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A participacao das folhas de vegetais na manutencao da
cadeia alimentar na natureza é representada por dois
processos importantes de transformagéao de compostos
inorganicos em organicos. Primeiramente, na
incorporagao de CO, no esqueleto organico do vegetal,
através da maquinaria enzimatica que tem como
constituinte principal a enzima ribulose difosfato
carboxilase. E importante salientar que esta reagao faz
parte de uma das mais importantes rotas metabdlicas na
natureza. Todos os seres vivos dependem direta ou
indiretamente deste mecanismo para a renovagao de
energia no meio ambiente, através da formagéo de
carboidratos estruturais e/ou de armazenamento
energeético. Outro fator importante € o fato desta enzima
ser considerada a proteina mais abundante no mundo
(Ellis, 1979), sendo formada por quatro cadeias
polipeptidicas (duas de peso molecular de 55 kDa e
outras duas de 12,5 kDa). Finalmente, a importancia das
folhas também reside no fato de possuirem matéria
organica de composi¢ao aminoacidica (proteina)
proveniente da capacidade do vegetal em transformar
nitrogénio inorganico (NH,"e NO,") em organico,
realizando para isto reagdes de transaminagao em acidos
organicos provenientes da fotossintese.

A pratica agricola de cultivo de hortaligas néo engloba o
aproveitamento destes residuos foliares nobres, gerados
no campo agricola de producéo. A necessidade de obter
uma utilizagéo adequada para as ramas e/ou folhas, de
nao considera-las apenas residuo agricola, pode ser
evidenciada no grande volume de folhas geradas no
campo apos a colheita e comercializagdo dos tubérculos.
As folhas, de maneira geral, tém grande importancia
devido aos altos teores de minerais, vitaminas e
proteinas. Algumas comunidades carentes ja estdo se
organizando e utilizando folhas de mandioca (Manihot
esculenta Cranz.), na forma de farinha, sem contudo
estar bem definido que nutriente seria
preponderantemente agregado ao alimento.

Algumas propostas ja foram descritas no sentido de
utilizagao de folhas de diferentes vegetais (farinha) para a
fortificagdo de arroz. Em relagéo a outras hortaligas
tuberosas, a folha de mandioca é a que contém menor
quantidade de cinzas e maior relagao proteina/cinzas,
indicando que este subproduto agricola pode ter um
grande potencial de utilizagdo como fonte de proteina.
Contudo, o alto teor de fibra observado nas folhas, de
maneira geral, limita a sua utilizagédo na forma de farinha.
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Portanto, ha necessidade de obtencao de concentrados
protéicos de folhas, como uma estratégia tecnoldgica
para futuro aproveitamento das mesmas na fortificacao
protéica de alimentos.

A alta quantidade de proteinas em relagéo as fibras totais

presentes na folha de mandioca (Tabela 1) indica seu alto
potencial de utilizagéo para a extracéo de concentrados
protéicos de folhas (LPC, fragéo verde).

Tabela 1. composicao centesimal de folhas de mandioca
desidratadas (Manihot esculenta Cranz) g/100g

Amostra Umidade Proteina Cinzas Gordura Carboidrato

Fibras Totais

Mandioca 9,0 25,5 5,2 7,7 19,7 52,5

Fonte: Stephan et al. (1998)

O fluxograma para a separagao do residuo fibroso da
fragéo verde, denominado na literatura como concentrado
protéico de folhas é mostrado na Fig. 1. E interessante
lembrar que um dos fatores limitantes para a utilizagao
da folhas de mandioca na forma integral (possivel
contribuicdo mineral) é a presenca de componentes
quimicos téxicos, no caso os cianoglicosideos. O
método de extracéo descrito (Fig. 1), também utilizado
com folhas de espinafre, mostrou que o nitrato presente
nesta folha € completamente liberado para o liquido
residual, apos isolamento do concentrado protéico de
folhas (fragdo verde). Estes resultados indicam que a
mesma detoxificagao sera realizada com folhas de
mandioca. A natureza polar dos cianoglicosideos
(compostos téxicos) fara com que estes compostos
também fiquem totalmente solubilizados no liquido
residual apds a obtengao da fragao verde.
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Utilizacdo da fracdo protéica verde de folhas de mandioca na fortificacdo de alimentos
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Fig. 1. Fluxograma do método de obtencao da fracédo verde
de folha de mandioca.

A composicdo em aminodcidos do LPC de folha de
mandioca é mostrada na Fig.2. Estes resultados mostram
indices de Isoleucina (ILE), Leucina (LEU), Treonina (TRE),
Valina (VAL) relativamente mais baixos do que aqueles
descritos para folha de alfafa (Sheen, 1991). Entretanto,
comparando os valores encontrados para folha de
mandioca com aqueles descritos para a proteina padrao da
FAO/WHO (1991), pode-se concluir que todos os
aminoéacidos essenciais estdo presentes nas quantidades

recomendadas.
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Fig.2. Composicao em aminoécidos da fracdo verde de
folha de mandioca e da proteina padrao de referéncia. Os
dados da fracao verde foram retirados de Stephan et al.
(1999) e os dados da proteina padrao representam a média
dos valores recomendados pela FAO/WHO (1991) como
requisito nutricional médio para diferentes idades.

Comunicado
Técnico, 50

Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento

‘ CT50 folhas de mandioca 2002.p65

Exemplares desta edicdo podem ser adquiridos na:

Embrapa Agroindustria de Alimentos

Endereco: Av. das Américas, 29.501 - Guaratiba
23020-470 - Rio de Janeiro - RJ

Fone: (0XX21) 2410-7400

Fax: (0XX21) 2410-1090 / 2410-7498

Home Page: http:\\www.ctaa.embrapa.br

E-mail: sac@ctaa.embrapa.br

12 edicdao
12 impresséo (2002): tiragem (50 exemplares)

E importante mencionar que a aplicacdo de
concentrado protéico de folha (LPC) de mandioca na
forma desidratada € limitada para a fortificagéo de
alimentos. O produto final é totalmente insoltvel em
agua e, como consequéncia, ha perda das
propriedades funcionais. Entretanto, o produto na
forma hidratada pode ser estocado como um creme
em refrigerador, de forma que seja possivel manter
suas propriedades tecnoldgicas para futuras
preparagdes de sopas (comercializadas na forma de
“baby food”) e molhos.

E possivel, pois, concluir que:

(i) Afragao verde da folha de mandioca tem um
grande potencial de aplicagéo para a fortificagéo
protéica de alimentos, devido a retirada de
compostos cianoglicosideos toxicos.

(i) Afracado verde tem boas caracteristicas
nutricionais (aminoacidos essenciais) e
tecnoldgicas.
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