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RESUMO 

 

 

As hortaliças não convencionais são alimentos importantes que possuem elevada 

riqueza nutricional e contribuem significativamente no complemento da dieta humana. 

Devido a isso, estas hortaliças ditas como não convencionais vêm se destacando nas 

pesquisas.Tais culturas são espécies que não são produzidas em escala comercial, e se 

restringem a uma determinada localidade, sendo frequentemente consumidas por 

populações de cidades do interior, incluindo zonas rurais. Dentre estas hortaliças não 

convencionais, existem as tuberosas, que se desenvolvem abaixo do solo. Grande parte 

das espécies tuberosas são caracterizadas como plantas rústicas, que desenvolvem 

bulbos, raízes ou tubérculos e são usualmente encontradas nas regiões de clima tropical. 

Apesar da grande importância das hortaliças não convencionais para a dieta alimentar, 

as informações sobre sua composição nutricional e compostos bioativos são escassas. 

Diante disso, objetivou-se com esse trabalho determinar o teor de compostos fenólicos, 

atividade antioxidante, pH, teor de sólidos solúveis totais e coloração de cinco espécies 

de hortaliças tuberosas não convencionais. As espécies avaliadas foram o mangarito 

(Xanthosoma riedelianum), o taro (Colocasia esculenta), a labaça (Rumex patientia), o 

cará-moela (Dioscorea bulbifera) e o açafrão (Curcuma longa). Após a colheita, as 

amostras foram lavadas, descascadas, trituradas e encaminhadas ao Laboratório de Pós-

Colheita de Frutas e Hortaliças, do Departamento de Ciência dos Alimentos da 

Universidade Federal de Lavras, onde o experimento foi conduzido em delineamento 

inteiramente casualizado, com três repetições. Os resultados foram analisados pelo teste 

de Scott & Knott com auxílio do software Sisvar. As hortaliças tuberosas não 

convencionais estudadas apresentaram diferentes teores de compostos fenólicos, com 

destaque para labaça (R. patientia) com teor médio de 1.163,17 mg EAG 100g
-1

. A 

labaça também obteve a maior média de compostos com atividade antioxidante, sendo 

de 95,11 mg EAG 100g
-1

, seguido do açafrão com valor médio de 86,45 mg EAG 100g
-

1
. Observou-se uma pequena variação nos valores do  pH, onde o menor valor foi de 

5,84 (labaça) e o maior valor encontrado foi de 6,60 (mangarito). Para os sólidos 

solúveis totais, as espécies que se destacaram foram o mangarito e o açafrão  (5,00 g 

100g
-1

),  labaça (4,67 g 100g
-1

). O taro (3,00 g 100g
-1

) e o cará-moela (3,33 g 100g
-1

) 

não apresentaram diferença entre si. Já com relação a coloração das raízes e dos 

tubérculos, observa se que o mangarito e o taro obtiveram cores mais claras, e o açafrão 

obteve coloração mais intensa comparada com as demais culturas. Em vista dos 

resultados encontrados, conclui-se que, as espécies estudadas apresentam caracteristicas 

interessantes para o consumo humano, visto que é preciso análises mais aprofundadas e 

específicas com relação a sua composição e compostos antinutricionais.  

 

 

Palavras-chave: Compostos Nutricionais. Hortaliças Tradicionais. Segurança Alimentar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ABSTRACT 

 

 

Non-conventional vegetables are important foods that have a high nutritional richness 

and contribute significantly to the complement of the human diet. These vegetables, 

said to be unconventional, have been highlighted in research, as they are species that are 

not produced on a commercial scale, and are restricted to a specific location, and are 

often consumed by populations of inland cities, including rural areas. Among these 

unconventional vegetables, there are tuberous vegetables, which develop below the 

ground. Most tuberous species are characterized as rustic plants, which develop bulbs, 

roots or tubers and are usually found in tropical regions. Despite the great importance of 

unconventional vegetables for the diet, information about their nutritional composition 

and bioactive compounds is scarce. Therefore, the objective of this work was to 

determine the content of phenolic compounds, antioxidant activity, pH, content of total 

soluble solids and color of five species of non-conventional tuber vegetables. The 

species evaluated were mango (Xanthosoma riedelianum), taro (Colocasia esculenta), 

lababa (Rumex patientia), yam-muela (Dioscorea bulbifera) and saffron (Curcuma 

longa). After the collection, the samples were washed, peeled, crushed and sent to the 

Post-Harvesting Laboratory of Fruits and Vegetables and Food Chemistry of the Food 

Science Department of the Federal University of Lavras, where the experiment was 

conducted in a completely randomized design with three replications. The results were 

analyzed using the Scott & Knott test with the aid of the Sisvar software. The non-

conventional tuberous vegetables studied have different levels of phenolic compounds, 

with emphasis on lababa (R. patientia) with an average content of 1,163.17 mg EAG 

100g
-1

. The lababa also obtained the highest average of compounds with antioxidant 

activity, being 95.11%, followed by saffron with an average value of 86.45%. The pH 

obtained a small variation, where the lowest value was 5.84 (lababa) and the highest 

value found was 6.60 (mangarito). For the total soluble solids, the species that stood out 

were the mangarito (5.00 g 100g
-1

), saffron (5.00 g 100g
-1

) and lababa (4.67 g 100g
-1

), 

while the taro (3.00 g 100g
-1

) and the yam-gizzard (3.33 g 100g
-1

) showed no difference 

between them. Regarding the color, it is observed that the mangarito and taro obtained 

lighter colors, and saffron obtained a more intense color compared to the other species. 

In view of the results found, it is concluded that the studied species have interesting 

characteristics for human consumption, since more detailed and specific analyzes are 

needed in relation to their composition and antinutritional compounds. 

 

 

 

Keywords: Nutritional Compounds. Traditional vegetables. Food Security. 
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1 INTRODUÇÃO  

 

Muito além de saciar o apetite, os alimentos são também importantes para suprir 

as necessidades nutricionais do corpo humano. Por esta razão é de extrema importância 

manter-se em uma dieta equilibrada e balanceada, tendo em vista que quanto maior a 

diversificação de alimentos, mais vantajoso nutricionalmente será para o nosso 

organimo, visto que isso pode aumentar a disponibilidade de nutrientes, favorecendo 

assim as reações metabólicas (EMBRAPA, 2012). 

Consideradas como um dos alimentos reguladores, as hortaliças são 

fundamentais para manter o bom funcionamento e harmonia do corpo humano. Em uma 

simples analogia, comparando-se o corpo à uma máquina, as hortaliças funcionariam 

como lubrificantes que fazem as engrenagens trabalharem de maneira estável e sem 

trancos (EMBRAPA, 2012).      

Existe uma elevada quantidade de espécies de hortaliças encontradas no Brasil, e 

inúmeras especificações de cada cultura. Diante disto, torna-se fundamental a obtenção 

de classificações botânicas precisas. Uma classificação clássica e muito utilizada é a que 

subdivide as espécies quanto às partes das plantas consumidas, ou seja, as partes que 

possuem valor comercial. Este método separa as hortaliças em três categorias, as 

hortaliças herbáceas, que são aquelas espécies cujas partes consumidas estão acima do 

solo, como exemplo há as folhas, os talos, as hastes, as flores e as inflorescências; as 

hortaliças fruto, nas qual a parte consumida da planta são os frutos, que podem ser 

consumidos verdes ou maduros; e as hortaliças tuberosas, que são aquelas cujas partes 

consumidas se desenvolvem abaixo do solo, que podem ser classificadas como 

tubérculos, rizomas, bulbos ou raízes tuberosas (BEVILACQUA, 2006, p. 4). 

As hortaliças tuberosas não convencionais apresentam limitados estudos com 

relação aos seus compostos bioativos como a presença de fenóis e atividade 

antioxidante, além de caracterização físico-química como pH, sólidos solúveis totais 

(SST) e coloração da polpa. Os fenólicos são compostos secundários do metabolismo 

das plantas, responsáveis pelo crescimento e reprodução, e sua produção é aumentada 

quando a planta passa por condições ambientais adversas (NACZK; SHAHIDI, 2004). 

Em sua contribuição à saúde humana, os compostos fenólicos são capazes de diminuir 

radicais livres instalados em nosso organismo, estes radicais livres podem estar 
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diretamente relacionados ao estresse, diminuindo assim as chances de sofrer doenças 

cardiovasculares dentre outros problemas (SALVI, 2015). 

Já os antioxidantes, são substâncias compostas por pigmentos naturais, 

vitaminas, minerais, compostos vegetais e enzimas capazes de bloquear efeitos 

negativos dos radicais livres. Em termos gerais, os antioxidantes são capazes de impedir 

a oxidação de substâncias químicas que estão diretamente ligadas as reações 

metabólicas do organismo humano (MESSIAS, 2009, p. 16-30). 

O potencial de hidrogênio (pH) é uma escala que indica a acidez, a neutralidade 

ou a alcalinidade de uma determinada substância, sua importância esta diretamente 

relacionada ao sabor, odor, cor, estabilidade e a manutenção de qualidade dos alimentos 

(CECCHI, 2003). 

Ainda com relação à qualidade dos alimentos, deve ser considerado o teor de 

sólidos solúveis nos mesmos, pois pode variar entre as diferentes cultivares e condições 

ambientais (GOTO; TIVELLI, 1998). Tal componente é uma característica importante 

para os alimentos, principalmente para frutos comercializados in natura, pois está 

diretamente ligada ao teor de açúcares, componente que atrai com bons olhos o mercado 

consumidor (CONTI et al., 2002). 

A cor é um importante componente da qualidade sensorial dos alimentos, 

juntamente com o aroma, o sabor e a textura. Essas características dos alimentos 

desempenham um papel importante na determinação do consumo e nas escolhas dos 

alimentos durante as refeições, interferindo na ingestão e grau de satisfação dos 

consumidores (MATTES; KARE, 1994). 

Segundo Castilho (2010), a cor dos alimentos é determinada por substâncias que 

colorem e que também trazem efeitos benéficos ao organismo humano, como proteção e 

prevenção contra doenças. É visto que, a presença de determinados nutrientes ou 

fitoquímicos representam uma cor diferente. Por esta razão, é recomendado variedades 

de cores ao se montar um prato, que deve conter ao menos cinco cores.   

Diante a carência de estudos com as raízes e tuberosas não convencionais, 

objetivou-se com esse trabalho determinar o teor de compostos fenólicos, atividade 

antioxidante, pH, sólidos solúveis totais (SST) e coloração de cinco espécies de 

hortaliças tuberosas não convencionais, sendo o mangarito (Xanthosoma riedelianum), 

o taro (Colocasia esculenta (L.) Schott), a labaça (Rumex patientia L), o cará-moela 

(Dioscorea bulbifera) e o açafrão (Curcuma longa). 
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2 REFERENCIAL TEÓRICO 

 

2.1 Hortaliças não convencionais 

 

As hortaliças são de grande importância nutricional para o nosso organismo, 

contribuindo significativamente para uma dieta equilibrada. Nos últimos anos algumas 

hortaliças, pouco conhecidas no mercado consumidor brasileiro, vêm se destacando nas 

pesquisas, são as chamadas hortaliças não convencionais (SOUZA et al., 2016). Sua 

denominação se dá ao fato dessas hortaliças não terem produção em grande escala 

comercial, são espécies delimitadas a uma determinada localidade, geralmente 

consumidas por populações de cidades do interior, incluindo zonas rurais (BRASIL, 

2010).   

As características nutricionais dessas hortaliças variam entre as espécies 

consumidas, podem possuir vitaminas A, B e C, sais minerais, fibras, carboidratos e 

proteínas, além de serem fontes de antioxidantes, carotenoides, flavonoides e 

antocianinas. As partes consumidas das hortaliças não convencionais variam de região 

para região, usualmente são utilizados os frutos, folhas, flores, talos, raízes e sementes 

(EPAMIG, 2011). 

 É de fundamental importância que se faça um resgate e preservação de espécies 

não convencionais, em razão da biossegurança e para evitar possíveis extinções e perdas 

genéticas (SILVA, 2016, p. 141). Além da importância da preservação da 

biodiversidade, é de extrema necessidade conhecer o provável potencial farmacológico 

e os princípios antinutricionais de cada espécie (SILVA et al., 2018). 

As hortaliças não convencionais eram bastante difundidas na culinária brasileira, 

entretanto, com o passar dos anos, estas espécies foram se restringindo a pequenas 

regiões, certamente por motivos de falta de conhecimento técnico agronômico aplicado 

a estas culturas. Dessa forma, as hortaliças não convencionais possuem pouca expressão 

no mercado nacional alimentício, assim contribuindo pouco na renda familiar de 

pequenos produtores (BRASIL, 2013). 

Estas hortícolas são em sua maioria produzidas em âmbito da agricultura 

familiar, e são estes produtores os responsáveis por produzirem cerca de 80% dos 

alimentos gerados para suprir a necessidade do mundo. Contudo, apesar da vasta 

riqueza de espécies de plantas comestíveis, englobando hortaliças convencionais e não 
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convencionais, que poderiam ser produzidas para o consumo da população, são poucas 

as espécies implantadas em campo pelo produtor, ou seja, são poucas as variedades de 

hortaliças utilizadas em busca de suprir a demanda mundial de alimentos (FAO, 2014). 

É fato que as hortaliças não convencionais não são difundidas no grande mercado 

comercial, entretanto, possuem potencial para expandirem economicamente e 

nutricionalmente.   

Avanços nos estudos relacionados a estas hortaliças têm sido observados, o que 

é de fundamental importância, pois é através do conhecimento que se pode obter 

informações específicas relacionadas a técnicas de cultivo, controle de pragas e 

doenças, fertilidade, irrigação, manejo e condições edafoclimáticas de cada espécie 

(SOUZA et al., 2016), visando aumentar a produção e qualidade do produto para o 

consumidor final.  

Existem ainda muitas espécies que precisam ser estudadas, também às que 

precisam ter um aprimoramento de informações com relação aos benefícios nutricionais 

para o consumo humano e animal. O avanço de conhecimentos e o maior investimento 

em pesquisas relacionadas às hortaliças não convencionais resultariam em benefícios, 

como a ampliação das opções de produtos no mercado consumidor e, 

consequentemente, a contribuição nutricional, pois essas poderiam ser utilizadas como 

um complemento para a dieta da população (LIBERATO; LIMA; SILVA, 2019).    

 

2.2 Raízes e tubérculos não convencionais 

 

As raízes são estruturas que se desenvolvem abaixo do solo e acumulam reservas 

nutritivas para o bom desenvolvimento da planta. São também importantes na 

sustentação e absorção de água e sais minerais que a planta necessita. Possuem 

compostos que atuam como fontes nutritivas importantes para alimentação humana, 

sendo imprescindíveis na dieta alimentar. Esses alimentos contribuem também no 

aumento da renda econômica de famílias que compõe a agricultura familiar e a 

agricultura de subsistência (OLIVEIRA, 2014, p. 92).  

Grande parte das espécies tuberosas são caracterizadas como plantas rústicas, 

que produzem bulbos, raízes ou tubérculos e são usualmente encontradas nas regiões de 

clima tropical. Boa parte dessas tuberosas são designadas como espécies amiláceas, ou 

seja, que possuem como material predominante o amido, e por esta razão, são 

consideradas eminentemente calóricas (HEREDIA ZÁRATE et al., 2013). 
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O amido é capaz de fornecer entre 70% a 80% das calorias consumidas pelos 

humanos, e é tido como depósito permanente localizado nos órgãos de reserva, como é 

o caso das batatas, mandiocas, grãos e cereais, como milho e o arroz (LEONEL; 

CEREDA, 2002).  

Estudos realizados com batatas (Solanum tuberosum L.) demonstraram que elas 

possuem cerca de 80% de água e aproximadamente 16% de carboidratos, dos quais o 

principal é o amido, que é absorvido pelo organismo humano como glicose, seguido do 

amido, estão às proteínas, que são os nutrientes mais abundantes nos tubérculos, e são 

responsáveis por cerca de 2% de sua composição. Os tubérculos também possuem de 

1% a 2% de fibras, que geralmente estão concentradas na casca e entre 0,1% a 0,7% de 

açúcares simples, como a glicose, frutose e sacarose (EMBRAPA, 2015). 

Já em análises realizadas em três variedades de batata-doce (Ipomoea batatas), 

observou-se que a umidade variou entre as cultivares de 54,87 a 66,44%. O teor de 

cinzas obteve uma variação de 0,83 a 0,88%, com relação ao teor de lipídios, foram 

encontrados valores entre 0,06 a 0,13%. Os teores de sólidos solúveis foram de 42,33 a 

43%, e o de proteínas de 0,87 a 1,29%. Já os carboidratos variaram entre 31,44 a 

34,23%, assim, apresentando valores satisfatórios em sua composição química (PIRES 

et al., 2016).  

Diante da importância nutricional das hortaliças tuberosas não convencionais, e 

com o intuito de enriquecer os estudos na área olerícola, visando estabelecer 

potencialidades destas espécies como matérias-primas para o consumo na culinária 

brasileira, é descrito a seguir as cinco espécies estudas neste trabalho, são elas: o 

Mangarito (Xanthosoma riedelianum), o Taro (Colocasia esculenta (L.) Schott), a 

Labaça (Rumex patientia L), o Cará-moela (Dioscorea bulbifera) e o Açafrão (Curcuma 

longa).  

 

2.3 Mangarito (Xanthosoma riedelianum) 

 

2.3.1 Centro de origem e diversidade genética da espécie 

 

O mangarito (Xanthosoma riedelianum), que pode ser também conhecido 

popularmente no Brasil como mangará, taioba portuguesa ou mangareto (MADEIRA et 

al., 2015), é uma espécie que já foi muito consumida, mas atualmente é desconhecida 

pela maioria dos brasileiros. É uma amilácea da família Araceae e do gênero 
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Xanthosoma (AZEVEDO FILHO, 2012, p. 1-5; COSTA et al., 2008). Existem 

aproximadamente 70 espécies do gênero, que abrangem a região neotropical no norte da 

América do Sul, onde seu centro de diversidade está localizado (COELHO et al., 2012).  

Kinupp e Lorenzi (2014) relatam que o mangarito é uma planta nativa do sudeste 

brasileiro, especificamente dos estados do Rio de Janeiro, Minas Gerais e São Paulo. Os 

autores ainda afirmam que a cultura era cultivada pelos índios antes da chegada dos 

colonizadores no Brasil, e que logo, os europeus aprenderam a apreciar a espécie. Por 

outro lado, Madeira et al. (2015) declaram que não se sabe ao certo a origem do 

mangarito, porém sua localidade de maior ocorrência se estende da região tropical do 

México ao Brasil. 

 Dentro do gênero Xanthosoma existe uma elevada variabilidade genética 

descrita por vários autores. Contudo, são espécies pouco difundidas em cultivos, dando 

origem a clones não identificados botanicamente, sendo usualmente reconhecidos pela 

coloração interna dos cormos e cormelos, que pode variar de branco, amarelo ou 

arroxeada, constituindo um banco de germoplasma pouco pesquisado (ABRAMO, 

1990, p. 80; BRASIL, 2010; PAIVA, 1997, p. 73-80; SANTOS, 2005, p. 135). No 

Brasil, há destaque para duas espécies do gênero Xanthosoma, sendo a taioba 

(Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott) e o mangarito (Xanthosoma riedelianum 

(Schott) Schott), onde são encontrados com maior frequência no estado de São Paulo 

(COELHO et al., 2012). 

 

2.3.2 Caracterização morfológica da espécie  

 

O mangarito é caracterizado como uma planta herbácea, que possui caule 

subterrâneo conhecido como cormo, de onde surgem as brotações laterais denominadas 

cormelos (CAVALCANTI, 2011). Os cormos são estruturas caulinares sólidas que 

servem para armazenar reservas e se diferem dos tubérculos por terem o caule com a 

base espessada e não o seu ápice. Estes cormos são subglobulosos tendo de 2 a 4 

centímetros de comprimento e de 2 a 5 centímetros de largura, e são envoltos por uma 

fibra delgada (FIGURA 1) (GONÇALVES, 2011, p. 3-23). 
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Figura 1- Cormos de Mangarito. 

 

 

             Fonte: https://www.greenmebrasil.com/alimentarse/alimentacao/45993-mangarito- 

beneficios-como-cultivar-receitas/ 
 

Segundo Corrêa e Pena (1978), as folhas do mangarito caracterizam-se por  

terem aproximadamente 25 centímetros de comprimento, possuírem pecíolos lisos e 

limbo foliar descrito como sagitado-panduriforme com 15 centímetros de comprimento. 

Seu lobo superior é ovado, constrito na parte inferior da folha e possui ápice acuminado. 

A espécie estudada possui 3 a 4 folhas por cada planta, seu pecíolo possui coloração 

verde, contendo de 20 a 60 centímetros de comprimento, e a sua bainha envolve metade 

do comprimento do pecíolo (GONÇALVES, 2011, p. 3-23). 

Gonçalves (2011, p. 3-23) caracteriza as inflorescências da tuberosa como 

solitárias, com pedúnculo de 10 a 15 centímetros de comprimento. A espata possui de 

12 a 15 centímetros de comprimento, e seu tubo de 3 a 4 centímetros. 

 O mangarito é tido como uma espécie perene, e com ciclo de cultivo de, em 

média, 11 meses, onde nos primeiros 6 meses ocorre o desenvolvimento das folhas e 

dos cormelos, e nos últimos 5 meses o amadurecimento dos cormelos. A colheita é 

realizada quando ocorre as senescência das folhas. Ademais, é uma espécie que possui 

baixa incidência de doenças e pragas (COSTA et al., 2008). 

   

2.3.3 Importância nutricional e farmacológica da espécie 

 

O mercado do mangarito vem se destacando pelo aumento crescente da espécie 

no setor da alta gastronomia e ao seu grande potencial de produção por ser uma planta 

de elevada rusticidade, baixo custo de produção e por proporcionar uma boa 

rentabilidade para produtores familiares (MADEIRA et al., 2015). 
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Junqueira e Luengo (2000) afirmam que os cormos e cormelos do mangarito são 

fontes de carboidratos indispensáveis para o organismo humano, assim, o mesmo vem 

causando interesse por parte dos consumidores e influenciando o mercado de produtos 

hortícolas. Os cormos e cormelos após o cozimento possuem consistência tenra, 

podendo ser consumidos cozidos, fritos, em forma de purê, bolinhos, ensopados e 

assados (BRASIL, 2010). Também são consumidos em forma de farinha para produção 

de produtos industrializados (PAIVA, 2002, p. 73-80). 

Ávila, Ascheri e Ascheri (2012) descrevem que o mangarito possui 

aproximadamente 95% de amido armazenado em seus rizomas. O amido encontrado na 

Xanthosoma riedelianum, segundo Martins et al. (2020) pode ser utilizado para a 

produção de recheios de tortas, pudins, comidas infantis e produtos de panificação, além 

disso, sua pasta opaca pode ser também utilizada na preparação de caldos. O índice 

calórico deste amido é de aproximadamente 100%, já o teor de matéria seca oscila entre 

17 e 20%, e o teor de proteína entre 3 a 3,5% (ÁVILA; ASCHERI; ASCHERI, 2012; 

MADEIRA et al., 2015). 

Ainda segundo Martins et al. (2020) o teor médio de umidade encontrado para o 

amido do mangarito é de aproximadamente 10,5%, valor que não difere muito do 

encontrado por Ávila, Ascheri e Ascheri (2012) que foi próximo a 8%. Segundo a 

legislação brasileira, para uma boa conservação de amidos comerciais os valores médios 

de umidades são de no máximo 18% para mandioca (Manihot esculenta Crantz) e de 

21% para batata (Solanum tuberosum L.), culturas consideradas como padrões de amido 

(ANVISA, 2005). 

Ávila, Ascheri e Ascheri (2012) analisaram rizomas filhos do mangarito em 

matéria seca, e os valores de cinzas encontrados foram de aproximadamente 5%, 

atentando que os teores de cinzas podem variar constantemente entre análises, pois 

podem estar associados à presença de casca, ou diferenças entre regiões de plantio e 

suas respectivas características como pluviosidade, nutrição do solo, espaçamento e 

época de plantio (COSTA et al., 2008). Já os teores de lipídios foram de 1,4%, de 

proteínas  em torno de 3,2%, fibra bruta de 4,29%, açúcares redutores próximo de 

0,05% e de açúcares não redutores de 0,01%, já os açúcares totais encontrados foram de 

0,06% e os valores de carboidratos, amido e o valor energético do mangarito foram de  

96,2%, 91,3% e 369 kcal/100g respectivamente (ÁVILA; ASCHERI; ASCHERI, 

2012). 
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2.4 Taro (Colocasia esculenta (L.) Schott) 

 

2.4.1 Centro de origem e diversidade genética da espécie 

 

O taro (Colocasia esculenta (L.) Schott) que também é uma espécie conhecida 

popularmente como inhame na região centro sul do Brasil, é uma das principais 

hortaliça da família Araceae, do gênero Colocasia. Segundo dados, seu cultivo é datado 

a mais de 2.000 anos atrás (IMBERT et al., 2004; PIMENTA; CASALI; REIS, 1994). 

A família Araceae é composta por pelo menos 100 gêneros e mais de 1500 espécies, 

onde as principais espécies comestíveis estão inseridas em duas tribos e cinco gêneros, 

são eles: Lasioideae (Cyrtosperma e Amorphophallus) e Colocasiodeae (Alocasia, 

Colocasia, e Xanthosoma) (MANDAL et al., 2013). 

O taro possui uma elevada importância econômica e social nas regiões tropicais 

e subtropicais no Brasil, sendo um alimento essencial para a dieta humana (BRASIL, 

2010). É uma espécie originária das regiões tropicais úmidas da Ásia, mais 

pontualmente na Índia, Bangladesh e Myanma. A partir destes países, o taro 

disseminou-se para as demais regiões asiáticas, até chegar ao continente Americano 

(PLUCKNETT, 1983, p. 14-19; PUIATTI, 2001, p. 1-44). O seu cultivo se destaca 

principalmente nas regiões centro-sul do Brasil, tendo destaque o estado de Minas 

Gerais, sendo o maior produtor do país (BRASIL, 2010).  

Uma das principais características que se destaca dentro da espécie é a sua 

rusticidade, onde possui a capacidade de sobreviver às condições edafoclimáticas 

adversas, como solos encharcados, elevadas temperaturas e ambientes sombreados, 

como exemplo, cultivos em sistemas agroflorestais (IMBERT et al., 2004; PIMENTA; 

CASALI; REIS, 1994). 

 

2.4.2 Caracterização morfológica da espécie  

 

O taro possui folhas grandes, que podem variar de verde-escuro a verde-claro, 

onde possui o limbo foliar em forma de coração, o seu pecíolo verde ou arroxeado que 

se localizada no centro da folha (BRASIL, 2010). Segundo Lima e Krupek (2016) a 

média do comprimento e da largura da folha é de 69,4 e 40,4 centímetros 

respectivamente. O seu caule é modificado em rizoma feculento, parte ao qual possui 
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valor econômico, e suas raízes são abundantes e do tipo fasciculada (FIGURA 2) 

(SANTOS; PUIATTI, 2002). 

 

           Figura 2 –Rizomas do tato. 

 

 

Fonte: https://www.cpt.com.br/cursos-horticultura-agricultura/artigos/horta-como 

plantar-taro-colocasia-esculenta 
 

Os rizomas são de formato desuniforme, e de difícil classificação quanto ao 

tamanho e podem apresentar diferentes tonalidades que variam entre o branco e o 

púrpuro (NIP, 1990, p. 3-5; FERRAREM, 1988, p. 1-4). O taro também é bastante 

variável com relação ao nível de componentes químicos, sendo esta variedade atribuída 

à hereditariedade, às condições de manejo e aos fatores ambientais (SUNELL; 

ARDITTI, 1983). 

Essa espécie é uma hortaliça não convencional de clima quente e úmido, não 

tolera climas frios, porém, se adapta bem em regiões de clima ameno no período de 

setembro a dezembro, e em regiões com temperaturas mais elevadas é cultivada no 

período de agosto a fevereiro. Seu ciclo de cultivo é de aproximadamente 7 a 9 meses, e 

sua colheita ocorre após as folhas começarem a amarelar, murchar e secar (BRASIL, 

2010).  

 

2.4.3 Importância nutricional e farmacológica da espécie 

 

O taro pertence ao grupo das amiláceas, que é o mesmo grupo da batata, da 

mandioca e da batata-doce, onde são espécies ricas em amido (ANDRADE, 2013, p. 

84). Nand Ashveen et al. (2008) relataram teores médios de amido de 28,3 e 27% em 



18 
 

 
 

rizomas de taro rosa e branco, respectivamente. O amido presente no taro é 

caracterizado por ter uma absorção lenta no trato gastrointestinal humano, o que auxilia 

na lenta liberação e absorção de glicose pelo organismo, resultando na redução do risco 

de obesidade, diabetes e outras doenças (LIU et al., 2006).  

É uma espécie que possui maior destaque em populações de baixa renda, as 

quais a inserem na base alimentar (ANDRADE, 2013, p. 84). É um alimento rico 

nutricionalmente, contendo  em média 19% de carboidrato, 77% de umidade, 2,5% de 

proteína, 0,4% de fibras e 0,2% de gordura, possui também em sua composição cálcio, 

fósforo, sódio, potássio, ferro e vitamina A, além de tiamina (vitamina B1), riboflavina 

(vitamina B2), niacina (vitamina B3) e ácido ascórbico (vitamina C) (LAMBERT, 

1982). Os teores de açúcares solúveis totais, açúcares redutores e açúcares não redutores 

da cultura vistos na literatura são de 1,63 g 100g
-1

, 0,28 g 100g
-1

 e 1,35 g 100g
-1

, 

respectivamente (REIS; RAMIREZ ASCHERI; DEVILLA, 2010). 

Com relação à composição química da farinha do taro, estudos relatam valores 

de 9,48% de umidade, 3,97% de cinzas, 0,43% de extrato etéreo, 6,79% de proteínas e 

79,33% de carboidratos (PESSÔA, 2017).  

O taro também possui em sua composição compostos anti-nutricionais, que são 

substâncias que prejudicam o processo de absorção dos nutrientes no organismo 

humano. Dentre esses compostos está o oxalato, compostos inibidores de tripsina, 

inibidores de amilase, os alcaloides, os glicosídeos, os cianogênios, as saponinas, o 

fitato e os fenóis. Com o processo de cozinhar, assar ou fritar os alimentos que possuem 

tais substâncias é possível mitigar os efeitos prejudiciais ao organismo, pois o processo 

de cozimento é capaz de reduzir os teores desses compostos (MCEWAN, 2008, p. 

1254-1255). 

 

2.5 Labaça (Rumex patientia L.) 

 

2.5.1 Centro de origem e diversidade genética da espécie 

 

A espécie Rumex patientia é uma hortaliça tuberosa conhecida popularmente 

como labaça ou paciência. Pertence ao gênero Rumex da família Polygonaceae, o qual 

compreende aproximadamente um conjunto de 200 espécies e subespécies amplamente 

distribuídas no hemisfério norte (PLANTAMED, 2005). Na região de Anetólia, 
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localizada na Ásia, em uma altitude média de 1050 metros, esta espécie é amplamente 

distribuída (BAYTOP, 1984, p. 314–315).   

Algumas espécies do gênero Rumex, como a R. patientia, R. acetosa, R. 

acetosella, R. alpinus, R. crispus e a R. induratus são consideradas hortaliças não 

convencionais, tendo um  importante valor nutricional para a dieta humana,  podendo  

ser consumidas cruas ou cozidas, na forma de purê, temperos e outros (PLANTS FOR 

A FUTURE, 1996- 2003).  

 

2.5.2 Caracterização morfológica da espécie  

 

A Rumex patientia L. é considerada uma planta perene, que se adapta bem a 

lugares úmidos, geralmente surgem em campos à beira d'água e em brejos. Suas folhas 

não são perecíveis e é uma espécie que se caracteriza por obter raízes fortes. Suas hastes 

são direitas e caneladas, com muitos ramos, e sua altura atinge de 1 a 1,5 m. Já as suas 

folhas são onduladas, ovais e pontudas, sustentadas por longos pecíolos. Suas flores são 

consideradas pequenas e de cor esverdeada (Figura 3) (PLANTAS MEDICINAIS, 

2011).  

 

Figura 3 – Planta de labaça. 

 

 

Fonte: https://www.bolster.eu/patience-dock-rumex-patientia/p130 

 

2.5.3 Importância nutricional e farmacológica da espécie 
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As espécies do gênero Rumex possuem em sua composição antraquinonas, 

compostos fenólicos, vitamina C, sais de ferro, e ácido oxálico, livre ou sob a forma de 

oxalato de cálcio (CUNHA; SILVA; ROQUE, 2003; NEWALL; ANDERSON; 

PHILLIPSON, 1996; HELLEMONT, 1986, p. 351-353). Além disso, um dos principais 

componentes da R. patientia é a catequina (YUAN et al., 2001), que é um fotonutriente 

que possui forte ação antioxidante e grande potencial antidiabético (SONG; HUR; 

HAN, 2003; ANTON; MELVILLE; RENA, 2007). 

Além das espécies R. patientia, R. acetosa, R. crispus serem consumidas como 

hortaliças, também são muito importantes na medicina tradicional, juntamente com a R. 

aquaticus que também exerce um papel importante na fitoterapia. São utilizadas no 

tratamento de inflamações respiratórias, obstipação, doenças de pele (eczema e 

psoríase) e desintoxicação hepática. São espécies que tem propriedades diurética, 

purgativa, depurativa, mucolítica, antianémica e antibacteriana (CUNHA; SILVA; 

ROQUE, 2003; DERMARDEROSIAN; BENTLER, 2002; PDR FOR HERBAL 

MEDICINES, 1998; NEWALL; ANDERSON; PHILLIPSON, 1996; HELLEMONT, 

1986, p. 351-353).  

As raízes de R. patientia são amplamente utilizadas na medicina tradicional na 

Turquia para tratar diversas doenças, pois possuem substâncias com princípios laxante, 

diurético, antipirético e propriedades antiinflamatórias (BAYTOP, 1984, p. 314–315). 

 

2.6 Cará-moela (Dioscorea bulbifera) 

 

2.6.1 Centro de origem e diversidade genética da espécie 

 

O cará-moela (Dioscorea bulbifera) é um tubérculo conhecido como cará-

borboleta, cará-do-ar ou cará-de-corda, é uma hortaliça que se assemelha ao inhame, 

possui características físicas similares à uma moela da frango, de onde advém o nome 

(NOVAES, 2015). 

É uma planta de origem africana, que foi introduzida no Brasil durante o período 

escravocrata (LAKE et al., 2015). Pertence a família Dioscoreaceae, do gênero 

Dioscorea, o qual possui mais de 650 espécies em todo o mundo, já no Brasil são 

catalogadas 136 espécies do gênero (ZAPPI et al., 2015). 

Algumas destas espécies são utilizadas para uso medicinal e outras são 

comestíveis, dentre as espécies de uso comestível, encontra-se D. alata L., D. rotundata 

https://www.google.com/search?q=Dioscoreaceae&stick=H4sIAAAAAAAAAONgVuLUz9U3MMyuKC5-xGjCLfDyxz1hKe1Ja05eY1Tl4grOyC93zSvJLKkUEudig7J4pbi5ELp4FrHyumTmFyfnF6UmJqcmpgIA_mI5uFQAAAA
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Poir, D. cayenensis Lam., D. bulbifera L., D. esculenta Burk., D. opposita Thunb., D. 

japônica Thunb., D. numulária Lam., D. pentaphylla L. e D. trifida L. (SARTIE; 

ASIEDU; FRANCO, 2012).  

Seu centro de origem está localizado nos continentes africano e asiático, mas 

também são encontradas espécies da família Dioscoreaceae na América do Sul, nativas 

da região central brasileira, que são espécies consumidas principalmente por populações 

indígenas. O cará-moela é bastante cultivado em regiões de clima tropical, e por ser 

considerado um alimento nutricionalmente rico, se caracteriza como alimento básico na 

África central, mais especificamente na Nigéria. Também é considerado alimento 

importante na América Central, América do Sul, Ásia e nas ilhas do Pacífico (FAO, 

2009).  

 

2.6.2 Caracterização morfológica da espécie  

 

O cará-moela é uma planta rústica, resistente ao ataque de pragas e a elevadas 

temperaturas, possui alta eficiência com relação a absorção de nutrientes pela planta e 

sua conservação pós-colheita em condições ambientais também se destaca (SANTOS et 

al., 2007). O crescimento do seu caule ocorre sempre no sentido horário, com suas 

folhas alternadas e apresenta bulbilhos aéreos e seus tubérculos possuem tamanhos 

variados (CASTRO et al., 2012; FERREIRA, 2011; RODRIGUES et al., 2012). 

É uma trepadeira, de caule herbáceo cilíndrico, que enrola-se no sentido anti-

horário, suas folhas são alternadas, longo-pecioladas com seu limbo bem desenvolvido, 

extremamente codiformes, com 12 a 18 centímetros de comprimento e de 10 a 15 

centímetros de largura. Sua inflorescência masculina é paniculada, que possui de 12 

centímetros ou mais, composta, e a inflorescência feminina está localizada em longas 

espigas axilares com 18 a 25 centímetros de comprimento. A flores são sésseis, 

solitárias, pequenas e pouco aparentes com perigônio violáceo e seis estames férteis. O 

fruto da espécie é uma capsula oblonga, onde em cada lóculo estão contidas duas 

sementes aladas na parte inferior (FIGURA 4) (CORREA, 1978).  
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Figura 4 – Tubérculos de cará-moela. 

 

 

Fonte: https://tropicalselfsufficiency.com/air-potato-dioscorea-bulbifera/ 
 

2.6.3 Importância nutricional e farmacológico da espécie 

 

A Dioscorea bulbifera segundo Silva et al. (2020) possui em média 23,51% de 

carboidratos, em máteria integral, uma média de umidade de 70,45%, lipídios com 

média de 0,29%, proteína bruta com 2,12%, cinzas com 1,09% e valor energético de 

105,12 Kcal/100g. O cará moela também possui valores consideraveis de tiamina, 

riboflavina, niacina, ácido ascórbico e vitamina A, também possui em sua composição 

polissacarídeos constituídos de reserva energética e estrutural (RODRIGUES et al., 

2012)   

Segundo Espitia, Salcedo e Garcia (2016), o cará-moela tem 95,33% de amido, 

cerca de 2,96% de proteína, cinzas de 0,56%, fibras de 2,12%, extrato etéreo de 0,21% e 

amilose de 19,32%, já o pH do amido, é de aproximadamente 6,18, apresentando-se em 

uma faixa de pH neutro, o que favorece seu uso em mistura com outros alimentos.  

O consumo dos tubérculos são importantes na dieta humana, pois são ricos em 

fibras, carboidratos, vitaminas e minerais (KINUPP; LORENZI, 2014), também possui 

propriedades diuréticas, antimicrobianas e energéticas (RAMOS-ESCUDERO et al., 

2010). 

Além do cará-moela ser rico nutricionalmente, ele é também utilizado no 

tratamento de úlcera, hemorróidas, desenteria e sífilis e ainda é considerada uma espécie 

com elevado potencial para substituir a espécie D. deltoidea, a qual é a principal fonte 
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de diosgenina, que é um fitoestrógeno, semelhante ao estrogênio e a progesterona, 

utilizado para produção industrial de progesterona e de noretisterona (NARULA et al., 

2007; HUANG et al., 2012). 

 

2.7 Açafrão (Curcuma longa) 

 

2.7.1 Centro de origem e diversidade genética da espécie 

 

O açafrão (Curcuma longa) que também é conhecido como cúrcuma, açafrão-

da-terra ou açafrão-da-Índia, pertence a família Zingiberaceae do gênero Curcuma 

(MAIA, 1995, p. 33-37).  É uma planta originária da Índia e do sudeste da Ásia 

(ALONSO, 1998, p. 439-444), que na década de 1980 foi introduzida no Brasil 

(ALMEIDA, 2006, p. 120). 

Segundo Ravindran, Babu e Sivaranan (2007), existe uma ampla variabilidade 

genética entre cultivares de açafrão em relação a diversos parâmetros de crescimento, 

produtividade, resistência a estresses bióticos e abióticos, além de características 

qualitativas. 

 

2.7.2 Caracterização morfológica da espécie  

 

O açafrão é uma planta herbácea, de caráter perene, suas folhas são grandes e 

longas, seus rizomas possuem formato ovoide, que podem alcançar cerca de 10 cm de 

comprimento. A parte interna do rizoma apresenta coloração amarelo avermelhado. 

Suas flores podem ser amarelas ou brancas, dispostas em espigas compridas, que 

exalam um perfume forte e agradável e apresentam um sabor aromático e picante 

(LORENZI; MATOS, 2008). 

A planta de açafrão pode alcançar em média de 120 a 150 centímetros de altura 

em condições edafoclimáticas favoráveis. O seus pecíolos são longos, assim como os 

limbos, que agrupados em sua base, formam o pseudocaule. O rizoma central é 

considerado periforme, de formato ovóide, e possui ramificações secundárias laterais, 

compridas e tuberizadas (Figura 5) (HERTWIG, 1986, p. 254-265). Os rizomas se 

desenvolvem reunidos abaixo do solo, embaixo do colo da planta, estruturalmente 

organizados em formato de uma "mão", onde os rizomas de menor tamanho são 
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denominados "dedos" e reunidos ao redor de um maior, denominado "pião" (MAIA, 

1991, p. 65). 

Figura 5 – A- Inflorescência do açafrão. B-Rizomas de açafrão. 

 

 
Legenda: Primeira imagem corresponde a flor do açafrão e a segunda imagem                

corresponde aos rizomas. 

Fonte: http://www.spicegarden.eu/Turmeric-plant-Curcuma-longa 

 

2.7.3 Importância nutricional e farmacológica da espécie 

 

O açafrão é utilizado como planta condimentar ou especiaria, que tem sido 

relatada há muitos anos. Os principais produtos oriundos do açafrão são a curcumina e o 

óleo essencial, os quais são utilizados como condimentos, corantes naturais e na 

farmacologia. Para a extração da curcumina e do óleo essencial é preciso secar e moer 

os rizomas, resultando em rendimentos de 2,5 a 5% para o óleo essencial e de 2 a 8% de 

curcumina, além disso, é possível obter de 25 a 70% de amido como produto secundário 

(GOTO, 1993, p. 93). O açafrão seco contém 69,43% de carboidratos, 6,3% de 

proteínas, 5,51% de óleos, 3,5% de minerais, dentre outros compostos (ISLAM et al., 

2002). 

Há relatos de que o açafrão é utilizado a mais de 6000 anos pela medicina 

Ayurveda, que é uma terapia indiana tradicional da região, utilizada na prevenção e 

controle de resfriado, controle do comprometimento das vias aéreas, sinusite, infecções 

bacterianas, alterações hepáticas, diabetes, feridas, reumatismo e anorexia (ALMEIDA, 

2006, p. 120; ARAUJO; LEON, 2001; WANG et al., 2014). 

Sendo assim, fica evidente que esta espécie possui diversas aplicações, podendo 

ser terapêutica, com princípios farmacológicos, utilizada na culinária, em cosméticos, 

em produtos dermatológicos ou em práticas religiosas. Além disso, sua utilização e 
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importância vêm sendo disseminadas na medicina integrativa com várias 

funcionalidades e benefícios à saúde humana, ajudando a controlar vários tipos de 

doenças, em destaque a diabetes, artrite, hepatite e malária. Já dentro dos benefícios 

farmacológicos atribuídas ao açafrão, destaca-se as atividades antimicrobiana, 

antitumorais, antifúngica, anticancerígena, antimalárica, anticoagulante, cicatrizante, 

neuroprotetora e imunomoduladora (MORETES; GERON, 2019). 

 

3  MATERIAIS E MÉTODOS  

 

O experimento foi realizado na área experimental do Setor de Olericultura do 

Departamento de Agricultura da Universidade Federal de Lavras (UFLA), no município 

de Lavras em Minas Gerais, localizado à latitude de 21º 14’ S, longitude 45º 00’ W e 

altitude de 918,8 m. O clima da região segundo a classificação climática de Köppen é 

Cwb, com inverno frio e seco e verão quente e úmido (ÁLVARES et al., 2013). 

Foram avaliadas cinco espécies de hortaliças tuberosas não convencionais: 

mangarito (Xanthosoma riedelianum), taro (Colocasia esculenta (L.) Schott), açafrão 

(Curcuma longa), labaça (Rumex patientia L.) e cará-moela (Dioscorea bulbifera), 

pertencentes à Coleção de Germoplasma de Hortaliças Não Convencionais da UFLA. 

Estas espécies pertencem a diferentes famílias botânicas, com diferentes hábitos de 

crescimento, ciclo de vida e diferentes potenciais para uso alimentar. 

As amostras para as análises foram obtidas de 3 repetições e 20 parcelas, que 

foram conduzidas em delineamento em blocos casualizados. As partes coletadas foram 

as raízes e tubérculos de cada planta. 

 Sendo as cinco espécies cultivadas em canteiros no campo, com irrigação por 

gotejamento e o solo da área foi adubado com 150 kg ha
-1

 N, 60 kg ha
-1

 de K2O e 100 

kg ha
-1

 de P2O5, tendo em vista a boa disponibilidade de P e K na área experimental, 

obtida a partir de análise química do solo. 

As amostras foram coletadas das partes das raízes e dos tubérculos mais 

desenvolvidos de cada planta, da parte central de cada parcela, compondo assim uma 

amostra de cada espécie. Foram obtidos aproximadamente 300 gramas de amostra por 

repetição. Elas foram lavadas, descascadas, trituradas e encaminhadas ao Laboratório de 

Pós-Colheita de Frutas e Hortaliças do Departamento de Ciência dos Alimentos da 

Universidade Federal de Lavras, onde foram realizadas as avaliações. 
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As análises laboratoriais foram conduzidas em delineamento inteiramente 

casualizado, contendo três repetições, sendo 300 gramas  por repetição. As seguintes 

análises foram realizadas: compostos fenólicos, atividade antioxidante, pH, sólidos 

solúveis totais (SST) e coloração.  

Para determinar os compostos fenólicos, foram adquiridos extratos das raízes e 

dos tubérculos, e sua quantificação foi realizada conforme o método colorimétrico 

desenvolvido por Singleton e Rossi (1965), com a utilização do reagente de Folin-

Ciocalteu. O procedimento de extração engloba etapas consecutivas de centrifugação, 

filtração e repouso, visando obter uma melhor extração dos compostos fenólicos. 

Para determinar a atividade antioxidante, foi realizado o método de sequestro do 

radical livre DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) por antioxidantes, segundo Brand-

Williams, Cuvelier e Berset (1995), adaptado por Rufino et al. (2007). 

O pH foi determinado em potenciômetro, modelo portátil DM pH-2, Hanna 

Instruments, com inserção do eletrodo diretamente na solução contendo 10 g da amostra 

diluída em 100 mL de água destilada, segundo as norma do Instituto Adolfo Lutz 

(2008). 

O teor de sólidos solúveis totais foi determinado utilizando refratômetro digital, 

conforme método do Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo os resultados expressos em g 

100 g
-1

. 

A cor foi determinada utilizando-se o colorímetro Konica Minolta CR-400 

calibrado de acordo com o sistema CIE com medição de L*, a* e b*, ângulo hue (h°) e 

pureza da cor (croma, C *) (iluminante D65).  

Os resultados obtidos, foram analisados com observações de médias e desvio 

padrão, e as avaliações foram submetidas à análise de variância e as suas médias 

comparadas pelo teste Scott Knott a 5% de confiança. A precisão experimental foi 

analisada por meio do coeficiente de variação (CV), e a análise estatística realizada com 

auxílio do software SISVAR® (FERREIRA, 2011, p. 1039-1042). 

 

4  RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 

De acordo com as análises realizadas observou-se que a labaça (Rumex 

patientia) foi a espécie que apresentou maiores teores de compostos fenólicos, com teor 

médio de 1.163,17 mg EAG 100g
-1

, seguido do açafrão (Curcuma longa) com 539,62 

mg EAG 100g
-1

, enquanto o cará-moela (Dioscorea bulbifera), o taro (Colocasia 
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esculenta) e o mangarito (Xanthosoma riedelianum) não diferiram estatisticamente entre 

si, apresentando menores teores de compostos fenólicos, com média das três espécies de 

91,35 ±20,39 mg EAG 100g
-1

 (Tabela 1). 

Os teores de compostos fenólicos encontrados neste estudo se mostram 

semelhantes, em alguns casos até mesmo superiores, ao serem comparados com as 

hortaliças tuberosas comumente presentes na alimentação dos brasileiros, como é o caso 

da batata doce de polpa roxa, considerada uma espécie de hortaliça rica em compostos 

bioativos, para a qual foram encontrados teores variando de 440,17 a 663,48 mg EAG 

100g
-1

 (VIZZOTTO et al., 2017). Esses dados ressaltam o potencial das espécies não 

convencionais avaliadas, sobretudo da labaça e do açafrão. 

 

Tabela 1 - Compostos fenólicos e atividade antioxidante das estruturas das hortaliças 

tuberosas não    convencionais avaliadas. 
Espécie Fenólicos 

mg EAG 100g
-1

 

Atividade Antioxidante 

%SRL 

Mangarito 73,97 ± 2,98 c 14,94 ± 1,29 d 

Taro 86,29 ± 0,66 c 15,16 ± 1,81 d 

Açafrão 539,62 ± 51,84 b 86,45 ± 0,42 b 

Labaça 1.163,17 ± 39,16 a 95,11 ± 0,04 a 

Cará-Moela 113,80 ± 3,82 c 40,80 ± 2,11 c 

CV(%) 8,19 3,01 

Médias seguidas pela mesma letra na coluna não diferem entre si pelo teste de Scott Knott a 

95% de confiança. 

Fonte: Do autor. 

 

A labaça também obteve maior atividade antioxidante, com capacidade de 

sequestro de radicais livres de 95,11% (Tabela 1), seguido do açafrão com 86,45%, já o 

mangarito e o taro obtiveram as menores porcentagens no sequestro de radicais livres, 

com 14,94 e 15,16%, respectivamente, não diferindo estatisticamente entre si. 

Segundo Marchi et al. (2016) o açafrão tem se mostrado potente com relação a 

ações antioxidantes, devido a existência de compostos curcuminoides, onde a curcumina 

tem a função de reduzir a peroxidação lipídica, aumentar a atividade de enzimas 

antioxidantes e neutralizar radicais livres (MANIKANDANA et al., 2009; ALCALDE; 

DEL POZO 2008).  

Ou et al. (2002) avaliando a atividade antioxidante de 927 amostras de 13 

vegetais, constataram que, assim como os compostos fenólicos, a atividade antioxidante 

dependem da espécie estudada, da origem geográfica e da época de colheita da espécie. 

É de conhecimento geral que as hortaliças, frutas e outros vegetais possuem alto 

teor nutritivo, além de serem ricos em compostos antioxidantes, esta riqueza ocorre 
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devido à presença de proteínas bioativas e compostos fenólicos (KANATT; ARJUN; 

SHARMA, 2011; BECANA et al., 2010). 

As raízes e os tubérculos analisados obtiveram valores médios de pH variando 

entre 5,84 a 6,60 (Tabela 2). Dos Santos e Pagini (2017) em estudo utilizando duas 

variedades de batata doce in natura e em farinha, observaram valores próximos aos 

encontrados neste trabalho, um pH de 6,2 para batata roxa in natura e 5,2 para a farinha. 

Corroborando com os resultados das análises, Sánchez, Santos e Vasilenko  (2019), que 

também avaliaram variedades de batata doce, encontraram valores de pH entre 5,9 e 6,0, 

e Brito  et  al.  (2011) encontrou para o inhame (Dioscorea sp.) pH de 6,23. Leonel  e  

Cereda  (2002), avaliando as culturas de batata-doce, inhame e mandioquinha salsa, 

encontraram valores de pH  de 6,29, 6,13 e 5,94, respectivamente. 

 

Tabela 2 - pH e sólidos solúveis totais das estruturas das hortaliças tuberosas não 

convencionais avaliadas. 
Espécie pH SST 

ºBrix 

Mangarito 6,60 ± 0,03 a 5,00 ± 0,0 a 

Taro 6,44 ± 0,02 b 3,00 ± 0,0 b 

Açafrão 6,36 ± 0,01 c 5,00 ± 1,0 a 

Labaça 5,84 ± 0,02 e 4,67 ± 0,57 a 

Cará-Moela 6,31 ± 0,02 d 3,33 ± 0,57 b 

CV(%) 0,29 12,30 

Médias seguidas pela mesma letra na coluna não diferem entre si pelo teste de Scott Knott a 

95% de confiança. 

Fonte: Do autor. 

 

O pH influencia diretamente no sabor, no aroma, na textura e na estabilidade dos 

alimentos. A determinação do pH possui elevada importância para a conservação dos 

alimentos, e vale ressaltar que um pH superior a 4,5 pode proporcionar uma maior 

atividade bacteriana, diminuindo assim o tempo de conservação do alimento (DOS 

SANTOS; PAGINI, 2017), assim, conclui-se que todas as espécies estudas obtiveram 

valores acima de 4,5, sendo assim, se torna necessário uma atenção na conservação e 

armazenamento desses alimentos. O pH dos alimentos também são importantes para   

uma boa digestão dos alimentos no organismo humano, pois para que o pH possa 

auxiliar em uma boa digestão alimentícia, havendo um bom aproveitamento dos 

nutrientes e vitaminas, ele precisa ser ácido.  

As análises de sólidos solúveis totais (SST) demonstraram teores entre 3,00 

ºBrix e 5,00 ºBrix (Tabela 2). Observa-se que o mangarito, o açafrão e a labaça 

apresentaram os maiores teores de sólidos solúveis, com 5,00 ºBrix, 5,00 ºBrix e 4,67 
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ºBrix, respectivamente, já o taro (3,00 ºBrix) e o cará-moela (3,33 ºBrix) obtiveram os 

menores valores, não diferindo estatisticamente entre si.  

Ribeiro et al. (2020), em análise realizada com batata doce roxa, relataram que 

os teores de SST para amostras de extrato seco no dia 0 (zero) e extrato seco no dia 30 

(trinta) foram de 9,1 ºBrix e 5,16 ºBrix, respectivamente. Já para o extrato in natura, os 

autores encontraram teor de 3,46 ºBrix de SST, obtendo valores aproximados aos 

encontrados neste trabalho. Ribeiro et al. (2020) também observaram que as amostras 

que foram secas no dia 0 (zero) obtiveram maior grau de doçura na farinha com relação 

as amostras que foram secas no dia 30 (trinta), concluindo-se que o armazenamento do 

produto influenciou na concentração de SST.  

A coloração dos materiais estudados das cinco espécies encontra-se na Tabela 3, 

onde as cores foram expressas em três atributos, sendo: luminosidade (L*) que varia de 

0 a 100, onde valores mais próximos de 0 designam cores mais escuras e valores mais 

próximos de 100 designam cores mais claras; ângulo hue (ºh) que expressa a tonalidade 

da cor e saturação ou croma que expressa a intensidade da cor (C*) (MCGUIRE, 1992, 

p. 1254-1255). 

 

Tabela 3 - Coloração das estruturas das cinco espécies de hortaliças tuberosas não 

convencionais avaliadas. 
Espécies         L*        a*          b*        HUE   CROMA 

Mangarito 80,31 a 0,72 c 18,28 c 88,89 a 23,34 c 

Taro 85,55 a -1,08 c 11,21 c 93,34 a 11,89 d 

Açafrão 62,07 c 22,79 a 55,49 a 65,73 c 48,53 a 

Labaça 69,81 b  2,38 c 40,67 b 79,68 b 35,31 b 

Cará-Moela 58,32 c 7,38 b 33,56 b 75,99 b 33,90 b 

CV(%)     5,47    35,74   12,32     6,91 18,66 

Médias seguidas pela mesma letra na coluna não diferem entre si pelo teste de Scott Knott a 

95% de confiança. 

Fonte: Do autor. 

 

Observa-se pela Tabela 3 que o Mangarito (80,31) e o Taro (85,55) 

apresentaram cores mais claras (sendo os maiores valores de L*) e o açafrão e o cará-

moela apresentaram cores mais escuras, com valores de L* de 58,32 e 62,07, 

respectivamente.  

Segundo instruções do CIELAB hue (MCGUIRE, 1992, p. 1254-1255), que 

define graficamente o ângulo 0º como sendo vermelha, 90° como amarelo, 180° como 

verde e 270° como a cor azul, de maneira geral, as espécies tenderam para a coloração 

do vermelho ao amarelo (valores ente 0º e 90º), onde somente o taro (93,34º) obteve 

valores de média acima de 90º, obtendo uma tonalidade mais amarela.  
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O croma (C*) é indicativo da intensidade da cor, que varia de 0 a 60, sendo 

valores próximos a 0 indicativo de cores neutras (branco, cinza e negro) e valores 

próximos a 60 indica cores mais vivas e intensas ou altamente cromática. A espécie que 

obteve o maior valor de C* foi o açafrão (48,53) tendo uma cor mais intensa comparada 

com as demais espécies. Já a labaça (35,31) e o cará-moela (33,90) obtiveram valores 

médios de C*, e o taro foi a espécie com o menor valor de intensidade, tendendo para a 

intensidade neutra, com o valor de C* de 11,89. 

 

5 CONCLUSÃO   

 

A labaça obteve destaque quanto a composição de compostos fenólicos e com 

atividade antioxidante, indicando que é uma espécies com boa eficiência para bloquear 

efeitos negativos dos radicais livres encontrados no corpo humano, o que contribui 

significativamente para uma dieta saudável, em seguida o açafrão também obteve 

valores significativos de compostos fenólicos e atividade antioxidante, já as demais 

espécies, possuem estes componentes, porém em menor quantidade. Com relação ao 

pH, destaca-se que todas as espécies possuem valores acima de 4,5, indicativo de que 

são espécies que se deve ter maior atenção quanto ao armazenamento, pois o pH 

encontrado favorece o crescimento bacteriano. Na concentração de sólidos solúveis 

totais, os resultados demonstraram um bom grau de doçura entre as espécies estudadas. 

Já com relação a coloração, observa-se que o mangarito e o taro obtiveram cores mais 

claras, e o açafrão obteve coloração mais intensa comparada com as demais espécies.  
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