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INTRODUCAO

No Brasil cerca de 178 mil toneladas de folhas de mandioca séo desperdicadas em
cada ano. Segundo Cereda (2001), por tonelada de raiz sdo produzidas 2,5 t ha™* de folhas de
mandioca. As folhas apresentam um bom aporte protéico, caroteno e vitamina C, mas seu
consumo esta limitado pela presenca de alguns fatores téxicos e antinutricionais, como por
exemplo, glicosideos cianogénicos, fendlicos e taninos (Vitti, 1972; O'Brien et a., 1991,
citados por Furtunato, 2003). No entanto, é possivel fazer uso destas proteinas se 0 materia
foliar for submetido a processos tecnoldgicos apropriados que permitam eliminar
consideravelmente os agentes toxicos (Carvalho, 1981). Varios autores confirmam que o
contelido de proteina bruta pode variar entre 15% a 40% da massa seca.

Uma alternativa para o reaproveitamento das folhas de mandioca é a extracdo das
proteinas eliminando todos os produtos antinutricionais e téxicos. Processos para obtencdo de
concentrados protéicos de origem vegetal consistem basicamente na lixiviagdo das proteinas
presentes nas folhas, seguida de precipitacdo, concentracdo e secagem.

Com o objetivo de reaproveitar as folhas de mandioca como fonte protéica, o presente
trabalho teve por objetivo comparar quatro métodos de extracao citados por Cereda e Vilpoux
(2003), verificando se ha diferenca significativa no rendimento de proteina extraida.

METODOLOGIA
O experimento foi conduzido no laboratério de Fisico-Quimica de Alimentos da
Fundacdo para o Desenvolvimento Cientifico e Tecnol6gico de Cascavel, PR e no laboratério
de Saneamento da Universidade Estadual do Oeste do Parana. As folhas utilizadas foram da
mandioca Manihot esculenta originadas da regido de Cascavel no Oeste do Parana
Coletaram-se aeatoriamente as folhas e foram acondicionadas em sacos plasticos para
transporte até o local de preparo. Em seguida as folhas foram lavadas com agua destilada,
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retirados os peciolos e picadas para a extracdo das proteinas. Andlises de umidade e proteina
bruta foram realizadas em todo o experimento utilizando-se metodologia descrita Lutz
(1985). O fator de conversdo para obtencao do teor de proteinafoi de 6,25.

Metodologias de Extracéo - Utilizaram-se quatro métodos de extracdo descritos por
Cereda e Vilpoux (2003). Para cada metodologia de extracéo foram feitas quatro repeticoes.
Foi utilizada uma relacdo de massa de folha e &gua para extracdo de 1:5 (p/v). A massa de
folha de mandioca utilizada foi de 100,00 gramas. Abaixo estdo descritos os métodos de
extragao utilizados:

METODO 1 - Primeiramente as folhas foram trituradas com &gua destilada durante
5 minutos e em seguida filtrado em pano, para retirada da parte fibrosa. O extrato filtrado foi
deixado em repouso por 24 horas em geladeira (4°C). Apos esse tempo a amostra foi
centrifugada por 10 minutos a 2.000 rpm, obtendo-se uma fragdo sobrenadante e um
precipitado.

METODO 2 - Antes da filtragem em pano conforme citado no método 1, o pH do
extrato foi gustado a 8,0 com NaOH 0,1 N. Depois de filtrado o extrato sofreu nova correcéo
de pH para 4,0 com HCI 0,1 N, sendo ent&o resfriado antes de seguir o mesmo procedimento
do método 1 durante o restante da extracao.

METODO 3 - O extrato foi feito diretamente com solugdo de NaOH 0,5 N no
liquidificador a0 invés de agua destilada. O extrato obtido foi deixado fermentar
naturalmente em um frasco de vidro por 48 horas a temperatura de 20°C. Com a fermentacdo
0 pH abaixou naturalmente e ocorreu a separacdo das fracdes (parte fibrosa e sobrenadante).
Apés este periodo o extrato foi filtrado em tecido e o pH gjustado para 6,4 com HCI 0,1 N.

METODO 4 - O gjuste de pH foi realizado direto na farinha de folhas com
NaOH 0,1 N para pH 8,00 antes da homogeneizacdo no liquidificador, sem correcéo
posterior de pH. ApGs este gjuste seguiu-se 0 mesmo procedimento do método 1.

Foi verificada a massa de proteina bruta em base seca produzida a partir de 100 g de
folhas frescas de mandioca, o teor protéico do concentrado e o rendimento de extracdo da
proteina de cada metodologia. Utilizou-se o teste de Tukey com 5% de nivel de significancia
para verificar se houve diferenca significativa no rendimento de proteina extraida pelos
meétodos avaliados no trabal ho.

RESULTADOSE DISCUSSAO
O teor de proteina bruta média obtida na folha de mandioca em base seca foi de
28,91%. Em 100 g de folhas frescas de mandioca tinha presente no inicio da extracdo 9,55 g
de Proteina Bruta. A partir disso obteve-se os concentrados de proteinas para cada método



proposto. Foi utilizada somente uma etapa de extracdo para cada método. O Rendimento de
Extracéo foi calculado através da equacéo 1:

Rendimento de extracdo = PBCP/PBIE . 100 (01)

PBCP = massa de Proteina Bruta do Concentrado Protéico (g);
PBIE = massa de Proteina Bruta presente no Inicio da Extragao (g).

Para os métodos 1, 2 e 4 o concentrado protéico obtido foi o precipitado obtido ap6s
a centrifugacdo do suco de folhas. O concentrado protéico obtido no método 3 foi o
sobrenadante obtido apds a filtracdo do suco de folhas de mandioca. Os resultados estéo
relatados na Tabela 1.

Tabela 1. Vaores médios referentes ao teor protéico, rendimento dos métodos de extracéo e
producéo de proteina bruta a partir de 100 g de folha fresca.

I\/IEétodo~de Zrooglé%izri?ggfg: Err lg: Extlfsgg(l)rggn;?o?gin a Teor deProteina Bruta do
xtracdo 100 g de folha fresca (g) (%)L Concentrado Protéico (%)

1 3,29 34151ab 26,55

2 2,82 29,602 30,15

3 3,17 37,36b 35,09

4 1,03 12,00¢ 28,05

1 Dentro de uma mesma coluna, as médias seguidas por pelo menos uma mesma letra, ndo diferem
estatisticamente entre s, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Os métodos 1 e 3 apresentaram maior producdo de proteina bruta nos concentrados.
Os rendimentos de extracdo foram significativamente semelhantes nos métodos 1 e 3. Os
métodos 1 e 2 mostraram-se também semelhancgas no rendimento de extracdo. No entanto, o
método 3 mostrou ser 0 mais adequado para a extracéo de proteina, devido a facilidade de se
obter o concentrado protéico. Além disso, obteve-se 0 maior teor protéico. Neste método so é
utilizado uma etapa de separacdo de fases. a parte fibrosa e a fase liquida; diminuindo as
perdas de proteinas que ocorrem no processo de extracdo. O método 4 ndo apresentou ser
apropriado para a obtencdo de concentrados protéicos devido ao baixo rendimento obtido.
Nos métodos 1, 2 e 4 sdo utilizados o processo de centrifugacdo que torna o processo de
extracdo de proteinas para obtencdo de concentrados protéicos mais caro.

Para maximizar o rendimento de extraco seria necessario utilizar mais de uma
etapa de extragcdo. A parte fibrosa obtida na etapa de filtragdo do suco de folhas de mandioca
poderia ser novamente triturada com agua e seguir 0s processos citados nos métodos
propostos.



Com a retirada da parte fibrosa, minimizam-se os teores antinutricionais e toxicos
presentes na folha de mandioca, possibilitando a utilizacdo do concentrado protéico de folhas
de mandioca na alimentacdo animal, humana dentre outros.

CONCLUSOES
O método 3 citado por Cereda & Vilpoux (2003) mostrou ser um método aternativo
promissor para obtencdo de concentrados protéicos de folhas de mandioca, devido a
facilidade de extracdo, e de ndo necessitar de equipamentos que podem aumentar o custo de
extragdo de proteinas, possibilitando assim um melhor reaproveitamento das folhas de
mandioca.
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