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Resumo

A mandioca € uma planta dicotiled6nia da familia Euphorbiaceae e género Manihot. Além da
importancia da raiz da mandioca como alimento, as folhas (ou parte aérea), dependendo da
espécie, sao ricas em proteinas, vitaminas B1, B2, C, B-caroteno e minerais, utilizadas como
componente principal no preparo da “Manicoba”, estando muito presente na cultura
gastrondmica paraense, que vem ganhando destaque a nivel nacional. Este trabalho teve como
objetivo realizar a caracterizacao fisico-quimica de folhas de mandioca, macaxeira € manigobeira
utilizadas na producdo da maniva cozida. As analises foram de acordo com a IN N°1 da
ADEPARA de 05/06/2016, sendo estas de umidade, cinzas, proteinas, lipideos e fibras, todas
pelos métodos da AOAC. Percebeu-se a que boa parte se adequou aos parametros
estabelecidos por lei e que a inser¢ao de novas variantes pode trazer beneficios ao consumidor.

Palavras-chave: Composicao centesimal, maniva cozida, folha de mandioca

Introducao

A mandioca é uma planta dicotiled6nia da familia Euphorbiaceae e género Manihot. Este
género apresenta pelo menos 5000 variedades de mandioca principalmente na América do
Sul, Africa, Asia e México, sendo que a Unica cultivada para fins alimenticios é a Manihot
esculenta Crantz, a qual pode ser de variedade (cultivar) amarga (também chamada de
brava) ou doce (também chamada de mansa), o que depende da quantidade do
componente toxico presente na planta. Sua toxicidade € classificada em fungao do teor de
cianeto, como: mansas é denominacao da mandioca que contém menos de 50 mg HCN/kg
de raiz fresca sem casca, moderadamente venenosa apresenta de 50 a 100 mg de HCN/kg
de raiz fresca sem casca, e venenosa ou brava, a qual apresenta um teor de HCN acima de
100 mg de HCN/kg de raiz fresca sem casca (NASSAR et al., 2010).

Além da importancia da raiz da mandioca como alimento, as folhas, dependendo da
espécie, sao ricas em proteinas (14-40% de MS), vitaminas B1, B2, C, B-caroteno e
minerais (AYODEJI, 2005; NASSAR et al., 2007). A colheita de mandioca numa fase de
crescimento precoce poderia reduzir o teor de tanino condensado e aumentar o teor de
proteina, resultando em um valor nutritivo maior (AYODEJI, 2005). O perfil de aminoacidos
da folha de mandioca pode ser comparado ao do ovo, do leite, do queijo, da soja e do peixe,
embora apresente deficiéncia em metionina, cistina, lisina e isoleucina (FASUY| & ALETOR,
2005).

As folhas de mandioca sao ricas em minerais, especialmente ferro, magnésio, manganés e
zinco, sendo encontrados teores de ferro variando de 61,50 a 225,60 mg/Kg, magnésio de
0,16 a 0,38 g/100g, manganés variando de 50,30 a 333,69 mg/Kg e de zinco de 4,05 a
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93,38 mg/Kg, todos valores em matéria seca (MELO, 2005; MODESTI, 2006). Em relagao
ao teor de fibras, dados da literatura citam de 26,50 a 48,35 g/100g de matéria seca (MELO,
2005). As principais substancias consideradas antinutritivas e/ou tdxicas nas folhas de
mandioca sdo: cianeto, compostos fendlicos, nitrato, acido oxalico, saponinas, hemaglutinina
e inibidores de tripsina, que podem ocasionar efeitos toxicos dependendo da quantidade
consumida (SANTOS, 2013).

De acordo com o teor de &cido cianidrico (HCN) contido em suas raizes, as variedades de
mandioca sao classificadas em dois grupos: mandioca brava, que da origem a produtos
como farinha, tucupi, goma, entre outros e mandioca mansa (também conhecida como
macaxeira, aipim) que & usada para consumo in natura. As mandiocas pertencentes ao
grupo das macaxeiras apresentam concentracées de acido cianidrico inferior a 100 mg.kg-1
e as mandiocas bravas concentracdes superiores a 100 mg.kg-1. Tanto as folhas de
mandiocas consideradas bravas quanto das consideradas mansas (macaxeira) Sao
utilizadas na producao de maniva cozida (CAGNON et al. 2002; EMBRAPA, 2016).

Segundo avaliagbes de campo feitas pela EMBRAPA (2016), existem dois modos de
producdo de maniva cozida: moer as folhas antes ou depois do seu cozimento. O modo
tradicional e mais utilizado é a moagem anterior ao cozimento.

No estado do Para a mandioca € amplamente utilizada na culinaria regional que é
fortemente influenciada pela cultura indigena. As folhas (maniva) sao utilizadas como
componente principal no preparo da “Manigoba”. A manigoba esta ligada a costumes de
povos indigenas, e sua preparagdo ocorria em ocasides especiais ou acontecimentos
importantes. A maniva em sua maioria é comercializada pré-processadas (cozidas e
moidas) e empacotadas, nos supermercados da regido paraense (RODRIGUES, 2000).

De acordo com a Instrugdo Normativa N 1 DE 06/05/2016 da Agéncia de Defesa
Agropecuédria do Para (ADEPARA) que dispde sobre o Padrao de ldentidade e Qualidade da
Maniva Cozida para producao e comercializacdo no estado do Para, Maniva é o produto
obtido da folha da mandioca do género Manioth, especificamente da moagem das folhas,
através de processo tecnoldgico adequado; Maniva Cozida é o produto obtido através do
cozimento da maniva, com uso predominantemente na culinaria paraense e Manicoba € o
prato tipico da culinaria paraense obtido a partir da maniva cozida acrescida dos
ingredientes de origem animal, condimentos e sal (ADEPARA, 2016).

Agricultores de Santo Anténio do Taua, municipio do nordeste do Para apostam na utilizagao de
uma variante da planta da mandioca para producao de maniva: a manicobeira. A manicobeira é
uma espécie de mandioca prépria para a exploracdo das folhas, pois o tubérculo da planta nao é
aproveitado para a producdo de farinha. Na mandioca tradicional, onde a raiz é aproveitada para
fazer farinha, é dificil aproveitar a folha, pois se elas forem extraidas, a raiz ndo se desenvolve de
maneira adequada, chegando a haver uma “concorréncia” entre os dois produtos na
comunidade. O presidente da Associacao dos Produtores de Tracuateua da Ponta, na cidade de
Santo Anténio do Taua -PA, Cristiano Sena, relata que a folha da manigobeira rende mais
maniva que a da manigoba normal (G1 PARA, 2014). Sendo a maniva cozida presente na cultura
gastrondmica paraense, que vem ganhando destaque a nivel nacional e tendo uma nova
variante inserida em sua producdo, este trabalho teve como objetivo realizar a caracterizacao
fisico-quimica de folhas de mandioca, macaxeira e manigobeira utilizadas na producdo da
maniva cozida, bem como das manivas cozidas obtidas a partir das mesmas.

Material e Métodos

As amostras de folha de mandioca e macaxeira foram obtidas em duas agroindustrias
situadas na cidade de Inhangapi-PA, cerca 110 km da capital Belém, a segunda
agroindustria encontra-se situada na cidade de Santo Antonio do Taua-PA, na comunidade
de Tracuateua da Ponta, a aproximadamente 65 km de Belém. Esta regidao é conhecida pelo
volume de producado de maniva cozida, segundo dados da Empresa de Assisténcia Técnica
e Extensao Rural do Estado do Pard - EMATER (2014), e vem ganhando destaque pela
utilizagdo da folha da manicobeira para produgdo de maniva.

Foram coletadas um total de sete amostras, sendo trés de folhas in natura utilizadas na
producdo de maniva cozida que foram: folhas de manigobeira, folhas de macaxeira e folhas
de mandioca. Posteriormente foram coletadas amostras das manivas cozidas provenientes
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das mesmas (de folhas de manicobeira e de macaxeira). Cerca de 600g de amostra foi
coletada a partir das etapas de: Recepcao da matéria-prima, apds a lavagem, apds a
moagem, dois ou mais intervalos de cozimento, resfriamento e produto final. Segundo
relatos da literatura, algumas agroindustrias realizam a etapa de moagem antes ou apés a
etapa de cozimento para produgdo de maniva cozida, sendo esta pratica verificada na
agroindustria que utilizou folhas de mandioca, deste modo, foram coletadas duas amostras
de maniva cozida a partir de folhas de mandioca, uma considerando a etapa de moagem
anterior a etapa do cozimento e uma considerando a etapa de moagem posterior a etapa de
cozimento.

A caracterizagéo fisico-quimica foi obtida mediante a realizag&o das analises de composicéo
centesimal de acordo com o previsto pela (ADEPARA, 2016). Com excecao a analise de
carboidratos, todas as demais foram realizadas segundo metodologias descritas pelo AOAC
(2000), sendo as mesmas realizadas em triplicata. A determinacado de Umidade foi realizada
pelo método gravimétrico de secagem em estufa a 105°C até peso constante, segundo
método 952.08 AOAC (2000). Para determinacdao de Cinzas (Residuo mineral fixo), foi
realizada por incineracao em mufla a 550°C segundo método 938. 08 (AOAC,2000). Para
determinacédo de Lipideos foi realizada pelo método de Soxhlet, utilizando como solvente
Eter de petréleo segundo método 922.06 (AOAC, 2000). A determinacao de Proteinas totais
foi realizada pelo método de Kjeldahl, baseado no teor de nitrogénio total da amostra,
utiizando como fator de conversdao 5,75 (proteina vegetal) segundo método 920.87
(AOAC,2000). Além da avaliacdo do método enzimico-gravimétrico 985.29, para a analise
de fibras (AOAC, 2000). Os resultados foram expressos em base seca.

Resultados e Discussao

A Tabela 1 apresenta as médias das andlises fisico-quimicas realizadas nas folhas de
manigobeira, macaxeira e mandioca, bem como da maniva cozida.

Os resultados médios de umidade para as folhas de manigobeira, de macaxeira e de
mandioca variaram de 7,70 a 8,32% em base seca (78,86 a 83,39% em base Umida).
Quanto a maniva cozida, os resultados variaram entre 6,43 a 8,33% em base seca (76,18 a
85,97% em base Umida). Os valores estdo aproximados quanto a Instrucdo Normativa N°1
de 06/05/2016 da Agéncia de Defesa Agropecudria do Estado do Para — ADEPARA que
dispdes do regulamento técnico de producao da maniva cozida, o qual estabelece um teor
de umidade de 8 a 12% em base seca. Durante a coccao ocorre a concentracdo dos
nutrientes e a evaporagao da agua, o que pode explicar a diminuicao no teor de umidade em
relacdo a folha in natura.

Tabela 1. Resultados das andlises fisico-quimicas das amostras de folha de manigobeira,
mandioca e macaxeira das duas agroindustrias do Nordeste Paraense.

Umidade Cinzas Lipideos Proteinas Fibras
(%) (g (%) (%) (%)

Folha de manicobeira 8,3210,01 5,2910,05 7,0510,03 23,62+0,13 21,05+0,91
Maniva cozida (folha de 7,3910,21 5,0210,08 0,38+0,02 27,4610,41 32,68+0,88
manigobeira)
Folha de macaxeira 8,3310,10 5,01+0,04 6,4010,05 21,47+0,46 15,79+0,19
Maniva cozida (folha de 7,21+0,14 4,45+0,02 6,24+0,35 29,10+0,29  34,72+1,53
macaxeira)
Folha de mandioca 7,7010,03 4,48+0,02 7,57%0,09 23,21+0,39 16,76+0,13
Maniva cozida (Folha de 6,5610,37 4,49+0,03 8,6810,20 22,91+0,05 40,72+0,82
mandioca -1° moagem/2°
cozimento)
Maniva cozida (Folha de 6,4310,03 5,0410,02 8,0510,20 23,14+0,05 40,18+0,66

mandioca-1° cozimento/2°
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moagem)

Média + Desvio Paddo

Para cinzas, a média dos resultados para as diferentes folhas foram de 4,48 a 5,29 (g/). E
quanto & maniva cozida resultou-se em 4,49 a 5,02 (g/l). Valores também aproximados ao
que é estabelecido pela IN N°1 da ADEPARA de 2016, a qual o teor de cinzas deve estar
entre 6 a 8%.

Os resultados de lipidios para as folhas de manigobeira, mandioca e macaxeira ficaram
entre 6,40 a 7,57%. J& nas manivas cozidas os resultados estdo entre 0,38 8,68%. Quando
se é comparado com a IN N°1 da ADEPARA de 2016 verifica-se que estes valores estdo
bem a abaixo do que é estabelecido, o qual deveria estar na faixa de 18 a 22%. Uma
possivel explicagdo para a obtengao de valores baixos seria que o método utilizado talvez
nao fosse o mais recomendado para a mensuracao dos lipidios necessitando a utilizacao de
outro método, como o de Bligh Dyer (1959) para a analise de lipideos.

Os resultados médios de proteinas para as folhas de manigobeira, de macaxeira e de
mandioca variaram de 21,47 a 23,62%. Quanto a maniva cozida, os resultados variaram
entre 22,91 a 29,10%. Ao serem comparados com a IN N1 da ADEPARA de 2016 observa-
se que a maioria das amostras estao dentro da faixa, que seria de 20,47 a 27,75%. Também
de acordo com SILVA & FILHO (2007), os percentuais de matéria seca e percentual médio
de proteina bruta, sdo respectivamente: na colheita realizada aos dois meses 20% e 28%;
aos trés meses 25% e 25%; aos quatro meses 25% e 24%, ou seja, quanto mais demorada
a colheita, ha aumento no percentual de matéria seca com reducao de proteina bruta.

Para fibras, as folhas tiveram médias entre 15,79 e 21,05%. Enquanto que a maniva cozida
obteve valores superiores, com médias de 32,68 a 40,72%. Resultado da coccao, a qual
concentra nutrientes e evapora a agua presente nas folhnas. A ADEPARA nao estabelece
valores de fibras, entretanto, Carvalho (1990) analisando a composi¢cao centesimal da parte
aérea (superior) rama da mandioca encontrou valores médios para fibras de 14%.

A parte aérea da rama da mandioca pode ser utilizada tanto na alimentagcdo humana quanto
animal. Suas folhas sao ricas em varios nutrientes, principalmente em proteinas, chegando
a possuir até 28% de proteina bruta, tendo muita importancia em vitaminas, especialmente
A, C e do complexo B; o conteudo de minerais é relativamente alto, especialmente calcio e
ferro podendo ser administradas sob as formas fresca, de feno ou de silagem, sendo muitas
vezes desperdicada durante a colheita ou no processo de apara, sendo deixada para
incorporacao ao solo resultando em adubo orgénico (PONTES FILHO et al., 2010).

A qualidade nutricional da folhagem depende de varios fatores, como solo, idade da planta,
variedade etc. Além desses fatores, que influem diretamente na qualidade do produto final,
outro é a proporcao entre folhas e talos. Uma maior proporcdo de folhas melhora a
qualidade nutricional, j& que os niveis de proteina e fibra nas folhas sao, respectivamente,
em torno de 25 e 9%, enquanto nos talos e peciolos 11 e 25% (ALMEIDA; FERREIRA
FILHO, 2005).

Conclusao

A insercao de diferentes variedades de folhas para fazer maniva € uma tentativa de buscar
menores teores de &cido cianidrico no produto final que é a maniva cozida, visto que essas
diferentes folhas possuem constituicées nutricionais diferentes, além de que a maioria das
folhas analisadas estavam de acordo com o que era estabelecido por lei, o que influenciara
no que o consumidor estara ingerindo.
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