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Resumo

O objetivo do presente estudo foi analisar a composicdo centesimal e a presenca de compostos
bioativos na Taioba, especificamente acido ascoérbico, carotenoides, compostos fendlicos totais e
avaliar sua capacidade antioxidante in vitro. Para as analises de composi¢édo centesimal, utilizaram-se
metodologias estabelecidas pelo Instituto Adolfo Lutz. Os teores de acido ascérbico e de carotenoides
foram analisados por meio da Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE). Para estimar o teor de
fendlicos totais foi utilizado o reagente de Folin-Ciocalteu e leitura em espectrofotdmetro. Por fim, a
capacidade antioxidante in vitro foi avaliada por meio do método do radical ABTS. Os resultados das
andlises de composicao centesimal demonstraram elevado teor de proteinas (42,63%) e baixo teor de
lipidios (6,07%). Quanto aos compostos bioativos, foram encontrados 117,32 mg/100g de &cido
ascorbico, 18,81 mg/100g de carotenoides, 4,76 mg EAG/100g de compostos fendlicos e 41,53 uM
trolox/g de capacidade antioxidante. Conclui-se que a Taioba possui propriedades nutricionais e
funcionais significativas, que séo importantes na promocao de uma alimentacao saudavel e equilibrada.

Palavras-chave: Plantas Alimenticias Nao Convencionais. Composicdo centesimal. Compostos
antioxidantes.

Area do Conhecimento: Ciéncias da Satde — Nutri¢do.
Introducéo

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) sdo espécies de plantas nativas ou exéticas,
espontaneas ou cultivadas, que possuem em sua estrutura uma ou mais partes comestiveis, as quais
podem ser aproveitadas na alimentagdo humana (Kinupp, 2007). Entretanto, devido a falta de
conhecimento sobre suas propriedades, as PANCs s@o denominadas por grande parte da populagéo
como “ervas daninhas”, “mato” ou “plantas invasoras”, o que implica no escasso cultivo e
comercializagdo, resultando em um consumo negligenciado e esquecido (Callegari; Filho, 2017;
Kinupp; Lorenzi, 2014).

A Taioba (Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott) € uma PANC muito conhecida na regido Sudeste
do Brasil. Seu cultivo pode ocorrer em uma ampla faixa de condicdes ambientais e, quanto a
composicao nutricional, alguns estudos demonstraram que a planta pode ser fonte de diversos
nutrientes. Souza (2018) avaliou a caracteriza¢é@o nutricional, fitoquimica e biolégica da taioba, obtendo
como resultados elevadas concentragBes de fibras, vitamina C, carotenoides e fendlicos totais. Além
disso, outras pesquisas indicaram que podem ser encontrados na planta teores significativas de amido,
proteinas, célcio, magnésio, ferro, vitamina A, vitaminas do complexo B, assim como compostos
funcionais como flavonoides, polifendis e clorofila (Arruda; Siqueira; Souza, 2004; Santos et al., 2022;
Silva et al., 2022).

Poucos estudos buscaram avaliar a composicdo centesimal e a concentracdo de compostos
bioativos da taioba. Diante disso, € importante que se fagam mais analises que fornecam informagdes
suficientes sobre suas propriedades nutricionais e funcionais, auxiliando na promog¢édo de uma
alimentacdo saudéavel e equilibrada e contribuindo para a valorizacdo e o consumo de plantas
alimenticias ndo convencionais. pois as mesmas podem impactar positivamente a qualidade da dieta
da populacéo e contribuir na garantia da seguranca alimentar e nutricional.
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Metodologia

As amostras da Taioba (Xanthosoma sagittifolium) foram obtidas de produtores rurais da cidade de
Alegre, ES. As amostras foram submetidas a desidratacdo em estufa com circulacdo de ar a 60 °C
durante 24 h, em secador de leito fixo do tipo bandeja. Apds esse processo, 0 material seco foi moido
e a farinha obtida foi armazenadas sob refrigeracao até o momento da realizagdo das analises.

Foram realizadas analises de umidade, proteinas, lipidios, fibra bruta, cinzas e carboidratos para
verificar a composicao centesimal da amostra da Taioba, de acordo com metodologia do Instituto Adolfo
Lutz (2008). A umidade foi determinada por secagem direta em estufa a 105°C até atingir peso
constante. O teor de proteinas foi determinado pelo método de digestao Kjedahl, em que o teor de
nitrogénio é convertido em teor de proteinas multiplicando o valor resultante pelo fator 6,25. O teor de
lipidios foi determinado por meio de extracdo intermitente em aparelho Soxhlet, utilizando éter de
petréleo como solvente. A extracao ocorreu durante 16 horas. A fibra bruta foi determinada por meio
de digestao acida e alcalina, seguida da incineragdo em mufla. O teor de cinzas foi determinado por
incineracdo em mufla a 550 °C, até eliminagdo completa do carvéo e obtengédo de cinzas de cor claras.
A concentracao de carboidratos na amostra foi obtida por diferenca, onde o valor de 100% é subtraido
dos valores obtidos de umidade, proteinas, lipidios e cinzas.

A obtencéo dos extratos para a estimativa do teor de compostos fendlicos totais e avaliacdo da
capacidade antioxidante in vitro foi realizada conforme descrito por Bloor (2001), sendo utilizada
solugéo de alcool 80% e posterior centrifugagéo.

O teor de fendlicos totais nos extratos foi estimado utilizando o reagente de Folin-Ciocalteu, de
acordo com a metodologia proposta por Singleton et al. (1999), com adapta¢Bes. Uma curva analitica
de &cido gélico foi elaborada para expressar os resultados em miligramas de Equivalentes de Acido
Galico (mg/EAG).

A determinacdo da capacidade antioxidante pelo radical ABTS ((acido 2,2'-azinobis-(3-
etilbenzotiazolina-6-sulfénico)) foi realizada com metodologia adaptada de Re et al. (1999). O Trolox foi
usado como padréo para a curva de calibracéo e os resultados foram expressos como pmol de Trolox/g
de extrato.

Quanto a andlise de &cido ascoérbico (AA), a extracdo incluiu a trituracdo das amostras (1,0 g) com
solucao extratora (15 mL) composta de acido metafosforico a 3%, 1 mm de EDTA, acido acético a 8%
e 0,3 N de &cido sulfarico, com auxilio de gral e pistilo. O material foi filtrado a vacuo, diluido para
volume conhecido com &gua ultrapura e centrifugado (Campos, 2006). As analises foram realizadas
por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE). As condi¢des para andlise incluiram: coluna
cromatografica RP-18; detector UV-Visivel, fase mével — agua ultrapura contendo 1 mM de fosfato
monobasico de sédio, 1ImM de EDTA e pH ajustado para 3,0 com acido fosférico; fluxo da fase movel:
1,0 mL/minuto; tempo de corrida: 10 minutos. Os cromatogramas foram lidos em comprimento de onda
de 245 nm (Campos, 2006). O acido ascorbico foi identificado por comparagdo com tempo de retencéo
do padrdo de AA. A quantificacdo do AA foi feita pela construcéo de curvas de calibracéo do padrdo de
acido ascorbico.

O processo de extrac@o dos carotenoides foi realizado utilizando trituragdo com acetona resfriada,
com auxilio de um gral e pistilo, sendo o material filtrado a vacuo, transferido para éter de petréleo e
concentrado em evaporador rotativo. Uma aliquota da amostra foi seca em nitrogénio liquido e
resgatada em acetona. Posteriormente o material foi filtrado em unidades filtrantes com 0,45um antes
da andlise (Rodriguez-Amaya, 1976). Os carotenoides foram analisados por Cromatografia Liquida de
Alta Eficiéncia (CLAE), conforme as seguintes condi¢cdes cromatograficas desenvolvidas por Pinheiro-
Sant’Ana et al., (1998): coluna cromatografica RP-18; detector UV-Visivel, fase mével — metanol:
acetato de etila: acetonitrila (70:20:10); fluxo da fase movel: 2,0 mL/minuto; tempo de corrida: 10
minutos. Os cromatogramas foram lidos ho comprimento de onda de 450 nm. Os carotenoides foram
identificados por comparacdo com a retencdo dos padrbes. Realizou-se a quantificacdo pela
construcéo de curvas de calibragdo dos padrBes de carotenoides.

Os dados obtidos das andlises quimicas foram apresentados como média e desvio padrao de trés
repeticdes. O programa Microsoft Office Excel (2010) foi utilizado para tabulagdo e analises dos dados.

Resultados

Os resultados da analise da composi¢édo centesimal da Taioba estdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1 — Caracterizacdo centesimal da Taioba (Xanthosoma sagittifolium) em percentagem (%).

Umidade Proteinas Lipidios Cinzas glrzrtz Carboidratos
Média* 7,33 42,63 6,07 9,76 10,82 34,21
E;j;’ég 0,12 1,64 0,07 0,04 0,43 -

*3 repeticdes + desvio padrao.
Fonte: autor.

Os resultados da analise dos compostos fendlicos e capacidade antioxidante in vitro da taioba
estéo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Estimativa de compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante in vitro da Taioba (Xanthosoma
sagittifolium).

Compostos Fendlicos (mg Capacidade Antioxidante
EAG 100g1)** ABTS (UM trolox/g)
Média* 4,75 41,52
Desvio Padrao 0,05 0,71

*3 repeticdes + desvio padrio. **EAG: Equivalente de Acido Galico.
Fonte: autor.

Os resultados da analise de acido ascérbico e carotenoides da taioba estéo apresentados na Tabela
3.

Tabela 3 — Concentracdo de acido ascérbico e carotenoides na Taioba (Xanthosoma sagittifolium).

Acido ascérbico (mg/100g) B-caroteno (mg/1009)
Média* 117,32 18,81
Desvio Padrao 6,71 1,70

*3 repeticdes + desvio padrao.
Fonte: autor.

Discusséo

A umidade é um dos principais parametros avaliados em alimentos, pois seus valores refletem
diretamente nos padrfes de identidade, qualidade e estabilidade do produto (Cecchi, 2003). O valor
médio de umidade encontrado neste estudo foi de 7,33%, inferior ao encontrado por Pérez et al. (2007)
na taioba, que obteve 11,04%.

As proteinas sdo nutrientes essenciais para o funcionamento do organismo, sendo o mais
abundante componente estrutural e funcional das células do corpo humano (Costa; Peluzio, 2008). No
presente estudo, foi identificado um elevado teor proteico, quase o dobro dos valores relatados por
Leterme et al. (2005), que variaram entre 23,1% a 24%. Outras PANCs também apresentaram teores
proteicos inferiores aos encontrados nessa pesquisa, como o almeirdo-roxo (16,46%), a beldroega
(10,38%) e a mostarda espontanea (18,70%) (Paiva, 2021; Amaral, 2021; Rego, 2023). Diante disso, a
taioba pode ser considerada como uma fonte promissora de proteinas vegetais.

Pode-se observar um baixo teor de lipidios, ligeiramente maior do que valores identificados em
outras PANCs como a ora-pro-nobis, cujo valor encontrado foi de 5,07% (Almeida et al., 2014). De
modo geral, as hortalicas apresentam reduzido teor de gorduras, o que as torna excelentes op¢cdes
alimentares para quem busca baixos niveis de lipidios e calorias na dieta (Botrel et al., 2020). Quanto
ao contelido de cinzas e carboidratos, Pinto et al. (2001) obtiveram maior teor de cinzas (10,4%) e
menor teor de carboidratos (30,29%), enquanto Monteiro (2011) obteve menor teor de cinzas (8,24%)
e maior teor de carboidratos (53,89%).

As fibras possuem diversos efeitos fisiologicos no organismo. S&o capazes de melhorar o
funcionamento do trato digestivo, controlar a glicemia, manter a integridade da microbiota intestinal,
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promover a saciedade, dentre outras func@es (Costa; Peluzio, 2008). No presente estudo, o teor de
fibra bruta encontrado foi de 10,82%, diferente do valor obtido por Pinto et al. (2001), que encontrou
15,53%. A fibra bruta representa a grande parte da fracéo fibrosa dos alimentos, portanto, ndo ha
diferenciacdo no tipo de fibra que esta sendo analisado. Por isso, a comparacdo com outros resultados
presentes na literatura cientifica deve ser feita com cautela, uma vez que outros estudos podem utilizar
diferentes metodologias de analises, o que pode levar a variagBes nos resultados e interpretagfes
equivocadas.

Os compostos fendlicos sdo compostos organicos que estao presentes em abundancia na natureza,
sendo encontrados em diversos alimentos de origem vegetal. S&o divididos em flavonoides e ndo
flavonoides e, atualmente, recebem grande atengdo por possuirem propriedades funcionais que
desempenham fungfes importantes na promocdo e manutencao da salde (Machado et al., 2021). O
teor de compostos fendlicos encontrado na taioba foi de 4,75 + 0,05 mg EAG/100g™1, valor inferior ao
obtido por Charpinel et al. (2020) que obteve 7,39 mg EAG/100g.

A capacidade antioxidante esta relacionada com a presenca de compostos fendlicos, que sao
antioxidantes capazes de inibir a cadeia de iniciacdo ou interromper a cadeia de propagacdo das
reacdes oxidativas promovidas pelos radicais livres (Silva et al., 2010). Neste estudo, a capacidade
antioxidante da taioba foi de 41,53 + 0,71 uM trolox/g. E importante ressaltar o cuidado ao fazer
comparacdes de valores de capacidade antioxidante entre diferentes trabalhos, em funcéo dos
diferentes métodos empregados, concentragdes da amostra e unidades de medida utilizadas (Sucupira
etal., 2012).

O 4cido ascorbico, também conhecido como vitamina C, € um importante micronutriente que possui
propriedades antioxidantes capazes de neutralizar radicais livres oriundos de processos oxidativos
(Kitts, 1997). A concentracdo média de &cido ascorbico encontrada na taioba foi de 117,32 mg/100g.
Em estudo anterior, como o de Pinto et al. (2001) a concentracdo de acido ascérbico na taioba foi
menor, 47,49 mg/100g. Considerando a ingestdo de uma por¢éo de 20 g (duas colheres de sopa) da
farinha de taioba, esta fornece 26,1 % da recomendacéo diaria de vitamina C para adultos (90 mg/dia)
(IOM, 2000). De acordo com a Portaria n° 27, de 13 de janeiro de 1998, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), para que alimentos solidos e prontos para consumo sejam considerados
fonte de determinado nutriente, deve atingir 15% da IDR (Ingest&o Dietética de Referéncia) e para ser
denominado rico em determinado nutriente, deve atender a 30% da IDR (Brasil, 1998). Dessa forma,
pode-se dizer que a farinha da taioba produzida nesta pesquisa pode ser classificada como fonte de
vitamina C.

Os carotenoides sdo compostos que também apresentam caracteristicas antioxidantes. A
substéancia pode estar presente em diversos alimentos, como vegetais amarelos, laranjas e vermelhos,
sobretudo em folhas verde escuras. Entretanto, sua concentragéo pode variar dependendo da espécie,
praticas de cultivo, condig8es climéticas, tipo de solo utilizado, intensidade da luz, entre outros fatores
(Silva et al., 2010). Dentre os diferentes carotenoides, apenas o B-caroteno foi analisado neste estudo.
O teor de B-caroteno encontrado na taioba foi de 18,81 mg/100g, valor inferior ao encontrado por
Charpinel et al. (2020), que quantificou 43,57 mg/100g. O B-caroteno é um carotenoide que possui
atividade provitamina A, ou seja, pode ser convertido em retinol no organismo e desempenhar as
fungdes essenciais da vitamina A, como a manutencéo da salde ocular (Costa; Peluzio, 2008).

Conclusao

Conclui-se que a Taioba apresenta propriedades nutricionais e funcionais de grande relevancia, com
destaque para o teor de proteinas e vitamina C, o que a torna uma 6tima op¢ao na composi¢cao de uma
dieta equilibrada. Seu consumo, assim como o de outras PANCSs, deve ser estimulado, ndo apenas
para a promocdo de uma alimentacdo saudavel, mas também para valorizar o patrimdnio cultural
relacionado a alimentacao, destacando a importancia das PANCs na soberania alimentar.
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