EFEITO DO COZIMENTO SOBRE ALGUNS FATORES ANTINUTRICIONAIS
EM FOLHAS DE BROCOLI, COUVE-FLOR E COUVE!

Effect of boiling on contents of antinutritional factors in leaves of broccali,
cauliflower and cabbage

Monica Alessandra Teixeira dos Santos?

RESUMO

Os residuos vegetais desprezados pela indUstria e durante o preparo dos alimentos poderiam ser utilizados como fontes
alternativas de nutrientes contribuindo para o enriquecimento da dieta das populagdes carentes. Por outro lado, muitos alimentos
vegetais sdo fontes de fatores antinutricionais que interferem na digestdo ou absor¢do de nutrientes. Determinou-se 0s teores de
polifendis, nitrato e &cido oxdlico de folhas de brécoli, couve-flor e couve submetidas a cocgéo por seis diferentes tempos (0, 2, 4, 6,
8 e 10 minutos). Verificou-se queda nos teores de fatores antinutricionais com o aumento do tempo de cozimento, mostrando-se
aceitaveis para o consumo. No entanto, os tratamentos utilizados ndo foram suficientes parareduzir os teores de polifendis das folhas
de brécoli e couve a valores considerados adequados ao consumo humano, sugerindo a utilizag&o conjunta de outra metodologia para
areducdo dos polifendis presentes nesses vegetais.

Termos para indexagdo: Fatores antinutricionais, folhas, cozimento, Brassica spp.

ABSTRACT

The vegetable residues despised from the industry and during the food preparation might be used as an alternative nutrient
source that provides poor people aricher diet. Otherwise, many vegetables are source of antinutritional factors that might influence
in the digest or in the nutrients absorption. As the purpose to determining the contents of poliphenals, oxalic acid and nitrate in leaves
of broccaoli, cauliflower and cabbage, they were submitted to cooking in six different times (0, 2, 4, 6, 8 and 10 minutes). The results
showed that the antinutritional factors dropped with the increase of the cooking time, being acceptable for the consumption.
However, the treatments were not enought to decrease the contents of poliphenols in leaves of broccoli and cabbage considering
values to the human consumption. Thus, it had better to use another methodology to decrease the level of polyphenols in the
vegetables.

Index terms: Antinutritional factors, leaves, boiling, Brassica spp.
(Recebido para publicagcdo em 11 de agosto de 2004 e aprovado em 2 de fevereiro de 2005)

inflorescéncias da couve-flor e brocoli so aproveitadas,
correspondendo a parte comestivel e industriaizavel. O
restante (folhas e caules) considerado residuo agricola, é
desprezado e poderia ser utilizado como fonte aternativa

INTRODUCAO

A familia Brassicaceae (Cruciferae) apresenta
vérias espécies economicamente importantes para o uso

como hortalicas, forragens, éleo, bem como plantas
ornamentais e medicinais (GRIFFITHS et al., 1998). O
consumo de vegetais cruciferos, particularmente o brécoli,
tem sido associado com areducéo do risco de cancer de
mama em mulheres na pré-menopausa (AMBROSONE et
al., 2004), devendo ser consumidos diariamente. Além dos
efeitos anticarcinogénicos, as brassicas sao
nutriciona mente importantes devido aos elevados teores
de vitamina C, minerais e fibras, encontrados nas
inflorescéncias e folhas dessas hortalicas (BLOCK, 1991;
SANTOS, 2000).

Diante daimportancia nutricional atribuida afamilia
das brassicas, 0 consumo dessas hortalicas poderia ser
realizado de forma integral . No entanto, apenas as

de nutrientes com um papel importante em dietas
bal anceadas.

Todavia, para utilizacdo de folhas vegetais como
fonte alternativa de nutrientes, é necessério o conhecimento
da presenca de fatores antinutricionais e/ou toxicos que
possam afetar o valor nutricional dos alimentos.

O termo “fator antinutricional” tem sido usado para
descrever compostos ou classes de compostos presentes
numa extensa variedade de alimentos de origem vegetal,
gue quando consumidos, reduzem o valor nutritivo dos
alimentos. Eles interferem na digestibilidade, absorcéo ou
utilizacéo de nutrientes e, se ingeridos em altas
concentracBes, podem acarretar em efeitos danosos a salide
(GRIFFITHS et al., 1998).
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Varios tipos de fatores antinutricionais tém sido
identificados nos vegetais cruciferos. Os taninos
constituem um dos compostos de maior relevancia entre
essas espécies (GRIFFITHS et al., 1998). Os taninos estdo
incluidos no grupo dos polifendis, substancias naturais
mais numerosas e extensamente distribuidas no reino
vegetal (REYES-MORENO & PAREDES-LOPEZ, 1993). Os
taninos formam complexos com as proteinas, tornando-as
insol(iveis e inativando enzimas. Além disso, se ligam a
outras macromol éculas como o0 amido, causando a reducéo
no valor nutriciona dos alimentos (CHUNG et al., 1998;
GUZMAN-MALDONADO et al., 2000). A complexagio dos
taninos com as proteinas é a base principal do efeito
bioldgico e é dependente do pH. Portanto, € reversivel e
envolve ligagcdes hidrofébicas e pontes de hidrogénio
(HASLAN, 1966).

S&0 atribuidos aos taninos outros efeitos
prejudiciais a dieta, como cor indesgjavel aos alimentos,
devido as reacdes de escurecimento enzimatico e
diminuicéo da sua palatabilidade, devido a adstringéncia.
Liener (1994) atribui aos taninos outros efeitos
antinutricionais, como danos a mucosa intestinal e
interferéncia na absorgéo de ferro, glicose e vitamina B,

De acordo com Chung et al. (1998), aincidénciade
alguns tipos de cancer, como o cancer de esdfago, tém
sido relatados estarem relacionados ao consumo de dietas
ricas em taninos. No entanto, trabalhos (GEHM et al., 1997;
JANG et al., 1997) indicam que os polifendis (principalmente
os flavondides) das uvas vermelho-roxas escuras,
apresentam a capacidade de prevenir o risco de doencas
cardiovasculares. O vinho tinto também contribui com um
alto contedido destes compostos, sendo 20 a 50 vezes maior
do que no vinho branco.

Além disso, os taninos se apresentam importantes
em alguns setores da indUstria, como na producdo de
cerveja, em que contribui para a estabilizagdo do produto
por meio da redugdo da sua concentragéo protéica
(REINOLD, 1997). A produc&o de resinas e o curtimento de
pele animal para producdo de couro sdo outras &reas de
atuacdo dos taninos (LELIS & GONCALVES, 2001).

Os vegetais também sdo fontes naturais de nitrato,
composto utilizado como fonte de nitrogénio para o
crescimento das plantas. Estima-se que os vegetais, em
particular os verdes folhosos, contribuam com mais de
70% do nitrato total ingerido. No entanto, as concentragdes
normais de nitrato e nitrito nos alimentos naturais
dependem do uso de fertilizantes e das condi¢Bes nas quais
os alimentos sdo cultivados, colhidos e armazenados
(WALKER, 1975; GUADAGNIN, 2004).

A importancia do nitrato para a salide humana esta
na sua transformag&o em nitrito pelo organismo. A redugéo
intestinal de nitrato a nitrito, com conseqiiente absorcéo
do mesmo, poderia originar cianoses devido a formagéo
de metamioglobina. O nitrito também reage com aminas
secundarias e terciarias formando compostos N-nitrosos
(LINDSAY, 1993; WALKER, 1990), potencialmente
carcinogénicos.

O oxalato, fregiientemente encontrado em vegetais
como o espinafre, ruibarbo, acelga, beterraba, tomate, nozes
e cacau (KRAUSE & MAHAN, 1991; MASSEY et d., 1993),
quando absorvido, ndo pode ser metabolizado pelos
humanos e é excretado naurina. A elevada quantidade de
oxalato na urina aumenta o risco daformacao de calculos
de oxaato de cédcio nos rins, pois 0 oxalato de célcio é
pouco soltvel naurina(MANDEL, 1996; MASSEY et dl.,
1993), podendo também causar irritagBes na mucosa
intestinal (ESPINDOLA, 1987).

Considerando a grande quantidade de residuos
produzidos na horticultura e aimportancia do estudo de
fatores antinutricionais para a salide humana, determinou-
se os teores de polifendis, nitratos e &cido oxalico em folhas
de bracoali e couve-flor, geralmente ndo consumidas, e estas
foram comparadas com a couve-comum (tradicional mente
consumida), submetendo-as a diferentes tempos de
cozimento.

MATERIAL E METODOS

Este experimento foi conduzido no Laboratorio de
Andlise de Produtos Vegetais do Departamento de Ciéncia
dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras (UFLA),
em Lavras, Minas Gerais.

Foram utilizadas folhas de brécoli (Brassica oleracea
L. var. botrytis-asparagoides), couve-flor (Brassica
oleracea L. var. botrytis-cauliflora) e couve (Brassica
oleracea L. var. acephala) cultivadas no municipio de ljaci,
Minas Gerais. As folhas foram colhidas pela manhd, levadas
a0 laboratério onde foram separadas a0 acaso em 6 lotes,
lavadas em agua corrente e novamente em agua destilada.
Apbs secas, as folhas foram picadas uniformemente e
submetidas & cocgdo em temperatura de ebuliggo por 0, 2, 4,
6, 8 e 10 minutos, com trés repeticdes por tratamento,
utilizando 4 litros de &gua destilada para cada 400 g de folhas.
A &gua de cozimento foi descartada e o material cozido foi
estendido sobre folhas de papel-toa ha para a retirada do
excesso de agua. Asfolhas foram levadas a estufa ventilada
a60°C, até peso constante. Posteriormente, foram trituradas
em moinho de facas, homogeneizadas e submetidas a
andlises de alguns fatores antinutricionais.
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O método empregado para determinacdo dos
polifendisfoi o de Swain & Hillis (1959), utilizando-se &gua
como extrator e dosados de acordo com o método de Folin-
Denis (AOAC, 1990). Os nitratos foram determinados pelo
método colorimétrico de Cataldo et al. (1975) e para o &cido
oxdlico foi utilizado o método titulométrico com
permanganato de potéassio, descrito pela AOAC (1990).

O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado em esquemafatorial 3 X 6, sendo folhas de 3
espécies de brassicas com 6 tempos de cozimento e 3
repeticdes. Os dados foram submetidos a andlise de
variancia (teste F) e para comparagdo das médias entre
espécies e tempos de cocgdo foi utilizado o Teste de Tukey,
a 5% de probabilidade. As andlises estatisticas foram
realizadas segundo técnicas usuais do software SANEST
(ZONTA & MACHADO, 1991).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Como mostrado na Figura 1, as trés espécies
estudadas apresentaram queda nos teores de polifendis
(peso fresco) apos a aplicacdo dos tratamentos, sendo a
maior perda atribuida as folhas de couve-flor (66,51%). As
folhas de couve-comum apresentaram 0s maiores teores

de polifendis e as menores perdas (58,95%). Devido a
presenca de agua, os polifendis encontram-se mais diluidos
nas folhas e sua ingestéo ndo favorece a formac&o dos
complexos proteina-tanino, responsaveis pelo decréscimo
da digestibilidade de proteinas e conseqiiente reducéo do
crescimento do individuo (LIENER, 1994).

As trés espécies de brassicas analisadas
apresentaram teores de polifendis (peso seco) acima de
1.000 mg 100 g* antes da fervura. Os teores de polifendis
observados sdo considerados elevados e prejudiciais a
digestibilidade de proteinas (HOSENEY et al., 1981). A
medida que o tempo de fervura foi aumentado, os teores
de polifendis cairam consideravelmente. As folhas de couve
e brécoli mantiveram niveis prejudiciais a sallde mesmo
ap6és a aplicacdo dos tratamentos, corroborando com a
revisdo realizada por Liener (1994), o qual afirmaque os
taninos sdo estaveis em altas temperaturas acarretando
uma peguena reducao do contedido de tanino dos alimentos
vegetais submetidos ao processamento térmico. No
entanto, segundo o mesmo autor, mergulhar os vegetais
em agua ou solucdo salina antes do cozimento reduz
significativamente os teores de tanino, desde que a &gua
de cozimento sgja descartada.

® — Couveflor y=190,328 - 13,012x R?= 0,909
A - Brocoli y = 295,444 - 54,863x + 3,793x*> R?=0,885

W _ Couve y = 310,682 - 38,067 + 1,908x* R*=0,871
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FIGURA 1 - Curvas e equacOes de regressdo representativas dos teores médios de polifendis das trés espécies de
bréssicas, submetidas a sei's tempos de cozimento, expressos em peso fresco.
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® — Couveflor y =1276,073 - 65,159x R?= 0,994
A - Brécoli y =2156,951 - 114,879x R?= 0,955

B Couve y = 2258,479 - 110,798x R?=0,964
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FIGURA 2 — Curvas e equagdes de regressdo representativas dos teores médios de polifendis das trés espécies de
bréssicas, submetidas a seis tempos de cozimento, expressos em peso Seco.

NasFiguras 3 e 4, observa-se 0 comportamento
do nitrato nasfolhas de brécoli, couve-flor e couve, em
pesos fresco e seco, com o aumento do tempo de
cozimento. Observa-se que as folhas estudadas
apresentaram altos teores de nitrato antes da fervura.
Apos aaplicagdo dostratamentos asfolhas de brécoli e
couve mantiveram, em 100 g de matéria seca 157,94 mg e
161,12 mg, respectivamente, teores inferiores aos
encontrados por Pereiraet al. (2003) em folhas secas de
cenoura (649,50 mg 100 g1). A couve-flor perdeu cerca
de 62% do seu conteldo inicial, permanecendo com
78,14 mg de nitrato em 100 g (peso seco) no final do
cozimento.

A concentracdo de nitrato varia segundo a espécie
dos vegetais. Vegetais verdes folhosos como aface (230,0
mg) e espinafre (247,0 mg) e raizes como beterraba (328,1
mg) e rabanete (260,0 mg), destacam-se por acumularem
elevados teores de nitrato, geralmente superiores a 100 mg
100g™* do produto fresco (MAFF, 1987; WALKER, 1990).

Os teores de nitrato em 100 g de folhas frescas
apos a aplicacdo dos tratamentos apresentaram-se
extremamente inferiores aos encontrados por Pinto et a.
(2001) em folhas de taioba, consideradas fonte ndo
convencional de nutrientes. Os autores encontraram,
respectivamente, valores de 61,49 mg e 82,37 mg em limbos
com e Sem nervuras; enquanto as brassicas estudadas
apresentaram valores médios de 16,6 mg para brécoli e
couve e 8,7 mg para couve-flor.

Todas as espécies apresentaram perdas de nitrato
a0 longo da aplicagdo dos tratamentos, sugerindo que o

cozimento das folhas removeu grande parte deste
antinutriente, jaque o ion tende a se difundir para a agua
de coccdo (MEAH et al., 1994).

Os teores médios encontrados para &cido oxalico
(Figura 5) em 100 g de matéria seca foram de 60,53 mg no
brécoli, 49,66 mg na couve-flor e 38,09 mg na couve.
Comparando as médias do presente estudo com as
relatadas por Pinto et al. (2001) em folhas de taioba seca
com nervuras (85,67 mg 100 g') e sem nervuras (62,44 mg
100 g, verifica-se que as bréssicas apresentaram teores
inferiores, sugerindo esses vegetais como uma melhor
opcéo de consumo.

Apo6s os 10 minutos de fervura verificou-se no
material fresco teores médios de &cido oxdlico igual a 5,44
mg 100 g* (Figura6 e Tabela 1). O espinafre e o cha preto,
importantes fontes de acido oxalico, apresentam em 100 g
de material fresco teores de 822 mg e 690 mg,
respectivamente (FRANCO, 1986). Os resultados obtidos
se apresentaram extremamente inferiores, sugerindo que
as bréssicas ndo contribuem naformag&o de complexos de
oxalato com o célcio dadieta.

De acordo com os resultados obtidos, a cocgdo
pode ser um método recomendavel para a reducéo de
fatores antinutricionais em vegetais, visto que em estudos
realizados com taninos, &cido fitico e &cido oxalico
ocorreram reducdes médias de 30% ap6s 10 minutos de
cozimento domeéstico (MOSHA et al., 1995).

Os teores médios das substancias avaliadas foram
expressos em peso fresco e seco e os resultados das analises
de variancia estéo demonstrados nas Tabelas 2 e 3.
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® — Couveflor y=33114—5,172x + 0,286 x*> R? = 0,960
+ - Brocoli y = 58,519 —9,417x + 0,551x*R? = 0,892

B _ Couve y =51,052 - 3,740x R?=0,936

Nitrato (mg 100g-1)

Tempo (minutos)
FIGURA 3 — Curvas e equacles de regressdo representativas dos teores médios de nitrato das trés espécies de
bréssicas, submetidas a sei's tempos de cozimento, expressos em peso fresco.

® — Couve-flor y =195,010—12,415x R?=0,953
¢ - Brocoli y = 430,415 -58,211x + 3,275x*R? = 0,932

®_ Couve y = 380,123 -23,669x R*=0,957
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FIGURA 4 — Curvas e equacOes de regressdo representativas dos teores médios de nitrato das trés espécies de
bréssicas, submetidas a seis tempos de cozimento, expressos em peso Seco.
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FIGURA 5 — Teores médios de &cido oxalico das trés espécies de bréssicas, expressos em peso seco. Barras com mesma
letra ndo diferem entre si a 5% de probabilidade.
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® — Couveflor y=9,532-2,661x R*>=0,812
Couve y = 5,999 — 0,797x + 0,069x*> R?=0,713

10 -

Acido oxdlico (mg 100g-1)

Tempo (minutos)

FIGURA 6 - Curvas e equages de regressao representativas dos teores médios de acido oxdlico das espécies couve-
flor e couve, submetidas a seis tempos de cozimento, expressos em peso fresco.

TABELA 1 - Teores médios de &cido oxdlico (mg 100g!) de matéria fresca de brocoli submetidas a seis tempos de
cozimento.

Tempo (minutos)
0 2 4 6 8 10
Médias 7,92 7,43 6,93 6,43 5,94 5,44

TABEAL 2 - Resumo das andlises de variancia de polifendis, nitrato e acido oxalico, das espécies de brécoli, couve-flor
e couve, submetidas a sei's tempos de cozimento (peso fresco).

Quadrados M édios

Causasda variacao GL Palifendis Nitrato Acido oxélico
Espécies 2 19062,6623** 1222,3958* * 26,0365**
Tempo 5 39815,1390** 1545,3868* * 8,5815**
Espécies x Tempo 10 3157,7073** 94,7347** 4,9004**
Residuo 36 335,7441 20,114 1,7068
CV (%) 11,553 16,467 21,982

** Teste F significativo a 1% de probabilidade.

TABEL A 3—- Resumo das andlises de variancia de polifendis, nitrato e acido oxdlico, das espécies de brécali, couve-flor
e couve, submetidas a seis tempos de cozimento (matéria seca).

Quadrados M édios

Causasdavariacdo GL Palifendis Nitrato Acido oxélico
Espécies 2 2950440,2070** 97818,4292* * 2267,7247**
Tempo 5 189619,8871** 57053,2276* * 53,0799"°
Espécies x Tempo 10 52613,4947** 3835,8843* 228,7345"°
Residuo 36 8458,6032 1608,4588 137,2479
C.V (%) 6,511 18,393 23,702

N.S§*/** Teste F ndo-significativo, significativo a 5% e 1% de probabilidade, respectivamente.

Ciénc. agrotec., Lavras, v. 30, n. 2, p. 294-301, mar./abr., 2006
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CONCLUSOES

Das substancias analisadas, apenas os polifendis
apresentaram teores acima dagueles considerados ideais
para o consumo, principa mente nas folhas secas de couve
e brécoli. O &cido oxalico ndo mostrou ser um fator
preocupante, sendo que, 0s teores presentes ndo sao
suficientes parainfluenciar a disponibilidade do célcio no
organismo.

Todas as espécies apresentaram reducdo nos teores
de fatores antinutricionais com o aumento do tempo de
cozimento, procedimento recomendado para a redugéo ou
eliminagdo dessas substéncias nas folhas das brassicas
avaliadas. No entanto, os polifendis ainda se mostraram
elevados mesmo apods a aplicagdo dos tratamentos,
sugerindo que o tempo méaximo de fervura aplicado néo foi
suficiente para reduzi-los a teores aceitavel s ao consumo
humano. Enfim, para utilizag8o dessas hortalicas em peso
seco, recomenda-se 0 cozimento prévio para diminuico
dos teores de substancias antinutricionais, principa mente
polifendis.

No geral, as folhas de couve-comum apresentaram
teores médios dos fatores antinutricionais e comportamento
durante a aplicac@o dos tratamentos semelhantes aos
observados nas outras espécies. Os resultados
evidenciaram a semelhanca das folhas de couve
tradicionalmente consumidas, com as folhas geralmente
desprezadas durante o preparo dos alimentos. Assim,
considerando-se 0s aspectos antinutricionais das folhas
de bréssicas estudadas, o descarte das folhas de brécoli e
couve-flor ndo é justificado, podendo essas serem
consumidas na dieta habitual .

AGRADECIMENTOS

Ao CNPq pela concessdo da bolsa de mestrado.
As professoras Vania Déa de Carvalho e Celeste Maria
Patto de Abreu pela oportunidade de trabalho e
ensinamentos.

REFERENCIASBIBLIOGRAFICAS

AMBROSONE, C. B.; MCCANN, S. E.; FREUDENHEIM,
J.L.; MARSHALL, J. R.; ZHANG, Y.; SHIELDS, P. G. Breast
cancer risk in premenopausal women is inversely associated
with consumption of broccoli, a source of isothiocyanates,
but is not modified by GST genotype. Journal of Nutrition,
Philadel phia, v. 134, p. 1134-1138, 2004.

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS.
Official methods of analysis. 15. ed. Washington, 1990. v. 2.

BLOCK, G. Vitamin C and cancer prevention: the
epidemiologic evidence. American Journal of Clinical
Nutrition, New York, v. 53, p. 270-282, 1991.

CATALDO, D. A.; HAROON, M.; SCHRADER, L. E;
YOUNGS, V. L. Rapid calorimetric determination of nitrate
in plant tissue by nitration of salicytic acid. Soil Plant
Analysis, Athens, v. 6, n. 1, p. 71-80, 1975.

CHUNG, K. T.; WONG, T. Y.; WEI, C.I.; HUANG, Y. W.; LIN,
Y. Tannins and human health: areview. Critical Reviewsin
Food Nutrition, Amherst, v. 38, n. 6, p. 421-464, 1998.

ESPINDOLA, F. S.Fracionamento dos vegetais ver des e obtencéo
de concentrados protéicos de folhas (CPF) para suplementagao
de alimentos e ragdo animal, com aproveitamento dos
subprodutos. 1987. 130 f. Monografia (Especializacéo) —
Universidade Federal de Uberlandia, Uberlandia, 1987.

FRANCO, G. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos.
7. ed. Rio de Janeiro; Atheneu, 1986. 145 p.

GEHM, B. D.; MCANDREWS, J. M.; CHIEN, P. Y.;
JAMESON, J. L. Resveratrol, a polyphenolic compound
found in grapes and wine, is na agonist for the estrogen
receptor. Proceedings of the National Academy of Sciences,
Washington, v. 94, n. 25, p. 14138-14143, Dec. 1997.

GRIFFITHS, D. W.; BIRCH, A. N. E,; HILLMAN, J. R.
Antinutritional compounds in the Brassicaceae: analysis,
biosynthesis, chemistry and dietary effects. Journal of
Horticultural Science and Biotechnology, Invergowrie, v.
73,n. 1, p. 1-18, 1998.

GUADAGNIN, S. G Avaliacéo do teor de nitrato em
hortalicas folhosas produzidas por diferentes sistemas
de cultivo. 2004. 78 f. Dissertagdo (Mestrado em Ciéncias
de Alimentos) — Universidade Estadual de Campinas,
Campinas, 2004.

GUZMAN-MALDONADO, S. H.; ACOSTA-GALLEGOS,
J.; PAREDES-LOPEZ, O. Protein and mineral content of a
novel collection of wild and weed common bean (Phaseolus
vulgarisL.). Journal of the Science of Food and Agriculture,
London, v. 80, n. 13, p. 1874-1881, Oct. 2000.

Ciénc. agrotec., Lavras, v. 30, n. 2, p. 294-301, mar./abr., 2006



Efeito do cozimento sobre alguns fatores antinutricionais...

301

HASLAN, E. Chemistry of vegetable tannic. New York:
Academic, 1966. 179 p.

HOSENEY, R. C.; VARRIANO-MARSTON, E.; DENDY, D.
A. V. Sorghum and millets. Advancesin Cereal Science
and Tecnology, Saint Paul, v. 4, p. 71-144, Sept./Oct. 1981.

JANG, M.; CAI, L.; UDEANI, G O,; SLOWING K. V,;
THOMAS, C. F,; BEECHER, C. W.; FON, H. H;
FARNSWORTH, N. R.; KINGHORN, A. R.; MEHTA, R. G;;
MOON, R. C.; PEZZUTO, J. M. Cancer chemopreventive
activity of resveratrol, a natura product derived from
grapes. Science, London, v. 275, n. 5297, p. 218-220, Jan.
1997.

KRAUSE, M. V.; MAHAN, L. K. Alimentos, nutricdo e
dietoterapia. Traducdo de A. R. Almeidaet al. Sdo Paulo:
Roca, 1991. 981 p. Titulo original: Food, nutrition and diet

therapy.

LELIS, C. C.R.; GONCALVES, A. de C. Teores de taninos
da casca da madeira de cinco leguminosas arboreas.
Florestae Ambiente, [SI.],v. 8, n. 1, p. 167-173, jan./dez.
2001.

LIENER, I. E. Implications of antinutritional components
in soybean foods. Critical Reviewsin Food Science and
Nutrition, Cleveland, v. 34, n. 1, p. 31-67, 1994.

LINDSAY, R. C. Aditivos dimentares. In: FENNEMA, O. R.
Quimica delosalimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 1993.
cap. 10, p. 709-773.

MASSEY, L. K.; ROMAN-SMITH, H.; SUTTON, R. A. L.
Effect of dietary oxalate and calcium on urinary oxalate
and risk of formation of calcium oxalate kidney stones.
Journal of the American Dietetic Association, [S.], v. 93,
n. 8, p. 901-906, 1993.

MANDEL, N. Mechanism of stone formation. Seminars
in Nephrology, [S.l], v. 16, p. 354-374, 1996.

MEAH, M. N.; HARRISON, N.; DAVIES, A. Nitrate and
nitrite in foods and the diet. Food Additives and
Contaminants, [Sl.], v. 11, p. 519-532, 1994,

MINISTRY OFAGRICULTURE, FISHERIESAND FOOD.
Nitrate, Nitrite and n-Nitroso: compounds in food.
London; H. M. Stationery, 1897.

MOSHA, T. C.; GAGA, H. E.; PACE, R. D. Effect of
blanching on the content of antinutritional factors in
selected vegetsbles. Plant Foods for Human Nutrition,
London, v. 47, p. 361-367, Oct. 1995.

PEREIRA, G. 1. S,; PEREIRA, R. G. F. A.; BARCELOS, M. F.
P.; MORAIS, A. R. Avdiag8o quimicadafolha de cenoura
visando ao seu aproveitamento na alimentacdo humana.
Ciéncia e Agrotecnologia, Lavras, v. 27, n. 4, p. 852-857,
jul./ago. 2003.

PINTO, N. A. V. D.; CARVALHO, V. D.; CORREA, A. D;
RIOS, A. O. Avaliac8o de fatores antinutricionais das folhas
dataioba (Xanthosoma sagittifolium SCHOOT). Ciéncia
e Agrotecnologia, Lavras, v. 25, n. 3, p. 601-604, maio/jun.
2001.

REINOLD, R. M. Produtos utilizados para melhorar a
estabilidade fisico-quimica da cerveja. Engarrafador
Moderno, [S.l], n. 52, p. 56-58, jul./ago. 1997.

REYES-MORENO, C.; PAREDES-LOPEZ, O. Hard-to-cook
phenomenon in common beans: areview. Critical Reviews
in Food Science and Nutrition, Cleveland, v. 33, n. 3, p.
227-286, 1993.

SANTOS, M. A. T. Caracterizagdo quimica das folhas de
brécali e couve-flor (Brassica oleracea L.) para utilizagdo
na alimentagdo humana. 2000. 96 p. Dissertacdo (Mestrado
em Ciéncia dos Alimentos) — Universidade Federal de
Lavras, Lavras, 2000.

SWAIN, T.; HILLIS, W. G. The phenolic constituents of
Prunus domestica: the quantitative analysis of phenolic
constituents. Journal of the Science of Food and
Agriculture, London, v. 10, p. 63-68, Jan. 1959.

WALKER, R. Naturally accuring nitrate/nitrite in foods.
Journal of the Science of Food and Agriculture, London,
v. 26, n. 11, p. 1735-1742, Nov. 1975.

WALKER, R. Nitrates, nitrites and N-nitroso compounds:
a review of the occurrence in food and diet and the
toxicological implications. Food Additives and
Contaminants, [S.l.], v. 7, p. 717-768, 1990.

ZONTA, E. P.; MACHADO, A. A. Manual do SANEST:
sistema de andlise estatistica para microcomputadores.
Pelotas; UFPI, 1991. 120 p.

Ciénc. agrotec., Lavras, v. 30, n. 2, p. 294-301, mar./abr., 2006





