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RESUMO

As Doengas Cronicas Nao Transmissiveis tém indice elevado de mortalidade atingindo
cerca de 41 milhdes de Obitos anuais por consequéncia de ataques cardiacos, derrames,
cancer, doencas respiratorias, diabetes ou transtorno mental. Um fator de risco
comportamental modificavel para o desencadeamento dessas patologias € o erro alimentar
contemporaneo, onde ha maior consumo de alimentos com alta densidade calorica e baixo
consumo de vegetais. Uma alternativa de melhorar alimentagao, esta a inser¢ao de Plantas
Alimenticias Nao Convencionais no cotidiano, entre elas, a taioba (Xanthosoma taioba)
presente na Amazonia, pois € fonte de macro e micronutrientes como: calcio, magnésio,
fibra alimentar, vitamina C e carboidrato, além dos compostos bioativos: carotenoides,
clorofila total e compostos fendlicos. Desse modo, o objetivo do presente trabalho ¢
determinar os compostos bioativos das folhas da taioba sob processamento hidrotérmico.
As amostras foram colhidas em horta urbana na regido metropolitana de Belém — PA. As
folhas foram submetidas a andlises fisico-quimicas e de compostos bioativos utilizando
métodos reconhecidos internacionalmente. Nessa pesquisa, foram encontrados na folha
in natura 364,98 ng/100g, 488,3 ng/100g, 4,14 png/g, 4,68 ng/g, 2,12 pg/g, 4,61 pg/g,
105,34 mg EAG/100g, 78,33 ug/100g e 19,8 mg/100g de clorofila a clorofila b,
carotenoides totais, zeaxantina, betacaroteno, beta-criptoxantina, polifenois totais,
flavonoides e vitamina C, respectivamente. Ja na cozida obteve-se 375,37 ug/100g de
clorofila a, 1179,9 ng/100g clorofila b, 16,82 pg/g de carotenoides totais, 18,81 ug/g de
zeaxantina, 11,25 de betacaroteno pg/g, 18,51 de beta-criptoxantina pg/g, 56,87 mg
EAG/100g de polifenois totais, 38,13 pg/100g de flavonoides e 14,15 mg/100g de
vitamina C. Conclui-se que a taioba ¢ uma boa fonte de compostos bioativos que trazem
benéficos a satide, sendo uma opgao culindria de baixo custo e de facil cultivo.

Palavras-Chave: Plantas Alimenticias ndo Convencionais, taioba, Xanthosoma taioba,
compostos bioativos.



ABSTRACT

Chronic Non-Communicable 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 Non-Conventional 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 ng/100g, 488.3 ng/100g, 4.14 ng/g, 4.68 pg/g, 2.12 png/g, 4.61 pg/g were found
in the leaf in natura , 105.34 mg EAG/100g, 78.33 ng/100g and 19.8 mg/100g of
chlorophyll a, chlorophyll b, total carotenoids, zeaxanthin, beta-carotene, beta-
cryptoxanthin, total polyphenols, flavonoids and vitamin C, respectively. In the cooked,
375.37 ng/100g of chlorophyll a, 1179.9 ng/100g chlorophyll b, 16.82 pg/g of total
carotenoids, 18.81 pg/g of zeaxanthin, 11.25 of beta-carotene nug were obtained /g, 18.51
beta-cryptoxanthin pg/g, 56.87 mg EAG/100g total polyphenols, 38.13 png/100g
flavonoids and 14.15 mg/100g vitamin C. it is a good source of bioactive compounds that
bring benefits to health, being a low-cost and easy-to-cultivate culinary option.

Keywords: Non-Conventional Food Plants, taioba, Xanthosoma taioba, bioactive
compounds.
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1 INTRODUCAO

Os alimentos ultra processados possuem alta densidade caldrica, quantidades
elevadas de soédio, aglcar, gordura total e saturada, baixo teor de proteina e fibras
(LUSTIG, 2020). A ingestdo frequente desses alimentos, combinado com o consumo
restrito de vegetais, sdo um fator de risco comportamental modificavel para o
desencadeamento das quatro principais Doengas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT):
doencas cardiovasculares, canceres, patologias respiratérias cronicas e diabetes (WHO,
2018; MARRON-PONCE et al., 2019; GOSADI et al., 2021).

De acordo com Palomino (2020), a alimenta¢do sauddvel ¢ inversamente
proporcional ao desenvolvimento de DCNT em 66,2%. Por isso, ¢ necessario manter
habitos alimentares saudaveis como o consumo diario de vegetais para obtencdo de
nutrientes e compostos bioativos. Alimentos com potencial funcional sdo de grande
relevancia devido aos efeitos positivos na saude, pois contém compostos bioativos que
atuam separadamente ou em sinergia com outros nutrientes, ou ndo nutrientes na
fisiologia humana. Esses componentes exercem a fun¢do de antioxidante, anti-
inflamatorio, antimicrobianos, atuam na preven¢ao da degeneragdo macular relacionada
a idade, entre outros (HARRISON, 2019; OTERO; RIBEIRO, 2019).

Os compostos bioativos como carotenoides, compostos fenolicos, acidos graxos
de cadeia insaturada e suas respectivas subclasses sdo responsaveis pela acdo biologica
supracitada, podendo extrai-los de todas as partes dos vegetais (AGUIAR et al., 2020).
Nesse contexto, as Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) podem ser uma
alternativa alimentar devido a sua composi¢ao nutricional (CASEMIRO; VANDRAMIN,
2020).

A Amazonia 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 redugdo de radicais livres,
peroxidagdo lipidica e no combate a doengas degenerativas cronicas (JACOB, 2020). O
caruru (Amaranthus viridis) no que lhe concerne, contém 6mega-3 e compostos fenolicos
que agem contra danos cardiacos e hepaticos, a beldroega (Portulaca oleracea) possui
alto teor de 6mega-3 auxiliando na protecao contra doengas cardiovasculares, redugao de
triglicerideos e dislipidemia (JACOB, 2020; ELAGIZI et al., 2021). Ja o jambu (Acmella
oleracea) possui atividades analgésicas, anti-inflamatdria, antioxidante e contribui para a

cicatrizagao de feridas (STEIN et al., 2020).
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Este trabalho destaca a PANC taioba (Xanthosoma taioba) presente na Amazonia
como alternativa alimentar. Esta é fonte de macro e micronutrientes como: calcio,
magnésio, fibra alimentar, vitamina C e carboidrato, além dos compostos bioativos:
carotenoides, licopeno, clorofila total e compostos fendlicos (ARAUJO et al., 2019). As
fibras encontradas na folha e no caule sdo celulose, hemicelulose e lignina, importantes
para o consumo humano, pois atuam melhorando a microbiota intestinal, reduzindo a
inflamacao sistémica e controle do diabetes tipo II (SERNA-LOATIZA; CARMONA-
GARCIA; CARDONA, 2018; AYUA; KAZEM; HAMAKER, 2020).

Junto a isso, o rizoma da taioba contém micronutrientes como ferro, zinco, cobre,
magnésio, manganés, fosforo, sddio, potassio, célcio e vitamina C. Além de compostos
bioativos como carotenoides, a luteina e compostos fenolicos, 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 Organizagdo Mundial de Satde (2020), as DCNT tém indice elevado
de mortalidade atingindo cerca de 41 milhdes de Obitos anuais por consequéncia de
ataques cardiacos, derrames, cancer, doencas respiratorias, diabetes ou transtorno mental
(WHO, 2020). Diante desse contexto, ¢ fundamental manter uma dieta equilibrada para a
manutengao da saude.

Conforme o Guia Alimentar para Populacdo Brasileira, a base da alimentacao
deve ser composta por alimentos in natura € minimamente processados com consumo
diario de vegetais. Ressaltando que, a combinacao de frutas, legumes e verduras agrega
mais beneficios ao organismo do que o nutriente isolado (MINISTERIO DA SAUDE,
2014). As PANCs podem ser incluidas na alimentacdo, pois dao subsidios nutricionais
para o funcionamento adequado do organismo, além de romper a monotonia alimentar,
pode alcancar a seguranca alimentar e nutricional de familias brasileiras (CASEMIRO;
VANDRAMIN, 2020).

As PANCs sdo otimas fontes de compostos bioativos que estdo ligados a
prevengao e reducdo da gravidade de doengas cronicas como desordens cardiovasculares,
dermatologicas, osteoporose, cancer e distirbios neurodegenerativos devido atuarem
como antioxidantes, antimutagénicos, antiproliferadores e anti-inflamatérios (AYDARA;
TUTUNCU; OZCELIK, 2020; CIMA et al., 2020). Dentre as hortalicas nao
convencionais que fornecem propriedades nutricionais interessantes encontra-se a € a
taioba (Xanthosoma taioba) (BOTREL et al., 2020).

De acordo com Silva et al., (2018), as folhas da taioba sdo excelentes fonte de
acido ascorbico, compostos fenolicos e atividade antioxidante, além de outros
micronutrientes como: fosforo, potassio, calcio, magnésio, enxofre e cobre.

A matriz vegetal pode ser modificada fisica e quimicamente quando submetida a
processos de cocgdo, aumentando ou diminuindo o valor nutricional, melhorando as
caracteristicas organolépticas, formando compostos que alteram o sabor, textura ou cor,
eliminando ou produzindo substincias que em excessos podem ser toxicas 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 cocgdo podem ser classificados quanto a forma de transferéncia de
calor ou quanto as condi¢des de umidade do meio, como: fervura, micro-ondas, fritura e

a vapor. A fervura e fritura diminuem o conteido de vitamina C e compostos fenolicos
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totais, entretanto preservam e aumentam a biodisponibilidade dos carotenoides, além
disso, a fritura pode elevar a concentracao de luteina e beta caroteno. O cozimento a vapor
também reduz a quantidade de vitamina C, mantém o teor de carotenoides e diminui
razoavelmente os compostos fendlicos (MEHMOOD; ZEB, 2020; SUCUPIRA et al.,
2020).

Zhao et al. (2019) fizeram uma revisao sobre os efeitos das técnicas de cozimento
doméstico nos fotoquimicos dietéticos, o aumento dos compostos bioativos na matéria-
prima pode ser referente a inativacdo de enzimas responsaveis pela hidrolise das
substancias ativas e destrui¢do da microestrutura dos alimentos o que leva a uma melhor
extracdo, em contrapartida, os possiveis motivos associados pela perda sdo: lixiviagao,

altas temperaturas, pH, tempo, presenca de oxigénio e luz.
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3 REVISAO DE LITERATURA
3.1 PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) recebem essa
nomenclatura por conta do seu consumo se restrito a uma determinada regido, estado ou
pequenas comunidades, isso se deve, por vezes, pela falta de informacgao sobre o potencial
alimentar dessas plantas que historicamente foi sendo perdido e muitas sdo consideradas
“ervas-daninhas” (DE OLIVEIRA et al., 2019).

Essa designagdo “PANC” recebe criticas quanto ao seu uso, pois diversas plantas
sao conhecidas e consumidas em um determinado local. Por isso, dependendo do lugar,
pode ou nao ser considerado como nao convencional. No entanto, essa denominagao
ajuda a disseminar o conhecimento sobre esses vegetais silvestres entre a populagao
brasileira (BARBOSA et al., 2021).

As PANC:s estdo ganhando cada vez mais visibilidade entre o ptblico que visa a
preservacao ambiental, pois ¢ de natureza ecologica, colabora com a diversificagao
alimentar, além de ser excelente fonte nutricional. Nao precisam ter aval da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) para serem comercializadas, pois, sdo
hortalicas (BRASIL, 2000; BARBOSA et al., 2021). Varias hortaligas ndo 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 familias de pequenos agricultores em comparagdo com a produgdo de
outros alimentos. Neste estudo os produtores apontaram os beneficios do plantio desses
vegetais, como: resisténcia a pragas e doencas, fornece renda alternativa, producgdo
organica e elevado valor nutricional. Em contraponto, as dificuldades encontradas foram:
auséncia de informacdes sobre o cultivo, auséncia de feiras especificas para venda de

PANC:s e falta de incentivo do poder publico para produgao.

3.2 ASPECTOS GERAIS DA TAIOBA

A taioba representada na figura 1, estd relacionada a seguranca alimentar e
nutricional por ser a principal fonte energética em locais como Asia, Africa, América
Central e Ilhas do Pacifico, o rizoma € o terceiro tubérculo mais consumido na Nigéria.

Em Cuba ¢ produzido, na safra, cerca de 22 mil toneladas anualmente. Essa hortalica esta
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presente no cardapio dos brasileiros com mais frequéncia nos estados da Bahia, Minas
Gerais, Rio de Janeiro e Espirito Santo (COLOMBO et al., 2018; JIMENEZ;
CONCEPCION; AGUILA, 2018; MORAIS et al., 2020).

A taioba ¢ uma planta herbacea tuberosa pertencente a familia das Araceae,
podendo alcancar 2 metros de altura, dispde de hastes robustas, exsudato branco no caule

e pseudocaule verde como referido na Figura 1 (CROAT; DELANNAY; ORTIZ, 2017,
SEPULVEDA-NIETO et al., 2017).

Figura 1 — Partes da taioba.

Pseudocaule verde

Caule verde

Brotacao

Fonte: Autora (2021).

As folhas tém peciolos basais eretos de tamanhos variados chegando a 160 cm,
tem formato sagitada como a ponta de uma langa, possui duas veias coletoras na margem,
laminas subcoridceas e de coloragdo verde-escuro fosco como mostrado na Figura 2

(CROAT; DELANNAY; ORTIZ, 2017; SEPULVEDA-NIETO et al., 2017).
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Figura 2 — Folha in natura da taioba.

/

Vias coletoras

Ponta em formato de langa il
Fonte: Autora (2021).

A semelhanca morfoldgica das folhas da taioba e do taro (Colocasia esculenta)

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

Figura 3 ilustra em formato de desenho esquematico a diferenga entre as folhas.

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

"
% E s _ggi)
&

(a)

Fonte: Autora (2021).

Outra forma de diferenciar a taioba de plantas similares ¢ o exsudato, o liquido

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

figura 3 (SEPULVEDA-NIETO et al., 2017).
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Figura 4 — Caule da taioba cortado.

Exsudato branco

Fonte: Autora (2021).

A taioba pode ser inserida na dieta por conta do seu potencial nutricional, alta
produtividade, facil propagagdo, sobrevive em solos com pouco nutriente, pode crescer
de forma espontanea no ambiente ou ser cultivada em sistema convencional e hidropdnico
(COSTA et al., 2020; FARIAS et al., 2020). E recomendado cultivar a taioba em area
com sombra para melhor desenvolvimento das folhas, dado que, a elevada incidéncia da
radiagdo solar pode prejudicar o crescimento e a expansdo 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
o I

B Lin

(b)
Fonte: (Autora, 2021).
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Todas as partes da taioba sdo comestiveis como folhas, talos e rizomas, possuindo
diversas opcoes gastrondmicas, sendo o ingrediente principal ou como acompanhamento.
Por exemplo, as folhas podem ser consumidas refogadas ou cozidas, os rizomas fritos ou
puré (KINUPP, 2014). Essa hortalica ndo convencional tem valor nutricional por conter

macronutrientes e fibra alimentar, como mostra a tabela 1.

Tabela 1 — Composigdo nutricional da taioba

Parimet Folha
arametro Aratijo et al. (2019) Botrel et al. (2020)
Umidade (%) 88,58+0,10 86,58
Cinzas (%) 13,77+0,39 1,74
Proteina (g) 58,50£1,66 3,05
Carboidrato (g) 8,70+£2,11 4,12
Lipidios (g) 7,60+0,68 0,62
Fibra alimentar (g) 23,394+0,90 3,89
VET (Kcal) 13,77+0,39 34,26

Fonte: (Autora, 2021).

Os macronutrientes sdo imprescindiveis para manter a homeostase organicas e a
ingestao dessas substancias devem ser adequadas em quantidade e qualidade. Conforme
a FAO (1982), devem compor a refei¢do didria de 45 a 65% de carboidratos, de 10 a 15%
de proteina e de 20 a 35% de lipidios. A restri¢ao alimentar dos macros leva a problemas
no crescimento ¢ desenvolvimento de criangas, maior risco de depressao, deméncia e
declinio cognitivo. Assim como o excesso de carboidratos simples e gorduras saturadas
estdo relacionado a agravos cronicos como diabetes mellitus tipo 2, doencas
cardiovasculares, obesidade, dentre outros (GOSADI et al., 2021; MARRON-PONCE et
al.,, 2019; MUTH; PARK, 2021).

As fibras alimentares sdo carboidratos que o organismo humano ndo tem
capacidade de digerir e absorver, no entanto podem sofrer fermentacdo parcial ou
completa no colon. E classificada em soluvel ou insoliveis de acordo com a estrutura
quimica, sao amplamente encontrados no reino vegetal e possuem papel importante na
regulacao da motilidade intestinal, controle glicémico e de colesterol, dentre outros (HE
etal, 2021).

Junto a isso, a tabela 2 expde a composi¢ao de micronutrientes da taioba, eles sdo

importantes para a homeostase do organismo.
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Tabela 2 — Composi¢@o de micronutrientes da taioba.

Folha
Parimetro Aratijo et al. (2019) Botrel et al. (2020)
Ferro (mg) - 1,17
Calcio (mg) 1,79+0,06 77,63
Magnésio (mg) 0,50+0,004 23,82
Sédio (mg) - 1,05
Potassio (mg) - 302,86
Manganés (mg) - 0,32
Zinco (mg) - 0,21
Cobre (mg) - 0,10
Fosforo (mg) - 50,60

Fonte: (Autora, 2021).

Por exemplo, o célcio que participa da contragao muscular, coagulagcdo sanguinea,
transmissao de impulsos nervosos, fungdes cardiacas, suporte estrutural 6ssea e mediador
hormonal (BORSETTO; BERINGHTS-BUENO; CABRAL, 2020). O magnésio ¢
cofator em mais de 300 reagdes metabolicas, sendo fundamental para a sintese de DNA,
RNA e de proteinas (CADENAZZI; FIGLIOLINO; PEREZ, 2020). O potassio atua na
regulacao osmotica, no equilibrio acido-base, atividade muscular, metabolismo dos
carboidratos, produc¢do de proteinas, prote¢ao das hemacias, transmissdo nervosa, fungao
renal e tonacidade muscular (PALERMO, 2014). O fosforo que atua na mineralizagao
6ssea e no metabolismo acidobasico regulando o pH sanguineo e urinario (RAIZEL et
al., 2021).

A taioba ¢ classificada como uma matéria-prima alimentar que para ser usada
como alimento precisa passar por tratamento devido ao conteudo de oxalato de calcio
considerado um fator antinutricional ( KINUPP, 2014). Os fatores antinutricionais sao
substiancias de ocorréncia natural oriundos do metabolismo secundério de vegetais,
podendo ficar acumulados nas folhas, no que lhe concerne, tém capacidade de interferir
nas etapas de digestdo, absor¢do ou utilizagdo de nutrientes, além de causar reagdes
toxicas (BRAGA; VIEIRA; OLIVEIRA, 2018; LABBA; FROKIAER; SANDERBERG,
2021).

Apesar desses compostos serem reduzidos ou eliminados durante as etapas de
processamento, deve-se conhecer a qualidade nao nutricional dos vegetais por conta dos

efeitos fisioldgicos indesejaveis (BRAGA; VIEIRA; OLIVEIRA, 2018; LABBA;
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FROKIAER; SANDERBERG, 2021). Dentre os anti-nutrientes estao os oxalatos, estes
podem ser soluveis formando complexos com sédio, potassio e célcio, € insoluveis que
sdo os ligados ao magnésio e ferro, interferindo na absor¢do desses micronutrientes. O
consumo exacerbado de oxalatos além de causar deficiéncias nutricionais pode levar a
danos renais (BONG; VANHANEM; SAVAGE, 2017; SIENER et al., 2016).

Bong,Vanhanem e Savage (2017) utilizaram o espinafre como matéria-prima e
adicionaram compostos quimicos de calcio para formas complexos com oxalatos
insoluveis e assim inviabilizar a sua absorc¢ao intestinal na tentativa de evitar danos ao
organismo. Mediante disso, nota-se o quanto esse complexo ¢ fortemente formado nos
vegetais.

Oxalato de célcio pode causar irritagdes benignas quando entra em contato com
as mucosas, aumento da salivagdo, dor aguda, rouquiddo, inchago nos tecidos moles e
disfagia. As lesdes associadas a esse fator antinutricional podem demorar a cicatrizar e
causa queimaduras orais (CERETTO; NACCA, 2018).

O oxalato de calcio estd presente na maioria dos alimentos de origem vegetal,
exerce fungdo de prote¢do na planta. Uma alternativa de atenuar a quantidade dessa
substancia ¢ o cozimento que resultard na lixiviagdo do complexo, logo diminuirad na

matriz vegetal, tornando-a segura para consumo, como no caso, a taioba (ARAUJO 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

metabolicas e fisioldgicas, como relata a tabela 3.
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Tabela 3 — Aplicag@o experimentais de atividades funcionais da taioba.

Modelo de Parte da

Atividade Extrato/método Referéncias

teste/aplicacao planta

Reducao do acido
biliar secundario no

cOlon e ceco e Jackix et al., 2013

~ Ratos Folhas P96 liofilizado
aumento da producao

de acidos butirico e

propidnico
.. Células com
anﬁiéﬁjgi?ca leucemia Folhas Po¢ liofilizado Caxito et al., 2015
(JurkaT e K562)
.AUV.I dfl d? Ratos diabéticos ~ Rizoma Rlzoma’ SCCOC Folasire et al., 2016
hipoglicémica moido
Camundongos
Atividade anti- machos albinos
inflamatoéria e sui¢os e Ratos Folhas P6 moido Hossain et al., 2017
analgésica machos albinos
Wistar
Redugao . .
significativa da Ratos diabéticos  Rizoma. Cozimento a Handajani ef al,
.. vapor 2018
glicemia

Fonte: (Autora, 2021).

Conforme a tabela 3 a propriedade funcional da taioba ¢ por conta das fibras
dietéticas presentes tanto nas folhas como nos rizomas. Isso estd associado ao adequado
peristaltismo do trato gastrointestinal favorecendo a formacdo do bolo fecal, lento
esvaziamento gastrico, redugdo de colesterol, producao de acidos graxos de cadeia curta,
além de poder facilitar a excrecdo de 4cidos biliares secundarios (JACKIX et al., 2013;
JACKIX et al., 2013). Mediante a isso, estao associados a prevengao do cancer de coléon
e reducgdo da glicemia em ensaios in vivo como apresentado na tabela acima.

Ademais, o composto responsavel pela acdo antileucémica ¢ a apigenina di-C-
glicosideos que demonstraram efeitos citotoxicos contra as células de leucemia
linfocitdria T humana (Jurkat) e mielogena (K562), havendo reducdo de 50,3% da
proliferacdo de Jurkat, diminuiu em 20% as células na fase G2/M e aumentou as c€lulas
na fase sub-Gl, levando a apoptose em 54% das células cancerigenas (CAXITO et al.,

2015).
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Segundo Hossain et al. (2016) os extratos metanolicos da folha da taioba
apresentaram atividade analgésica nos ratos pois antagonizaram os mediadores que
causavam dor, sendo o efeito maximo alcangado foi atenuagao dos sintomas em 71,37%
e foi eficaz na diminui¢do do edema de pata induzido por carragenina, efeito anti-
inflamatorio. Por isso, folha da taioba pode ser sugerida como fonte de compostos naturais
com atividades analgésicas e anti-inflamatdrias.

3.4 METODOS DE COCCAO

A cocgdo acontece apds o processo de pré-preparo dos alimentos e interfere na
estrutura da matriz alimentar através da transmissao de calor, resultando em mudancgas na
composi¢ao quimica, sensorial e de textura (MONTEIRO, 2016). A transferéncia de calor
ocorre por convecgao, conducao e irradiagao (ORNELLAS, 2008).

Entre os métodos de cocgdo estd o calor imido que ¢ caracterizado por um
processo que ocorre lentamente em meio liquido quente ou vapor, estes, hidratam o
alimento e embrandecem as fibras (MONTEIRO, 2016). Os métodos mais usados sdo a
coccao em liquido que engloba a fervura em fogo lento, fervura em ebulicdo e banho-
maria. E junto a isso, a coc¢do a vapor, que por sua vez, pode ser sem pressdo ou sob
pressao (PHILLIPI, 2014).

Outrossim, tem a cocgdo em calor seco onde o cozimento acontece na auséncia de
agua tendo como caracteristica 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 ultimo, a coc¢do em calor misto ¢ efetuada em duas etapas
primeiramente o alimento ¢ submetido a calor seco com gordura e posteriormente a calor
umido, sdo exemplos, brasear, refogar e ensopar/guisar (MONTEIRO, 2016; PHILLIPI,
2014).

3.4.1 Efeitos da coccao umida sob os compostos bioativos

Diferentemente das frutas nem todos os vegetais podem ser consumidos na forma
natural precisando de tratamento térmico. Esses procedimentos tornam disponiveis a
energia armazenada no alimento cru e facilita o processo de digestio e absorcdo
(MARTINI et al., 2020; MURADOR; MERCADANTE; ROSSO, 2016).

Somando a isso, aumentam a seguranga ¢ qualidade alimentar, diminuem a
contaminag¢@o por agentes microbiologicos, prolongam a validade do alimento e melhora
a palatabilidade, digestibilidade e degradagcdo de compostos nocivos. Em contraponto, a
elevacdo da temperatura pode ocasionar reagdes quimicas indesejaveis como perda de

nutrientes e formagao de produtos toxicos (MARTINI et al., 2020).
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Mediante ao exposto, os tratamentos térmicos domésticos sdo: fervura, pressao,
grelhar, vapor, refogar, fritar, assar, assar no forno e coc¢do por micro-ondas
(MURADOR; MERCADANTE; ROSSO, 2016; MURADOR et al.,2018). A fervura ¢é
um tipo de coccdo simples, onde o cozimento do alimento acontece na dgua (SONG et
al., 2021).

Zhao et al. (2019) retrataram que o conteudo 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 exposi¢cdo 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 degradacdo dos
carotenoides totais em oposi¢do aumentou-se esse composto no repolho roxo, no entanto
relataram que esses achados nao foram estatisticamente significativos.

No estudo de Martin et al. (2020), houve aumento dos compostos fendlicos totais
no cozimento do tipo fervura na beringela, eles relacionaram esse resultado com o
rompimento da estrutura do vegetal, o que facilitou a liberagdo desses componentes. Em
contrapartida o Murador, Mercadante e Rosso (2016), mostraram que reduziu o teor de
polifendis totais na couve e no repolho roxo, isso deve ter acontecido devido a esses
compostos serem soluveis em agua.

O fato de a fervura ser em temperatura elevada e o cozimento ser em agua ha
perda de vitamina C por ser termolabil e apresenta caracteristica polar, facilmente
dissolvida em meio aquoso (TIAN; CHEN; YE, 2016). Corroborando, na revisdo de
literatura de a fervura reduziu o contetido de acido ascorbico no feijao verde, ervilha,
couve de Bruxelas, brocolis, alho-poro, repolho roxo e pimentas (ZHAO et al. (2019).

As contradi¢des nos estudos apresentadas ocorrem devido a diferentes
temperaturas empregadas, tempo, area de superficie do vegetal exposto na agua e o tipo
de matriz alimentar (MURADOR et al.,2018). Cada método culinario interage de forma
distinta com a matriz-vegetal e estdo 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 sdo pigmentos fotossintéticos primarios que conferem coloragdo verde

das plantas, fitoquimicos lipofilicos mais presente na natureza. As formas a ¢ b sdo
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predominantes no tecido vegetal comestivel (KANG et al., 2017). As clorofilas tém
carbono e nitrogénio com um ion de magnésio no centro da molécula, sdo estruturas
heterociclicas, a clorina, esses atomos de carbono possuem trés anéis pirrol e um anel
pirrol por uma ligacdo covalente e interligada por quatro pontes de metino (CAI et al.,
2021; PARRENK et al, 2017).

Junto a isso, tem como principal fun¢ao nos vegetais formar hidratos de carbono
através da conversao de energia solar, a fotossintese de plantas, algas e eubactérias. A
clorofila pode ser classificada em cinco tipos, a, b, ¢, d e f (PARRENK et al., 2017). A
clorofila a (C 55 H 2 Mg N 4 O 5) € encontrada em organismo fotossintéticos, absorve a
luz vermelha do espectro solar, ja a clorofila b (C ss H 70 Mg N 4 O 6) € mais encontrada
em algas verdes e plantas superiores, tem coloragdo amarela naturalmente e absorve luz
azul do espectro solar (PARRENK et al.,2017).

Como a clorofila b ndo ¢ primordial para ocorréncia da fotossintese, por isso nem
todos os organismos fotossintéticos a contém. Também plantas com menor exposi¢ao
solar ou a luz intensa pode conter maiores contetidos de clorofila b em comparagdo com
a clorofila, devido a adaptag¢ao a sombra (WOJDLO et al., 2021).

As clorofilas modificam sua estrutura quimica quando hé elevacao de temperatura
e pH 4cido, resultando em formag¢do de derivados e mudanga de coloracdo (HAYES;
FERRUZZI, 2020). De acordo com Zhang et al. (2021), durante o armazenamento pode
acontecer alteragdes na estrutura quimica nas células vegetais, entre elas, a quebra da
clorofila. Esse estudo mostrou que quando houve aumento da temperatura os valores de
clorofila foram diminuidos.

As clorofilas a e b, e seus derivados, estdo relacionados com atividade
antioxidante e anti-inflamatoria, tendo como destaque a Zn-feofitinas que ¢ produto da
clorofila em meio 4cido na presenga de zinco (KANG et al., 2017). Corroborando, Li et
al. (2019) evidenciaram que a ingestdo de extrato de espinafre rico em clorofila por
camundongos esta associada a melhoras da microbiota intestinal, podendo atuar na
prevengdo da obesidade e sindrome metabdlica, porém nao ¢ descrito os mecanismos
metabolicos que levam a esses efeitos.

A revisdo de Hayes e Ferruzzi (2020) exp0s que as clorofilas e seus derivados
estdo correlacionados a quimioprevencdo através de mecanismos de ligagdo com as
moléculas cancerigenas inibindo sua absor¢ao, evitando que os mutagénicos danifiquem

o DNA e impedindo que estes cheguem na circulagdo sanguinea.
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3.6 COMPOSTOS BIOATIVOS NA PREVENCAO E NO TRATAMENTO DE
DOENCAS CRONICAS NAO TRANSMISSIVEIS

Com o crescimento de casos de DCNT comecgou-se a refletir sobre processo a
necessidade de mudar comportamentos alimentares que levou a procura por alimentos
saudaveis, com destaque para os vegetais por apresentarem potencial nutritivo e
terapéutico devido a oferta de nutrientes e compostos bioativos. Este ultimo ¢ produtos
do metabolismo secundario de plantas, interferem na absorc¢do de nutrientes quando em
excesso € agregam cores aos vegetais tornando-os atrativos. Sdo importantes para o
mercado farmacéutico, alimenticio, agricultura e cosméticos (BACHTLER; BART,
2021; SHARMA et al.,2021).

Os compostos bioativos podem ser alcaloides, terpenos e compostos fenolicos,
estando na forma de carotenoides, polifendis, fitosterois, vitamina C, flavonoides como
antocianinas, flavonas e flavonoides, entre outros. Esses componentes estao associados a
manutengdo da saude humana atuando como anti-inflamatorio, antialérgico,
antibacteriano, antiflingico, hipolipidémico, hepatoprotetor, neuroprotetor, antioxidante,
diurético, imunomodulador e agentes carminativos (SHARMA et al.,2021; VASQUEZ-
REYES et al., 2021). A seguir sera 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 sdo classificados como
hidrocarbonetos, possuem mais de 1117 moléculas identificadas, tem isoformas cis e
trans, sendo a ultima mais presente na natureza. Estdo na composi¢do de diversos
alimentos de origem vegetal como folhosos, frutas, frutos, raizes e flores. Apresentam-se
de diversas formas quimicas relacionados com a sua funcdo desempenhada tanto no
alimento quanto no organismo humano (VELASCO0-ARANGQO et al., 2020).

Os carotenoides sdo moléculas lipossoluveis, considerados pigmentos naturais
com coloragdo marrom, amarelo, laranja ou vermelho de vegetais. Assim como, conferem
cor em outros alimentos de origem animal como gema de ovo, crustaceos cozidos e alguns
peixes, também tem seu valor no mercado financeiro (VIRGOLIN; SEIXAS;
JANZANTTI, 2017; BARAJAS-SOLANO et al., 2020).

Em plantas vasculares foram identificados dois tipos carotenoides, os nao
oxigenados como beta caroteno e licopeno e os oxigenados denominados xantofilas como

luteina e zeaxantina. Esses componentes atuam como antioxidante, regulam o sistema
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imunoldgico, desenvolvimento, proliferacdo, comunicagdo e manutencdo de células,
hematopoiese, apoptose e precursores de vitamina A (GONZALES-PENA; LOZADA-
RAMIREZ; ORTEGA-REGULES, 2021).

A capacidade antioxidante dos carotenoides ¢ fortemente elucidada, por estar
envolvido em processos como: eliminacdao de oxigénio molecular singlete, supressido de
radicais livres de oxigénio e aumentar a liberacdo do fator de transcricdo Nrf2, leva a
expressdao de genes antioxidantes nas células. Logo, atua na redugdo da peroxidacdo
lipidica, estresse oxidativo e repostas inflamatoérias 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 mamiferos, portanto ndo os sintetizam, sendo o intestino delgado
o local de sua absor¢do e metabolizagdo. O B-caroteno, a-caroteno, B-criptoxantina,
luteina, zeaxantina e licopeno sdo os principais componentes deste grupo presente no

sistema sanguineo (LINTIG et al., 2019).

3.6.2 Polifendis

Polifendis podem ser encontrados em vegetais e seus derivados como frutas,
hortali¢as, chas, vinho e café. Compondo esse grupo estdo o resveratrol, catequinas,
flavonoides, piceatannol, entre outros (KHALIFA et al., 2018; MA; CHEN, 2020).

Polifendis podem estar ligados a efeitos de prevencao de obesidade e distirbios
cardiometabolicos, melhora da microbiota intestinal, posterga o envelhecimento,
atenuando os riscos de obesidade e melhora da cognicdo (BRUNO et al., 2020; MA;
CHEN, 2020).

Em concordancia, a revisdao de Yan et al. (2020), diz que os polifendis podem
proteger o organismo contra efeitos oxidativos, como prevengao e tratamento de: cancer,
patologias cardiovasculares, cerebrovasculares, neurodegenerativas, diabetes e
hipertensdo arterial. Junto a isso, relataram também que esses compostos tém agdo
antioxidante, anti-inflamatoria e antiapoptotica nas células hepaticas de ratos. Sendo os
principais mecanismos antioxidantes a regulagdo da via de sinalizagdo do Nrf2 (fator
Nuclear eritroide 2 relacionado ao fator 2) e a indugdo do NF-kB (fator de transcri¢do).

Consoante a isso, uma revisao sistematica da categoria meta-analise informa que
a suplementagdo de polifendis em humanos estd relacionada com o aumento da
proliferacdo de bactérias benéficas, como Lactobacillus e Bifidobactéria, em

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

quantidade elevada de polifen6is podem funcionar como probioticos (MA; CHEN, 2020).

3.6.3 Flavonoides

Os flavonoides pertencem ao grupo dos polifendis, com mais de 10 mil
identificados. A estrutura quimica ¢ composta por um nucleo do flavan com 15 carbonos
(C6-C3-C6) arranjados em trés anéis, a maior parte sao glicosiladas com exce¢do de
flavan-3-ols e proantocianinas. Estdo distribuidos em categorias, as principais sdo
flavonas, isoflavonas, flavononas, flavonois, flavonol e antocianinas. A diferenciacao das
subclasses esta consoante a estrutura apresentada nos arranjos de hidroxil, metoxi, prenil
e ligacdo glicosidica, na conjugacdao entre os anéis € no grau de saturagdo
(AKINMOLADUN; FAROMBI; FAROMBI, 2018; BAKOYIANNIS et al., 2019,
BALLARD; MAROTICA JUNIOR, 2019; KHALIFA et al., 2018; PEI; LIU; BOLLING,
2020).

Podem ser encontrados em frutas, vegetais, graos, chocolate amargo, cacau em
po, vinho e chas, estdo dispostos nesses alimentos em diferentes quantidades. Sendo a
biodisponibilidade e absor¢do entre os flavonoides dispares, possivelmente pela grande
variedade de subclasse presente na natureza, uns com melhor biodisponibilidade como as
isoflavonas, e com outros como antocianinas acontece o contrario (AKINMOLADUN;
FAROMBI; FAROMBI, 2019; BAKOYIANNIS et al., 2019).

O processo de metabolizagdo dos flavonoides se da através da microbiota
intestinal e tecido. Durante os eventos metabdlicos sdo formados metabolitos que atuam
na saude do intestino humano, como modulacdo da microbiota, reduzindo
microrganismos patogénicos e elevando os benéficos. Junto a isso, aprimoramento da
funcdo imunoldgica, reducdo de processos inflamatorios, principalmente colites e
diminui¢do da disbiose em pessoas com excesso de adiposidade (PEI; LIU; BOLLING,
2020).

Segundo a revisdo de Ballard e Mardtica Junior (2019), os flavonoides e seus
derivados atuam beneficamente no tratamento e diminuicao do risco de mortalidade por
doengas cardiovasculares, cancer, diabetes mellitus tipo II e obesidade. Esses efeitos
acontecem principalmente por conta das propriedades antioxidante, anti-inflamatéria e

quelante.

3.6.4 Vitamina C
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A vitamina C pode ser nomeada de varias formas como: acido ascorbico, L-acido
ascorbico, acido deidroascobico (forma oxidada), ascorbato (forma reduzida), etc. Pode
ser produzida por planta e animais, ¢ um composto multihidroxila, uma lactona com seis
carbonos, essa estrutura favorece a doagdo de elétrons, ou seja, as reagdes antioxidantes
(COQUEIRO et al., 2020; FU et al., 2020).

E fundamental para sintese de colageno, mecanismo antioxidantes,
desenvolvimento e regeneragao dos musculos, na conversao de colesterol em acidos
biliares e aumento da absorc¢do de ferro (COQUEIRO et al., 2020). Participa de inimeros
processos da defesa inata e adaptativa, diferenciagcdo e proliferacdo das células B e T
(SCHLOSS et al., 2020).

Um estudo conduzido por Cong, Yan e Sachdev (2020) verificou que fumantes
com niveis séricos mais baixos de vitamina C apresentaram maior prevaléncia de
desenvolver a doenga arterial periférica em 14,1%. Segundo a revisdo Schloss et al.
(2021), a suplementagdo oral de vitamina C pode atenuar os sintomas decorrentes de
infeccoes respiratorias virais agudas como a febre, calafrios, dor no peito e diminuigao
dos sintomas da asma em resfriados.

A vitamina C intravenosa em altas doses em pacientes com SARS-CoV-2 pode
reduzir marcadores inflamatérios, hs-CRP, IL-6 e TNF-a, diminuindo a hiperinflamacao.
Dentre as principais limitagdes do estudo estao, o nimero de participantes, falta de grupo
controle com placebo e natureza retrospectiva (XIA et al., 2021).

Também, o 4cido ascérbico pode participar da metastase do cancer atuando na
proliferacdo e diferenciagdo das células-tronco com tumor, na produgdo e estabilidade de
colageno, restaurar a matriz extracelular, processos imunologicos no combate as células
cancerigenas e o microambiente de hipdxia. Assim como, reduzir a propagagao do cancer

e atenuar os efeitos colaterais da terapia anticancer (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 € sob processamento hidrotérmico.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar as caracteristicas fisico-quimica da folha da taioba in natura e cozida;

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

e Determinar o teor de beta caroteno, zeaxantina e beta-criptoxantina da folha da taioba
in natura e cozida,

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

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

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

e Determinar o teor de vitamina C da folha da taioba in natura e cozida.
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5 MATERIAL E METODOS
5.1 COLETA E PREPARO DA AMOSTRA

As amostras de taioba (Xanthosoma taioba) in natura foram obtidas em uma horta
urbana localizado na Regido Metropolitana do Municipio de Belém, Estado do Pari,
Brasil. Com as coordenadas geograficas, latitude:-1.4347375, longitude:-48.4555826 ¢
25°C. As amostras foram transportadas em sacos plésticos de polietileno de baixa
densidade (PEBD) até o Laboratério de Ciéncias dos Alimentos, situado na Faculdade de
Nutricao da Universidade Federal do Pard (UFPA).

As folhas da taioba foram selecionadas, lavadas em dgua corrente, sanitizadas em
solucdo clorada 200 ppm (preparada com hipoclorito de sodio) por 10 minutos, e em
seguida lavadas novamente e, posteriormente, colocadas sob papel absorvente para a

retirada do excesso de adgua.

5.2 CARACTERIZACAO BIOMETRIA DAS FOLHAS

Na caracterizagdo biométricas foram utilizadas 10 folhas, que foram pesadas
individualmente em balanga semi-analitica (marca Bel e modelo L303i). O
dimensionamento aconteceu com auxilio de uma fita métrica, as medidas foram aferidas

em centimetros de forma longitudinal e transversal (Junior ef al., 2012).

5.3 TRATAMENTO HIDROTERMICO

A fervura por ebuli¢do foi realizada de acordo com Santos (2006), com
modificacdes. Apds a sanitizacdo, uma parte das folhas da taioba foi cortada
uniformemente com o auxilio de uma faca de ago inoxidavel ¢ submetida a coc¢do em
temperatura de ebuli¢do. No recipiente de aco e inoxidavel colocou-se 4gua corrente, sem
sal e, apds o inicio da ebulicdo, foi adicionada a matéria-prima que seguiu para o
cozimento com o recipiente fechado durante seis minutos. Apds isso, a agua foi

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

5.4 ANALISE DO TEOR DE AGUA

As Folhas da Taioba /n 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 andlise foi obtida em triplicata.
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5.5 ANALISE DO POTENCIAL HIDROGENIONICO (pH)

As analises foram realizadas conforme o método de n° 981.12 da Association
of Official Analytical Chemists (AOAC, 2010) na FTIN e na FTC com pHmetro de
bancada (Nova Organica - modelo PA200), previamente calibrado com solugdes de
tampao pH 4 e 7. Foram realizadas em triplicata, a cada repeticdo, o eletrodo foi lavado

com agua destilada e enxugou-se com papel macio para validagdo dos resultados.

5.6 ACIDEZ TOTAL TITULAVEL

Esta andlise foi realizada de acordo com as normas analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 1985). Na bureta utilizou-se NaOH (Hidroxido de Soédio) a 0,01 N com fator
de correcao de 0,9986 para titulagdo. Foram feitas trés diluicdes na amostra in natura de
10ml da amostra para 100ml de 4gua destilada e na cozida realizou-se apenas uma
diluicdo. Com auxilio da pipeta foi adicionado no erlenmeyer 10 ml do extrato aquoso,
posteriormente, 2 gotas de fenolftaleina (1%) e titulou até atingir a coloracao levemente
rosa. Esse processo foi repetido trés vezes em cada amostra. Os resultados foram

expressos em porcentagem (%) de acido citrico (100. g-1).

5.7 SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS
A obtencdo dos Soélidos Soluveis Totais (SST) medidos em °Brix por medida
direta em refratdmetro de bancada digital (Tecnal, modelo AR/200) para leitura em

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

5.8 ANALISE DA CONCENTRACAO DO PIGMENTO

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

Yamashita (1992), com adaptagdes. Pesou-se no tubo de ensaio 1g da FTIN e da FTC e
adicionou 10 ml de acetona-hexano (4:6), foi homogeneizado em Vortex Mixer (KASVI)
por 1 min. Em seguida, colocou-se na centrifuga (Celm, modelo LS-3 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 espectrofotometro UV-Vis (modelo IL- 592 KASUAKI) no
comprimento de onda de 663 e 645nm. A andlise foi realizada em triplicata para cada

amostra e o resultado calculado usando as seguintes formulas:
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Equacgao 1
m
ClOTOflla a (7g) =- 0,99914663 + 0'0989A645

Equacao 2
Clorofilab (mg/g) =-0,3284,¢; + 1,77Ags

5.9 ANALISE DA CONCENTRACAO DE COMPOSTOS BIOATIVOS
5.9.1 Carotenoides

A determinagdo do conteudo de carotenoides foi realizada conforme as
metodologias descritas por Rodriguez-Amaya (2001), com adaptagdes. Utilizou-se 1g de
amostra para 50 ml de éter de petrdleo, macerou-se por 3 min em gral com pistilo, seguido
por filtragdo em papel filtro e o contetido liquido analisado em espectrofotometro UV-
Vis (modelo IL- 592, KASUAKI). A leitura da absorbancia aconteceu no comprimento
de onda de 450 nm para betacaroteno e 449 nm para zeaxantina e beta-criptoxantina. Os

resultados foram calculados conforme a formula 3 a seguir:

Equagdo 3
AxV(ml) x 10° X (ug)
X = - = Carotenoides =
(h8) == — 700 (e/g)=—

Onde, X (ng) = concentracao de carotenoides

V = Volume total (mL)

A = Absorbancia

Aim'” = Coeficiente de absor¢io do carotenoide no solvente usado (2592 para
betacaroteno, 2348 para zeaxantina e 2386 para beta-criptoxantina)

mo = Massa da amostra (g)

5.9.2 Polifenois totais

O teor de polifendis totais foi analisado conforme o ensaio de Folin Ciocalteu, tal
como descrito por Ali akbarian et al. (2011), com adaptagdes. O extrato foi feito em tubo
Falcon com 0,5 g da FTIN e FTC e adicionou-se 50 ml de metanol (80%), depois foi
homogeneizado em Vortex Mixer (KASVI) por 3 min. Em seguida, os extratos

metandlicos foram filtrados.
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Em tubos Falcon, foi adicionado 0,5 ml de extrato metandlico das amostras, 0,2
ml de Folin-Ciocalteu (10%) e 2 ml de agua destilada e aguardou 3 min em repouso,
seguida pela adicdo de 1 ml da solucao carbonato de sdédio (Na2Co3) a 7,5%, sendo trés
tubos para cada amostra.

Em seguida, os tubos foram colocados no escuro por um periodo de 1h e 30min,
e no final realizou-se a leitura no espectrofotdmetro UV-Vis (modelo IL-592,
KASUAKI), aum comprimento de onda de 760 nm. Foi utilizada a Curva padrdo de acido
galico feita em concentragdo de 100 a 500 mg/mL em Equivalentes de Acido Galico
(EAQG).
Figura 6 — Curva padrao de acido galico (100-500 mg/mL).

Curva padriao de acido galico
0.8
0.7 y =0,0014x+0,0187 g;xf—ﬁ
R?=0.983
0.6
0,5
0.4 w"’“
0.3 T
0.2 @_f;f:‘-’"' i

0,1
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Concentracio (mg/mL)

(y=0,0014x + 0,0187; R2=0,983).

Com os dados de concentracio obtidos para os extratos, foi utilizada a Equagao 4
para calcular o teor de compostos fendlicos totais que foi extraido da amostra vegetal.
Equacao 4

Cicgalico X Vbalio(mr) X Fail

Ccp(mg EAG/100g) =
cr & / & Mamostra(g) X 103

Onde, Vbalao (mL) = volume do extrato apos extragdo; Fdil = fator de dilui¢ao do extrato

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

5.9.3 Analise de flavonoides
A determinacdo 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 solugdo de alcool etilico e HCL 1,5 N (85:15),
homogeneizou-se durante 1 minuto. Em seguida o extrato foi colocado no baldo
volumétrico de 50 ml e completou o volume com a mesma solugao.

O baldo foi vedado, protegido com papel aluminio e posto em refrigeracdo por
16h. Em seguida, os extratos foram filtrados para realizacdo da leitura em
espectrofotometro UV-Vis (modelo IL- 592 KASUAKI) no comprimento de onda de 374
nm para flavonoides. Foi utilizada a equagdo 5 para o célculo.

Equacao 5

Absorbance x fator de diluicao

Flavonoides (1/100g) = 76.6

5.9.4 Analise de vitamina C

Para a andlise de vitamina C, a bureta foi preenchida com DCFI 0,01%, foi
colocado no erlenmeyer 10ml do extrato da amostra mais 50 ml de 4cido oxalico, foi
posteriormente realizado a titulagdo até atingir a cor rosa bebé durante 30 segundos. O
resultado foi obtido em triplicata e expressa em mg/100g (AOAC, 1995).

Equacdo 6

AA = M

(5)+*

Onde, n’: volume de DCFI gasto na titulagdo da amostra; n: volume de DCFI gasto na
padronizac¢do; P: massa da amostra em grama ou volume usado na titulagao.

A figura 7 mostra o fluxograma das analises realizadas no presente trabalho, desde
a coleta da amostra até as analises fisico-quimicas, pigmentos € compostos bioativos nas

folhas da taioba in natura e cozida.
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Figura 7 — Fluxograma das analises fisico-quimicas, pigmentos ¢ compostos bioativos das folhas da taioba

in natura e cozida.
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO
6.1 AVALIACAO BIOMETRICA

A tabela 4 mostra os parametros 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 — Caracterizagao biométrica da folha da taioba in natura.

Parametros Maximo Minimo Média e Desvio Padrao
Peso (g) 79,64 27,26 48,15+16,070
Comprimento transversal (cm) 45 274 35,55+5,590
Comprimento longitudinal (cm) 62,3 41,7 48,11+6,820

Resultados expressos em média + devio padrao. Analise obtida em triplicata. Base umida.Fonte: (Autora,
2021).

Como notado, o desvio padrdao mostra uma significativa dispersao entre as médias,
isso evidencia a variedade de peso e tamanho das folhas. No trabalho de Costa et al.
(2019), com cultivo hidropdnico obteve média de 17,84 cm de comprimento transversal
e 16,87 cm de comprimento longitudinal, sendo inferiores a pesquisa atual. Essa distin¢ao
pode estar veiculada a forma de cultivo, pois um ¢ sistema hidropdnico e o do presente
trabalho, em horta urbana. O tamanho das folhas sdo caracteristicas importantes para

comercializacdo de hortaligas do tipo folha (COSTA et al., 2020).

6.2 AVALIACAO FiSICO-QUIMICA

A tabela 5 demonstra a avaliagdo fisico-quimica da FTIN e FTC. O maior
percentual obtido de atividade de dgua foi da FTC com 0,99 em 25°C enquanto a FTIN
apresentou 0,98 em 24.6 °C. A amostra cozida obteve maior percentual por conta do
processo de coc¢ao imida do tipo fervura por ebulicdo. A ay € um fator intrinseco que
interfere na durabilidade do produto, haja vista que esse parametro ¢ diretamente
proporcional com a degradacao do produto, pois a d4gua disponivel propicia o crescimento
e desenvolvimento de microrganismos assim como reagdes as enzimaticas (RAHMAN,
2019). Ambas amostras estdo sujeitas a proliferacdo de agentes bioldgicos tanto
deteriorantes quanto patogénicos, por apresentarem a. > 0,80, levando em consideragao
apenas esse fator isolado, haja vista que, ha outras variaveis (IGO; SCHAFFNER, 2021;
RAHMANA, 2019).
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Tabela 5 - Caracterizagdo fisico-quimica da folha da taioba in natura e cozida.

Caracteristica In natura Cozida
aw 0,98+0,0005 0,99+0,002
pH 6,24+0,052 6,84+0,303
ATT (g/100g acido 0,64+0,000 1,92+0,000
citrico)

SST (°Brix) 1+0,000 0,25+0,000

Resultados expressos em média + devio padrdo. Analise obtida em triplicata. Base imida.Fonte: (Autora,
2021).

No estudo de Costa et al. (2020) foi cultivado taioba no sistema hidroponico com
diferentes substratos e feito andlise das caracteristicas fisico-quimicas das folhas fresca.
As amostras apresentaram pH médio de 6,31, sendo similar com a do trabalho atual,
mostrando que nao houve mudancgas no pH nas formas de cultivo. Assim como, Viana et
al. (2015) avaliaram a composi¢ao fisico-quimica de hortalicas nao convencionais, 0s
resultados foram 5,85 para bertalha, 5,02 para beldroega, 6,72 para caruru e 6,11 para
peixinho, estas apresentaram valores de pH proximos ao da FTIN.

As amostras FTIN e FTC apresentaram pH de 6,24 ¢ 6,84, respectivamente
(Tabela 5). Todos os valores se aproximaram da neutralidade, com isso aumenta o risco
de crescimento de microrganismos deteriorantes e patogénicos, assim como reagoes
enzimaticas (CHALITANGKOON; MONVISADE, 2021; GUAN et al., 2021). Logo, ¢
fundamental o processo de armazenamento da hortaliga para a conservagdo acontecer de
maneira adequada para evitar perdas da matéria-prima (CHALITANGKOON;
MONVISADE, 2021). Importante ressaltar que este parametro depende de outros fatores
para a propagacao 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 acido citrico, esse resultado ¢ 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 esté relacionado com a diluicdo do extrato in natura, pois apenas
com uma dilui¢do nao foi possivel visualizar o ponto de viragem. Esse resultado ndo foi
o esperado, pois o &cido citrico € soltvel em dgua, logo com o processo de coc¢ao imida,
a tendéncia seria redugdo desse composto organico (SHAZALI et al., 2018).

A ATT avalia a quantidade de 4cidos organicos presente na matéria-prima, entre

eles, o 4cido citrico que ¢ bastante encontrado em frutas citricas e usado como agente



40

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
coloracdo e antioxidante (CHO; HA, 2021; DRABIK et al., 2021; GALVAO et al., 201 8).

Em relacdo a avaliacdo dos SST a FTIN (1°Brix) teve mais solidos soliveis na
composi¢ao quimica do que a FTC (0,25°Brix), isso ¢ justificado pela literatura, pois com
a fervura por ebuli¢ao os sélidos soluveis foram lixiviados com a 4gua (ANDERSON et
al., 2021). No trabalho de Costa et al. (2020) identificaram que as folhas da taioba
cultivada em sistema hidroponico tiveram média de 4,66 °Brix de s6lidos soluveis, esse
valor foi superior ao da pesquisa atual, isso pode estar relacionado ao grau de maturagdo
em que as folhas foram colhidas.

No trabalho de Viana et al., 2015 também encontraram mais SST em comparacao
ao dessa pesquisa, sendo que a beldroega apresentou 4,47°Brix, a bertalha mostrou
3,14°Brix, caruru obtevel7,49°Brix e peixinho demostrou 8,20°Brix. Os SST avaliam o
indice de maturidade dos vegetais sendo crucial para a venda no mercado de produtos

frescos (TEERACHAICHAYUT; HO, 2017).

6.3 CARACTERIZACAO DO PIGMENTO

A tabela 6 exibe os resultados de clorofilas, sendo 3,65 png/100g de clorofila a e
4,88 ng/100g de clorofila b nas FTIN, e nas FTC foram observados 3,75ug/100g e 11,8
ug/100g de clorofila a e clorofila b, respectivamente. Com a fervura por ebuli¢ao houve

aumento na quantidade de clorofilas.

Tabela 6 — Quantificagdo de clorofilas na folha da taioba in natura e cozida.

Pigmentos In natura Cozida
Clorofila a (ng/100g) 364,98+0,001 375,37+0,0004
Clorofila b (ng/100g) 488,310,002 1179,9+0,001

Resultados expressos em média + devio padrdo. Analise obtida em triplicata. Base imida.Fonte: (Autora,

2021).

Diante ao exposto, Couceiro ef al. (2017) verificaram que a taioba fresca possui
31545 png/100g de clorofila a e 6279 pg/100g de clorofila b, sendo bastante superior ao
resultado do presente trabalho. Essa disparidade pode ser devido a quantidade de amostra
usada para extragao e o solvente, a atual pesquisa utilizou acetona-hexano enquanto que

no estudo de Couceiro et al. (2017) foi usado solugdo extratora de hexano e etanol. Além
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disso fatores ambientes como solo, tempo de colheita, clima e irradiacdo solar podem
afetar a composicao de clorofila.

Nota-se na tabela 6 que aumentou o teor de ambas clorofilas ap6s a fervura, esse
achado condiz com ao de Diamante ef al., (2021), que mostrou elevagdo do contetudo de
clorofila apds o cozimento por ebulicdo durante 5 min, usando como matriz vegetal o
couve-flor. Essa condi¢do possivelmente estd associada ao rompimento da estrutura do
vegetal, logo facilitando a extra¢do dos pigmentos e também provavelmente o tempo que
as amostras permaneceram em alta temperatura ndo foi suficiente para reduzir a
composicao de clorofilas na matriz vegetal.

Na analise de Diamante et al., (2021), no tempo de 10min e 20 min houve reducao
do teor de clorofilas. Corroborando, Chen e Roca (2018) utilizaram algas comestiveis
como matéria-prima e foram fervidas durante 20min. J& Guillén ef al. (2016) utilizaram
alcachofra, feijao verde, brocolis no tempo de preparo de no minimo 20 min, 15min e 12
min no método de cocgdo fervura. Ambos estudos verificaram reducao nos niveis de
clorofilas.

Mediante ao exposto, o comportamento da clorofila pode variar dependendo do
tempo e temperatura de preparo no mesmo método culinario, assim como a matriz
vegetal, se o utensilio usado estava aberto, fechado ou semiaberto (CHEN; ROCA 2018).
Ratificando, Zhao et al. (2019) relata que a composicao de clorofila no alimento pode ser
reduzida apos fervura e em contrapartida no tempo de 2 min pode acontecer o efeito
contrario.

Durante o cozimento ocorre a degradagdo das clorofilas em feofitinas e seus
derivados, esse processo acontece pela elevagdo da temperatura e acidificacdo do pH,
sendo irreversivel na presenca de agua, como demostrou Guillén ef al. (2016). Em
consequéncia disso, hé alteragdo na coloragdo de hortaligas em decorréncia da presenca
da feofitina, muda de verde para verde-oliva ou marrom como mostrado a imagem 8

(GUILLEN et al., 2016; CHEN; ROCA 2018).
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Figura 8 — Modificacgo da cor da folha da taioba apos cozimento.

Fervura

In natura (verde)

Cozida (verde-oliva)

Fonte: (Autora, 2021).

6.4 DETERMINACAO DOS CAROTENOIDES
A tabela 7 mostra que as FTIN tém 4,14 pug/g e 4,61 png/g de carotenoides totais e
zeaxantina , respectivamente. Enquanto que nas FTC foram obtidos os seguintes

resultados: carotenoides totais (16,82ug/g e zeaxantina (18,81 ug/g).

Tabela 7 — Teor de carotenoides da folha da taioba in natura e cozida.

Carotenoides In natura Cozida
Carotenoides totais (ug/g) 4,14+1,498 16,82+4,763
Zeaxantina (ng/g) 4,68+0,768 18.,81+1,6

Resultados expressos em média + devio padrdo. Analise obtida em triplicata. Base imida.Fonte: (Autora,
2021).

A quantificacdo de carotenoides totais desse estudo foi inferior ao da taioba
cultivada em hidroponia onde as dez amostras de taioba obtiveram médias de 290,29 pg/g
(COSTA et al., 2020). Lembrando que a qualidade da producdo pode ser melhor
controlada no sistema hidroponico, por motivos de otimizagdo de nutrientes, utilizagdo
adequada, agua entre outros (BATISTA et al., 2021).

Junto a isso, Aratjo et al. (2019) analisou o perfil bioativo da folha da taioba in
natura e obteve 831,9 pg/g de carotenoides totais, esses resultados sdo mais elevados que
do presente estudo. No entanto, além das caracteristicas ambientais que diferem entre as
amostras, os solventes utilizados para extracdo foram diferentes, no estudo de Aratjo et
al. (2019) a solugao extratora utilizada foi acetona e éter de petroleo e neste usou-se éter
de petréleo para determinacdo de carotenoides.

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

peixinho e taioba apresentaram 1,37ug/g, 3,22 png/g, 2,67 ng/g, 1,59 png/g e 3,06 ng/g de
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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 contetido de carotenoides
aumentou com a técnica culindria de fervura na acelga chinesa (Brassiaca rapa subsp.
Chinensis) (CHEN et al., 2019). Esse acontecimento ¢ justificado pelo fato de a fervura
romper a parede celular, isso pode facilitar a obtencdo de carotenoides, aumentando a
bioacessibilidade (LEE et al., 2018; BORGES, et al., 2019).

Vale ressaltar que Murador, Mercadante e Rosso (2016) notaram reducdo de
carotenoides totais na couve e aumento no repolho roxo houve aumento. O resultado da
couve ¢ conflitante com a literatura, haja vista que a tendéncia ¢ a preservagao desses
compostos em coc¢do umida por conta da sua caracteristica apolar que impede interagdo
com 0 meio aquoso.

Segundo Li ef al. (2016), quando hé fonte lipidica junto com o vegetal, tanto a
bioacessibilidade quanto a biodisponibilidade de carotenoides sao maiores, logo, melhora
a digestdo e absorcdo desse composto bioativo. Esse fato ¢ devido a caracteristica
hidrofdbica, por isso recomenda-se consumir boa fontes de gordura com o alimento rico
em carotenoides (LI ef al., 2016). Importante ressaltar que, segundo Diamante et al.,
(2021), nos vegetais verdes o betacaroteno ¢ menos biodisponivel por estar no cloroplasto
e nos amarelos e laranja acontece o contrario devido a localizagdo ser no cromoplasto.

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

conforme os carotenoides pro-vitamina A.

Tabela 8 - Determinagdo do equivalente de retinol dos carotenoides pro-vitamina A.

Carotenoides Equivalente Equivalente
(mcg/g) In natura de Retinol Cozida de Retinol
(ER) (ng/g) (ER) (ng/g)
Beta caroteno 2,124+0,334 0,35 11,25+0,223 1,87
Beta-criptoxantina 4,61+0,756 0,38 18,51+1,601 1,55

Resultados expressos em média + devio padrdo. Analise obtida em triplicata. Base imida.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 ug de

B-caroteno e 40,73ug de B-criptoxantina.
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Perante os resultados dos dois carotenoides pro-vitamina A analisados. Uma
colher de sopa de FTC pode ofertar: 22,46% para criancas de 7 a 11 meses e 1 a 3 anos,
19,97% para criangas 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 adequacdo conforme a DRI presente na
RDCn®269/2005.

Essa quantidade relevante estd associada a hortaliga ser verde escuro que em
conjunto com os vegetais e frutas laranja e amarelo sdo as principais fontes de
carotenoides que tem capacidade de conversao em equivalente de retinol (MOLTEDO et

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

Figura 9 — Exemplificac@o de uma colher de sopa cheia da folha da taioba cozida.

Taioba cozida

Colher de sopa cheia da
taioba cozida

Fonte: (Autora, 2021).

Esses carotenoides precursores de vitamina A sdo convertidos em retinol no
organismo, sendo a forma ativa da vitamina A. Esse micronutriente e seus derivados,
desempenham fungdes importantes para manutencdo da saude, como adequado
funcionamento da visao e sistema imunoldgico, protege a oxidagdo do colesterol
reduzindo problemas coronarianos, regulagdo génica, atividade antileucémica, dentre
outros (KUMAR; KAMBOJ; VIRENDER, 2021; TAKAHASHI et al., 2021). Mediante
ao exposto, a folha da taioba cozida ¢ uma alternativa alimentar para ingestdo de
equivalente de retinol, e para melhorar a biodisponibilidade pode-se adicionar azeite extra

virgem antes do consumo.
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6.5 DETERMINACAO DOS COMPOSTOS BIOATIVOS

Na tabela 9 sdo expressos os valores dos compostos fenolicos da matéria-prima
estudada. As FTIN tiveram mais polifenois totais (105,34mg EAG/100g) e flavonoides
(78,33ng/100g) quando comparado com as FTC que apresentaram 56,87 34mg
EAG/100g de compostos fendlicos e 38,12ug/100g de flavonoides. O contetido de
vitamina C também foi reduzido com o cozimento, a FTIN apresentou 19,81mg/100g e a

FTC 14,15mg/100g.

Tabela 9 — Determinagdo dos compostos bioativos da folha da taioba in natura e cozida.

Compostos Bioativos In natura Cozida
Polifenois totais (mg EAG/100g) 105,34+0,00 56,87+0,000
Flavonoides (ng/100g) 78,33+0,00 38,13+0,142
Vitamina C (mg/100g) 19,81+0,077 14,15+0,077

Resultados expressos em média + devio padrdo. Analise obtida em triplicata. Base umida.Fonte: (Autora,
2021).

Jordan et al. (2021) mostraram que as folhas da taioba in natura t€ém 8320 mg
EAG/100g de compostos fendlicos e 561,6p1g/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 ap6s o plantio em uma horta, cujo

0 manejo ¢ adequado.

Ja a matéria-prima da atual analise, cresceu espontaneamente em uma horta
urbana, onde ndo ha controle do periodo de plantio pois cresceu de forma natural no
ambiente, além de ndo haver zelo na plantagdo, 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 fendlicos e
flavonoides em base fresca de PANCs de uma horta urbana em Sete Lagoas-MG. Em
relagdo aos polifenois 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 composi¢ao de flavonoides nessas hortalicas ndo convencionais,
foram achados 26360ug/100g, 89750ug/100g, 32600ug/100g, 26530u1g/100g ¢ 55000
ng/100g para beldroega, capuchinha, caruru, peixinho e taioba, respectivamente. Como

notado os valores de compostos fendlicos e flavonoides também foram elevados no
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estudo de Avellar ef al. (2018). Isso também pode ser justificado pelo tipo de solo, regido
de cultivo e clima entre as regioes.

Outro estudo, demostrou que na hidroponia as folhas frescas da taioba
apresentaram menos polifenois totais (74 mg EAG/100g) (COSTA et al., 2020). Isso pode
demostrar que o cultivo no solo ¢ melhor para a composi¢do de compostos fendlicos na
taioba. Assim como, o trabalho de Aragjo et al. (2019) mostrou que a taioba possui 5,33
mg EAG/100g usando como solvente a solucao de acetona, agua destilada e acido acético,
na presente pesquisa a quantificagdo dos compostos fenolicos foi feita com extrato
metanoico.

Araujo et al. (2019) determinaram que a taioba possui 87mg/100g de acido
ascorbico, sendo maior que desse trabalho (19,81 mg/100g), essa larga diferenca pode ser
justificada pelo percentual do acido oxalico usado nas analises de vitamina C, no primeiro
foi utilizado a 2% enquanto nesse usou-se a 1%. Ja 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 fendlicos, flavonoides e vitamina C
diminuiram ap6s a fervura por ebuli¢do. Kourouma et al. (2019), reafirma que no
processo de fervura ocorre perda de compostos fenolicos e de acido ascorbico, esse
fendmeno acontece devido a solubilizacdo desses compostos em agua por serem
hidrofilicos. No estudo de Chen et al. (2019), houve reducao dos flavonoides em 60%
(10-15 min) apos fervura, enquanto que no presente trabalho foi de 48,80% em 6 min,
essa perda menor pode ser em fungdo do tempo de preparo.

Esses achados corroboram com a literatura, pois em outros estudos também
observaram redugdo de ambos compostos quando utilizou-se meio aquoso para cozimento
(MURADOR; MERCADANTE; ROSSO, 2016; TIAN; CHEN; YE, 2016; ZHAO et al.
2019). Apesar das redugdes desses compostos nesse processo de coccao, nao houve perda
total e a fervura € bastante utilizada a nivel doméstico e ndo envolve adicao excessiva de
0leos. Mediante a isso, a taioba pode ser inserida no cardapio das familias por agregar

valor nutricional devido possuir nutrientes € compostos bioativos.
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7 CONCLUSAO

As folhas da taioba in natura e cozidas apresentaram elevada atividade de dgua e
pH proximo a neutralidade demostram condigdes favoraveis para desenvolvimento
microbioldgico e enzimatico, por isso os cuidados com o armazenamento sao essenciais.
As clorofilas mudaram de cor perante ao processo de fervura por ebulicdo foi de verde
escuro para verde-oliva, possivelmente pelo acumulo de feofitina, produto da degradacao
das clorofilas.

Ademais, ficou evidente a presenga de carotenoides, em especial a betacaroteno e
beta-cryptoxantina, ambos sdo pro-vitamina A. A quantificagdo dos precursores de retinol
alcangou niveis interessantes de adequacao do consumo de equivalente de retinol
conforme a DRI presente na RDC n°269/2005. Junto a isso, foi notado a existéncia de
polifendis totais, flavonoides e vitamina C.

Outrossim, o processo de fervura aumentou o teor dos carotenoides e clorofilas, e
reduziu a quantidade de compostos fendlicos totais, flavonoides e vitamina C. As folhas

da taioba podem ser uma alternativa alimentar para aquisi¢ao de compostos bioativos.
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