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Influéncia da concentracao de solventes
verdes e da temperatura de coc¢ao no
rendimento e na capacidade antioxidante
total dos extratos das folhas de taioba

RESUMO

A taioba é uma planta alimenticia ndo convencional, encontrada em diferentes regides do
Brasil e com potencial para o enriquecimento da dieta e da melhoria da renda de
comunidades locais. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da
concentragdo de solventes verdes (dgua e etanol) e da temperatura de cocgdo pelos
métodos banho-maria (40, 70 e 100 °C), por hidrodestilagcdo (100 °C) e Soxhlet (etanol a 65
°C), no rendimento e na atividade antioxidante total (ECso), determinada pelo método
DPPH, dos extratos das folhas de taioba. O extrato obtido por Soxhlet apresentou o maior
rendimento (23,35%) e atividade antioxidante total de 0,26 mg/mL de DPPH. Em banho-
maria, a menor concentragdo de dgua, associada a elevagdo da temperatura, favoreceu o
rendimento das extragdes, que variou de 4,6% a 23,5%. Porém, os extratos obtidos por
banho-maria, em menor temperatura (40 °C), apresentaram atividade antioxidante de 0,20
e 0,31 mg/mL de DPPH, respectivamente, para a proporg¢do de agua e etanol de 50:50 e
70:30 (v/v). Temperaturas brandas de coc¢do podem favorecer a extragdo e disponibilizar
compostos antioxidantes presentes nas folhas de taioba.

PALAVRAS-CHAVE: PANC; extragdo; sustentabilidade.
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INTRODUCAO

A Xanthosoma sagittifolium Schott é uma planta herbacea tuberosa perene,
pertencente a familia Araceae, nativa da América Tropical e Equatorial. E
mencionada desde os tempos imemoriais com registros na China e no Egito, na
época dos farads. E conhecida como: Taro no Havai; To-no-imo no Jap3o;
Cocoyama ou Malombo na Africa; Desaiala, Sudu-Kaudala ou Yakutala no Ceildo;
Malanges ou Yautias na América Central; e Taioba, no Brasil (ALBUQUERQUE,
1962). No territério brasileiro, é tradicionalmente consumida nas regiées nordeste
e sudeste (BOAS et al., 2021).

A taioba brava (Colocasia antiquorum Schott) é toxica (com talos e folhas
verde-arroxeadas) e merece ateng¢do, enquanto a taioba comestivel apresenta
folhas e talos verde-claros, nervura perimetral dando volta completa na borda da
folha e reentrancia da folha em “v”, na forma de coracgdo, atingindo o peciolo
(BOTREL et al., 2017). As folhas da taioba representam particular iguaria, sempre
refogadas, pois cruas apresentam o efeito tdéxico do oxalato de cdlcio, que causa
irritacdo da mucosa na garganta, causando coceira e sensacao de asfixia. E, mesmo
sendo as folhas a principal parte comestivel, os rizomas também podem ser

consumidos, se bem cozidos ou processados na forma de farinha (BRASIL, 2010).

Assim como a taioba, o cultivo e o consumo de hortalicas ndo convencionais
tém diminuido ao longo do tempo, resultado da globalizacdo e do crescente uso
de alimentos industrializados, o que gera mudancas significativas no padrao
alimentar dos brasileiros e perdas de caracteristicas culturais e de identidade, com
relacdo ao consumo de alimentos locais e regionais (BOAS et al., 2021).

Desta forma, agGes que visem incentivar o consumo de variedades locais sdo
fundamentais para a diversidade e a riqueza da dieta das populagdes, perpetuando
os bons hdbitos alimentares e valorizando o patriménio sociocultural do povo
brasileiro, como estimular a agricultura familiar ao cultivo e ao consumo de
hortalicas ndo convencionais e/ou “hortalicas tradicionais” é uma maneira de
resgatar plantas esquecidas e com potencial para o enriquecimento da dieta, além
da melhoria da renda das comunidades (MAPA, 2010).

A taioba é uma excelente fonte de minerais, com destaque para calcio,
manganeés, fosforo, ferro e potassio, comparando-se as fontes tradicionais desses
elementos (BOTREL et al., 2017; KINUPP; LORENZI, 2009). Além de nitrogénio,
boro, cobre, vitamina C (OLIVEIRA, 2015a), carotenoides e fendlicos, essa PANC
(Planta Alimenticia Ndo Convencional) apresenta baixos teores de extrato etéreo
e calorias (JACKIX, 2013; SANTOS, 2019), podendo contribuir para dietas
balanceadas, hipocaldricas e vegetarianas (PINTO et al., 2001).

Os antioxidantes estdao presentes de forma natural ou podem ser adicionados
aos alimentos e sdo importantes para a saude do ser humano, pois atacam os
radicais livres que geram danos ao organismo (PINTO et al., 2001). Dessa forma, os
antioxidantes sdo capazes de estabilizar ou desativar radicais livres antes do
ataque as células bioldgicas, sendo definidos como substancias capazes de quelar
ou estabilizar radicais livres (ATOUI et al., 2005). Dentre os nutrientes, podemos
citar a vitamina C (NEPA, 2011), o zinco (ZIMMERMANN; KIRSTEN, 2008), o cobre
e 0 manganés (PANZIERA et al., 2011), como exemplos de antioxidantes na taioba.

Aratjo et al. (2019) identificaram compostos bioativos (vitamina C,
carotenoides, licopeno, clorofila e fendlicos) nas folhas de taioba e relataram a
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capacidade antioxidante desta PANC, por meio das analises de DPPH e ABTS (ECso
=0,72 g-g* DPPH e ABTS = 26,48 uM trolox-g™). Carotenoides, clorofila, compostos
fendlicos, flavonoides e antocianinas também foram encontrados em extratos de
folha de taioba, obtidos por solventes organicos (AVELLAR et al., 2018).

A composicao quimica e a qualidade dos extratos obtidos de matérias-primas
vegetais dependem dos fatores que diferenciam os métodos de extracdo, como as
temperaturas de cocgdo, a polaridade dos solventes, a concentracdo e a toxicidade
dos possiveis residuos no produto (AZMIR et al., 2013). Por isso, é importante a
extensdo de estudos que fornecam dados de parametros que sejam capazes de
equilibrar o rendimento e a seletividade dos extratos obtidos pelas metodologias
empregadas.

Além disso, estudar e resgatar o uso de alimentos popularmente conhecidos,
que fortalecam a sustentabilidade dos sistemas locais e que contenham compostos
salutares a saude, como os antioxidantes, é valioso para as escolhas alimentares
diarias (BOAS et al., 2021). Com isso, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
influéncia da concentracao de solventes verdes e da temperatura de coc¢do de
diferentes métodos de extracdo no rendimento e na atividade antioxidante dos
extratos das folhas de taioba, contribuindo com a valorizacao e a diversificacdo do
uso dessa hortalica ndo convencional.

MATERIAIS E METODOS
OBTENGAO DA MATERIA-PRIMA E DOS REAGENTES

As folhas de taioba foram recebidas por doag¢do de hortas localizadas nos
municipios da Grande Floriandpolis/SC, no més de junho de 2021.

O etanol 95% PA (marca Neon) e, o 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH 95%
marca Alfa Aesar) foram adquiridos comercialmente.

DESIDRATACAO E TEOR DE UMIDADE DA MATERIA-PRIMA

As folhas de taioba foram desidratadas em estufa (De Leo, tipo A3SEDZ,220),
a 40 °C, por 24 h. O teor de umidade das folhas in natura e, também, das folhas
desidratadas foram realizadas a 105 °C, por 3 h, tempo que atingiu a massa
constante, conforme metodologia 925.09 da AOAC (AOAC, 2005). As analises
foram realizadas em triplicata.

METODOS DE EXTRACAO

Extracdo solido-liquido utilizando banho-maria (BM)

Para cada amostra foi pesado 1 g de folhas de taioba desidratadas e
fracionadas em liquidificador doméstico, sendo cobertas em papel filtro e imersas
em 40 mL da mistura de solventes verdes (dgua e etanol), por 30 min, de acordo
com o planejamento fatorial na Tabela 1. Apds a extragdo, a remogao dos solventes
das amostras (Figura 1) foi feita por meio da aplicacdo de calor, em estufa (De Leo,
tipo A3SEDZ, 220), na temperatura de 40 °C, por 24 h.
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Figura 1 - Extrato da folha de taioba obtido por banho-maria.
FONTE: Autoria prépria (2021).

O delineamento fatorial aplicado foi 0 2% + 3 pontos centrais, com variaveis
independentes: a relacdo dos solventes agua/etanol (Ra) e as temperaturas de
cocgdo (T); sendo as variaveis dependentes: o rendimento das extracGes e a
capacidade antioxidante total, conforme a Tabela 1.

Tabela 1 - Planejamento fatorial para extragdo em banho-maria.

Experimentos Relagdo dgua/etanol [Rase (%)] Temperatura (°C)
1 50 50 40
2 70 30 40
3 50 50 100
4 70 30 100
5 60 40 70
6 60 40 70
7 60 40 70

FONTE: Autoria prépria (2021).

Extracdo por hidrodestilacdo (HD)

Foram adicionados 15 g de folhas de taioba fracionadas em 500 mL de agua
destilada, o suficiente para imergir todas as folhas, em um baldo de fundo redondo
que foi aquecido, durante 3 h, a 100 °C. O extrato foi obtido por meio do aparelho
Clevenger, acondicionado em Eppendorf e armazenado sob refrigeragdao. O
rendimento da extragao foi mensurado por meio da Equagdo 1. O experimento foi
realizado em duplicata e o resultado expresso por média + desvio padrao.

Rendimento (%) = (massa extraida x 100)/massa total (Equagdo 1)

Extracdo por Soxhlet (SOX)

Os extratos foram obtidos por meio de 5 g de folhas de taioba fracionadas, em
cartucho de papel filtro, inseridos no extrator tipo Soxhlet, preenchidos com 150
mL de etanol (amostra:solvente = 1:30). Apds a ebulicdo do solvente, a extragdo
ocorreu por 4 h, conforme metodologia 920.39C da AOAC (AOAC, 2005). O extrato
foi separado do solvente por secagem, em temperatura controlada. O
experimento foi realizado em duplicata e o resultado expresso por média + desvio

padrao.
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DETERMINACAO DA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE (AA) PELO METODO DPPH
A agao dos componentes antioxidantes das folhas de taioba sobre os radicais

livres foi mensurada de acordo com a metodologia descrita por Mensor et al.
(2001), no Laboratério de Termodinamica e Tecnologia Supercritica (LATESC) da
Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC). Foram testadas cinco
concentracdes (2 mg-mL?%; 1 mg-mL?; 0,5 mg-mL?; 0,25 mg:-mL'e 0,125 mg-mL?),
para todos os trés tipos de extratos (itens 2.3.1 a 2.3.3) obtidos das folhas de taioba
(Figura 2), com uma solugao etandlica de DPPH 0,3 mM. Apds 30 min, sob o abrigo
da luz, efetuou-se a leitura em espectrofotometro em 517 nm.

Figura 2 - Diluigbes do extrato das folhas de taioba para analise de DPPH.
FONTE: Autoria propria (2021).

A concentragdo das amostras necessarias para captar 50% do radical livre
DPPH (ECso) foi calculada por analise de regressdo linear. O experimento foi
realizado em triplicata, com os resultados expressos como média * desvio padrao.

AVALIACAO ESTATISTICA

As influéncias das varidveis independentes (relacdo dagua/etanol e
temperatura de cocgdo) da extragdo em banho-maria foram avaliadas por meio da
analise de variancia (ANOVA), ao nivel de 5% de significancia. Havendo diferenca
significativa foi aplicado o teste de Tukey entre todos os experimentos.

O Gréfico de Pareto e a Curva de Contorno foram utilizados para andlise das
influéncias de Rae € T sobre o rendimento e determinagdo da regido 6tima de
extracdo, conforme o delineamento experimental na se¢do 2.3.1, feito para o
banho-maria.

Os resultados para a atividade antioxidante (ECsg) dos extratos foram
avaliados pelo método comparagao multipla e, havendo diferencga significativa,
contemplando todos os experimentos, foi aplicado o teste de Tukey, ao nivel de
significancia de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

DESIDRATAGAO DAS FOLHAS DE TAIOBA

A umidade das folhas de taioba in natura foi de 44,58 + 0,01 % e, apds 24 h de
secagem a 40 °C, o conteudo de agua foi para 5,53 + 0,09 %, demonstradas
conforme a Figura 3. A diminuicdo da agua livre do vegetal para os processos de
extragdo é importante para evitar a concorréncia pelo soluto entre os solventes

pagina | 28 utilizados na extra¢do e a 4gua da matéria-prima (REIS et al., 2019).
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FONTE: Autoria prépria (2021).

RENDIMENTO DAS EXTRAGOES

Os resultados para os rendimentos das extragdes e Atividade Antioxidante
total (AA) constam na Tabela 2. Os maiores rendimentos foram alcangados pelos
métodos banho-maria (23,50%) e Soxhlet (23,35%), experimentos 3 e 9,
respectivamente, nas maiores temperaturas testadas (100 °C e 65 °C) e na menor
concentragdo de agua (Rae = 50:50 e Rae = 0:100), ndo havendo diferenca
significativa entre eles (p < 0,05).

Tabela 2. Rendimentos das extragdes e AA dos extratos obtidos por BM, HD e SOX:

= (1) )
Experimentos Métodos Relagzjz)A/E Temr(JfCr;\ e Rend(:)/r;r;ento (mg_mlls_isi DP)
1 50 50 40 5,35¢ 0,20 + 0,08°
2 70 30 40 4,60 0,31 + 0,04
3 50 50 100 23,50° 0,61 +0,03¢
4 Banho-maria 70 30 100 14,85° 0,35 +0,02°
5 60 40 70 8,50°¢ 0,53 +0,01¢
6 60 40 70 9,20c 0,47 £0,01°¢
7 60 40 70 9,95b¢ 0,50 +0,01°¢
8 Hidrodestilagdo agua 100 0,90 +0,02¢ 1,45 +0,01¢
9 Soxhlet etanol 65 23,35+ 0,06° 0,26 + 0,07

NOTA: Relagdo A/EW = relagdo dgua e etanol; DP?= desvio padrao.

J4 em temperatura constante, também em banho-maria, a diminui¢do da
concentragdo de etanol e, consequentemente, o aumento da concentragao de
agua (experimentos 1 para 2 e 3 para 4), ndo favoreceu o rendimento das
extragcdes. Como a dgua é um solvente altamente polar e o etanol é menos polar,
com capacidade para solubilizar moléculas de menor polaridade, é provavel que as
folhas de taioba também possuem compostos com caracteristicas hidrofébicas e,
por isso, quando ocorreu o aumento da concentragao de dgua, houve a diminui¢do
do rendimento das extragGes (VIZZOTTO; PEREIRA, 2011).

A extragdo por Soxhlet foi realizada em temperatura branda (65 °C) e
utilizando somente o etanol, um solvente verde e com capacidade de solubilizar
compostos com caracteristicas menos polares. Além da polaridade do solvente, a
renovacdo peculiar do solvente que ocorre neste método e o tempo de extragdo

| (4 h) favoreceram o aumento do rendimento da extracdo.
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De acordo com a Andlise de Variancia para o método em banho-maria, na
Tabela 3, a Rag, a T e ainteracdo da T com a Rase influenciaram nos resultados (p <
0,05). A diminui¢cdo da temperatura e o aumento da concentragdo de agua ndo
favoreceram os rendimentos das extragdes. As influéncias das varidveis estudadas
neste trabalho (Rae e T) sdo confirmadas pelo Grafico de Pareto e pela Curva de
Contorno, demonstrados na Figura 4.

Tabela 3. ANOVA da influéncia da Ra/e € T no rendimento das extragdes em banho-maria.

Efeito sQ F2 pt®)
Relagdo agua/etanol (L) (%) 22,0900 42,0095 0,022987
Temperatura (L) (°C) 201,6400 383,4675 0,002598
Interagdo Ra/e x T 15,6025 29,6719 0,032089
Erro puro 1,0517 - -
sQ total 254,3900 - -

(2)Temperatura (°C)(L)

(1)Relagao ATE (%)(L) 648147

NOTA: SQM= soma dos quadrados; F?= teste de Fischer; p®= probabilidade.

A Curva de Contorno apontou que a regido 6tima (regido em vermelho) para
a extragdo em banho-maria ocorreu com o aumento da temperatura e a
diminuicdo da concentragdo de agua, Figura 4, confirmando as interpretaces dos
dados.

Curva de Contorno

Grafico de Pareto

19,5823

Temperatura (°C)

1Lby2L -5,4472

Relagédo A/E (%)

p=05

Figura 4. a) Grafico de Pareto; b) Curva de Contorno para avaliagdo das influéncias da Rase
e T no rendimento das extragGes obtidas por banho-maria.

A regido de temperatura étima de extragdo em banho-maria (acima de 75 °C)
pode ser utilizada como um indicativo para o tratamento adequado e necessario
para o uso da taioba, visto que esta PANC crua possui compostos téxicos, como o
oxalato de calcio, que causam irritacdo na mucosa da garganta, coceira e sensagao
de asfixia.

No método de extragao por hidrodestilagdao, os compostos obtidos sdo os mais
volateis. Assim, o baixo rendimento deste método pode ser um bom indicativo de

22

48 50 52 54 56 58 60 62 64 66 68 70 T2y g
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menores perdas dos compostos antioxidantes. Provavelmente, compostos
bioativos que possuem afinidade quimica com a agua ficaram diluidos neste
solvente ou mantidos no vegetal.

O resultado do rendimento obtido por hidrodestilagdo pode fornecer insights
sobre a pequena perda de compostos antioxidantes que normalmente ocorre no
preparo dos alimentos para o consumo, ja que o método de coc¢do comumente
empregado, o cozer, utiliza a 4gua e a temperatura de coc¢do de 100 °C, com a
vantagem de ser livre de compostos tdxicos presentes em algumas matérias-
primas vegetais.

Cozinhar um alimento por meio de calor imido é um processo que pode ser
executado por contato direto da dgua quente com o alimento ou por meio do
vapor, sem a imersdo do alimento na 4gua quente, diminuindo a perda dos
compostos mais volateis. Em qualquer um dos métodos utilizados, a temperatura
utilizada favorece modificacdes na estrutura do vegetal, facilitando a disposicdo ou
a perda de componentes antioxidantes que podem ser facilmente absorvidos na
ingestdo dos alimentos.

Métodos de cocgdo sdo aplicados a taioba para consumo, com destaque no
sudeste brasileiro onde esta PANC faz parte da cultura alimentar, garantindo a
seguranca e melhorando a palatabilidade durante o consumo (MATIAS; SCHELIGA,
2019; NEVES et al., 2019; TERRA, 2018).

Silva, Garcia e Franciscato (2016) utilizaram o ultrassom para extragdo de
compostos bioativos da casca de lichia e observaram que a temperatura de 60 °C,
com solugdo de 70% de etanol, durante 30 min de extragdo, € uma condigdo 6tima
para o aumento do rendimento de compostos fendlicos dessa matéria-prima.

Santos et al. (2016) observaram que os extratos da folha de mandioca,
obtidos com agua e etanol, na proporg¢do de 50:50, semelhante a concentracdo
utilizada por este trabalho, apresentaram maior presenca de compostos fendlicos
e maior quantidade de catequina, em detrimento da mistura da cetona e agua
(70:30), pelo mesmo método de extracgdo.

Portanto, os resultados encontrados por este trabalho mostram que o
aumento da temperatura e da concentracdo de etanol influenciaram
positivamente nos rendimentos das extracGes das folhas de taioba, corroborando
com os resultados encontrados por outros estudos.

CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DAS FOLHAS DE TAIOBA

O método DPPH foi utilizado para avaliar a capacidade antioxidante total dos
extratos das folhas de taioba. Para interpreta¢do dos resultados, tomou-se como
base a concentragdo eficaz para inibir em 50% a concentragao inicial do radical
livre do DPPH (ECso) (OLIVEIRA, 2015b). Assim, quanto menor o ECso, melhor a
atividade antioxidante de uma substancia, mistura ou matrizes complexas, como
as plantas.

De acordo com os resultados do ECsp, mostrados na Tabela 2, as melhores
atividades antioxidantes foram encontradas para os experimentos 1, 2 (banho-
maria) e 9 (Soxhlet), obtidos nas menores temperaturas testadas (40 e 65 °C).
Provavelmente as menores temperaturas preservaram melhor os compostos
antioxidantes presentes nos extratos, ja que, independentemente da
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concentracdo dos solventes verdes testados (dgua ou alcool), ndo houve diferenca
significativa entre eles (p < 0,05). Os resultados encontrados para o ponto central,
por banho-maria, ndo apresentaram diferenga significativa (p < 0,05), indicando
boa reprodutividade dos experimentos.

O aumento da temperatura em banho-maria ndao favoreceu a extracdo de
compostos antioxidantes ou ndao apresentou diferenca significativa (p < 0,05) entre
os resultados. Porém, os valores de ECspainda sdo significativos, visto que indicam
a existéncia de compostos com caracteristicas antioxidantes nas folhas de taioba.

A menor atividade antioxidante foi observada no extrato obtido por
hidrodestilacdo, sugerindo que a utilizacdo de um solvente muito polar, como a
agua, associado ao uso de uma temperatura elevada (100 °C), ndo favoreceu a
remocdo de compostos com caracteristicas antioxidantes, contribuindo com os
resultados encontrados por outros trabalhos.

O extrato obtido por Soxhlet foi capaz de reunir os melhores resultados, tanto
para o rendimento da extracdo, como para a atividade antioxidante total,
ratificando as caracteristicas mais hidrofébicas dos compostos presentes nos
extratos das folhas da taioba e que podem ser preservadas em preparacdes
gastrondmicas que utilizem temperaturas brandas de coccao.

Em pesquisa similar, Fernandes (2020) observou que a utilizacdo do etanol
como solvente proporcionou aumento no rendimento do teor de compostos
fendlicos e da atividade antioxidante das folhas da taioba, quando comparada ao
extrato aquoso das folhas de Xanthosoma sagittifolium Schott, colaborando com
os resultados encontrados por este trabalho.

Em outro estudo realizado com as folhas e o peciolo da taioba foram
encontradas quantidades significativas de compostos fendlicos, licopeno, clorofila
e vitamina C, apresentando altos valores para atividade antioxidante pelo método
do radical livre do DPPH, com ECso = 0,72 g/g e 1,43 g/g DPPH, respectivamente,
para as folhas e o peciolo da taioba (ARAUJO et al., 2019). Comparando com os
melhores resultados deste trabalho, pode-se considerar que foram encontrados
valores da capacidade antioxidante pertinentes e promissores das folhas de taioba
da Grande Floriandpolis/SC.

Compostos antioxidantes como, por exemplo, o B-caroteno, clorofila,
polifendis, tocoferdis (vitamina E), vitamina C (acido ascorbico) e selénio, podem
ser advindos de uma alimentag3o rica e variada, em frutas e hortalicas (ARAUJO et
al., 2019). Plantas alimenticias ndo convencionais brasileiras tém apresentado
maiores concentragdes de carotenoides do que as folhas comuns, como a salsa e
o coentro (FERNANDES, 2020b).

Os teores de carotenoides, compostos fendlicos totais, flavonoides,
antocianinas, vitamina C e clorofila de cinco hortalicas ndo convencionais,
cultivadas em hortas urbanas, foram avaliados para a capuchinha, a beldroega, o
caruru, o peixinho e a taioba (AVELLAR et al., 2018). Os resultados apresentaram
que as folhas da taioba obtiveram as maiores quantidades de carotenoides,
flavonoides e antocianinas, fortalecendo as caracteristicas antioxidantes dos
compostos presentes nesta PANC, corroborando, assim, com os resultados da
capacidade antioxidante identificados neste trabalho.
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CONCLUSAO

Os métodos de extracao, as temperaturas estudadas, o solvente e as relagcdes
da concentracdo de agua/etanol testadas durante a coc¢do das folhas de taioba
influenciaram no rendimento e na capacidade antioxidante total dos extratos
desta PANC.

Em banho-maria, a menor concentracdo de agua associada a maior
temperatura favoreceu o rendimento das extracGes, sendo, significativamente
igual ao rendimento feito via Soxhlet, somente com etanol, a 65 °C. A
hidrodestilacdo forneceu o menor rendimento da extracdo, porém pode ser
utilizada como um indicativo de menores perdas de compostos voldteis com
caracteristicas antioxidantes.

Os extratos obtidos nas menores temperaturas estudadas apresentaram as
melhores atividades antioxidantes. Porém, todos os extratos obtidos indicaram a
existéncia de compostos com caracteristicas antioxidantes. E possivel concluir que
o rendimento da extracdo e a atividade antioxidante foram favorecidos com a
utilizacdo do solvente etanol, em temperatura branda de cocgdo.

As folhas de taioba sdo uma iguaria e s6 podem ser consumidas apds a cocgao,
devido a toxicidade natural, o que interfere na disponibilidade dos antioxidantes a
dieta. Assim, temperaturas de cozimento comumente utilizadas em preparacdes
gastronbmicas podem favorecer a extracdo e disponibilizar compostos
antioxidantes durante o consumo das folhas de taioba cozidas.
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Influence of green solvents concentration
and cooking temperature on yield and total
antioxidant capacity of taioba leaf extracts

ABSTRACT

Taioba is an unconventional food plant, found in different regions of Brazil and
with potential to enrich the diet and improve the income of local communities.
Thus, the objective of this work was to evaluate the influence of the concentration
of green solvents (water and ethanol) and the cooking temperature in a water bath
(40, 70 and 100 °C), by hydrodistillation (100 °C) and Soxhlet (ethanol at 65 °C) on
the yield and total antioxidant activity (ECso), determined by the DPPH method, of
taioba leaves extracts. The extract obtained by Soxhlet showed the highest yield
(23.35%) and total antioxidant activity 0.26 mg/mL DPPH. In water bath, the lower
concentration of water associated with the rise in temperature favored the yield
of extractions, which ranged from 4.60% to 23.50%. However, the extracts
obtained by a water bath at a lower temperature (40 °C) showed antioxidant
activity 0.20 and 0.31 mg/mL of DPPH, respectively, for the proportion of water
and ethanol 50:50 and 70:30 (v/v). Cooking brands temperatures can favor the
extraction and provide antioxidant compounds of taioba leaves.

KEY-WORDS: PANC; extraction; sustainability.
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