
INTRODUÇÃO 

Apoio:  

- Composição centesimal para caracterização da amostra.  

- Preparo das amostras: higienização das amostras  seguida de 

secagem em forno doméstico a 180°C e 210°C por 30 e 45 minutos. 

Foram preparados dois extratos: aquoso e etanólico das folhas e talos in 

natura e nas amostras após o forneamento.  

- Atividade antioxidante e compostos bioativos: Atividade antioxidante 

dos extratos avaliada pelos métodos FRAP (Benzie & Strain, 1996) e 

DPPH (Brand-Williams, Cuvelier e Berset, 1995). Análise do teor de 

fenólicos totais (Singleton e Rossi, 1965) e de flavonoides totais (Orang 

et al. (2002).        

Talos e folhas de hortaliças, como de beterraba, podem ser excelentes 

fontes de fibras e de compostos com propriedades antioxidantes. O 

objetivo desse estudo foi avaliar a composição centesimal e a 

capacidade antioxidante de talos e folhas de beterraba submetidas à 

cocção seca (forneamento), por diferentes tempos (30 e 45 min.) e 

temperaturas (180oC e 210oC). 

- A atividade antioxidante foi mantida nos extratos mesmo após forneamento, sendo que a 180°/45’ foram observados os melhores resultados.  

- O processo de forneamento promoveu menor concentração de água na amostra favorecendo a extração de compostos com atividade antioxidante.   
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AVALIAÇÃO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE TALOS E FOLHAS 

DE BETERRABA  (Beta vulgaris) SUBMETIDOS À COCÇÃO SECA 
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