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Composição química de tubérculos de junça produzidos na
Zona da Mata de Minas Gerais
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A junça (Cyperus esculentus), pertencente
à amília Cyperaceae, é uma planta perene
subexplorada, conhecida por seu potencial
nutricional e econômico. Seus tubérculos,
popularmente conhecidos como “noz subterrânea”,
possuem alto teor de lipídios, proteínas, amido,
bras, vitaminas e minerais, além de enzimas
digestivas e compostos bioativos. Em países
como a Espanha, seus tubérculos são amplamente
utilizados na produção de alimentos, como a
“horchata de chua”. No Brasil, o cultivo da
junça é ainda pouco diundido, mas apresenta
potencial devido à sua versatilidade nutricional
e possível uso industrial, inclusive na produção
de biodiesel. O presente estudo visa analisar
a composição química da arinha obtida dos
tubérculos da junça cultivados na Zona da Mata
de Minas Gerais. Os tubérculos de junça oram
colhidos emViçosa,MinasGerais, e transormados
em arinha. A composição química oi analisada
utilizando diversas técnicas. A quanticação de
sacarose oi realizada por Cromatograa Líquida
deAlta Eciência (HPLC), enquanto os compostos
enólicos totais e a atividade antioxidante oram
avaliados através dos métodos FRAP, DPPH e
ABTS. O teor de óleo xo oi determinado por
extração com hexano a rio, e a composição de

ácidos graxos oi analisada por Cromatograa
Gasosa acoplada à Espectrometria de Massas
(CG-EM). A análise química da arinha de junça
revelou um teor de 22,70±1,15% de sacarose. A
concentração de compostos enólicos totais oi
de 5,79±0,042 mgEAG.g-1 de arinha, enquanto
a atividade antioxidante oi expressa como
13,63±1,45 µmol de sulato erroso. g-1 arinha
(FRAP), 22,50±2,75 µmol Trolox.g-1 arinha
(DPPH) e 122,18±14,77 µmol Trolox.g-1 arinha
(ABTS). O teor de óleo xo oi de 20% (m.m.-1) e,
por meio da análise por CG-EM os ácidos graxos
predominantes oram o ácido Z-octadec-9-enoico
(60%), ácido palmítico (17%) e ácido linolênico
(12%). Os resultados indicam que a arinha de
tubérculos de junça possui uma composição
nutricional relevante, com destaque para o
elevado teor de sacarose e compostos enólicos.
A signicativa atividade antioxidante e o teor de
óleo xo sugerem o potencial da junça não apenas
como alimento uncional, mas também como
matéria-prima para a produção de biodiesel, dada
a predominância de ácidos graxos adequados para
essa nalidade.
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