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INTRODUCAO
A busca por novas fontes de proteina mobiliza pesquisadores ao redor do mundo,
com o objetivo de substitui¢do ou complementacéo daquelas de origem animal, umavez que o
custo destas Ultimas € elevado (Awoyinka et a., 1995). Uma alternativa € a utilizagdo integral
da mandioca, alimento do qual se utilizam principalmente as raizes. Apesar da grande area
plantada, a parte aérea da mandioca é considerada residuo agricola, mesmo sendo
potencialmente aproveitavel como alimentacdo anima e ou humana, dada a sua riqueza do
ponto de vista nutricional (Carvalho e Kato, 1987). A parte aérea da mandioca apresenta ata
produtividade, com folhas de elevado contetido protéico (Carvalho e Kato, 1987; Carvaho et
al., 1993), entre 21,0 e 30,0% em base seca, de acordo com a variedade, época de plantio e
condicdes climaticas. O teor de proteinas € maior em folhas jovens e decresce com o tempo de
plantio. As folhas, porém, apresentam fatores antinutricionais (Awoyinka et a., 1995), como
taninos, capazes de complexar proteinas, aém de serem responsaveis por um sabor
adstringente (Fennema, 1996; Pinto et a., 2001). Entretanto, Ravindran e Ravindran (1988)
referem que a concentragdo dos mesmos em folhas de mandioca também diminui com o
tempo de plantio.
O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do tempo de plantio (idade da planta)
sobre os contelidos de proteina e tanino de farinha de folhas de mandioca.

METODOLOGIA

Folhas do terco superior de mandioca (Manihot esculenta Crantz) da variedade Fécula
Branca foram colhidas 180 (tempo I) e 240 (tempo 1) dias apds plantio de veréo, na cidade de
Toledo, PR, sendo monitoradas as condicdes climéticas (precipitacdo pluvia e temperatura médias)
durante o periodo compreendido entre o plantio e a colheita por dados cedidos pelo Servico de
Informacdo Meteoroldgica do Parana - SSIMEPAR (Simepar, 2005). Amostras de folhas frescas
foram lavadas em &gua destilada, sendo, apds, secas em estufa de circulagéo forgada a 40°C por 48
horas. As amostras secas foram trituradas e peneiradas em peneira de 20 mesh, transformadas em



farinhas de folhas, guardadas ao abrigo da luz e umidade para andises posteriores. O contetido de
proteina das farinhas de folhas de mandioca foi determinado pelo método-padrdo da AOAC (1990)
e o0 teor de taninos foi determinado pelo méodo espectrofotométrico de Folin-Denis, segundo a
AOAC (1990), a partir de um extrato metandlico obtido das amostras (Pinto et d., 2001). O
delineamento experimentd foi inteiramente casualizado, em trés repeticdes, com as médias testadas
pelo teste de Tukey (p < 0,05).

RESULTADOSE DISCUSSAO

A farinha de folhas de mandioca, no tempo |, apresentou um contelido de proteina
em base seca (Tabela 1), superior aos resultados relatados por Salgado & Santos (1986),
Vilhena et al. (1990), Carvaho et al. (1993), Castellanos et al. (1994), Boaventura et al.
(2000), Madruga e Camara (2000) e Corréa et a. (2004), de 27,66%, 28,74 - 30,62%,
24,18%, 23,54%, 33,15%, 30,40% e 27,00%, respectivamente. Entretanto, o teor de proteina
da farinha de folhas no tempo Il foi compativel com o resultado de alguns daqueles autores.
Estas variagOes poderiam ser explicadas pelo emprego de variedades de mandioca diferentes
para estes estudos, ou pela utilizacdo de plantas com idades diversas, ja que, segundo
Carvalho et a. (1993), os teores protéicos de folhas de mandioca decrescem com o avanco da
idade da planta. Sagrilo (2001), estudando a produtividade da cultura no Noroeste do Estado
do Parand, obteve teores de proteina em folhas variando de 37,9% a 23,2%, sendo que estes
teores correlacionaram-se negativamente com a idade da planta. Os achados deste autor

condizem com o resultado observado no presente trabal ho.

Tabela 1. Contetido de proteinas e taninos das farinhas de folhas de mandioca®.

Proteina®® Tanino™
Farinha de Folhas de Mandioca -Tempo | 38,54°+ 0,51 0,61° + 0,01
Farinha de Folhas de Mandioca -Tempo |1 28,99° + 0,51 1,19°+ 0,07

@ Valores médios de trés repeticdes + desvio padréo, com resultados expressos em g/100g. @ N x 6,25. @ Resultados
expressos em base seca. ¥ Resultados expressos como g de cido tanico por 100g de amostra
Médias na coluna acompanhadas por |etras mintscul as diferentes diferem significativamente (p O 0,05)

Outro fator a ser considerado como interferente no teor protéico de folhas de mandioca
diz respeito as condicdes climéticas preval ecentes durante o periodo de experimento. Neste caso,
durante o periodo de crescimento e desenvolvimento das plantas, a média de precipitacdo pluvia
foi de 233,80 mm no tempo | e de 137,68 mm no tempo Il. As temperaturas médias foram de
24,3°C (com extremos de 17,4°C e 29,3°C) e de 24,1°C (com extremos de 12,1°C e 29,1°C), nos
tempos | e |, respectivamente (Simepar, 2005). Baixas precipitacies e temperaturas elevadas



podem contribuir para maiores teores protéicos nas folhas de mandioca, pela intensificacéo da
sintese protéca decorrente da exposicao da planta a situacdo de estresse (Carvaho et a., 1993),
porém, considerando que o volume ideal de chuvas para a cultura da mandioca é de 1.000 a 1.500
mm bem distribuidos, especiamente nos primeiros 180 dias gpts o plantio (Conceicdo, 1981;
Lorenzi & Dias, 1993), pode ser concluido que ndo houve caracterizacdo de estresse hidrico em
nenhum dos dois tempos de plantio avdiados no presente trabalho. Quanto as temperaturas,
Lorenzi & Dias (1993) citam como idedl afaixade 23 167C a25°C. Logo, as plantas também néo
foram expostas a situacdo de estresse térmico. Além disso, Carvaho et a. (1993), observaram
teores de proteina inferiores aos deste estudo em condi¢Bes de precipitacdo pluvial média
variando entre 147,5 mm e 177,8 mm, em temperaturas médias de 20,9°C a 21,9°C, para tempos
de plantio de 11 a 18 meses. Assim, parece correto concluir que o maior determinante do ato
contelido protéco observado na farinha de folhas de mandioca no tempo | neste trabalho tenha
sido o tempo de plantio ou idade da planta, 0 que é reafirmado pela diminuicdo do contelido
protéico no tempo Il do estudo, para a mesma variedade de mandioca e em condicdes climéticas
semelhantes.

Quanto a presenca de taninos, a farinha de folhas de mandioca apresentou contelidos
de 0,61% (tempo I) e 1,19% (tempo II) (Tabela 1). Vilhena et a. (1996) e Camara & Madruga
(2001) citam contetdos de 1,79% e 0,99%, respectivamente. Ja Corréa et al. (2004) referem
um contelido de 0,06% de taninos na farinha de folhas. Com relagdo a estes compostos,
Ravindran & Ravindran (1988) referem que a concentragdo dos mesmos em folhas de
mandioca diminui com o tempo de plantio, fato ndo confirmado neste trabalho, quando no
tempo Il foi obtido um contetido equivalente ao dobro do encontrado no tempo I.

CONCLUSAO
O contetido de proteina nas farinhas de folhas de mandioca diminuiu com o tempo de
plantio. O contelido de taninos apresentou comportamento oposto, tendo aumentado com o
tempo de plantio neste estudo.
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