vigilância  Sanitária  (ANVISA)  para  serem  comercializadas,  pois,  são 

hortaliças (BRASIL, 2000; BARBOSA et al., 2021). Várias hortaliças não convencionais 

fornecem  propriedades  nutricionais  interessantes  como a azedinha  (Rumex  acetosa),  a 

bertalha  (Basella  alba),  a  capuchinha  (Tropaeolum  majus),  o peixinho  (Stachys 

byzantina), a vinagreira (Hibiscus sabdariffa) e a taioba (Xanthosoma taioba) (BOTREL 

et al., 2020). 

De acordo com Anacleto et al. (2019), o cultivo de dessas plantas foi o segundo 

mais lucrativo para famílias de pequenos agricultores em comparação com a produção de 

outros alimentos. Neste estudo os produtores apontaram os benefícios do plantio desses 

vegetais,  como:  resistência  a  pragas  e  doenças,  fornece  renda  alternativa,  produção 

orgânica e elevado valor nutricional. Em contraponto, as dificuldades encontradas foram: 

ausência de  informações  sobre o cultivo,  ausência de  feiras específicas para venda de 

PANCs e falta de incentivo do poder público para produção. 

 

3.2 ASPECTOS GERAIS DA TAIOBA 

A  taioba  representada  na  figura  1,  está  relacionada  à  segurança  alimentar  e 

nutricional por  ser  a principal  fonte  energética  em  locais como Ásia, África, América 

Central e Ilhas do Pacífico, o rizoma é o terceiro tubérculo mais consumido na Nigéria. 

Em Cuba é produzido, na safra, cerca de 22 mil toneladas anualmente. Essa hortaliça está 
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presente no cardápio dos brasileiros com mais frequência nos estados da Bahia, Minas 

Gerais,  Rio  de  Janeiro  e  Espírito  Santo  (COLOMBO  et  al.,  2018;  JIMÉNEZ; 

CONCEPCIÓN; AGUILA, 2018; MORAIS et al., 2020).  

A  taioba  é  uma  planta  herbácea  tuberosa  pertencente  à  família  das  Araceae, 

podendo alcançar 2 metros de altura, dispõe de hastes robustas, exsudato branco no caule 

e pseudocaule verde como referido na Figura 1 (CROAT; DELANNAY; ORTIZ, 2017; 

SEPÚLVEDA­NIETO et al., 2017). 

Figura 1 – Partes da taioba. 

 
Fonte: Autora (2021). 

 
As folhas têm pecíolos basais eretos de tamanhos variados chegando a 160 cm, 

tem formato sagitada como a ponta de uma lança, possui duas veias coletoras na margem, 

lâminas  subcoriáceas  e  de  coloração  verde­escuro  fosco  como  mostrado  na  Figura  2 

(CROAT; DELANNAY; ORTIZ, 2017; SEPÚLVEDA­NIETO et al., 2017). 
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Figura 2 – Folha in natura da taioba. 

 
Fonte: Autora (2021). 

A semelhança morfológica das folhas da taioba e do taro (Colocasia esculenta) 

dificulta a diferenciação entre as espécies  (BOAKYE et al., 2018). Mediante a isso, a 

Figura 3 ilustra em formato de desenho esquemático a diferença entre as folhas.  

 
Figura 3 – Desenho esquemático da folha da taioba e do taro (a): Folha da taioba; (b): Folha de taro. 

 
Fonte: Autora (2021). 

 
Outra forma de diferenciar a taioba de plantas similares é o exsudato, o líquido 

presente no caule, que no caso dessa planta  tem a coloração branca como exposto na 

figura 3 (SEPÚLVEDA­NIETO et al., 2017). 
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Figura 4 – Caule da taioba cortado. 

 
Fonte: Autora (2021). 

 
A taioba pode ser  inserida na dieta por conta do seu potencial nutricional, alta 

produtividade, fácil propagação, sobrevive em solos com pouco nutriente, pode crescer 

de forma espontânea no ambiente ou ser cultivada em sistema convencional e hidropônico 

(COSTA et al., 2020; FARIAS et al., 2020). É recomendado cultivar a taioba em área 

com sombra para melhor desenvolvimento das folhas, dado que, a elevada incidência da 

radiação solar pode prejudicar o crescimento e a expansão foliar, a figura 5 ilustra dois 

modos de cultivo da taioba (COLOMBO et al., 2018).  

 
Figura 5 – Cultivo doméstico (a); crescimento de forma natural no meio ambiente (b):. de taioba 

 
Fonte: (Autora, 2021). 
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Todas as partes da taioba são comestíveis como folhas, talos e rizomas, possuindo 

diversas opções gastronômicas, sendo o ingrediente principal ou como acompanhamento. 

Por exemplo, as folhas podem ser consumidas refogadas ou cozidas, os rizomas fritos ou 

purê (KINUPP, 2014). Essa hortaliça não convencional tem valor nutricional por conter 

macronutrientes e fibra alimentar, como mostra a tabela 1.  

 
Tabela 1 – Composição nutricional da taioba 

Parâmetro 
Folha 

Araújo et al. (2019)  Botrel et al. (2020)   

Umidade (%)  88,58±0,10  86,58   

Cinzas (%)  13,77±0,39  1,74   

Proteína (g)  58,50±1,66  3,05   

Carboidrato (g)  8,70±2,11  4,12   

Lipídios (g)  7,60±0,68  0,62   

Fibra alimentar (g)  23,39±0,90  3,89   

VET (Kcal)  13,77±0,39  34,26   

Fonte: (Autora, 2021). 

  Os macronutrientes são imprescindíveis para manter a homeostase orgânicas e a 

ingestão dessas substâncias devem ser adequadas em quantidade e qualidade. Conforme 

a FAO (1982), devem compor a refeição diária de 45 a 65% de carboidratos, de 10 a 15% 

de proteína e de 20 a 35% de lipídios. A restrição alimentar dos macros leva a problemas 

no  crescimento  e  desenvolvimento  de crianças,  maior  risco  de  depressão,  demência  e 

declínio cognitivo. Assim como o excesso de carboidratos simples e gorduras saturadas 

estão  relacionado  à  agravos  crônicos  como  diabetes  mellitus  tipo  2,  doenças 

cardiovasculares, obesidade, dentre outros (GOSADI et al., 2021; MARRÓN­PONCE et 

al., 2019; MUTH; PARK, 2021).  

  As  fibras  alimentares  são  carboidratos  que  o  organismo  humano  não  tem 

capacidade  de  digerir  e  absorver,  no  entanto  podem  sofrer  fermentação  parcial  ou 

completa no colón. É classificada em solúvel ou  insolúveis de acordo com a estrutura 

química, são amplamente encontrados no reino vegetal e possuem papel importante na 

regulação da motilidade intestinal, controle glicêmico e de colesterol, dentre outros (HE 

et al., 2021).  

Junto a isso, a tabela 2 expõe a composição de micronutrientes da taioba, eles são 

importantes para a homeostase do organismo. 
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Tabela 2 – Composição de micronutrientes da taioba.  

Parâmetro 
Folha 

Araújo et al. (2019)  Botrel et al. (2020)   

Ferro (mg)  ­  1,17   

Cálcio (mg)  1,79±0,06  77,63   

Magnésio (mg)  0,50±0,004  23,82   

Sódio (mg)  ­  1,05   

Potássio (mg)  ­  302,86   

Manganês (mg)  ­  0,32   
Zinco (mg)  ­  0,21   
Cobre (mg)  ­  0,10   

Fósforo (mg)  ­  50,60   

Fonte: (Autora, 2021). 

Por exemplo, o cálcio que participa da contração muscular, coagulação sanguínea, 

transmissão de impulsos nervosos, funções cardíacas, suporte estrutural óssea e mediador 

hormonal  (BORSETTO;  BERINGHTS­BUENO;  CABRAL,  2020).  O  magnésio  é 

cofator em mais de 300 reações metabólicas, sendo fundamental para a síntese de DNA, 

RNA e de proteínas (CADENAZZI; FIGLIOLINO; PEREZ, 2020). O potássio atua na 

regulação  osmótica,  no  equilíbrio  ácido­base,  atividade  muscular,  metabolismo  dos 

carboidratos, produção de proteínas, proteção das hemácias, transmissão nervosa, função 

renal e tonacidade muscular  (PALERMO, 2014).  O fósforo que atua na mineralização 

óssea e no metabolismo acidobásico regulando o pH sanguíneo e urinário (RAIZEL  et 

al., 2021).  

A  taioba  é  classificada  como  uma  matéria­prima  alimentar  que  para  ser  usada 

como alimento precisa passar por  tratamento  devido ao conteúdo de oxalato de cálcio 

considerado um fator antinutricional  ( KINUPP, 2014). Os fatores antinutricionais são 

substâncias  de  ocorrência  natural  oriundos  do  metabolismo  secundário  de  vegetais, 

podendo ficar acumulados nas folhas, no que lhe concerne, têm capacidade de interferir 

nas  etapas  de  digestão,  absorção  ou  utilização  de  nutrientes,  além  de  causar  reações 

tóxicas (BRAGA; VIEIRA; OLIVEIRA, 2018; LABBA; FROKIAER; SANDERBERG, 

2021). 

Apesar  desses  compostos  serem  reduzidos  ou  eliminados  durante  as  etapas  de 

processamento, deve­se conhecer a qualidade não nutricional dos vegetais por conta dos 

efeitos  fisiológicos  indesejáveis  (BRAGA;  VIEIRA;  OLIVEIRA,  2018;  LABBA; 
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FROKIAER; SANDERBERG, 2021). Dentre os anti­nutrientes estão os oxalatos, estes 

podem ser solúveis formando complexos com sódio, potássio e cálcio, e insolúveis que 

são os ligados ao magnésio e ferro, interferindo na absorção desses micronutrientes. O 

consumo exacerbado de oxalatos além de causar deficiências nutricionais pode levar a 

danos renais (BONG; VANHANEM; SAVAGE, 2017; SIENER et al., 2016).  

Bong,Vanhanem e Savage (2017) utilizaram o espinafre como matéria­prima e 

adicionaram  compostos  químicos  de  cálcio  para  formas  complexos  com  oxalatos 

insolúveis e assim inviabilizar a sua absorção intestinal na tentativa de evitar danos ao 

organismo. Mediante disso, nota­se o quanto esse complexo é fortemente formado nos 

vegetais.  

Oxalato de cálcio pode causar irritações benignas quando entra em contato com 

as mucosas, aumento da salivação, dor aguda,  rouquidão,  inchaço nos  tecidos moles e 

disfagia. As lesões associadas a esse fator antinutricional podem demorar a cicatrizar e 

causa queimaduras orais (CERETTO; NACCA, 2018).   

O oxalato de cálcio está presente na maioria dos alimentos de origem vegetal, 

exerce  função  de  proteção  na  planta.  Uma  alternativa  de  atenuar  a  quantidade  dessa 

substância  é  o  cozimento  que  resultará  na  lixiviação  do  complexo,  logo  diminuirá  na 

matriz vegetal, tornando­a segura para consumo, como no caso, a taioba (ARAÚJO et al., 

2019).  

 

3.3 ATIVIDADES FUNCIONAIS DA TAIOBA 

Além de apresentar nutrientes para manter o organismo funcionando de maneira 

adequada,  a  taioba  pode  ser  usada  como  alternativa  funcional  perante  a  desordens 

metabólicas e fisiológicas, como relata a tabela 3. 
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Tabela 3 – Aplicação experimentais de atividades funcionais da taioba. 

Atividade  Modelo de 
teste/aplicação 

Parte da 
planta  Extrato/método  Referências 

Redução do ácido 
biliar secundário no 

cólon e ceco e 
aumento da produção 
de ácidos butírico e 

propiônico 

Ratos  Folhas  Pó liofilizado  Jackix et al., 2013 
 

Atividade 
antileucêmica 

Células com 
leucemia 

(JurkaT e K562) 
Folhas  Pó liofilizado  Caxito et al., 2015 

Atividade 
hipoglicêmica  Ratos diabéticos  Rizoma  Rizoma seco e 

moído  Folasire et al., 2016 

Atividade anti­
inflamatória e 

analgésica 

Camundongos 
machos albinos 
suíços e Ratos 
machos albinos 

Wistar 

Folhas  Pó moído  Hossain et al., 2017 

Redução 
significativa da 

glicemia 
Ratos diabéticos  Rizoma.  Cozimento a 

vapor 
Handajani et al., 

2018 
Fonte: (Autora, 2021). 

  Conforme  a  tabela  3  a  propriedade  funcional  da  taioba  é  por  conta  das  fibras 

dietéticas presentes tanto nas folhas como nos rizomas. Isso está associado ao adequado 

peristaltismo  do  trato  gastrointestinal  favorecendo  a  formação  do  bolo  fecal,  lento 

esvaziamento gástrico, redução de colesterol, produção de ácidos graxos de cadeia curta, 

além de poder facilitar a excreção de ácidos biliares secundários (JACKIX et al., 2013; 

JACKIX et al., 2013). Mediante a isso, estão associados a prevenção do câncer de colón 

e redução da glicemia em ensaios in vivo como apresentado na tabela acima.  

  Ademais, o  composto  responsável pela  ação antileucêmica é a  apigenina di­C­

glicosídeos  que  demonstraram  efeitos  citotóxicos  contra  as  células  de  leucemia 

linfocitária  T  humana  (Jurkat)  e  mielógena  (K562),  havendo  redução  de  50,3%  da 

proliferação de Jurkat, diminuiu em 20% as células na fase G2/M e aumentou as células 

na fase sub­G1, levando a apoptose em 54% das células cancerígenas (CAXITO et al., 

2015).  
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  Segundo  Hossain  et  al.  (2016)  os  extratos  metanólicos  da  folha  da  taioba 

apresentaram  atividade  analgésica  nos  ratos  pois  antagonizaram  os  mediadores  que 

causavam dor, sendo o efeito máximo alcançado foi atenuação dos sintomas em 71,37% 

e  foi  eficaz  na  diminuição  do  edema  de  pata  induzido  por  carragenina,  efeito  anti­

inflamatório. Por isso, folha da taioba pode ser sugerida como fonte de compostos naturais 

com atividades analgésicas e anti­inflamatórias.  

3.4 MÉTODOS DE COCÇÃO  

  A cocção acontece após o processo de pré­preparo dos alimentos e interfere na 

estrutura da matriz alimentar através da transmissão de calor, resultando em mudanças na 

composição química, sensorial e de textura (MONTEIRO, 2016). A transferência de calor 

ocorre por convecção, condução e irradiação (ORNELLAS, 2008).  

  Entre  os  métodos  de  cocção  está  o  calor  úmido  que  é  caracterizado  por  um 

processo  que  ocorre  lentamente  em  meio  líquido  quente  ou  vapor,  estes,  hidratam  o 

alimento e embrandecem as fibras (MONTEIRO, 2016). Os métodos mais usados são a 

cocção em líquido que engloba a fervura em fogo lento, fervura em ebulição e banho­

maria. E junto a isso, a cocção a vapor, que por sua vez, pode ser sem pressão ou sob 

pressão (PHILLIPI, 2014).   

  Outrossim, tem a cocção em calor seco onde o cozimento acontece na ausência de 

água tendo como característica um alimento desidratado. Pode ocorrer por calor seco com 

gordura como saltear, frigir e fritar, assim como sem gordura que envolve assar no forno, 

assar no espeto e grelhar. Por último, a cocção em calor misto é efetuada em duas etapas 

primeiramente o alimento é submetido a calor seco com gordura e posteriormente à calor 

úmido, são exemplos, brasear, refogar e ensopar/guisar (MONTEIRO, 2016; PHILLIPI, 

2014).  

3.4.1 Efeitos da cocção úmida sob os compostos bioativos   

Diferentemente das frutas nem todos os vegetais podem ser consumidos na forma 

natural  precisando  de  tratamento  térmico.  Esses  procedimentos  tornam  disponíveis  a 

energia  armazenada  no  alimento  cru  e  facilita  o  processo  de  digestão  e  absorção 

(MARTINI et al., 2020; MURADOR; MERCADANTE; ROSSO, 2016). 

 Somando  a  isso,  aumentam  a  segurança  e  qualidade  alimentar,  diminuem  a 

contaminação por agentes microbiológicos, prolongam a validade do alimento e melhora 

a palatabilidade, digestibilidade e degradação de compostos nocivos. Em contraponto, a 

elevação da  temperatura pode ocasionar reações químicas  indesejáveis como perda de 

nutrientes e formação de produtos tóxicos (MARTINI et al., 2020).  
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  Mediante ao exposto, os tratamentos térmicos domésticos são: fervura, pressão, 

grelhar,  vapor,  refogar,  fritar,  assar,  assar  no  forno  e  cocção  por  micro­ondas 

(MURADOR; MERCADANTE; ROSSO, 2016; MURADOR et al.,2018). A fervura é 

um tipo de cocção simples, onde o cozimento do alimento acontece na água (SONG et 

al., 2021).  

   Zhao et al. (2019) retrataram que o conteúdo de clorofilas pode ser reduzido no 

processo  de  fervura,  entretanto  quando  se  emprega  o  tempo  de  2  min  o  teor  desses 

compostos aumentou. Ou  seja, dependendo do  tempo de exposição ao calor  em meio 

aquoso as clorofilas podem ser degradas.  

No  estudo  de  Murador,  Mercadante  e  Rosso  (2016)  analisaram  os  efeitos  da 

fervura  nos  compostos  bioativos.  Verificaram  que  na  couve  houve  degradação  dos 

carotenoides totais em oposição aumentou­se esse composto no repolho roxo, no entanto 

relataram que esses achados não foram estatisticamente significativos.   

 No estudo de Martin et al. (2020), houve aumento dos compostos fenólicos totais 

no  cozimento  do  tipo  fervura  na  beringela,  eles  relacionaram  esse  resultado  com  o 

rompimento da estrutura do vegetal, o que facilitou a liberação desses componentes. Em 

contrapartida o Murador, Mercadante e Rosso (2016), mostraram que reduziu o teor de 

polifenóis  totais  na couve e  no  repolho  roxo,  isso  deve  ter  acontecido  devido  a  esses 

compostos serem solúveis em água.   

O fato de a  fervura ser em temperatura elevada e o cozimento ser em água há 

perda  de  vitamina  C  por  ser  termolábil  e  apresenta  característica  polar,  facilmente 

dissolvida  em  meio  aquoso  (TIAN;  CHEN;  YE,  2016).  Corroborando,  na  revisão  de 

literatura de a  fervura  reduziu o conteúdo de ácido ascórbico no  feijão verde,  ervilha, 

couve de Bruxelas, brócolis, alho­poró, repolho roxo e pimentas (ZHAO et al. (2019). 

As  contradições  nos  estudos  apresentadas  ocorrem  devido  a  diferentes 

temperaturas empregadas, tempo, área de superfície do vegetal exposto na água e o tipo 

de matriz alimentar (MURADOR et al.,2018). Cada método culinário interage de forma 

distinta com a matriz­vegetal e estão associados a bioacessibilidade e biodisponibilidade 

dos compostos no trato gastrointestinal (MARTINI et al., 2020). 

 

3.5 PIGMENTO PRESENTE NA TAIOBA  

3.5.1 Clorofilas  

Clorofilas são pigmentos fotossintéticos primários que conferem coloração verde 

das  plantas,  fitoquímicos  lipofílicos  mais  presente  na  natureza.  As  formas  a  e  b  são 
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predominantes  no  tecido  vegetal  comestível  (KANG  et  al.,  2017).  As  clorofilas  têm 

carbono  e  nitrogênio  com  um  íon  de  magnésio  no  centro  da  molécula,  são  estruturas 

heterocíclicas, a clorina, esses átomos de carbono possuem três anéis pirrol e um anel 

pirrol por uma ligação covalente e interligada por quatro pontes de metino (CAI et al., 

2021; PARRENK et al., 2017). 

Junto a isso, tem como principal função nos vegetais formar hidratos de carbono 

através da conversão de energia solar, a fotossíntese de plantas, algas e eubactérias. A 

clorofila pode ser classificada em cinco tipos, a, b, c, d e f (PARRENK et al., 2017). A 

clorofila a (C 55 H 72 Mg N 4 O 5) é encontrada em organismo fotossintéticos, absorve a 

luz vermelha do espectro solar, já a clorofila b (C 55 H 70 Mg N 4 O 6) é mais encontrada 

em algas verdes e plantas superiores, tem coloração amarela naturalmente e absorve luz 

azul do espectro solar (PARRENK et al.,2017). 

Como a clorofila b não é primordial para ocorrência da fotossíntese, por isso nem 

todos os organismos  fotossintéticos a  contém. Também plantas  com menor exposição 

solar ou à luz intensa pode conter maiores conteúdos de clorofila b em comparação com 

a clorofila, devido à adaptação à sombra (WOJDLO et al., 2021).  

As clorofilas modificam sua estrutura química quando há elevação de temperatura 

e  pH  ácido,  resultando  em  formação  de derivados  e  mudança  de coloração  (HAYES; 

FERRUZZI, 2020). De acordo com Zhang et al. (2021), durante o armazenamento pode 

acontecer alterações na estrutura química nas células vegetais,  entre  elas,  a quebra da 

clorofila. Esse estudo mostrou que quando houve aumento da temperatura os valores de 

clorofila foram diminuídos.  

As  clorofilas  a  e  b,  e  seus  derivados,  estão  relacionados  com  atividade 

antioxidante e anti­inflamatória, tendo como destaque a Zn­feofitinas que é produto da 

clorofila em meio ácido na presença de zinco (KANG et al., 2017). Corroborando, Li et 

al.  (2019)  evidenciaram  que  a  ingestão  de  extrato  de  espinafre  rico  em  clorofila  por 

camundongos  está  associada  a  melhoras  da  microbiota  intestinal,  podendo  atuar  na 

prevenção  da  obesidade e  síndrome  metabólica,  porém  não  é  descrito  os  mecanismos 

metabólicos que levam a esses efeitos. 

A revisão de Hayes e Ferruzzi  (2020) expôs que as clorofilas e seus derivados 

estão  correlacionados  a  quimioprevenção  através  de  mecanismos  de  ligação  com  as 

moléculas cancerígenas inibindo sua absorção, evitando que os mutagênicos danifiquem 

o DNA e impedindo que estes cheguem na circulação sanguínea. 
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3.6  COMPOSTOS  BIOATIVOS  NA  PREVENÇÃO  E  NO  TRATAMENTO  DE 

DOENÇAS CRÔNICAS NÃO TRANSMISSÍVEIS  

Com o crescimento de casos de DCNT começou­se a  refletir  sobre processo a 

necessidade de mudar comportamentos alimentares que levou a procura por alimentos 

saudáveis,  com  destaque  para  os  vegetais  por  apresentarem  potencial  nutritivo  e 

terapêutico devido à oferta de nutrientes e compostos bioativos. Este último é produtos 

do metabolismo secundário de plantas, interferem na absorção de nutrientes quando em 

excesso  e  agregam  cores  aos  vegetais  tornando­os  atrativos.  São  importantes  para  o 

mercado  farmacêutico,  alimentício,  agricultura  e  cosméticos  (BACHTLER;  BART, 

2021; SHARMA et al.,2021). 

  Os compostos bioativos podem ser alcaloides,  terpenos e compostos fenólicos, 

estando na forma de carotenoides, polifenóis, fitosteróis, vitamina C, flavonoides como 

antocianinas, flavonas e flavonoides, entre outros. Esses componentes estão associados a 

manutenção  da  saúde  humana  atuando  como  anti­inflamatório,  antialérgico, 

antibacteriano, antifúngico, hipolipidêmico, hepatoprotetor, neuroprotetor, antioxidante, 

diurético, imunomodulador e agentes carminativos (SHARMA et al.,2021; VÁSQUEZ­

REYES  et  al.,  2021).  A  seguir  será  descrito  com  mais  detalhes  os  agentes  bioativos 

analisados na folha da taioba neste trabalho.   

 

3.6.1 Carotenoides 

De  acordo  com  Swapnil  et  al.  (2021),  os  carotenoides  são  classificados  como 

hidrocarbonetos,  possuem  mais  de  1117  moléculas  identificadas,  tem  isoformas  cis  e 

trans,  sendo  a  última  mais  presente  na  natureza.  Estão  na  composição  de  diversos 

alimentos de origem vegetal como folhosos, frutas, frutos, raízes e flores. Apresentam­se 

de  diversas  formas  químicas  relacionados  com  a  sua  função  desempenhada  tanto  no 

alimento quanto no organismo humano (VELASC0­ARANGO et al., 2020).  

Os  carotenoides  são  moléculas  lipossolúveis,  considerados  pigmentos  naturais 

com coloração marrom, amarelo, laranja ou vermelho de vegetais. Assim como, conferem 

cor em outros alimentos de origem animal como gema de ovo, crustáceos cozidos e alguns 

peixes,  também  tem  seu  valor  no  mercado  financeiro  (VIRGOLIN;  SEIXAS; 

JANZANTTI, 2017; BARAJAS­SOLANO et al., 2020). 

Em  plantas  vasculares  foram  identificados  dois  tipos  carotenoides,  os  não 

oxigenados como beta caroteno e licopeno e os oxigenados denominados xantofilas como 

luteína e  zeaxantina. Esses  componentes atuam como antioxidante,  regulam o  sistema 
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imunológico,  desenvolvimento,  proliferação,  comunicação  e  manutenção  de  células, 

hematopoiese, apoptose e precursores de vitamina A (GONZÁLES­PENA; LOZADA­

RAMÍREZ; ORTEGA­REGULES, 2021).   

A  capacidade  antioxidante  dos  carotenoides  é  fortemente  elucidada,  por  estar 

envolvido em processos como: eliminação de oxigênio molecular singlete, supressão de 

radicais  livres de oxigênio e  aumentar a  liberação do fator de  transcrição Nrf2,  leva a 

expressão  de  genes  antioxidantes  nas  células.  Logo,  atua  na  redução  da  peroxidação 

lipídica,  estresse  oxidativo  e  repostas  inflamatórias  nas  células  e  tecidos  (EDGE; 

TRUSCOTT, 2018; SWAPNIL et al., 2021).  

Os humanos adquirem os carotenoides exclusivamente de fontes dietéticas, pois 

fazem parte da classe de mamíferos, portanto não os sintetizam, sendo o intestino delgado 

o  local  de  sua  absorção  e  metabolização.  O  β­caroteno,  α­caroteno,  β­criptoxantina, 

luteína,  zeaxantina  e  licopeno  são  os  principais  componentes  deste  grupo  presente  no 

sistema sanguíneo (LINTIG et al., 2019).  

 

3.6.2 Polifenóis 

Polifenóis  podem  ser  encontrados  em  vegetais  e  seus  derivados  como  frutas, 

hortaliças,  chás,  vinho  e  café.  Compondo  esse  grupo  estão  o  resveratrol,  catequinas, 

flavonoides, piceatannol, entre outros (KHALIFA et al., 2018; MA; CHEN, 2020). 

Polifenóis podem estar ligados a efeitos de prevenção de obesidade e distúrbios 

cardiometabólicos,  melhora  da  microbiota  intestinal,  posterga  o  envelhecimento, 

atenuando  os  riscos  de  obesidade  e  melhora  da  cognição  (BRUNO  et  al.,  2020; MA; 

CHEN, 2020). 

Em concordância, a  revisão de Yan et al.  (2020), diz que os polifenóis podem 

proteger o organismo contra efeitos oxidativos, como prevenção e tratamento de: câncer, 

patologias  cardiovasculares,  cerebrovasculares,  neurodegenerativas,  diabetes  e 

hipertensão  arterial.  Junto  a  isso,  relataram  também  que  esses  compostos  têm  ação 

antioxidante, anti­inflamatória e antiapoptótica nas células hepáticas de ratos. Sendo os 

principais  mecanismos  antioxidantes  a  regulação  da  via  de  sinalização  do  Nrf2  (fator 

Nuclear eritroide 2 relacionado ao fator 2) e a indução do NF­kB (fator de transcrição).   

Consoante a isso, uma revisão sistemática da categoria meta­análise informa que 

a  suplementação  de  polifenóis  em  humanos  está  relacionada  com  o  aumento  da 

proliferação  de  bactérias  benéficas,  como  Lactobacillus  e  Bifidobactéria,  em 

contrapartida,  o  declínio  de  espécies  patogênicas  como  Clostridium  perfringens  no 
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intestino grosso. Logo, melhorando a microbiota intestinal, dessa forma alimentos com 

quantidade elevada de polifenóis podem funcionar como probióticos (MA; CHEN, 2020). 

 

3.6.3 Flavonoides 

Os  flavonoides  pertencem  ao  grupo  dos  polifenóis,  com  mais  de  10  mil 

identificados. A estrutura química é composta por um núcleo do flavan com 15 carbonos 

(C6­C3­C6)  arranjados  em  três  anéis,  a  maior  parte  são  glicosiladas  com  exceção  de 

flavan­3­ols  e  proantocianinas.  Estão  distribuídos  em  categorias,  as  principais  são 

flavonas, isoflavonas, flavononas, flavonóis, flavonol e antocianinas. A diferenciação das 

subclasses está consoante a estrutura apresentada nos arranjos de hidroxil, metoxi, prenil 

e  ligação  glicosídica,  na  conjugação  entre  os  anéis  e  no  grau  de  saturação 

(AKINMOLADUN;  FAROMBI;  FAROMBI,  2018;  BAKOYIANNIS  et  al.,  2019; 

BALLARD; MARÓTICA JÚNIOR, 2019; KHALIFA et al., 2018; PEI; LIU; BOLLING, 

2020). 

Podem ser encontrados em frutas, vegetais, grãos, chocolate amargo, cacau em 

pó, vinho e chás, estão dispostos nesses alimentos em diferentes quantidades. Sendo  a 

biodisponibilidade e absorção entre os flavonoides díspares, possivelmente pela grande 

variedade de subclasse presente na natureza, uns com melhor biodisponibilidade como as 

isoflavonas, e com outros como antocianinas acontece o contrário (AKINMOLADUN; 

FAROMBI; FAROMBI, 2019; BAKOYIANNIS et al., 2019).  

O  processo  de  metabolização  dos  flavonoides  se  dá  através  da  microbiota 

intestinal e tecido. Durante os eventos metabólicos são formados metabólitos que atuam 

na  saúde  do  intestino  humano,  como  modulação  da  microbiota,  reduzindo 

microrganismos patogênicos e  elevando os benéficos.  Junto a  isso,  aprimoramento da 

função  imunológica,  redução  de  processos  inflamatórios,  principalmente  colites  e 

diminuição da disbiose em pessoas com excesso de adiposidade (PEI; LIU; BOLLING, 

2020).  

Segundo  a  revisão  de  Ballard  e  Marótica  Júnior  (2019),  os  flavonoides  e  seus 

derivados atuam beneficamente no tratamento e diminuição do risco de mortalidade por 

doenças  cardiovasculares,  câncer,  diabetes  mellitus  tipo  II  e  obesidade.  Esses  efeitos 

acontecem principalmente por conta das propriedades antioxidante, anti­inflamatória e 

quelante. 

 

3.6.4 Vitamina C 
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  A vitamina C pode ser nomeada de várias formas como: ácido ascórbico, L­ácido 

ascórbico, ácido deidroascóbico (forma oxidada), ascorbato (forma reduzida), etc. Pode 

ser produzida por planta e animais, é um composto multihidroxila, uma lactona com seis 

carbonos, essa estrutura favorece a doação de elétrons, ou seja, as reações antioxidantes 

(COQUEIRO et al., 2020; FU et al., 2020). 

É  fundamental  para  síntese  de  colágeno,  mecanismo  antioxidantes, 

desenvolvimento  e  regeneração  dos  músculos,  na  conversão  de  colesterol  em  ácidos 

biliares e aumento da absorção de ferro (COQUEIRO et al., 2020).  Participa de inúmeros 

processos da defesa  inata  e  adaptativa, diferenciação e proliferação das células B e T 

(SCHLOSS et al., 2020). 

Um estudo conduzido por Cong, Yan e Sachdev (2020) verificou que fumantes 

com  níveis  séricos  mais  baixos  de  vitamina  C  apresentaram  maior  prevalência  de 

desenvolver  a  doença  arterial  periférica  em  14,1%.  Segundo  a  revisão  Schloss  et  al. 

(2021),  a  suplementação  oral  de  vitamina  C  pode  atenuar  os  sintomas  decorrentes  de 

infecções respiratórias virais agudas como a febre, calafrios, dor no peito e diminuição 

dos sintomas da asma em resfriados. 

A vitamina C intravenosa em altas doses em pacientes com SARS­CoV­2 pode 

reduzir marcadores inflamatórios, hs­CRP, IL­6 e TNF­α, diminuindo a hiperinflamação. 

Dentre as principais limitações do estudo estão, o número de participantes, falta de grupo 

controle com placebo e natureza retrospectiva (XIA et al., 2021). 

  Também, o ácido ascórbico pode participar da metástase do câncer atuando na 

proliferação e diferenciação das células­tronco com tumor, na produção e estabilidade de 

colágeno, restaurar a matriz extracelular, processos imunológicos no combate às células 

cancerígenas e o microambiente de hipóxia. Assim como, reduzir a propagação do câncer 

e atenuar os efeitos colaterais da terapia anticâncer (FU et al., 2020). 
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4 OBJETIVOS 

4.1 OBJETIVO GERAL 

Determinar os compostos bioativos das folhas da taioba (Xanthosoma taioba) in 

natura e sob processamento hidrotérmico. 

 

4.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

●  Avaliar as características físico­química da folha da taioba in natura e cozida; 

●  Determinar o teor de carotenoides totais da folha da taioba in natura e cozida; 

●  Determinar o teor de beta caroteno, zeaxantina e beta­criptoxantina da folha da taioba 

in natura e cozida; 

●  Determinar o teor de clorofilas a e b da folha da taioba in natura e cozida; 

●  Determinar o teor de compostos fenólicos da folha da taioba in natura e cozida; 

●  Determinar o teor de flavonoides da folha da taioba in natura e cozida; 

●  Determinar o teor de vitamina C da folha da taioba in natura e cozida. 
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5 MATERIAL E MÉTODOS 

5.1 COLETA E PREPARO DA AMOSTRA 

As amostras de taioba (Xanthosoma taioba) in natura foram obtidas em uma horta 

urbana  localizado  na  Região  Metropolitana  do  Município  de  Belém,  Estado  do  Pará, 

Brasil. Com as coordenadas geográficas,  latitude:­1.4347375, longitude:­48.4555826 e 

25°C.  As  amostras  foram  transportadas  em  sacos  plásticos  de  polietileno  de  baixa 

densidade (PEBD) até o Laboratório de Ciências dos Alimentos, situado na Faculdade de 

Nutrição da Universidade Federal do Pará (UFPA). 

As folhas da taioba foram selecionadas, lavadas em água corrente, sanitizadas em 

solução clorada  200 ppm  (preparada com hipoclorito de  sódio) por 10 minutos,  e  em 

seguida  lavadas  novamente  e,  posteriormente,  colocadas  sob  papel  absorvente  para  a 

retirada do excesso de água. 

 

5.2 CARACTERIZAÇÃO BIOMÉTRIA DAS FOLHAS 

Na  caracterização  biométricas  foram  utilizadas  10  folhas,  que  foram  pesadas 

individualmente  em  balança  semi­analítica  (marca  Bel  e  modelo  L303i).  O 

dimensionamento aconteceu com auxílio de uma fita métrica, as medidas foram aferidas 

em centímetros de forma longitudinal e transversal (Júnior et al., 2012). 

 

5.3 TRATAMENTO HIDROTÉRMICO  

A  fervura  por  ebulição  foi  realizada  de  acordo  com  Santos  (2006),  com 

modificações.  Após  a  sanitização,  uma  parte  das  folhas  da  taioba  foi  cortada 

uniformemente com o auxílio de uma faca de aço inoxidável e submetida à cocção em 

temperatura de ebulição. No recipiente de aço e inoxidável colocou­se água corrente, sem 

sal  e,  após  o  início  da  ebulição,  foi  adicionada  a  matéria­prima  que  seguiu  para  o 

cozimento  com  o  recipiente  fechado  durante  seis  minutos.  Após  isso,  a  água  foi 

descartada, esperou a amostra esfriar a temperatura ambiente e seguiu para as análises. 

 

5.4 ANÁLISE DO TEOR DE ÁGUA  

As Folhas da Taioba  In Natura  (FTIN) e as Folhas da Taioba Cozidas (FTC) 

foram cortadas picadas, colocadas no equipamento de medida direta com o instrumento 

Labmaster  (Aw  Neo  Series  3TE,  marca  NOVASINA),  com  controle  interno  de 

temperatura a 25 °C. A análise foi obtida em triplicata.  
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5.5 ANÁLISE DO POTENCIAL HIDROGENIÔNICO (pH) 

  As análises foram realizadas conforme o método de nº 981.12 da Association 

of  Official  Analytical  Chemists (AOAC,  2010)  na  FTIN  e  na  FTC  com  pHmetro  de 

bancada  (Nova  Orgânica  ­  modelo  PA200),  previamente  calibrado  com  soluções  de 

tampão pH 4 e 7. Foram realizadas em triplicata, a cada repetição, o eletrodo foi lavado 

com água destilada e enxugou­se com papel macio para validação dos resultados.   

 
5.6 ACIDEZ TOTAL TITULÁVEL 

Esta análise foi realizada de acordo com as normas analíticas do Instituto Adolfo 

Lutz (IAL, 1985). Na bureta utilizou­se NaOH (Hidróxido de Sódio) a 0,01 N com fator 

de correção de 0,9986 para titulação. Foram feitas três diluições na amostra in natura de 

10ml  da  amostra  para  100ml  de  água  destilada  e  na  cozida  realizou­se  apenas  uma 

diluição. Com auxílio da pipeta foi adicionado no erlenmeyer 10 ml do extrato aquoso, 

posteriormente, 2 gotas de fenolftaleína (1%) e titulou até atingir a coloração levemente 

rosa.  Esse  processo  foi  repetido  três  vezes  em  cada  amostra.  Os  resultados  foram 

expressos em porcentagem (%) de ácido cítrico (100. g­1).   

 

5.7 SÓLIDOS SOLÚVEIS TOTAIS 

  A  obtenção  dos  Sólidos  Solúveis  Totais  (SST)  medidos  em  ºBrix  por  medida 

direta  em  refratômetro  de  bancada  digital  (Tecnal,  modelo  AR/200)  para  leitura  em 

triplicata. De acordo com a metodologia descrita por IAL (2008).  

 

5.8 ANÁLISE DA CONCENTRAÇÃO DO PIGMENTO 

5.8.1 Clorofilas 
A análise dos  teores de clorofilas  foi  feita segundo a metodologia de Nagata e 

Yamashita (1992), com adaptações. Pesou­se no tubo de ensaio 1g da FTIN e da FTC e 

adicionou 10 ml de acetona­hexano (4:6), foi homogeneizado em Vortex Mixer (KASVI) 

por 1 min. Em seguida, colocou­se na centrífuga (Celm, modelo LS­3 plus) a 175 x g por 

10 min, depois as amostras foram filtradas com papel macio e, por fim, foram colocadas 

nas cubetas para leitura no espectrofotômetro UV­Vis (modelo IL­ 592 KASUAKI) no 

comprimento de onda de 663 e 645nm. A análise foi realizada em triplicata para cada 

amostra e o resultado calculado usando as seguintes fórmulas: 
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Equação 1 

𝐶𝑙𝑜𝑟𝑜𝑓𝑖𝑙𝑎 𝑎 (
𝑚𝑔

𝑔
) =– 0,999𝐴663  +  0,0989𝐴645  

Equação 2 

𝐶𝑙𝑜𝑟𝑜𝑓𝑖𝑙𝑎 𝑏 (𝑚𝑔/𝑔) =– 0,328𝐴663  +  1,77𝐴645 

 

 

5.9 ANÁLISE DA CONCENTRAÇÃO DE COMPOSTOS BIOATIVOS 

5.9.1 Carotenoides 

A  determinação  do  conteúdo  de  carotenoides  foi  realizada  conforme  as 

metodologias descritas por Rodriguez­Amaya (2001), com adaptações. Utilizou­se 1g de 

amostra para 50 ml de éter de petróleo, macerou­se por 3 min em gral com pistilo, seguido 

por filtração em papel filtro e o conteúdo líquido analisado em espectrofotômetro  UV­

Vis (modelo IL­ 592, KASUAKI). A leitura da absorbância aconteceu no comprimento 

de onda de 450 nm para betacaroteno e 449 nm para zeaxantina e beta­criptoxantina. Os 

resultados foram calculados conforme a fórmula 3 a seguir:  

Equação 3 

𝑋 (µg) =
𝐴 𝑥 𝑉(𝑚𝑙) 𝑥 106 

𝐴1𝑐𝑚
1%   𝑥 100

 =   𝐶𝑎𝑟𝑜𝑡𝑒𝑛𝑜𝑖𝑑𝑒𝑠 (µg/g ) =
𝑋 (µg )

𝑚0
 

Onde, X (µg) = concentração de carotenoides 
V = Volume total (mL) 
A = Absorbância 
A1cm

1%  =  Coeficiente  de  absorção  do  carotenoide  no  solvente  usado  (2592  para 
betacaroteno, 2348 para zeaxantina e 2386 para beta­criptoxantina) 
m0 = Massa da amostra (g) 
 

5.9.2 Polifenóis totais   

O teor de polifenóis totais foi analisado conforme o ensaio de Folin Ciocalteu, tal 

como descrito por Ali akbarian et al. (2011), com adaptações. O extrato foi feito em tubo 

Falcon com 0,5 g da FTIN e FTC e adicionou­se 50 ml de metanol  (80%), depois  foi 

homogeneizado  em  Vortex  Mixer  (KASVI)  por  3  min.  Em  seguida,  os  extratos 

metanólicos foram filtrados. 
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Em tubos Falcon, foi adicionado 0,5 ml de extrato metanólico das amostras, 0,2 

ml de Folin­Ciocalteu  (10%) e 2 ml de água destilada e  aguardou 3 min em  repouso, 

seguida pela adição de 1 ml da solução carbonato de sódio (Na2Co3) a 7,5%, sendo três 

tubos para cada amostra.  

Em seguida, os tubos foram colocados no escuro por um período de 1h e 30min, 

e  no  final  realizou­se  a  leitura  no  espectrofotômetro  UV­Vis  (modelo  IL­592, 

KASUAKI), a um comprimento de onda de 760 nm. Foi utilizada a Curva padrão de ácido 

gálico  feita  em  concentração  de  100 a  500  mg/mL  em  Equivalentes  de  Ácido  Gálico 

(EAG).  
Figura 6 – Curva padrão de ácido gálico (100­500 mg/mL). 

 
(y=0,0014x + 0,0187; R2=0,983).  

 

Com os dados de concentração obtidos para os extratos, foi utilizada a Equação 4 

para calcular o teor de compostos fenólicos totais que foi extraído da amostra vegetal. 

Equação 4 

CCF(mg EAG/100g) =  
Các.gálico x Vbalão(mL) x Fdil

mamostra(g) x 103
 

Onde, Vbalão (mL) = volume do extrato após extração; Fdil = fator de diluição do extrato 

para leitura; m amostra(g) = massa da amostra 

 

5.9.3 Análise de flavonoides 

A determinação de flavonoides foi analisada segundo a metodologia descrita por 

Lees  &  Francis  (1972).  Primeiramente,  pesou  2,5  g  de  FTIN  e  FTC  em  béquer, 
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separadamente, foi adicionado 30 ml de solução de álcool etílico e HCL 1,5 N (85:15), 

homogeneizou­se  durante  1  minuto.  Em  seguida  o  extrato  foi  colocado  no  balão 

volumétrico de 50 ml e completou o volume com a mesma solução.  

O balão foi vedado, protegido com papel alumínio e posto em refrigeração por 

16h.  Em  seguida,  os  extratos  foram  filtrados  para  realização  da  leitura  em 

espectrofotômetro UV­Vis (modelo IL­ 592 KASUAKI) no comprimento de onda de 374 

nm para flavonoides. Foi utilizada a equação 5 para o cálculo. 

Equação 5 

𝐹𝑙𝑎𝑣𝑜𝑛𝑜𝑖𝑑𝑒𝑠 (µ/100𝑔) =  
𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑐𝑒 𝑥 𝑓𝑎𝑡𝑜𝑟 𝑑𝑒 𝑑𝑖𝑙𝑢𝑖çã𝑜

76,6
 

 

5.9.4 Análise de vitamina C 

  Para  a  análise  de  vitamina  C,  a  bureta  foi  preenchida  com  DCFI  0,01%,  foi 

colocado no erlenmeyer 10ml do extrato da amostra mais 50 ml de ácido oxálico,  foi 

posteriormente realizado a titulação até atingir a cor rosa bebê durante 30 segundos. O 

resultado foi obtido em triplicata e expressa em mg/100g (AOAC, 1995). 

Equação 6 

𝐴𝐴 =  
100 ∗ 𝑛′

(
𝑛
5) ∗ 𝑃

 

Onde, n’: volume de DCFI gasto na titulação da amostra; n: volume de DCFI gasto na 

padronização; P: massa da amostra em grama ou volume usado na titulação. 

A figura 7 mostra o fluxograma das análises realizadas no presente trabalho, desde 

a coleta da amostra até as análises físico­químicas, pigmentos e compostos bioativos nas 

folhas da taioba in natura e cozida. 
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Figura 7 – Fluxograma das análises físico­químicas, pigmentos e compostos bioativos das folhas da taioba 

in natura e cozida. 

 
Fonte: (Autora, 2021). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



38 
 

6 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

6.1 AVALIAÇÃO BIOMÉTRICA  

A  tabela  4  mostra  os  parâmetros  biométricos  da  folha  da  taioba  como  peso  e 

comprimentos transversal e longitudinal. O peso médio encontrado da folha da taioba foi 

48,15g  (±16,070),  com comprimento  transversal  de  35,55cm  (±5,590) e  comprimento 

longitudinal de 48,11cm (±6,820). 
Tabela 4 – Caracterização biométrica da folha da taioba in natura.  

Parâmetros  Máximo  Mínimo  Média e Desvio Padrão 

Peso (g)  79,64   27,26  48,15±16,070 

Comprimento transversal (cm)  45   27,4  35,55±5,590 

Comprimento longitudinal (cm)  62,3  41,7  48,11±6,820 
Resultados expressos em média ± devio padrão. Análise obtida em triplicata. Base úmida.Fonte: (Autora, 
2021).  

 

  Como notado, o desvio padrão mostra uma significativa dispersão entre as médias, 

isso evidencia  a variedade de peso e  tamanho das  folhas. No  trabalho de Costa  et al. 

(2019), com cultivo hidropônico obteve média de 17,84 cm de comprimento transversal 

e 16,87 cm de comprimento longitudinal, sendo inferiores a pesquisa atual. Essa distinção 

pode estar veiculada a forma de cultivo, pois um é sistema hidropônico e o do presente 

trabalho,  em  horta  urbana.  O  tamanho  das  folhas  são  características  importantes para 

comercialização de hortaliças do tipo folha (COSTA et al., 2020). 

 

6.2 AVALIAÇÃO FÍSICO­QUÍMICA 

  A  tabela  5  demonstra  a  avaliação  físico­química  da  FTIN  e  FTC.  O  maior 

percentual obtido de atividade de água foi da FTC com 0,99 em 25ºC enquanto a FTIN 

apresentou  0,98  em  24.6  ºC.  A  amostra  cozida  obteve maior  percentual  por  conta  do 

processo de cocção úmida do tipo fervura por ebulição. A aw é um fator intrínseco que 

interfere  na  durabilidade  do  produto,  haja  vista  que  esse  parâmetro  é  diretamente 

proporcional com a degradação do produto, pois a água disponível propicia o crescimento 

e desenvolvimento de microrganismos assim como reações as enzimáticas (RAHMAN, 

2019).  Ambas  amostras  estão  sujeitas  a  proliferação  de  agentes  biológicos  tanto 

deteriorantes quanto patogênicos, por apresentarem aw > 0,80, levando em consideração 

apenas esse fator isolado, haja vista que, há outras variáveis (IGO; SCHAFFNER, 2021; 

RAHMANA, 2019). 
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Tabela 5 ­ Caracterização físico­química da folha da taioba in natura e cozida.  

Característica  In natura  Cozida 

aw  0,98±0,0005  0,99±0,002 

pH  6,24±0,052  6,84±0,303 

ATT (g/100g ácido 
cítrico) 

0,64±0,000  1,92±0,000 

SST (ºBrix)  1±0,000  0,25±0,000 
Resultados expressos em média ± devio padrão. Análise obtida em triplicata. Base úmida.Fonte: (Autora, 
2021).  

No estudo de Costa et al. (2020) foi cultivado taioba no sistema hidropônico com 

diferentes substratos e feito análise das características físico­químicas das folhas fresca. 

As  amostras  apresentaram  pH  médio  de 6,31,  sendo  similar  com a  do  trabalho  atual, 

mostrando que não houve mudanças no pH nas formas de cultivo. Assim como, Viana et 

al.  (2015) avaliaram a composição  físico­química de hortaliças não convencionais, os 

resultados foram 5,85 para bertalha, 5,02 para beldroega, 6,72 para caruru e 6,11 para 

peixinho, estas apresentaram valores de pH próximos ao da FTIN. 

As  amostras  FTIN  e  FTC  apresentaram  pH  de  6,24  e  6,84,  respectivamente 

(Tabela 5). Todos os valores se aproximaram da neutralidade, com isso aumenta o risco 

de  crescimento  de  microrganismos  deteriorantes  e  patogênicos,  assim  como  reações 

enzimáticas (CHALITANGKOON; MONVISADE, 2021; GUAN et al., 2021). Logo, é 

fundamental o processo de armazenamento da hortaliça para a conservação acontecer de 

maneira  adequada  para  evitar  perdas  da  matéria­prima  (CHALITANGKOON; 

MONVISADE, 2021). Importante ressaltar que este parâmetro depende de outros fatores 

para a propagação de bactérias, fungos e leveduras.  

Na pesquisa de Costa et al. (2020), as folhas da taioba crua tiveram média de 0,09 

g/100g  de  ácido  cítrico,  esse  resultado  é  muito  abaixo  dessa  pesquisa.  As  PANCs 

beldroega, bertalha, caruru e peixinho apresentaram acidez de 0,14 g/100g, 0,11 g/100g, 

0,22 g/100g e 0,27 g/100g, respectivamente (VIANA et al., 2015).  

O presente trabalho obteve valores de ATT maior na FTC (1,92) do que na FTIN 

(0,64), esse resultado está relacionado com a diluição do extrato  in natura, pois apenas 

com uma diluição não foi possível visualizar o ponto de viragem. Esse resultado não foi 

o esperado, pois o ácido cítrico é solúvel em água, logo com o processo de cocção úmida, 

a tendência seria redução desse composto orgânico (SHAZALI et al., 2018). 

A ATT avalia a quantidade de ácidos orgânicos presente na matéria­prima, entre 

eles, o ácido cítrico que é bastante encontrado em frutas cítricas e usado como agente 
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aromatizante e conservante em alimentos e bebidas prolongando o tempo de prateleira. 

Além de participar do metabolismo dos hidratos de carbono,  regula a  acidez,  retém a 

coloração e antioxidante (CHO; HÁ, 2021; DRABIK et al., 2021; GALVÃO et al., 2018). 

Em relação a avaliação dos SST a FTIN (1ºBrix) teve mais sólidos solúveis na 

composição química do que a FTC (0,25ºBrix), isso é justificado pela literatura, pois com 

a fervura por ebulição os sólidos solúveis foram lixiviados com a água (ANDERSON et 

al.,  2021).  No  trabalho  de  Costa  et  al.  (2020)  identificaram  que  as  folhas  da  taioba 

cultivada em sistema hidropônico tiveram média de 4,66 ºBrix de sólidos solúveis, esse 

valor foi superior ao da pesquisa atual, isso pode estar relacionado ao grau de maturação 

em que as folhas foram colhidas. 

No trabalho de Viana et al., 2015 também encontraram mais SST em comparação 

ao  dessa  pesquisa,  sendo  que  a  beldroega  apresentou  4,47ºBrix,  a  bertalha  mostrou 

3,14ºBrix, caruru obteve17,49ºBrix e peixinho demostrou 8,20ºBrix. Os SST avaliam o 

índice de maturidade dos vegetais sendo crucial para a venda no mercado de produtos 

frescos (TEERACHAICHAYUT; HO, 2017). 

 

6.3 CARACTERIZAÇÃO DO PIGMENTO  

A tabela 6 exibe os resultados de clorofilas, sendo 3,65 µg/100g de clorofila a e 

4,88 µg/100g de clorofila b nas FTIN, e nas FTC foram observados 3,75µg/100g e 11,8 

µg/100g de clorofila a e clorofila b, respectivamente. Com a fervura por ebulição houve 

aumento na quantidade de clorofilas. 
Tabela 6 – Quantificação de clorofilas na folha da taioba in natura e cozida. 

Pigmentos  In natura  Cozida 

Clorofila a (µg/100g)  364,98±0,001  375,37±0,0004 

Clorofila b (µg/100g)  488,3±0,002  1179,9±0,001 

Resultados expressos em média ± devio padrão. Análise obtida em triplicata. Base úmida.Fonte: (Autora, 

2021).  

Diante ao exposto, Couceiro et al. (2017) verificaram que a taioba fresca possui 

31545 µg/100g de clorofila a e 6279 µg/100g de clorofila b, sendo bastante superior ao 

resultado do presente trabalho. Essa disparidade pode ser devido a quantidade de amostra 

usada para extração e o solvente, a atual pesquisa utilizou acetona­hexano enquanto que 

no estudo de Couceiro et al. (2017) foi usado solução extratora de hexano e etanol. Além 
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disso fatores ambientes como solo,  tempo de colheita, clima e  irradiação solar podem 

afetar a composição de clorofila. 

Nota­se na tabela 6 que aumentou o teor de ambas clorofilas após a fervura, esse 

achado condiz com ao de Diamante et al., (2021), que mostrou elevação do conteúdo de 

clorofila após o cozimento por ebulição durante 5 min, usando como matriz vegetal o 

couve­flor. Essa condição possivelmente está associada ao rompimento da estrutura do 

vegetal, logo facilitando a extração dos pigmentos e também provavelmente o tempo que 

as  amostras  permaneceram  em  alta  temperatura  não  foi  suficiente  para  reduzir  a 

composição de clorofilas na matriz vegetal.  

  Na análise de Diamante et al., (2021), no tempo de 10min e 20 min houve redução 

do  teor de clorofilas. Corroborando, Chen e Roca  (2018) utilizaram algas comestíveis 

como matéria­prima e foram fervidas durante 20min. Já Guillén et al. (2016) utilizaram 

alcachofra, feijão verde, brócolis no tempo de preparo de no mínimo 20 min, 15min e 12 

min  no  método  de cocção  fervura.  Ambos  estudos  verificaram  redução  nos  níveis  de 

clorofilas.  

Mediante ao exposto, o comportamento da clorofila pode variar dependendo do 

tempo  e  temperatura  de  preparo  no  mesmo  método  culinário,  assim  como  a  matriz 

vegetal, se o utensílio usado estava aberto, fechado ou semiaberto (CHEN; ROCA 2018). 

Ratificando, Zhao et al. (2019) relata que a composição de clorofila no alimento pode ser 

reduzida  após  fervura e  em contrapartida  no  tempo  de  2 min  pode  acontecer  o  efeito 

contrário.  

 Durante  o  cozimento  ocorre  a  degradação  das  clorofilas  em  feofitinas  e  seus 

derivados,  esse processo acontece pela  elevação da  temperatura e acidificação do pH, 

sendo  irreversível  na  presença  de  água,  como  demostrou  Guillén  et  al.  (2016).  Em 

consequência disso, há alteração na coloração de hortaliças em decorrência da presença 

da  feofitina,  muda  de  verde  para  verde­oliva  ou  marrom  como  mostrado  a  imagem  8 

(GUILLÉN et al., 2016; CHEN; ROCA 2018).  
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Figura 8 – Modificação da cor da folha da taioba após cozimento. 

 
Fonte: (Autora, 2021).  

 

6.4 DETERMINAÇÃO DOS CAROTENOIDES  

A tabela 7 mostra que as FTIN têm 4,14 µg/g e 4,61 µg/g de carotenoides totais e 

zeaxantina  ,  respectivamente.  Enquanto  que  nas  FTC  foram  obtidos  os  seguintes 

resultados: carotenoides totais (16,82µg/g e zeaxantina (18,81 µg/g).  
Tabela 7 – Teor de carotenoides da folha da taioba in natura e cozida. 

Resultados expressos em média ± devio padrão. Análise obtida em triplicata. Base úmida.Fonte: (Autora, 
2021).  

A  quantificação  de  carotenoides  totais  desse  estudo  foi  inferior  ao  da  taioba 

cultivada em hidroponia onde as dez amostras de taioba obtiveram médias de 290,29 µg/g 

(COSTA  et  al.,  2020).  Lembrando  que  a  qualidade  da  produção  pode  ser  melhor 

controlada no sistema hidropônico, por motivos de otimização de nutrientes, utilização 

adequada, água entre outros (BATISTA et al., 2021).  

Junto a isso, Araújo et al. (2019) analisou o perfil bioativo da folha da taioba in 

natura e obteve 831,9 µg/g de carotenoides totais, esses resultados são mais elevados que 

do presente estudo. No entanto, além das características ambientais que diferem entre as 

amostras, os solventes utilizados para extração foram diferentes, no estudo de Araújo et 

al. (2019) a solução extratora utilizada foi acetona e éter de petróleo e neste usou­se éter 

de petróleo para determinação de carotenoides. 

As  folhas  in  natura  das  seguintes  PANCs:  beldroega,  capuchinha,  caruru, 

peixinho e taioba apresentaram 1,37µg/g, 3,22 µg/g, 2,67 µg/g, 1,59 µg/g e 3,06 µg/g de 

Carotenoides  In natura  Cozida 

Carotenoides totais (µg/g)  4,14±1,498  16,82±4,763 

Zeaxantina (µg/g)  4,68±0,768  18,81±1,6 
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carotenoides totais, respectivamente (AVELLA et al., 2018).  Todos os resultados foram 

inferiores ao desse estudo. 

Conforme  os  resultados  da  tabela  7  as  FTC  apresentam  maiores  valores  de 

carotenoides do que na FTIN. Ratificando com esse achado, o conteúdo de carotenoides 

aumentou com a técnica culinária de fervura na acelga chinesa (Brassiaca rapa subsp. 

Chinensis) (CHEN et al., 2019). Esse acontecimento é justificado pelo fato de a fervura 

romper a parede celular,  isso pode facilitar a obtenção de carotenoides, aumentando a 

bioacessibilidade (LEE et al., 2018; BORGES, et al., 2019). 

Vale  ressaltar  que  Murador,  Mercadante  e  Rosso  (2016)  notaram  redução  de 

carotenoides totais na couve e aumento no repolho roxo houve aumento. O resultado da 

couve é conflitante com a  literatura, haja vista que a  tendência é a preservação desses 

compostos em cocção úmida por conta da sua característica apolar que impede interação 

com o meio aquoso. 

Segundo Li et al. (2016), quando há fonte lipídica junto com o vegetal, tanto a 

bioacessibilidade quanto a biodisponibilidade de carotenoides são maiores, logo, melhora 

a  digestão  e  absorção  desse  composto  bioativo.  Esse  fato  é  devido  a  característica 

hidrofóbica, por isso recomenda­se consumir boa fontes de gordura com o alimento rico 

em  carotenoides  (LI  et  al.,  2016).  Importante  ressaltar  que,  segundo  Diamante  et  al., 

(2021), nos vegetais verdes o betacaroteno é menos biodisponível por estar no cloroplasto 

e nos amarelos e laranja acontece o contrário devido a localização ser no cromoplasto.  

A  tabela  8  demostra  os  valores  de  Equivalente  de  Retinol  da  FTIN  e  da  FTC 

conforme os carotenoides pró­vitamina A. 
Tabela 8 ­ Determinação do equivalente de retinol dos carotenoides pró­vitamina A. 

Resultados expressos em média ± devio padrão. Análise obtida em triplicata. Base úmida.Fonte: (Autora, 
2021; Brasil, 2005).  

  Conforme a pesagem uma colher de sopa cheia da FTC equivale a  26,28g (±0,03). 

De acordo com o resultado do ER uma colher de sopa cheia da FTC contém 49,14 µg de 

β­caroteno e 40,73µg de β­criptoxantina. 

Carotenoides 

(mcg/g) 

 

In natura 

Equivalente 

de Retinol 

(ER) (µg/g) 

 

Cozida 

Equivalente 

de Retinol 

(ER) (µg/g) 

Beta caroteno  2,12±0,334  0,35  11,25±0,223  1,87 

Beta­criptoxantina   4,61±0,756  0,38  18,51±1,601  1,55 
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  Perante  os  resultados  dos  dois  carotenoides  pró­vitamina  A  analisados.  Uma 

colher de sopa de FTC pode ofertar: 22,46% para crianças de 7 a 11 meses e 1 a 3 anos, 

19,97% para crianças de 4 a 6 anos, 17,69% 7 a 10 anos, 14,89% para adultos, 11,23% 

para  gestantes  e  10,57%  para  lactantes  de  adequação  conforme  a  DRI  presente  na 

RDCnº269/2005.  

Essa  quantidade  relevante  está  associada  a  hortaliça  ser  verde  escuro  que  em 

conjunto  com  os  vegetais  e  frutas  laranja  e  amarelo  são  as  principais  fontes  de 

carotenoides que tem capacidade de conversão em equivalente de retinol (MOLTEDO et 

al., 2021). A imagem 9 exibe uma colher de sopa cheia de taioba cozida. 

Figura 9 – Exemplificação de uma colher de sopa cheia da folha da taioba cozida. 

 
Fonte: (Autora, 2021). 

  Esses  carotenoides  precursores  de  vitamina  A  são  convertidos  em  retinol  no 

organismo,  sendo a  forma ativa da vitamina A. Esse micronutriente  e  seus derivados, 

desempenham  funções  importantes  para  manutenção  da  saúde,  como  adequado 

funcionamento  da  visão  e  sistema  imunológico,  protege  a  oxidação  do  colesterol 

reduzindo  problemas  coronarianos,  regulação  gênica,  atividade  antileucêmica,  dentre 

outros (KUMAR; KAMBOJ; VIRENDER, 2021; TAKAHASHI et al., 2021).  Mediante 

ao  exposto,  a  folha  da  taioba  cozida  é  uma  alternativa  alimentar  para  ingestão  de 

equivalente de retinol, e para melhorar a biodisponibilidade pode­se adicionar azeite extra 

virgem antes do consumo. 
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6.5 DETERMINAÇÃO DOS COMPOSTOS BIOATIVOS  

Na tabela 9 são expressos os valores dos compostos fenólicos da matéria­prima 

estudada. As FTIN tiveram mais polifenóis totais (105,34mg EAG/100g) e flavonoides 

(78,33µg/100g)  quando  comparado  com  as  FTC  que  apresentaram  56,87  34mg 

EAG/100g  de  compostos  fenólicos  e  38,12µg/100g  de  flavonoides.  O  conteúdo  de 

vitamina C também foi reduzido com o cozimento, a FTIN apresentou 19,81mg/100g e a 

FTC 14,15mg/100g.  

Tabela 9 – Determinação dos compostos bioativos da folha da taioba in natura e cozida. 

Resultados expressos em média ± devio padrão. Análise obtida em triplicata. Base úmida.Fonte: (Autora, 
2021).  

  Jordan et al. (2021) mostraram que as folhas da taioba  in natura  têm 8320 mg 

EAG/100g de compostos fenólicos e 561,6µg/100g de flavonoides, esses valores foram 

bastante  superiores  aos  do  presente  trabalho.  Essa  disparidade  pode  ser  por  conta  do 

cultivo, no artigo a colheita ocorreu entre 60 a 75 dias após o plantio em uma horta, cujo 

o manejo é adequado. 

Já  a  matéria­prima  da  atual  análise,  cresceu  espontaneamente  em  uma  horta 

urbana,  onde  não  há  controle  do  período  de  plantio  pois  cresceu  de  forma  natural  no 

ambiente, além de não haver zelo na plantação, com isso, o suprimento de nutrientes pode 

estar baixo, podendo resultar em menor quantidade desses compostos bioativos. 

No  trabalho  de  Avellar  et  al.  (2018)  que  determinou  compostos  fenólicos  e 

flavonoides em base fresca de PANCs de uma horta urbana em Sete Lagoas­MG. Em 

relação  aos  polifenóis  totais  foi  obtido  6600mg  EAG/100g  na  beldroega,  8790  mg 

EAG/100g  na  capuchinha,  7590mg  EAG/100g  no  caruru,  1590mg  EAG/100g  no 

peixinho e 2610mg EAG/100g na taioba. 

No que refere, a composição de flavonoides nessas hortaliças não convencionais, 

foram  achados  26360µg/100g,  89750µg/100g,  32600µg/100g,  26530µg/100g  e  55000 

µg/100g para beldroega, capuchinha, caruru, peixinho e taioba, respectivamente. Como 

notado  os  valores  de  compostos  fenólicos  e  flavonoides  também  foram  elevados  no 

Compostos Bioativos  In natura  Cozida 
Polifenóis totais (mg EAG/100g)  105,34±0,00  56,87±0,000 

Flavonoides (µg/100g)  78,33±0,00  38,13±0,142 

Vitamina C (mg/100g)  19,81±0,077  14,15±0,077 
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estudo de Avellar et al. (2018). Isso também pode ser justificado pelo tipo de solo, região 

de cultivo e clima entre as regiões. 

Outro  estudo,  demostrou  que  na  hidroponia  as  folhas  frescas  da  taioba 

apresentaram menos polifenóis totais (74 mg EAG/100g) (COSTA et al., 2020). Isso pode 

demostrar que o cultivo no solo é melhor para a composição de compostos fenólicos na 

taioba. Assim como, o trabalho de Araújo et al. (2019) mostrou que a taioba possui 5,33 

mg EAG/100g usando como solvente a solução de acetona, água destilada e ácido acético, 

na  presente  pesquisa  a  quantificação  dos  compostos  fenólicos  foi  feita  com  extrato 

metanoico. 

  Araújo  et  al.  (2019)  determinaram  que  a  taioba  possui  87mg/100g  de  ácido 

ascórbico, sendo maior que desse trabalho (19,81 mg/100g), essa larga diferença pode ser 

justificada pelo percentual do ácido oxálico usado nas análises de vitamina C, no primeiro 

foi utilizado a 2% enquanto nesse usou­se a 1%. Já Souza et al. (2021) encontraram 20,78 

mg/100g de vitamina C na folha da taioba in natura liofilizada, resultado similar ao desse 

estudo. 

Como evidenciado na tabela 9 os compostos fenólicos, flavonoides e vitamina C 

diminuíram  após  a  fervura  por  ebulição.  Kourouma  et  al.  (2019),  reafirma  que  no 

processo  de  fervura  ocorre  perda  de  compostos  fenólicos  e  de  ácido  ascórbico,  esse 

fenômeno  acontece  devido  a  solubilização  desses  compostos  em  água  por  serem 

hidrofílicos. No estudo de Chen et al. (2019), houve redução dos flavonoides em 60% 

(10­15 min) após fervura, enquanto que no presente trabalho foi de 48,80% em 6 min, 

essa perda menor pode ser em função do tempo de preparo. 

Esses  achados  corroboram  com  a  literatura,  pois  em  outros  estudos  também 

observaram redução de ambos compostos quando utilizou­se meio aquoso para cozimento 

(MURADOR; MERCADANTE; ROSSO, 2016; TIAN; CHEN; YE, 2016; ZHAO et al. 

2019). Apesar das reduções desses compostos nesse processo de cocção, não houve perda 

total e à fervura é bastante utilizada a nível doméstico e não envolve adição excessiva de 

óleos. Mediante a isso, a taioba pode ser inserida no cardápio das famílias por agregar 

valor nutricional devido possuir nutrientes e compostos bioativos.   
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7 CONCLUSÃO 

  As folhas da taioba in natura e cozidas apresentaram elevada atividade de água e 

pH  próximo  a  neutralidade  demostram  condições  favoráveis  para  desenvolvimento 

microbiológico e enzimático, por isso os cuidados com o armazenamento são essenciais. 

As clorofilas mudaram de cor perante ao processo de fervura por ebulição foi de verde 

escuro para verde­oliva, possivelmente pelo acúmulo de feofitina, produto da degradação 

das clorofilas.  

  Ademais, ficou evidente a presença de carotenoides, em especial a betacaroteno e 

beta­cryptoxantina, ambos são pró­vitamina A. A quantificação dos precursores de retinol 

alcançou  níveis  interessantes  de  adequação  do  consumo  de  equivalente  de  retinol 

conforme a DRI presente na RDC nº269/2005. Junto a isso, foi notado a existência de 

polifenóis totais, flavonoides e vitamina C. 

  Outrossim, o processo de fervura aumentou o teor dos carotenoides e clorofilas, e 

reduziu a quantidade de compostos fenólicos totais, flavonoides e vitamina C. As folhas 

da taioba podem ser uma alternativa alimentar para aquisição de compostos bioativos. 
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