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Introdução 

Antioxidantes naturais, presentes em frutas 
e vegetais, têm recebido grande interesse da 
população e da comunidade cientifica, pois estudos 
epidemiológicos e experimentais demonstram que o 
consumo frequente destes antioxidantes está 
associado a um menor risco de doenças crônicas 
como o câncer, doenças cardiovasculares entre 
outras. 

A ação antioxidante de frutas e vegetais está 
relacionada a três grupos de substâncias: vitaminas, 
compostos fenólicos e carotenóides. A vitamina C e 
os compostos fenólicos atuam como antioxidantes 
hidrofílicos enquanto que os carotenóides agem 
como antioxidantes lipofílicos. A quantificação 
dessas substâncias é considerada o ponto inicial 
para a investigação do potencial antioxidante de 
qualquer alimento. Diante do exposto, o objetivo 
neste trabalho foi quantificar a vitamina C 
(determinada por CLAE, segundo Silva et al.1), os 
compostos fenólicos (de acordo com a AOAC2, 
usando ácido tânico como padrão) e os 
carotenóides (de acordo com Nagata & Yamashita3) 
em farinhas de folhas de mandioca (FFM) de quatro 
cultivares aos 14 meses de idade da planta. 

Resultados e Discussão 

Os resultados dos teores das substâncias 
antioxidantes nas FFM de quatro cultivares constam 
na Tabela 1. 

Observa-se que, em relação à vitamina C, 
as cultivares Mocotó e Pão da China, não diferiram 
significativamente entre si, e que ambas 
apresentaram os maiores teores dessa vitamina. Os 
teores de vitamina C nas FFM são superiores aos 
da laranja (66 mg 100 g-1) e mamão (149 mg 100g-
1)4. Contudo, são inferiores ao de frutos 
considerados ricos em vitamina C, como a acerola, 
que contém 1.500 mg 100 g-1. Quanto aos teores de 
compostos fenólicos, a cultivar Pão da China foi 
significativamente superior as outras cultivares. Os 
teores de compostos fenólicos variaram de 34,26 a 
50,40 mg g-1 de matéria seca (MS), estando de 
acordo com os relatados na literatura, ou seja, 2,1 a 
120 mg 100 g-1 MS5. Já em relação ao β- caroteno, 
os maiores teores foram observados para as 
cultivares Mocotó, Ufla e Pão da China, que não 

 

 
TABELA 1 Teores médios, em matéria seca, de                   
                  substâncias antioxidantes da  FFM  de      
                  quatro  cultivares, aos 14  meses de    
                  idade da planta. 
 
 

                             Compostos  
      Vitamina C       fenólicos        β- caroteno 
   (mg 100 g-1)        (mg g-1)          (mg 100 g-1) 

Cultivar* 

Mocotó       490,18 ± 29,72ª  48,68 ± 0,27b  58,28 ± 1,84a 

Ufla            419,55 ± 26,61b   44,38 ± 0,58c   58,06 ± 1,23a 

Pão da       509,79 ± 6,91a      50,40 ± 1,25a   55,26 ± 5,91a 

China  

Ouro do      413,99 ± 2,15b      34,26 ± 0,63d   45,90 ± 1,24b 

Vale  

Os dados são a média de 3 repetições ± desvio padrão. Letras 

iguais nas linhas não diferem entre si pelo teste Scott Knott a 5% 

de probabilidade. 

 
deferiram significativamente entre si. Esses teores 
de β- caroteno são maiores que os encontrados em 
100 g MS de algumas hortaliças, como alface (1,37 
mg), agrião (5,26 mg), cebolinha (2,31 mg) e salsa 
(3,82 mg)6. 

Conclusões 

Diante dos níveis encontrados de 
substâncias antioxidantes nas FFM, conclui-se que 
elas apresentam potencial antioxidante podendo ser 
utilizadas nas mais diversas áreas e com possíveis 
benefícios a saúde. 
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