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RESUMO

PINTO, Nisia Andrade Villela Dessimoni. Avalia¢io quimica das folhas, limbo
e caule da taioba, visando seu aproveitamento na alimentagio humana.
Lavras: UFLA, 1998. 88p. (Dissertagio - Mestrado em Ciéncia dos
Alimentos)*

A necessidade do conhecimento da composi¢io quimica de fontes ndo
convencionais de alimentos, visando fomecer a populagdo dados sobre alimentos
ricos em minerais, fibras dietéticas, vitaminas, bem como dar informagdes sobre
possiveis fatores antinutricionais e/ou toxicos presentes nestas fontes alimentares
levou a realizagdo do presente trabalho, que teve por objetivo caracterizar
quimicamente a folha, limbo e caule de taioba. Foram determinados a composi¢do
centesimal; teores de minerais (Fe, Ca, P, Mg, Mn, Cu, Zn e K); fibras dietéticas
(FDA, FDN, hemicelulose, lignina e pectinas); fatores antinutricionais e/ou
toxicos (compostos fendlicos, inibidores de tripsina, acido oxalico e nitratos) e
vitamina C total em folha, limbo e caule de taioba. Os resultados, foram
expressos em matéria fresca e seca concluiu-se que: a) folha e limbo destacaram-
se em teores de proteina e cinzas, o caule destacou-se em teores de umidade,
cinzas e fibra bruta; b) os minerais apresentaram altos teores em todas as partes
estudadas, podendo a taioba ser enquadrada entre as principais fontes,
principalmente de ferro, potéssio, calcio e manganés: c) a vitamina C destacou-se
no limbo e folha com teores apreciaveis, sendo no entanto, parcialmente perdida
durante a secagem, ocorrendo menores perdas no caule; d) a folha, caule e limbo
destacaram-se em teores de fibras soliiveis e insoluveis, sendo portanto, boas
fontes de fibras dietéticas; e) os fatores antinutricionais e/ou téxicos estudados
(acido oxalico, nitrato, inibidores de tripsina e fenolicos), apresentaram-se em
teores aceitaveis, e conseqiientemente a taioba pode ser incorporada a dieta da
populagdo, sem riscos a satide.

Comité Orientador: Vania Déa de Carvalho DCA-UFLA (Orientadora), Augusto
Ramalho de Morais DCE-UFLA, Celeste Maria Patto de Abreu DQI-UFLA.



ABSTRACT

CHEMICAL EVALUATION OF THE LEAVES, LIMB AND STEM OF
TAIOBA PLANT, WITH THE AIM OF USING THEM IN HUMAN
ALIMENTATION.

The necessity of the knowledge of the chemical composition of non-
conventional food sources, aiming at providing data to the population about foods
rich in mineral, dietetic fibers, vitamins, as well as giving information about
possible non-nutritional factors and/or toxins present in these food sources was
the motivation for taking up the present work, which had an objective of
chemically characterizing the leaf, limb and the stem of taioba plant. The
centesimal compositions; amount of minerals (Fe, Ca, P, Mg, Mn, Cu, Zn, and
K); dietetic fibers (FDA, FDN, hemicellulose, lignin and pectin); non-nutritional
factors and/or toxins (phenolic compounds, inhibitor of trypsin, oxalic acid and
nitrates) and total vitamin C in leaf, limb and stem of taicba were determined. The
results were expressed in terms of fresh and dry material and were concluded that:
a) leaf and limb were distinguished by the amounts of protein and ashes, the stem
was distinguished by the amounts of humid, ashes and gross fiber; b) the minerals
were present in high amounts in all the studied parts, which enabled taioba to be
placed among the principal sources of, mainly iron, potassium, calcium and
manganese; c) the vitamin C was distinguished by the limb and the leaf in an
appreciable amount, which was however, partly lost during drying, occurring
reduced losses in the stem; d) the leaf, stem and the limb were distinguished by
the amounts of soluble and insoluble fibers, which consequently were good
sources of dietetic fibers; €) the non-nutritional factors and/or studied toxins
(oxalic acid, nitrate, inhibitors of trypsin and phenolic), were present in
acceptable amounts, and consequently taioba can be mncorporated to the diet of
the population, without risks to health.

Advising Committee: Vania Déa de Carvalho - DCA/UFLA (Advisor) Augusto
Ramalho de Morais DCE/UFLA, Celeste Maria Patto de Abren DQI/UFLA.



1 INTRODUCAO

A maioria da populagdo brasileira vive com baixos salarios e com uma
alimentacdo baseada em agricultura de subsisténcia, ndo possuindo condigdes de
adquirir alimentos de qualidade. Vive-se um momento crucial da civilizagdo, ao
lado das conquistas cientificas espetaculares como o dominio do espago € 0
controle da energia nuclear e, a0 mesmo tempo, observa-se a miséria de grupos
humanos, freqiientemente distribuidos ou enfraquecidos pela fome.!

Os brasileiros apresentam significativos indices de ma nutri¢do
registrando-se caréncias vitaminicas e/ou calérico-protéicas ndo apenas nas
classes menos favorecidas, por nio disporem de recursos, mas também nas
classes A e B, principalmente nas geragdes mais jovens, cujas refei¢es principais
se baseiam em lanches e refrigerantes. Sob o ponto de vista dietético, a
alimentagdo diaria deve conter pelo menos duas espécies de vegetais, uma sob a
forma cozida e outra, crua. A diversidade de cores dos vegetais é uma
caracteristica importante e permite a elaboragio de um grande numero de
preparagdes, além de constituir componentes obrigatérios nos regimes
hipocaléricos e pobres em glicideos ou ricos em celulose, como ocorre nas dietas

para obesos e diabéticos, gragas ao seu poder de saciedade.

! Pourchet-Campos, M.A. Dia Mundial da Alimentacgo. Bol. SBCTA, v.26, n.2,
p.120-125, 1992,



Alguns vegetais com alto valor em nutrientes sfo recomendados para
cultivo no Brasil, dentre eles a taioba. O seu consumo ainda é pequeno, mas pode
ser considerado como uma alternativa para a alimenta¢do humana. O consumidor
convencional das classes mais favorecidas, esta acostumado a trés ou quatro
espécies de hortalicas onde constam sempre a alface e o tomate. Ndo se arrisca
experimentar outras hortalicas como a nicula, aipo, taioba, as vezes
desconhecendo como se prepara e qual a parte é utilizada na alimentago.

O crescente interesse pelo consumo de uma dieta mais saudavel, que
inclui principalmente alimentos de origem vegetal em substituicio a alimentos
ricos em gordura e colesterol, toma-se importante o conhecimento de sua
composicdo. A parcela mais esclarecida da populagio também valoriza este tipo
de alimento e o seu consumo poderia ser uma forma mais simples de aumentar o
valor nutritivo da dieta de populagdes carentes.

Os dados sobre alimentos ndo convencionais ainda sio escassos e a
taioba pode ter um papel importante em dietas balanceadas, podendo auxiliar a
suplementagio em dietas de populagdes desnutridas. Aqueles alimentos
considerados “esquecidos” e com altos valores nutricionais sdo deixados de lado e
a populagdo com baixo poder aquisitivo ndo desfruta destas fontes naturais de
nutrientes que poderiam amenizar suas caréncias. Existe, portanto, uma urgente
necessidade de incluir estes nutrientes deficitarios na dieta habitual por meio de
alimentos considerados acessiveis e de baixo custo.

Diante de nosso quadro social e econdmico, a taioba pode contribuir
substancialmente para aumentar a disponibilidade de nutrientes, sendo uma fonte
de baixo custo de proteinas, vitaminas, minerais e fibras.

Trabalhos tém enfatizado o teor e a qualidade protéica da taioba, porém
se conhece pouco sobre este alimento como fonte de fibras dietéticas e minerais,

bem como os fatores antinutricionais e/ou toxicos que possam comprometer a sua



qualidade nutritiva.

Por ser a taioba uma espécie vegetal ja conhecida, consumida e apreciada
como alimento, principalmente no meio rural de certas regides do Brasil e por
haver poucos estudos desta hortalica, o presente trabalho tem por objetivos:

Objetivo geral:

Caracterizar a folha, o limbo e o caule da taioba, hortalica ndo
convencional, sob o ponto de vista quimico.

Objetivos especificos:

eDeterminar os teores de minerais (ferro, manganés, zinco, magnésio,
fosforo, calcio, potassio, cobre) e de vitamina C em folha, limbo e caule de
taioba.

eCaracterizar a composigido quimica da fibra dietética (fibra detergente
neutro, fibra detergente acido, hemicelulose, pectinas total e solivel e lignina).

Determinar teores de alguns fatores antinutricionais e toxicos (acido

oxalico, compostos fendlicos, inibidores de tripsina e nitrato).

LS



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Origem e descrigfio da espécie (Aspectos gerais)

A taioba é uma das mais antigas plantas alimenticias cultivadas no
mundo. E considerada tio antiga quanto o trigo, arroz, mitho, mandioca, batata e
outras. Pesquisadores indicam a China, o centro de sua origem. E uma planta
perene conhecida também como taja ou tinhordo, com poucas folhas (niimero
inferior a 5), limbos relativamente grandes, longamente pecioladas, podendo
apresentar coloragio verde ou roxa (Coursey, 1968). E de facil cultivo e pouco
exigente em relacio a0 solo em condigdes favoriveis de ambiente, principalmente
umidade. Algumas cultivares atingem 2 metros de altura e sua importincia como
alimento vem motivando pesquisas devido ao seu alto valor nutritivo (Abramo,
1990).

Denomina-se de taioba a uma série de plantas pertencentes a mesma
espécie e géneros diferentes. A espécie Xanthosoma sagittifolium Schott pertence
a familia das Ardceas e subfamilia colocasioides, sendo uma planta herbicea e
amilacea. Os géneros Colocasia e Xanthosoma sio os mais importantes do ponto
de vista economico e destacam-se em todo o mundo pela sua difusdo e
preferéncia, estando entre as primeiras culturas domesticadas pelo homem. O
género Xanthosoma, de origem da América Tropical e muitas de suas espécies
parecem ter sido cutivadas como plantas alimenticias em épocas pré-colombianas
(1436-1500). Popularmente é conhecida no Brasil como taioba, taiova, ardo, aro,

pé-de-bezerro, taia, talo e outros. A inflorescéncia ¢ muito tipica, consistindo de



uma espigueta de pequenas flores fortemente unidas. Morfologicamente o bulbo
primario da planta representa o caule principal e os bulbos secundarios os ramos
laterais (Coursey, 1968).

A taioba trata-se de uma Ardcea folhosa muito apreciada em Minas
Gerais, Bahia e Rio de Janeiro, porém o interesse na sua exploragdo mostra-se
ainda pequeno. E tipicamente de clima quente, produzindo bem sob temperaturas
elevadas, cessando a producdo de folhas quando as temperaturas tomam-se muito
baixas. Devido a sua rusticidade é pouco exigente em adubagdo, o solo deve ser
argiloso-arenoso, possivelmente calcario, fresco e rico em humus, pois os solos
Secos e arenosos nao prestam para esta cultura (Filgueira, 1981).

Segundo National Academy of Science (1979) e Revelle (1979) as
taiobas enquadram-se como plantas tropicais com valores econémicos
promissores, sendo necessaria pesquisa-las. Existem muitas variedades de taioba
que diferem em rendimento, adaptacdo a solos e climas, tamanho do rizoma,

palatabilidade e conteido de amido.

2.2 Aproveitamento culindrio da taioba

A taioba € uma cultura de aproveitamento quase que totalmente culinario
€ aproveitada integralmente na alimentagio (bulbos, caules e folhas). S3o bem
variados os alimentos com ela preparados, sendo alguns considerados “pratos
finos” dentro do cardipio de certas regides. Nas ilhas do Pacifico sio
aproveitadas integralmente (bulbos, caules e folhas) no repasto dos nativos
(Albuquerque e Pinheiro, 1981).

As folhas picadas ou rasgadas sdo cozidas e servidas como couve e tém
sido muito apreciadas no Brasil ¢ em muitas partes do mundo. Em outros paises,

muitas variedades de Xanthosoma tem sido usadas em sopas ou fervidas em lugar



do espinafre. Os bulbos de vérias Ardceas comestiveis sio preparados
simplesmente fervendo-os ou assando-os. (Coursey, 1968).

Abramo (1990) relatou que a taioba possui uma grande possibilidade
alimenticia, as folhas sdo boas como verduras, grandes e de ficil preparo. Esta
cultura poderia ser mais incentivada j& que as qualidades das folhas como
alimento sio superiores ao espinafre em sabor e nutrientes. A importincia da
taioba como alimento presente no cardipio de milhSes de pessoas ha milhdes de
anos, esta no fato de seu total aproveitamento (folhas, caules e bulbos), sendo que
suas folhas possuem maior riqueza em nutrientes do que os bulbos.

A taioba é usada como mingau pelos nativos polinésios, como carater
medicinal, ao qual atribuem grande eficicia nos casos de flatuléncia, indigestio e
embaragos de parturientes, Albuquerque e Pinheiro (1981).

2.3 Composi¢iio Centesimal

Samson (1972) estudou duas cultivares de Xanthosoma sagittifolium e
registrou conteudos médios de matéria seca de 11,4% e proteina bruta de 23%.
Considerou ainda, que além da palatatividade, a taioba tem grande valor
nutricional e é de crescimento facil. Isto é de grande importéncia em paises onde a
dieta é insuficiente do ponto de vista calérico, além de ndo ser balanceada,
causando deficiéncia em proteinas, minerais e vitaminas. Existem, contudo,
poucos dados disponiveis sobre a composi¢io quimica e o valor nutritivo destas
Ardceas e ainda existem poucas cultivares estabelecidas.

Dako (1981) estudou o potencial das folhas de taioba quanto ao teor de
proteinas, para consumo da populagio de Ghana, na Africa. O conteido
registrado em base seca foi de 23% de proteina bruta.



De acordo com Franco (1986), as folhas de taioba apresentam 2,4 g de
proteina por 100g de matéria fresca e Samson (1972) comparando o valor
nutricional das folhas de taioba (Xanthosoma sagittifolium ) com o espinafre
(Spinaca oleracea ), encontrou para 100g de folha fresca 2,4g e 1,8g de proteina
respectivamente; evidenciando a superioridade da taioba em relagdo ao espinafre.

Os perfis de aminoacidos essenciais das folhas e do concentrado protéico
de taioba foram comparados por Espindola (1987) e com a proteina de referéncia
da FAO/WHO, 1973. Identificou-se a lisina como o primeiro aminoacido
limitante nas folhas de taioba, os outros sio os aminoacidos sulfurados
(metionina e cisteina).

Veyl (1983) realizou estudos comparativos entre a taioba (Xanthosoma
sagittifolium),0 arroz (IAC 450 casca branca) e o feijio (variedade mdezinha).
As folhas de taioba foram lavadas e secas em estufa, o arroz e o feijjdo foram
previamente cozidos e secos. Registraram-se para a taioba, feijdo e arroz os
seguintes resultados em 100g de matéria seca, respectivamente: proteina bruta
(29,2; 23,4 e 9,6%), cinzas (6,0; 2,1 e 0,2%), extrato etéreo (8,5; 0,7 e 1,3%) ¢
fibra bruta (7,0; 3,3 e 0,24%).

Os teores protéicos, bem como o perfil de aminoacidos de folhas de
taioba ja foram bem estudados, por isso o presente trabalho deu maior destaque

as fibras dietéticas, minerais, vitamina C e fatores antinutricionais e/ou toxicos.

2.4 Fibras Dietéticas

O interesse em fibras dietéticas tem crescido nos ultimos anos. Sio
consideradas como o conjunto de componentes de alimentos vegetais que resistem
a hidrélise das enzimas enddgenas do tubo digestivo. Tais residuos alimentares

ndo sdo digeridos e, portanto ndo representam valor caldrico ou plastico, passam



para as fezes. Cada integrante da fragdo fibra parece corresponder a um
comportamento no tubo digestivo do individuo que o ingere, causando efeitos
biolégicos (Pourchet-Campos, 1990). Foi constatado que a falta da fibra pode
atrair doengas, particularmente as dos sistemas digestivos. Estudos clinicos tém
mostrado resultados com algumas fibras que podem ter efeitos no abaixamento do
colesterol, triglicérides e como neutralizador dos efeitos tdxicos de algumas
drogas (Tsai et al., 1976). Segundo Anderson e Ward (1979), as fibras vegetais,
em seu estado natural sdo uma mistura de unidades muito diferentes do ponto de
vista anatdmico, bioldgico e funcional.

Na nutrigio preventiva, a ag3o das fibras alimentares tem sido objeto de
indmeros estudos e comunicagdes no decurso dos ultimos anos. A fragdo
constituida pelas fibras é importante por seus efeitos sobre a fisiologia do cdlon
(diminuicdo dos riscos de cincer do colon) e por suas atuagdes metabolicas.
Paralelamente sdo levados em consideragdo os efeitos das diversas substincias
associadas a elas (polifendis, carotendides, oligoelementos, flavonéides) que
atuam como fatores de protegdo, em particular frente aos fen6menos de
peroxidacio das estruturas celulares (Coelho e Sannazzaro, 1994).

A fibra dietética pode ser conceituada como componente da nutricio nio
“ digerivel no homem, em razio da auséncia de enzimas especificas ou da
incapacidade das enzimas presentes completarem a digestdo. As fibras dividem-se
entre soliiveis e insoliveis. As fibras soliiveis sdo compostas por gomas,
mucilagens, pectinas e algumas hemiceluloses. As insoliveis incluem celulose,
algumas hemiceluloses e lignina (Femandez; Patterson e Gonzalez, 1993).

A fibra dietética possui uma fragdo de carboidratos, que ¢ uma mistura
complexa de diferentes combinagdes e ligagGes entre monossacarideos e que pode
ser visto mais como contribuinte benéfico no aspecto bioldgico do que no aspecto
quimico (Van Soest, 1994).



Estudos indicaram que existem duas ou trés camadas nas paredes das
células vegetais. A parede que circunda todas as células vegetais é chamada de
parede primaria. Ela é composta de uma rede de substincias pécticas,
hemicelulose, celulose e proteinas embebidas em agua. A parede secundaria
quando presente tem natureza principalmente celulésica e geralmente ¢ lignificada
e cutinizada. A lamela média, formada durante a divisio celular, é composta
predominantemente de materiais pécticos que se depositam junto as paredes
primérias de outras células para dar adesdo (Tlker e Szczesniak, 1990).

A hemicelulose, presente na parede celular da planta, é mais amorfa em
estrutura do que a celulose. Suas moléculas também sio menores do que as da
celulose, absorve agua e confere volume 3 célula, contribuindo também para
reduzr a pressdo intraluminal do célon. As substincias pécticas sdo tipicamente
um grupo amorfo, certamente nio fibroso e formam um complexo cimentador
intercelular com proteinas na estrutura das paredes celulares das plantas, é uma
estrutura gélica que absorve dgua, diminuindo o tempo de esvaziamento gastrico e
se liga a acidos biliares. A lignina é o imico tipo de fibra que ndo pertence ao
grupo dos carboidratos, € altamente insolivel em agua, age como uma resina
trocadora de &nions, combinando com &cidos biliares para formar compostos
insolveis, prevenindo assim a sua absor¢do (Maffia, 1991).

Fibras soliveis sio as substincias pécticas, gomas mucilagens e
polissacarideos modificados que ocorrem naturalmente nos alimentos e t3m
propriedade de aumentar a viscosidade do contetido estomacal, reduzindo a
absorgdo de nutrientes. A lignina e a celulose sio os principais constituintes da
fibra insoltive! e tém a propriedade de reduzir o tempo de trénsito intestinal e
aumentar o volume da massa alimentar. A celulose é o principal polissacarideo
estrutural dos vegetais e esti presente em forma de fibras, nos caules, folhas e
parede de todas as células, associada a hemiceluloses e pectinas. E responsavel,



em grande parte, pela textura dos alimentos vegetais, pois sua dureza parece estar
ligada ao carater cristalino da celulose. A pre-coc¢do atenua estas caracteristicas,
enquanto o congelamento e/ou desidratagdo tendem a acentua-las. A celulose nio
€ digerivel pelo homem, mas participa da formagio de um contelido intestinal
hidratado que facilita a eliminagdo de outros produtos digeriveis (Cheftel, Cuq e
Lorient, 1989).

No ocidente, o consumo de fibra dos alimentos costuma variar entre 6 a
35g/dia, admitindo-se que o consumo de 15g/dia é suficiente para um bom
desempenho gastrintestinal. Apesar de ainda fragmentario, o conhecimento do
papel da fibra na alimentagdo vem permitindo seu uso, com éxito aceitavel, no
controle de varias situagdes indesejaveis, tais como hiperlipidemia sérica,
retardamento do trinsito alimentar no intestino e obesidade (Pourchet-Campos,
1988).

Segundo dados do ENDEF (Estudo Nacional da Despesa Familiar) do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE (1981), o consumo médio
de fibras por pessoa em Sdo Paulo, Rio de Janeiro e Porto Alegre é de
aproximadamente 20g/dia. Porém, o Instituto Nacional do Cancer dos Estados
Unidos recomenda a ingestdo diaria de 30 gramas de fibra dietética, (Maffia,
1991).

Segundo Scheneeman (1989), a fragio fibra parte integrante dos
alimentos ¢ ingerida e atravessa o trato digestivo sem sofrer modifica¢des. Devido
ao seu grau de indigestibilidade, promove na digestio efeitos fisilogicos na
prevencdo de algumas doengas gastrointestinais e metabélicas, pois aumentam o
bolo fecal, promovendo movimentos intestinais mais freqientes, tomando-se as
fezes pastosas, mais pesadas, e com maiores teores de gorduras e acidos biliares.

Em varios trabalhos foram analisadas as fibras dietéticas contidas nos
alimentos e sua agdo fisiologica. Uma dieta energética, devido 4 complexidade
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dos alimentos, pode ser influenciada pelo contetido em fibras. A interacdo fibra,
proteina e gorduras afetam a digestibilidade destes nutrientes e decresce o
metabolismo energético dos alimentos. Tanto as fibras totais como a fibra
detergente neutro possuem efeitos similares ao metabolismo energético. Uma dieta
rica em fibras d4 a sensagdo de saciedade, pois aumenta seu volume no estémago
e implica na diminuigdo do apetite, e conseqiientemente obesidade. A ingestdo de
fibras resulta uma alimentagdo com menos calorias e um controle do apetite (Baer
et al., 1997).

Vasquez; Martinez Mas e Ripoll, (1992) trabalharam em dietas
suplementadas com pectina, verificaram que os produtos da fermentacdo da fibra
dietética entram na nutri¢io da flora microbiana servindo de substrato para a
proliferagido da massa bacteriana.

A ingestdo da fragdo fibra dietética mostra-se benéfica para o
metabolismo dos lipideos, pois ocasiona alteragdes na absorgdo intestinal, ou seja,
acelera a excregdo fecal causando efeitos sobre os acidos graxos e a sintese do
colesterol. Componentes hidrofébicos como a lignina, suberina e pectinas
metoxiladas sdo importantes para as interagdes que resultario na redugio do
colesterol e na sua diminuigdo na absorgdo intestinal. As fibras de frutas, legumes
e vegetais tém sido associadas a redugdo do nivel do colesterol sérico. Um dos
mecanismos primarios proposto para este efeito é a ligagdo direta do colesterol
com o acido biliar no intestino grosso (Garcia Diez et al., 1996).

Uma dieta rica em fibras tem prevenido muitas doengas, entre elas o
cancer. A parede celular das plantas sdo ricas fontes de fibras dietéticas. Varios
estudos, com plantas diferentes, tém relacionado a sua estrutura, com seus efeitos
benéficos para a satide (Mc Dougall et al., 1996).

Moreno (1993) estimou que 30-40% dos canceres em homens e 60% em

mulheres podem sofrer influéncia dos constituintes normais da dieta. Os diversos
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constituintes nutritivos e ndo nutritivos dos alimentes podem desencadear as
etapas do processo carcinogénico.

Resultados de pesquisas confirmam que uma dieta pobre em fibras pode
ocasionar, além de outros fatores, a patogenia do cincer do colo. Nos paises
ocidentais ha uma relagdo inversa entre a quantidade de fibras da dieta e o
aumento do numero de casos de individuos com cancer do colo. As fibrastém o
poder de se ligarem as substancias cancerigenas presentes no colon, tomando-as
inativas. O problema do céncer de colon esta, até certo ponto, ligado a presenga
de substincias carcinogénicas (NH; e acidos biliares degradados)que permanecem
nessa fragdo do intestino por tempo mais ou menos longo (Lederer, 1990).

Constatou-se, segundo Reyes (1993) que diferencas de habitos
alimentares s3o de alguma forma responsaveis pelas incidéncias de tumores nas
diferentes regiGes geogrificas. Em paises desenvolvidos onde ocorre um grande
indice de cancer, existe um elevado consumo de gorduras, carboidratos refinados
e proteinas de origem animal. Recomenda-se aos paises desenvolvidos uma
diminui¢do da ingestdo de gorduras, agiicares refinados e calorias totais e o
aumento em dietas ricas em fibra e amido.

No Brasil, existe também uma rela¢do entre o cincer e a alimentago,
tanto do ponto de vista quantitativo como qualitativo. Os dados do ENDEF
(Estudo Nacional da Despesa Familiar) do IBGE (1981) mostraram que o céncer
de colon associou-se ao consumo de gorduras, alcool e o cincer de pulmio ao
consumo de calorias, gorduras, alcool. Ainda ndo estio claramente estabelecido
os efeitos dos alimentos no cancer. Os efeitos carcinogénicos, devido as
oxidagdes, tem sido muito estudados, bem como os efeitos do acido ascorbico,
sendo um eficaz antioxidante. Existem, na literatura, fortes evidéncias de que a
vitamina C, carotendides, vitamina E e fibras sdo agentes preventivos em relagio
ao cancer (Sichieri, 1993).
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A fibra em detergente acido é a porgio menos digerivel da parede celular
das forrageiras pelos microrganismos do rimen. E constituida na sua quase
totalidade, de lignocelulose, ou seja, lignina e celulose. Conhecendo a
percentagem dos constituintes da parede celular FDN (fibra detergente neutro) e
da FDA (fibra detergente acido) do material analisado, é possivel calcular a
fracdo de hemicelulose, apenas pela diferenca entre estas duas fragdes (Silva,
1981).

Os componentes da fibra presentes em verduras, legumes e frutas nio
tém sido bem estudados entre nés, e os dados disponiveis na literatura nem
sempre s3o completos, por isto, é importante conhecer suas atuagoes metabodlicas

ou seus efeitos benéficos para a satide (Ross, 1985).

2.5 Minerais

Atualmente, 26 elementos quimicos sdo considerados essenciais a vida,
exclumdo—se os “organicos”, que formam a maior parte do material estrutural dos
tecidos e que sdo os maiores componentes da dieta, restam os componentes
“Inorganicos”, também denominados minerais (Hazell, 1985; Mckenzie e Smythe,
1988; Krause e Mahan, 1991). Constituem um grupo de elementos largamente
distribuidos pela natureza e dos minerais necessarios ao organismo, que devem
ser fornecidos pela dieta (Hazell, 1985).

; Krause e Mahan (1991) citam os vegetais verdes e escuros como fontes
de calcio, magnésio, potassio, ferro, manganés, molibdénio e outros. Os minerais
'sdo requeridos pelos animais em quantidades que dependem da fase de
crescimento, das condigdes fisioldgicas (gravidez, lactagio) do estado nutricional
| e da saude animal. Existem os minerais considerados macronutrientes que devem

estar presentes em maiores quantidades, como por exemplo o calcio, fosforo,
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magnésio e potassio. Mas também sfio requeridos na dieta aqueles minerais
denominados micronutrientes, em que as quantidades necessarias sio muito
pequenas, mas de igual importancia como o ferro, manganés, cobre e zinco.

As recomendagdes estabelecidas pela Comissdo de Alimentagio e
Nutricdo do Conselho Nacional de Pesquisas (NRC) dos Estados Unidos (1989)
tem servido como modelo a muitos outros paises, inclusive o Brasil (Ministério da
Saude, 1978), apesar da legislagdo brasileira ndo especificar claramente a
ingestio recomendada para certos minerais. Estas recomendagdes sdo
especificadas na Tabela 1.

Segundo 0 NRC (1989), ha muita controvérsia entre as necessidades
nutricionais nos diversos paises, e as recomendagdes diarias adotadas também
variam muito. Segundo Kawashima (1997), as necessidades nutricionais minerais
sdo muito variadas, pois desempenham papéis metabdlicos diversos. Justamente
pela importante atuacdo que exercem em iniimeros processos metabolicos, alguns
ainda ndo elucidados, seu suprimento através de uma dieta adequada é
fundamental. .

Alguns componentes da dieta, considerados nutrientes como carboidratos,
lipideos, proteinas, vitaminas bem como outros componentes nio nutritivos como
fitato, oxalato, fibras, acidos orgdnicos podem influenciar a absorgio de minerais
(Tumnlund, 1991). Acidos citrico, ascérbico, lactose e alguns aminoacidos t4m
efeito positivo na absorgdo, enquanto acido fitico, acido oxalico, compostos
polifendlicos e fibras possuem efiito negativo (Wolters et al. 1993).

Os efeitos das pectinas com diferentes esterificaces e pesos moleculares
foram bioavaliadas em ratos com alimentos suplementados com ferro, conclui-se
que as pectinas atuam aumentando a absorgdo de ferro, pois tém efeitos sobre a
hemoglobina, curando a anemia em ratos. (Kim et al. 1997). Estudos mostraram
que as mesmas aumentaram a absor¢do de ferro em humanos (Cook et al. 1983).
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TABELA 1. Necessidades diarias de minerais para homens adultos (25-50 anos).

Estados Unidos Brasil
Mineral (NRC, 1989) (Ministério da Saude,1978)
Calcio (mg) 800 ® 800
Cloro (mg) 750 ¢ -
Cobre (mg) 1,5=3,0" 0,6
Cromo (ug) 50-200° -
Ferro (mg) 104 10-15
Flior (mg) 1,5-4,0° -
Fosforo (mg) 800 *® 1000 - 1500
Todo (pg) 150 ® 100-200
Magnésio (mg) 350° 350
Manganés (mg) 2,0-5,0° -
Molibdénio (ug) 75-250° -
Potassio (mg) 2000 ° -
Selénio (ug) 70 -
Sédio (mg) 500 ° -
Zinco (mg) 15° .

a - RDA (Recommended Dietary Allowance) ou ingestio recomendada.

b - ingestio estimada como segura e adequada, as doses superiores dos intervalos nio
devem ser ultrapassadas.

¢ - necessidade minima estimada.

Fonte: Recommended Dietary Allowance, (1989) e Ministério da Saude, (1978).



Segundo Espindola (1987), o contelido de minerais da matéria seca de
folhas de taioba (Xanthosoma sagittifolium Schott) foi de: 2.223mg/100g -
Calcio, 407mg/100g - Fosforo, 252mg/100g - Magnésio, 4.983mg/100g -
Potéssio, 262mg/100g - Enxofre, 107mg/100g - Cobre e 182mg/100g Manganés,
(Tabela 2).

De acordo com Franco (1986), as folhas de taioba s3o boas fontes de
potassio, cerca de 591,2 mg/ 100g. Destacam-se, também, quanto aos teores de
98 mg/100g de calcio, 49mg/100g de fosforo, 2mg/100g de ferro. Os valores
encontrados sdo comparados aos de outras folhosas como a couve-manteiga,
folhas de brocolis e espinafie, considerados como boas fontes destes nutrientes.

TABELA 2 Contexido de alguns minerais (mg/100g de matéria seca) das folhas
de Xanthosoma sagittifolium Schott.

MINERAIS (mg/100g de MS)
fosforo potassio calcio magnésio
Folha 407 4983 2223 252

MS = matéria seca
Fonte: Espindola, 1987,

2.6 Vitamina C
Krause e Mahan (1991) consideram que as vitaminas sdo um grupo de

compostos organicos necessarios apenas em quantidades minimas na dieta, mas
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essenciais para reagdes metabolicas especificas do interior da célula e necessarios
para o crescimento normal e manutengdo da satude. As hortaligas folhosas frescas
sd3o boas fontes de vitaminas E, K, A (na forma de caroteno), vitamina C,
tiamina, riboflavina, acido pantoténico e folacina.

Oteng-Gyang e Mbachu (1987) determinaram os teores de acido
ascorbico em folhas tropicais, dentre elas a taioba (Xanthosoma sagittifolium,
Colocasia esculenta). Sua perda foi determinada durante a cocgdo e
processamento que envolve esmagamento e espreme¢do em agua, lavagem e
adi¢do de agua fresca; a suspensdo sofreu agitacdo e foi deixada no sol para
simular as condigdes de mercado. A quantidade de 4cido ascérbico contida
inicialmente nos vegetais foi de 30,0 a 34,34 mg/100g. O cozimento causou
perdas significantes, de 60 a 90% depois de 15 minutos. O processamento das
folhas causou 52% de perda na agua, 97% de acido ascorbico permaneceram na
folha durante sua exposi¢do ao sol. Quantidade representativa de acido ascorbico
existente na folha ¢ lixiviado para a agua do cozimento que é jogada fora.

Samson (1972) em estudos comparativos da taioba (Xanthosoma
sagittifolium) e o espinafre (Spinaca oleracea), encontrou os respectivos teores

de vitamina C para a taioba e o espinafre: 55mg/100g e 48 mg/100g.

2.7 Fatores Antinutricionais

. A natureza proporcionou aos vegetais a capacidade de sintetizar uma
/complexidade de produtos quimicos que originam reagdes toxicas quando sdo
' ingeridos pelo homem e animais. No decorrer da evolugio o homem aprendeu, por
gexperiéncias, a evitar aquelas plantas que causavam envenenamento agudo,
'facilmente reconhecidas e assim desenvolveram métodos para reduzir ou eliminar

'a toxicidade. Porém, muitos alimentos consumidos regularmente, incluindo
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algumas fontes de proteinas, contém substincias que sdo prejudiciais se
,L:onsumidas em quantidades suficientes para produzir efeitos antinutricionais ou
' toxicos. Estas substincias sio conhecidas desde muito tempo, possuem
j concentragdes pequenas que ndo sio capazes de manifestar sua toxicidade. Seus

, efeitos tém sido observados, principalmente em paises subdesenvolvidos, onde
11 existe um agudo desabastecimento alimentar e assim ocorrem intoxicagdes
‘macigas. Desconhecem-se os efeitos de longos periodos de exposiciio a estes
{ venenos naturais dos alimentos, Fennema (1976).

Segundo Gupta et al. (1989), é essencial a realizagio de estudos dos
nutrientes e dos fatores antinutricionais dos vegetais de uso convencional e nio
convencional. No metabolismo dos vegetais existe uma série de substincias
secundarias que podem interferir no valor nutritivo das proteinas de folhas, como
os compostos fendlicos, alcaléides, etc. (Espindola, 1987).

O principal problema na exploragio das folhas de vegetais como fonte de
nutrientes esta nos fatores antinutricionais e/ou toxicos. Folhas de vegetais como
amarantus, espinafre, taioba e outros acumulam altas concentragdes de nitrato,

oxalatos e saponinas (Fenwick e Oakenfull, 1983).

2.7.1 Acido Oxdlico

i Segundo Krause e Mahan (1991), a biodisponibilidade de Ca em algumas
ﬁutas e vegetais depende de seu conteido de acido oxalico. O acido oxalico
combina com o Ca no trato digestivo, formando um composto insolivel, oxalato
de Ca e a absorgdo deste mineral é prejudicada. As folhas de ruibarbo, espinafre,
acelga e beterraba contém acido oxalico em quantidades apreciaveis.

De acordo com Franco (1986), os teores de acido oxilico para o

espinafre sdo de 822mg/100g e para a beterraba de 40mg/100g.
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A ingestdo excessiva de oxalatos, acima de 5% na matéria seca (Luck,
1979), causa certa irritagdo gastrointestinal, contragio muscular ou tetania
acompanhada por outros sintomas nervosos, devido a remogdo do ion Ca++ do
sistema organico. Um desarranjo do balango basico Ca, Mg/Na, e K, ocorre uma
diminuigdo na capacidade de coagular o sangue devido ao decréscimo do ion Ca;
lesGes nos orgdos excretores, rins, etc. devido a deposigao de substancia celular
de grande concentragdo de oxalato de calcio cristalino (Smith, 1972).
( Verificou-se que o conteido de acido oxalico depende de caracteristicas
.}genetlcas condigbes de solo, niveis de umidade e fertilizagdo do solo (Samson,
[1972; Rashid e Daunicht, 1979). Espindola (1987) afirmou que os dados a
respeito do acido oxalico ainda sio reduzidos. O oxalato causa problemas aos
animais quando forma cristais que podem provocar irritagdes da mucosa
intestinal. Pode formar sais com minerais, especialmente o célcio, provocando a
indisponibilidade deste mineral quando se faz uso fregiiente de plantas com altos
teores desta substancia. O habito de se cozinhar as plantas e escorrer a agua de

cocgdo pode retirar grande parte de oxalato.

2.3.2 Inibidores de Tripsina

Os inibidores proteoliticos sdo moléculas encontradas em tecidos vegetais
e sdo capazes de formarem um complexo enzima-inibidor, inativando proteases
(Vogel; Trautschold e Werle, 1968).

Os inibidores de proteases, sio proteinas relativamente pequenas que in
vitro tém a propriedade de ligar-se e inibir as enzimas proteoliticas. A unido se
faz rapidamente e o complexo formado ¢ muito estavel. O inibidor de Kunitz
(proteina) € encontrado nos grios de soja e se une a tripsina com uma

| estequiometria de 1:1. O inibidor de Bowman-Birk, também uma proteina
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- procedente da soja, é capaz de ligar-se a uma molécula de tripsina e outra de
. quimictripsina em sitios independentes, Fennema (1976).

Silva; Barbosa e Portela, (1979) analisaram os niveis de inibidores
proteoliticos de 48 variedades de soja. Todas as variedades demonstraram teores
consideraveis de inibidores de tripsina, os quais apresentaram ampla faixa de
variagdo, de 15,34 UT/ml a 107,22 UTVml nas variedades J-35 ¢ Mandarim,
respectivamente. No processamento industrial os niveis de inibidores podem
decrescer.

Liener e Kakade (1969) mostraram que entre o inibidor de Kunitz e a
tripsina ocorre uma interagdo molécula a3 molécula, isto é, 1:1. Também, o de
Bowman-Birk inibe a tripsina numa relagdo de 1:1, porém para a quimiotripsina a
relagdo é de 1:13, Birk; Getler e Khalef, (1963).

Proteinas de gréos de cereais, legumes e oleaginosas sdo importantes para
a dieta mundial, especialmente naquelas regides onde os aspectos econdmicos e
religiosos restringem as proteinas animais. Alguns fatores antinutricionais
presentes nestes alimentos interferem no trato intestinal e conseqiientemente na
absorgdo de nutrientes. Os inibidores de tripsina presentes em grande quantidade
de legumes diminuem o valor nutritivo das proteinas, formam um complexo com
a tripsina e inibem a protedlise, causando ainda hipertrofia pancreatica (Liener,
1976). As proteinas ingeridas aumentam a secregdo pancreitica e o elevado
consumo de proteinas ocasiona um aumento do pﬁncfeas, induzido por sintese
aumentada das proteases (Schick et al., 1984).

, O inibidor de tripsina pode ser parcialmente ou totalmente destruido
(flumnte o cozimento tradicional (Kortt, 1980).
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2.7.3 Nitratos

Os nitratos fazem parte da composigdo de muitos alimentos folhosos. O
acumulo de grandes quantidades de nitrato em plantas cultivadas em solos muito
fertilizados € motivo de preocupagio se estas hortalicas forem usadas para
preparar alimentos infantis. A redugdo intestinal do nitrato em nitrito e a
consequente absor¢do do mesmo, podera originar cianoses, devido a formacio de
metamioglobina. Por estas razdes esta sendo questionado o uso de nitrito e nitrato
nos alimentos (Fennema, 1976).

_ O efeito téxico mais importante do nitrato e do nitrito é a oxidagdo da
hemoglobina, permitindo que os ions ferrosos passem ao estado férrico e
impedindo dessa maneira, o transporte de oxigénio (Phillips, 1971; Swann, 1975).

A presenca de nitrito e nitrato tem sido observada em vegetais como o
espinafre, alface e beterraba e em produtos cameos, nos quais o nitrito é usado
como aditivo intencional. Quanto aos vegetais, a possibilidade destes compostos
estarem presentes em concentragdes elevadas se deve ao actimulo de compostos
nitrogenados do solo, que sdo fontes de nitrogénio para crescimento das plantas
(Ashton,1970). Os fatores que afetam o conteido de nitrato da planta sdo: a
| espécie, variedade, parte da planta e estadio de maturagdo. Os fatores
relacionados com o ambiente incluem temperatura, luminosidade, deficiéncia em
certos nutrientes como fosforo, potassio, calcio e uso excessivo de nitrogénio no
solo (Keeney, 1970).

Walker (1975), realizou estudos para constatar teores de nitrato em
vegetais frescos, verificou que o espinafre apresentou niveis de 100 a
300mg/100g e o alface, também rico em nitrato, apresentou concentragdes de até
600mg/100g. As frutas, segundo o autor, contém menores teores de nitrato,
geralmente em tomno de 1,0 mg/100g, com algumas excegGes como a banana,

morango e tomate, cujas quantidades variaram de 2,5 a 14mg/100g.
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No Brasil, Lara; Takahashi e Yabiku (1980), determinaram o conteudo
de nitrato em alimentos infantis, sendo que os produtos que continham espinare,
cenoura ou beterraba apresentaram teores mais elevados de nitrato. Os mesmos
autores verificaram, em amostras de espinafres plantados no Brasil, um teor de
nitrato similar aqueles encontrados em outros paises.

Araujo (1988) determinou os teores de nitrato e nitrito em alimentos
destinados a populagdo infantil. O autor verificon que, em alimentos
industrializados, o teor médio de nitrato era de 2,24mg/100g para alimentos tipo
sobremesa (a base de frutas) e de 5,05mg/100g para alimentos do tipo salgado (a
base de hortaligas, cereais e cames), enquanto que aqueles nio industrializados ou
considerados caseiros, do tipo salgado, apresentaram um teor médio de
23,47mg/100g de nitrato. O teor de nitrito para os alimentos avaliados, tanto
industrializados quanto os caseiros, variou entre as quantidades nio detectaveis a
0,16mg/100g.

/’ Os vegetais concentram um baixo teor de nitrito, que pode variar entre
qufrintidades ndo detectaveis até 9,9mg/100g, Ashton (1970)

Druckrey et al. (1963) citado por Toyohara (1989), consideraram a
possibilidade dos nitritos em alimentos possuirem efeitos carcinogénicos,
reagirem com aminas secundarias alifaticas e/ou aromaticas, levando assim a
possibilidade de formagdo de nitrosaminas (compostos N-nitrosos), resultando
formag@o do cation nitrosil (NO") nas condigdes acidas do estdmago. Compostos
N-nitrosos sdo aqueles que possuem o grupo funcional -N=0.

Ha evidéncias de que o nitrato pode ser reduzido a nitrito na cavidade
bucal e no trato gastrointestinal, possibilitando a formagio “in vivo” de
compostos N-nitrosos (Wagner e Tannenbaum, 1985).

Os efeitos toxicos de compostos N-nitrosos tém sido estudados por

diversos pesquisadores (Ender et al., 1964; Magee e Bames, 1967; Swann, 1975),
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que comprovaram a agao carcinogénica dessas substdncias em diversas espécies
de animais de laboratorio testados. E muito dificil poder comprovar,
epidemiologicamente se as N-nitrosaminas quando ingeridas em pequenas
quantidades, na ordem de pg/kg, sdo responsaveis pela indugdo do cancer no
homem. Entretanto a clara relagio entre a exposi¢do das N-nitrosaminas e o
aparecimento de tumores em varios 6rgios de animais de laboratorio, sugere uma
atengdo particular no que diz respeito a etiologia do cincer humano (Havery e
Fazio, 1985).

{‘ A dose letal de nitrito para seres humanos nio é conhecida, mas estima-se
jque aproximadamente lg é suficiente para matar um homem adulto, Fasset,
(1973).

Phillips (1968) estimou que 313mg de nitrato sio absorvidos apos o
consumo de uma tipica refeicdo canadense (came, salada, batatas, vegetais
verdes, cenoura e uma sobremesa). Fasset (1973) relatou que, nos Estados
Unidos, 300mg de nitrato e 20mg de nitrito sio fornecidos por uma simples
por¢do de came curada e espinafre (100g). Ja Ashton (1970) afirmou que, na
Inglaterra, em tormo de 405mg de nitrato sdo absorvidos de produtos cameos,
vegetais e agua, semanalmente.

Segundo White (1975), nos Estados Unidos, o consumo médio diario de
nitrato ¢ de 106,0 mg, 81,2% dos quais provém de vegetais e 14,7% provém de
cames curadas. Segundo o autor, 2/3 do nitrito que € ingerido tem origem na
saliva e pouco menos de 1/3 provém de cames curadas. Outras fontes ndo sio
significativas (Tabela 3).

Segundo a Organizagio Mundial da Saude (WHO, 1978), a ingestio
diaria aceitavel (IDA) para nitrato e para o nitrito € de Smg/kg e 0,4mg/kg de
peso corporeo, respectivamente. Portanto, para um adulto de 60kg, a ingestdo de

nitrato ndo deve ultrapassar de 300mg/dia e, no caso do nitrito 24mg/dia.
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TABELA 3 Ingestdo média diaria de nitrato e nitrito estimada para os habitantes
dos Estados Unidos.

NITRATO NITRITO
ALIMENTOS mg % mg %
Vegetais 86,1 81,2 0,20 1,6
Frutas, Suco 14 1,3 0,00 0,0
Leite e derivados 0,2 0,2 0,00 0,0
Pio 2,0 1,9 0,02 0,2
Agua 0,7 0,7 0,00 0,0
Cames Curadas 15,6 14,7 3,92 30,7
Saliva 30,0* 8,62 67,5
Total 106,0 100 12,76 100

*njo incluido no total (nitrato).
Fonte: White (1975).

2.7.4 Fendlicos

Os fendlicos sdo amplamente distribuidos nas plantas e ocorrem em

\ varios tecidos utilizados como alimento pelos animais. As substincias fendlicas
\mais comumente encontradas em plantas sdo: acidos fendlicos, flavondides e
'taninos. Essas substancias encontram-se amplamente distribuidas nas folhas,
ramos, flores, frutos e sementes de grande nimero de plantas. Sdo substincias
‘jquimicamente muito ativas e que em suas formas reduzidas ou oxidadas podem

/’reagir, reversivel ou irreversivelmente com proteinas, produzindo alteragdes em
/ suas propriedades funcionais e nutricionais, principalmente sua digestibilidade e a
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biodisponibilidade de lisina e de outros aminoacidos essenciais. Polifenéis do tipo
taninos ndo oxidados formam complexos com proteinas, através de multiplas
pontes de hidrogénio e/ou interagdes hidrofébicas; ja a forma oxidada (as
quinonas) em seus pontos de oxidagdo, formam ligacdes covalentes com alguns
grupos funcionais das proteinas, sendo que os grupos sulfidrilos (cisteina) e os
epsilon-amino (lisina) sdo os mais reativos. (Sgarbieri, 1996).

Uma caracteristica importante dos taninos ¢ a sua capacidade de se ligar
as proteinas, Butler (1989) e, de acordo com Maliwal (1983), os polifendis
formam, através de multiplas pontes de hidrogénio com a cadeia polipeptidica,
complexos proteina-taninos que impedem a digestibilidade das proteinas. Os
grupos NH2 e SH dos aminodcidos sdo alvos primarios de reacdes geradoras de
quinonas. Os aminoacidos como lisina, cistina e metionina sio muito susceptiveis
a estas reagdes. Estes aminodcidos sdo geralmente limitantes nas proteinas
vegetais e estas reagdes podem interferir no perfil de aminoacidos de proteinas de
folha.

De acordo com Butler (1989), nio existem evidéncias de efeito
antinutricional de outras classes de polifendis que nio seja tanino na sua forma
polimerizada. Os taninos produzem varios efeitos indesejaveis na dieta, produzem
cor indesejavel aos alimentos e ragdes e devido a adstringéncia, diminuem sua
palatabilidade, podem formar complexos com as proteinas da dieta, interferindo
no processo de digestio dos alimentos. Entretanto, Schaffert; Lechtenberg e
Whykerd (1974), verificaram que a disponibilidade de aminoacidos foi reduzida
quando acido tanico foi adicionado a dieta. Os autores verificaram também que o
sorgo com altas concentragdes de tanino apresentou aproximadamente 66%
menos aminoacidos disponiveis do que sorgo de baixas concentragdes. E
essencial, especialmente em paises em desenvolvimento, manter as vantagens

agronomicas associadas a0 tanino e a0 mesmo tempo encontrar meios para
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eliminar sua caracteristica antinutricional. Para tanto, pode-se realizar a remogdo
quimica ou mecénica de pigmentos fendlicos da camada externa do grao de sorgo
com altas concentragdes de tanino (Mwasaru; Reichert; Mukuru, 1988).

Hoseney, Varriano-Marston e Dendy (1981) afirmaram que, em
cultivares de sorgo com teores superiores a 1% de taninos, sdo considerados altos
e prejudiciais 4 digestibilidade de proteinas. Rodrigues (1991) ao analisar taninos,
extraidos com metanol a 50% em sorgo, encontrou teores de 0,60% a 2,61% na
matéria seca.

Compostos como fibras, polissacarideos, oxalatos e compostos
polifendlicos sdo responsaveis por inibigdo na absorgio de minerais (Torre;
Rodrigues; Saura-Calixto, 1991).

Espindola (1987) encontrou 0,91mg% de fenol e 0,59mg% de acido
tinico em folhas secas de taioba, determinado segundo método Swain e Hillis
(1959), modificado.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Material

Foram utilizadas partes aéreas (folha, limbo foliar e caule) de taioba
(Xanthosoma sagittifolium Schott) coletadas no municipio de Lavras, Minas
Gerais, situado a latitude 21°14°S, longitude 45°00°W e altitude média 918
metros.

A parte aérea foi colhida ao acaso, em locais em que as areas foliares
variaram de 200 - 250 cm’, correspondendo a folhas jovens e maturas. O material
colhido de cada parte aérea foi misturado e separado ao acaso em 9 lotes,

destinados a obtengao dos tratamentos (folha, limbo e caule).

3.1.1 Preparo do material
O material colhido foi lavado em 4gua corrente e depois lavado
novamente com agua destilada. Foi separado uma parte do material para secagem

a 60°C e a outra parte foi guardada fresca no freezer.

3.1.1.1 Folhas

As folhas foram lavadas e picadas. Uma parte das folhas foram
guardadas frescas no freezer. As demais folhas foram colocadas em bandejas e

levadas para a secagem em estufa ventilada a 60°C.



3.1.1.2 Limbes

Foram retiradas das folhas as nervuras. Os limbos foram lavados,
cortados. Uma parte foi colocada fresca no freezer e a outra em bandejas para
secagem em estufa ventilada a 60°C.

3.1.1.3 Caules
Apos serem lavados os caules foram triturados. Uma parte foi colocada

fresca em freezer e a outra colocada em bandejas para secagem em estufa
ventilada a 60°C.

O material fresco foi separado para determinagio de umidade e vitamina
C total. No material seco e moido foram realizadas as analises de minerais (ferro,
zinco, manganés, magnésio, potassio, cobre, fosforo e calcio), composigio
centesimal, FDA, FDN, pectinas, ligninas, hemicelulose, nitrato, taninos, acido

oxalico, inibidor de tripsina.

3.2 METODOS

3.2.1Composicio centesimal

Expressa em matéria fresca e seca.

3.2.1.1 Determinaciio de umidade

Foi determinada por secagem em estufa a (105°C) com circulagdo de ar
até obtencdo de peso constante segundo procedimento da AOAC (1990).
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3.2.1.2 Determinagio de extrato etéreo

Obtido por extragio com éter etilico em aparelho extrator do tipo
Soxhlet, segundo AOAC (1990).

3.2.1.3 Determinagio da fragiio protéica

Determinada pelo método Kjeldahl (semi-micro), conforme procedimento
da AOAC (1990).

3.2.1.4 Determinacio da fibra bruta

Extraida por hidrélise acida segundo a metodologia de Von de Kamer e
Van Ginkel (1952).

3.2.1.5 Determinagiio da fracio cinzas

Determinado por incineragdo do material em mufla a 550-660°C, até

peso constante, segundo o método descrito pela (AOAC, 1990).

3.2.1.6 Determinacio da fracio NIFEX
Calculada pela diferenga (100 - soma das demais fracdes da composi¢do
centesimal), ou (100 - %umidade - %extrato etéreo - %fracio protéica - fragio

fibra bruta - %cinzas).



3.3.2 Determinaciio de vitamina C total

Utilizou-se método colorimétrico de Roe e Kuether, citados por
Strohecker e Henning (1967), no material fresco logo apds a colheita e no
material seco a 60°C.

3.3.3 Percentagens de perdas de vitamina C

Os teores de vitamina C total do material fresco e apds a secagem foram
transformados em base seca e as perdas devido a secagem foram calculadas e

expressas em percentagens.

3.3.4 Determinagio de fibras detergente acido (FDA) e detergente
neutro (FDN)

Determinados através do método proposto por Van Soest (1963), descrito
por Silva (1981).

3.3.5 Hemicelulose
Obtido por diferenga entre FDA e FDN.

3.3.6 Determinagio de substancias pécticas (pectina total e soliivel)

Extraidas de acordo com a técnica de McCready ¢ McComb (1952) e
identificada de acordo com a técnica descrita por Bitter e Muir (1962).
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3.3.7 Determinacio de minerais

Os elementos Calcio, Zinco, Potassio, Magnésio, Ferro, Fosforo e
Manganés foram determinados por Espectrofotometria de absorcdo atémica com
chama de acetileno, segundo metodologia estabelecida por Sarruge e Haag (1974)
e Fiske e Subbarow (1925). Os extratos da matéria seca foram obtidos por
digestdo nitroperclérica. O fosforo foi determinado segundo método da AOAC
(1990), calcio, magnésio, cobre, ferro, manganés e zinco por espectrofotometria

de absorgdo atomica, potassio por fotometria de chama.

3.3.8 Determinagiio de alguns fatores antinutricionais

| 3.3.8.1 Determinagio de Acido oxalico
|
? Determinado pelo método de Huang e Tanudjaja (1992).

3.3.8.2 Determinagio de nitratos

Determinados pelo método de Cataldo et al. (1975).

3.3.8.3 Determinacio de fenélicos totais

Extraido pelo método de Swain e Hillis (1959), utilizando metanol (80%)
com extrator e identificados de acordo com o método de Folin-Denis, descrito

pela AOAC (1990).
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3.3.8.4 Atividade do Inibidor de Tripsina

Segundo método de Kakade; Simons; Liener (1969), utilizando BAPA
(benzoil-DL-arginina-p-nitro-anilida) como substrato.

3.3.9 Métodos estatisticos

No experimento utilizou-se o delineamento experimental inteiramente
casualizado com 9 repetigSes, sendo os tratamentos constituidos pelas partes da
planta: folha, limbo e caule da taioba. O modelo linear para este experimento,
cuja representacdo € yij = m + ti + eij, sendo yij os valores obtidos das variaveis
no i-ésimo tratamento (i=1,2,3) e j-ésima repeti¢do (j=1,2,...9), m é a média
geral, i é o efeito do i-ésimo tratamento e eij é o efeito do erro experimental. O

esquema de analise de varidncia foi:
Fonte de variagdo G.L.
Tratamentos 2
Residuo 24
Total 26

Quando os efeitos dos tratamentos foram significativos (P< 0,05%)
utilizou-se o teste de Tukey (5%) para comparagio entre as médias das partes da
planta. As analises de varidncia e teste de médias foram realizados segundo
técnicas usuais do software SANEST (Zonta e Machado, 1991).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Composi¢iio centesimal

Os resultados referentes a composicdo centesimal foram eXpressos em
matéria fresca e seca. Resultados da analise estatistica encontram-se nas Tabelas
1A e 2A do anexo e os valores médios sdo apresentados nas Figuras 1 a 6.

Verificou-se efeitos altamente significativos nos tratamentos para todas
as variaveis analisadas, o que sugere um comportamento diferenciado das partes

da planta quanto a composigdo centesimal.

4.1.1 Umidade

Os teores médios de umidade em fun¢do dos tratamentos na matéria
fresca da taioba estudada (Xanrhosoma sagittifolium), estio representados na
Figura 1, onde observou-se que as folhas, limbo e caule apresentaram
respectivamente, os seguintes teores de umidade (89,74%, 87,13% e 94,39%).
Comparando os teores encontrados entre as partes da planta, pode-se constatar a
existéncia de diferengas significativas, onde o caule apresentou o maior teor de
umidade, seguido pela folha e o limbo teve o menor teor de umidade.

Veyl (1983) encontrou nas folhas de taioba uma umidade de 84%. De
acordo com dados obtidos pelo IBGE (1981), a taioba possui 90% de umidade.
Comparando as folhas de taioba com os dados da literatura citados por Veyl

(1983) e pelo IBGE (1981), verifica-se teores proximos aos do presente trabalho.
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FIGURA 1 Teores médios de umidade (%) em folha, limbo e caule da taioba
(Xanthosoma sagittifolium).
MF = matéria fresca

4.1.2 Proteina

Diferengas significativas foram obtidas na comparagdo dos teores das
partes da planta em base fresca e seca (Figura 2).

Os teores médios da fragdo protéica, encontrados em 100g de material
fresco, foram 3,69% no limbo foliar, 2,78% na folha e 0,56% no caule Todas as
meédias diferiram entre si e o limbo foliar apresentou maior percentagem de
proteina, conforme Figura 2. No material seco, os teores de proteina foram de
28,68% no limbo; 27,59% na folha e 10,62% no caule. Os teores de proteina dos
tratamentos folha e limbo apresentaram-se semelhantes na matéria seca e fresca.

Segundo dados IBGE (1981) 100g de folha fresca da taioba possuem
2,4% de proteina. Comparando com as percentagens de proteina encontradas no

material fresco no presente trabalho ao do IBGE, observaram-se teores proximos.
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De acordo com Espindola (1987), as folhas de taioba analisadas
apresentaram valores médios de 26,05% de proteina base seca, valores estes
Proximos aos da folha estudada no presente trabalho.

Segundo Krause e Mahan (1991), a percentagem em base fresca de
proteinas em 100g de espinafre, couve, brécoli e agnido foram 2,3%, 3,9%, 3,3%
e 1,7%, respectivamente. Comparando essas hortalicas com a taioba estudada,
verifica-se que a taioba apresenta teores proximos aos do espinafre.

Em base seca, a taioba apresenta teores protéicos proximos aos de folhas
de mandioca - 25%, ja indicadas como fonte protéica na alimentagdo humana
(Carvalho e Kato, 1987) apesar de sua qualidade ficar comprometida pela sua
deficiéncia em lisina e aminoacidos sulfurados, sendo portanto, uma proteina
incompleta, Espindola (1987), entretanto se forem consumidas acompanhadas
com outros alimentos que as complementem podem ajudar na suplementagio
dietética para criangas, adolescentes e adultos, podendo ser fonte de fibras e

minerais.

4.1.3 Extrato etéreo

Os teores de extrato etéreo apresentaram alterages significativas em
relagdo as diferentes partes da planta de taioba.

As médias de limbo, caule e folhas para o extrato etéreo no material
fresco diferiram estatisticamente entre as partes estudadas, como mostra a Figura
3, com teores de 0,92% no limbo, 0,60% na folha e 0,10% no caule. No material
seco, somente a média referente ao caule diferiu estatisticamente das demais, com
valores de 7,06% no limbo, 6,00% na folha e 1,88% no caule.

Veyl (1983), encontrou valores de 8,50% para o extrato etéreo em
folhas secas de taioba e segundo os dados do IBGE (1981) as folhas em base seca
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FIGURA 2 Teores médios de proteina (%) em folha, limbo e caule da taioba
(Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca
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FIGURA 3 Teores médios de extrato etéreo (%) em folha, limbo e caule da
taioba (Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca
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Possuem 8,37% de extrato etéreo, sendo portanto, estes valores superiores aos
taioba encontrados no presente trabalho. Cabe ressaltar que, como as demais
hortaligas, a taioba ndo deve ser considerada como fonte de oleo, por apresentar
baixos teores de extrato etéreo.

4.1.4 Cinzas

Os teores médios de cinzas em 100g do material fresco estio
representados na Figura 4, sendo 1,51% na folha, 1,33% no limbo e 0,95% no
caule. A folha e o limbo apresentaram-se com teores semelhantes em cinzas, mas
superiores aos do caule. Em 100g do material seco os teores foram de 17,95% no
caule, 15,03% na folha e 10,40% no limbo, sendo que o caule apresentou o maior
teor de cinzas, seguido pela folha e limbo.

Comparando-se a taioba quanto ao teor de cinzas com o espinafre cru
1,90%, a couve 1,0% e o agrido 1,1% (Burton, 1976), constatou que a taioba
possui teores proximos aos das hortalias citadas. Segundo IBGE (1981), 100g
de folhas frescas de taioba possuem 1,3% de cinzas, comparavel aos teores
encontrados no presente trabalho.

4.1.5 Fraciio NIFEX

Os resultados da fracio NIFEX para o material estudado encontram-se
na Figura 5. No material seco e encontrou-se 30,29% na folha, 32,60% no limbo
e 41,58% no caule. Verificou-se que os teores no caule foram significativamente
maiores do que os da folha e limbo. No material fresco os teores médios foram:
3,01% na folha, 4,19% no limbo e 2,21% no caule, sendo que o limbo sobressaiu-

se comparado as demais partes estudadas.

37



CINZAS (%)

201

10

0-

Folha Limbo E Caule

FIGURA 4 Teores médios de cinzas (%) em folha, limbo e caule da taioba
(Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca
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FIGURA 5 Teores médios da fragdo NIFEX (%) em folha, limbo e caule da
taioba (Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca
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De acordo com Espindola (1987) a taioba apresenta 34,87% de fragao

NIFEX, teores similares aos encontrados na taioba estudada.

4.1.6 Fibra bruta

Os resultados expressos na Figura 6 demonstram a existéncia de efeitos
significativos nos teores de fibra bruta em fungéo das partes das plantas.

As percentagens de fibra bruta encontradas no material fresco foram de
1,56% na folha, 2,01% no limbo e 1% no caule, destacando-se o limbo com
maior percentagem, seguido pela folha e caule, conforme Figura 6.

Segundo IBGE (1981), o teor de fibra bruta em 100g de folhas da taioba
foi de 1,5%. Comparando os dados encontrados com os dados citados pelo IBGE
(1981), verificam-se teores proximos quanto a percentagem de fibra bruta.

No material seco foram encontrados teores de fibra bruta de 15,53% na
folha, 15,66% no limbo e 19,00% no caule, sobressaindo-se os teores no caule em
relagdo a folha e limbo, que ndo diferiram estatisticamente entre si.

A Scottish Health Service Advisory Council tem recomendado a ingestao
diaria de 10,5 a 16,4g de fibras (Anon, 1976). Comparando-se os teores de fibra
bruta com as necessidades diarias (média de 13,45), cerca de 100g de material
fresco correspondem a 11,60%- folha, 14,94%- limbo e 7,43%- caule das
recomendagdes diarias em fibras. Ainda comparando, no material seco 86,61g de
folha, 85,89g do limbo e 70,79g do caule suprem as recomendagdes diarias de
fibra. Confirma-se entdo, que a taioba é uma fonte rica em fibras dietéticas, as
fracdes da fibra (lignina, celulose, hemicelulose, pectinas) que serdo discutidas

com detalhes a seguir.



4.2 Fibras Dietéticas

A fragdo fibra dietética € constituida pela fragdo insoluvel (celulose,
algumas hemiceluloses e lignina) e fibra soluvel (pectinas, gomas, mucilagens e
algumas hemiceluloses). Os resultados referentes a algumas fragdes de fibras

analisadas encontram-se nas Figuras 7 a 12 e nas Tabelas 3A e 4A do anexo.
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FIGURA 6 Teores médios de fibra bruta (%) em folha, limbo e caule da taioba
(Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca

4.2.1 Fibra Detergente Acido (FDA) e Fibra Detergente Neutro (FDN)

A fibra detergente acido corresponde ao somatorio de celulose e lignina.
A percentagem desta fragao de fibra em 100g de material fresco, em fungdo dos
tratamentos, esta representada na Figura 7, e foram de 1,71 na folha, 2,25 no

limbo e 1,51 no caule. Observa-se que o limbo possui maior teor destas fibras,
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seguidas pela folha e caule que nio diferiram entre si. No material seco, em cada
100g a percentagem de FDA foi de 16,97 na folha, 17,44 no limbo e 28,62 no
caule, sobressaindo-se o caule com maior teor, seguido pelo limbo e folha que nio
apresentaram diferenca significativa entre si.

A fibra detergente neutro é constituida de hemicelulose, lignina e celulose
(Figura 8). Em 100g de material fresco foram encontrados 2,40% de FDN na
folha, 2,75% no limbo e 1,72% no caule, destacando-se o limbo e folha que nio
diferiram entre si, mas foram superiores aos teores no caule. Em 100g de material
seco a percentagem foi de 23,84% na folha, 21,49% no limbo e 32,60% no caule,
sobressaindo-se o caule, a folha e limbo foram estatisticamente semelhantes.

De acordo com National Research Council (1981), os valores de FDN e
FDA para o farelo de trigo foram de 51% e 15%, respectivamente. Comparando
os teores do farelo de trigo com os da folha, limbo e caule da taioba, constata-se
que a percentagem de FDA no material seco apresentou teores superiores no caule
e teores proximos na folha e limbo. Ainda em base seca, comparando os teores de
FDN da folha, limbo e caule da taioba com o farelo de trigo, verifica-se que as
partes estudadas apresentaram-se com menores teores neste constituinte.

Silva; Silva e Dutra de Oliveira (1990) citaram para algumas verduras,
frutas e legumes frescos e secos as percentagens de FDA e FDN, mostrados na
Tabela 4.

Comparando-se os teores de FDA da taioba estudada, base fresca com as
frutas, verduras e legumes citados na Tabela 4, verifica-se que a folha, limbo e
caule possuem teores de FDA (fibra insolivel) préximos aos dos maiores teores
citados, como a abobrinha cozida, o chuchu cozido, a vagem cozida e a mag3 com
casca. O limbo sobressaiu-se por apresentar a maior percentagem em relagio aos
citados por Silva; Silva e Dutra de Oliveira (1990). Com relagdo ao material

seco, verifica-se que a folha, limbo e caule da taioba possuem teores proximos
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aos dos legumes e superiores as verduras e frutas enumeradas pelos mesmos
autores.

Comparando os indices de FDN (Tabela 4) com a folha, limbo e caule em
base fresca do presente trabalho, constatam-se teores proximos de FDN
comparados com legumes e frutas citados por Silva; Silva e Dutra de Oliveira
(1990). Nota-se que o limbo so apresentou percentagem menor que a abobrinha e
vagem cozidas. As percentagens de FDN da taioba também apresentaram-se
proximos aos legumes e superiores as verduras e frutas citadas no trabalho

acima.
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FIGURA 7 Teores médios de FDA (%) em folha, limbo e caule da taioba
(Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca
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TABELA 4 Conteudos de Fibra detergente acido (FDA) e fibra detergente neutro
(FDN) em 100g matéria fresca e seca em algumas verduras, legumes e frutas.

Alimento FDA (%) FDN (%)
verduras MF MS MF MS
alface 0,45 9,19 0,65 13,16
couve-flor cozida 0,65 8,96 1,01 13,77
legumes

25,88 2,81 35,23
abobrinha cozida 2,07
chuchu cozido 1,70 19,74 2,22 25,64
tomate fresco 0,75 15,95 0,89 18,78
vagem cozida 2,10 22,50 2,82 30,19
Jfrutas

3,33 1,12 7,81
abacaxi 0,47
maga com casca 1,44 8,81 2,17 13,24
mamio 1,08 8,92 1,29 10,63
melancia 0,16 1,65 0,31 3,16

MF = matéria fresca
MS = matéria seca
Fonte: Silva; Silva e Dutra de Oliveira (1990).
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FIGURA 8 Teores médios de FDN (%) em folha, limbo e caule da taioba
(Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca

4.2.2 Lignina

A percentagem de lignina (Figura 9) encontrada em 100g de material
fresco foi de 0,73 na folha, 0,88 no limbo e 0,37 no caule, destacando-se o limbo,
e a folha, seguidos pelo caule. Em base seca os teores de lignina foram de 7,31 na
folha, 6,82 no limbo e 7,13 no caule, sem diferirem estatisticamente.

Silva; Silva e Dutra de Oliveira (1990) apresentaram para algumas
verduras, frutas e legumes, teores de lignina e hemicelulose em base seca e fresca
(Tabela 5).

Comparando-se os valores de lignina obtidos no presente trabalho, base
seca com os valores da referida Tabela, todas as partes da planta de taioba
apresentaram-se com teores superiores aos citados por Silva; Silva e Dutra de

Oliveira (1990), com excegdo para a vagem e chuchcu cozidos. Com relagdo aos
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resultados obtidos em matéria fresca das verduras, legumes e frutas, constata-se
que folha e limbo destacaram-se neste componente, apresentando percentagens

semelhantes as do chuchu e vagem cozidos.

4.2.3 Hemicelulose

As percentagens de hemicelulose, Figura 10, encontrada em 100g das
amostras frescas foram de 0,69 na folha, 0,51 no limbo e 0,22 no caule,
destacando-se a folha e o limbo que foram significativamente superiores aos
teores do caule. No material seco encontraram-se teores médios de 5,77 na folha,
4,22 no limbo e 4,15 no caule, sendo que estes foram significativamente
semelhantes.

Comparando os dados citados por Silva; Silva e Dutra de Oliveira
(1990), da Tabela 5 com os dados do material fresco do presente trabalho,
observa-se que a folha e limbo apresentaram-se com percentagens proximas as
fontes de maiores teores de hemicelulose. A folha mostrou-se menor apenas em
relagdo a abobrinha, magi com casca e vagem cozida; o limbo mostrou-se com
teor proximo ao do abacaxi e chuchu cozido e o caule apresentou teor proximo ao
do alface, couve-flor cozida e mamio.

No material seco, a folha, o limbo e o caule apresentaram-se teores

proximos aos das verduras apresentadas (Tabela 5).
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FIGURA 9 Teores médios de lignina (%) em folha, limbo e caule da taioba
(Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca
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FIGURA 10 Teores médios de hemicelulose (%) em folha, limbo e caule da
taioba (Xanthosoma sagittifolium)

MF = matéria fresca; MS = matéria seca
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TABELA 5 Contetdos de Lignina e Hemicelulose em 100g em base fresca e seca
para algumas verduras, legumes e frutas.

Alimento Lignina (%) Hemicelulose (%)
verduras MF MS MF MS
alface 0,06 1,31 0,19 3,96
couve-flor cozida 0,10 1,39 0,35 4,80
legumes
abobrinha cozida 0,34 432 0,74 9,35
chuchu cozido 0,63 7,33 0,50 5,85
tomate fresco 0,17 3,63 0,13 2,82
vagem cozida 0,75 8,06 0,71 7,64
Jfrutas
abacaxi 0,10 0,76 0,64 4,47
maga com casca 0,15 0,93 0,72 4,42
maméo 0,20 1,70 0,20 1,70
melancia 0,05 0,55 0,14 1,51

MF = matéria fresca
MS = matéria seca
Fonte: Silva; Silva e Dutra de Oliveira (1990).
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4.2.4 Pectina Total e Pectina Sohivel

Os teores de pectina total e soluvel apresentaram comportamento
significativo em fungdo das partes da planta de taioba.

O teor de pectina total encontrados no material fresco foram de 0,82% na
folha, 1,01% no limbo e 0,52% no caule (Figura 11). Quanto aos teores de
pectina solivel, base fresca, encontraram-se teores de 0,17% na folha, 0,22% no
limbo e 0,17% no caule (Figura 11). Verificou-se que o limbo apresentou maiores
teores de pectinas.

No material seco foram encontrados 8,17% na folha, 7,87% no limbo e
9,86% no caule de pectina total (Figura 11), sendo que o caule seco apresentou
um teor médio significativamente maior do que das outras partes. Quanto a
pectina solivel no material seco, os teores médios foram de 1,73% na folha,
1,72% no limbo e 3,31% no caule, sendo que a folha e o limbo ndo diferiram
estatisticamente entre si e o caule também se destacou em teor desta fibra (Figura
12).

Comparando os dados obtidos por Belo Jr. ¢ Lumen (1981), Tabela 6,
com os dados do presente trabalho, verifica-se que a folha fresca apresentou
teores préximos aos do tomate, o limbo com teores préximos ao tomate e a péra,
finalmente o caule com teores proximos aos da cebola. Ja em base seca observa-
se que a folha, limbo e caule possuem teores préximos aos da mag3 e a péra.

Cabe ressaltar que a mag3 é utilizada como fonte de fibras solaveis em
trabalhos que visam ao controle dos niveis de colesterol e triglicérides séricos.
Portanto, isto sugere que o limbo e caule do vegetal estudado possuem também
esta funcio.
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TABELA 5 Conteudos de Lignina e Hemicelulose em 100g em base fresca e seca
para algumas verduras, legumes e frutas.
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legumes
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chuchu cozido 0,63 7,33 0,50 5,85
tomate fresco 0,17 3,63 0,13 2,82
vagem cozida 0,75 8,06 0,71 7,64
Jfrutas
abacaxi 0,10 0,76 0,64 4,47
maga com casca 0,15 0,93 0,72 4,42
mamao 0,20 1,70 0,20 1,70
melancia 0,05 0,55 0,14 1,51

MF = matéria fresca
MS = matéria seca
Fonte: Silva; Silva e Dutra de Oliveira (1990).
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4.2.4 Pectina Total e Pectina Soliivel

Os teores de pectina total e solivel apresentaram comportamento
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O teor de pectina total encontrados no material fresco foram de 0,82% na
folha, 1,01% no limbo e 0,52% no caule (Figura 11). Quanto aos teores de
pectina solivel, base fresca, encontraram-se teores de 0,17% na folha, 0,22% no
limbo e 0,17% no caule (Figura 11). Verificou-se que o limbo apresentou maiores
teores de pectinas.

No material seco foram encontrados 8,17% na folha, 7,87% no limbo e
9,86% no caule de pectina total (Figura 11), sendo que o caule seco apresentou
um teor médio significativamente maior do que das outras partes. Quanto a
pectina sohivel no material seco, os teores médios foram de 1,73% na folha,
1,72% no limbo e 3,31% no caule, sendo que a folha e o limbo nio diferiram
estatisticamente entre si e o caule também se destacou em teor desta fibra (Figura
12).

Comparando os dados obtidos por Belo Jr. ¢ Lumen (1981), Tabela 6,
com os dados do presente trabalho, verifica-se que a folha fresca apresentou
teores proximos aos do tomate, o limbo com teores proximos ao tomate e a péra,
finalmente o caule com teores proximos aos da cebola. Ja em base seca observa-
se que a folha, limbo e caule possuem teores préximos aos da ma¢ e a péra.

Cabe ressaltar que a magd é utilizada como fonte de fibras soliveis em
trabathos que visam ao controle dos niveis de colesterol e triglicérides séricos.
Portanto, isto sugere que o limbo e caule do vegetal estudado possuem também
esta funcgdo.
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TABELA 6 Pectina total em algumas frutas e legumes (base seca e fresca).

% Pectina Total ~ Maga Péra  Tomate Cenoura Cebola Batata

Base seca 1090 8,60 12,40 1540 421 1215
Base fresca I8l 131 0,72 1,59 0,53 2,78

Fonte: Belo Jr. ¢ Lumen, 1981.
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FIGURA 11 Teores médios de pectina total (mg/100g) em folha, limbo e caule
da taioba (Xanthosoma sagittifolium),

MF = matéria fresca; MS = matéria seca
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FIGURA 12 Teores médios de pectina soluvel (mg/100g) em folha, limbo e
caule da taioba (Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria se

4.3 Minerais

Os teores médios dos minerais expressos em matéria fresca e seca
encontram-se nas Figuras 13 a 20 e os resultados de analise estatistica nas
Tabelas 5A e 6A do anexo.

Verificam-se efeitos altamente significativos dos tratamentos para todas
as variaveis (minerais) analisadas, sugerindo um comportamento diferenciado das

trés partes da planta da taioba quanto ao contetido desses minerais.

4.3.1 Ferro

Os teores médios encontrados do microelemento ferro, conforme Figura
8, em 100g de material fresco foram de 2,38mg na folha, 3,34mg no limbo e

1,05mg no caule, destaca-se o limbo em maior teor, seguido pela folha e caule.
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Ainda encontraram-se em 100g do material seco 23,74mg na folha, 26,07mg no
limbo e 19,56mg no caule, destacando-se o limbo e a folha.

Segundo IBGE (1981), 100g de folhas frescas de taioba possuem 2,0mg
de ferro. Comparando os teores encontrados com os do IBGE, verificou-se que os
teores foram bem proximos.

De acordo com Franco (1986), os teores de ferro para 100g dos seguintes
alimentos considerados fontes principais deste mineral foram de: 12,1 mg no
figado de boi, 2,73 mg na came de boi magra, 5,87 mg na gema de ovo, 2,60 mg
no agrido, 3,08 mg no espinafre cru e 22,32 mg no melado da cana. O limbo
destaca-se com teores proximos ao do espinafre e a folha aos da came de boj e

agrido, fontes tradicionais deste micronutriente.
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FIGURA 13 Teores médios de ferro (mg/100g) em folha, limbo e caule da
taioba (Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca

51



Segundo Ministério da Saide (1978) as necessidades didrias de ferro sdo
de 10 a 15 mg/dia e de acordo com NRC (1989) de 10 mg/dia. A taioba é,
portanto, boa fonte de ferro, pois tomando como base as necessidades de 10
mg/dia, 100g de folhas frescas podem suprir cerca 23,80% das necessidades
diarias, 100g de limbo fresco podem suprir 33,40% e 100g do caule fresco com
10,50%. No material seco somente cerca de 42,12g de folha, 38,36g de limbo e
51,12g do caule de taioba fonecem as necessidades diarias de ferro.

4.3.2 Cilcio

A partes de taioba analisadas apresentaram as seguintes médias para os
teores de calcio (Figura 14), em 100g do material fresco: 220 mg na folha, 270
mg no limbo e 80 mg no caule Nota-se que o limbo possui maior teor médio,
seguido pela folha e sendo o caule que apresentou menor teor. No material seco
foi encontrado 2.230mg na folha, 2.211mg no limbo e 1.540mg no caule; assim, a
folha possui maior média, seguida pelo limbo e caule.

Franco (1986) apresentou os seguintes' teores de calcio para o leite de
vaca “in natura”, gema de ovo crua, espinafre cru e agrido: 114mg/100g,
109mg/100g, 95mg/100g e 168mg/100g respectivamente. Cabe ressaltar que
estes alimentos sdo considerados como as principais fontes deste mineral (Krause
e Mahan,1991). Comparando-se as folhas e limbos da taioba com agridio e o
espinafre, verificou-se que aqueles apresentaram maiores teores de calcio, sendo
portanto methor fonte que os demais comparados.

Segundo National Research Council (1981) a dose didria de cilcio
recomendada é de 800mg/dia. Analisando os resultados do presente trabalho
observa-se que no material seco, somente 35,87 g de folha, 36,18g de limbo e
51,95g de caule podem suprir as necessidades didrias e em 100g do material
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fresco 27,50% de folha, 33,75% de limbo e 10,00% de caule suprem as
necessidades diarias.

Os dados obtidos neste trabalho podem ser comparados aos relatados por
Espindola (1987), que encontrou em folhas secas de taioba teores de

2.223mg/100g de Ca; teor semelhante aos 2.230mg na folha e 2.211mg no limbo.

CALCIO (%)

fdFolha Limbo H Caule

FIGURA 14 Teores médios de cilcio (%) em folha, limbo ¢ caule da taioba
(Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca

4.3.3 Fosforo

A Figura 15 nos mostra os teores deste mineral em 100g de material
fresco foram encontrados 50mg na folha, 60mg no limbo e 20 mg no caule, sendo
que o limbo apresentou maior teor. Em 100g de material seco encontrou-se

470mg na folha, 440mg no limbo e 310mg no caule. A folha possui maior teor de
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fosforo do que o limbo e o caule.

A taioba, segundo Franco (1986) e IBGE (1981), possui 49 mg de
fosforo, valor bem préximo do encontrado no trabatho (50mg).

O “Food and Nutrition Board” recomenda a ingestdo diiria do fosforo
pelo menos em quantidades iguais as do Ca para todos os grupos etarios, exceto
recém nascidos (Krause e Mahan,1991). O NRC (1989) recomenda a ingestio de
800mg de fosforo por dia.

Sdo considerados boas fontes de fosforo os queijos, gema de ovo, leite,
cames, trigo integral, vegetais verdes e castanhas (Krause e Mahan, 1991). Os
teores de fosforo para a carne de boi, leite de vaca “in natura”, gema de ovo crua,
espinafte e agrido foram: 188mg, 102mg, , 510mg, 92mg e 41mg para cada 100g
de alimento, respectivamente (Franco, 1986).

Comparando a taioba analisada com o espinafre e o agrido, verifica-se
que a mesma constitui fonte de fosforo, suprindo para cada 100g de material
fresco os seguintes percentuais das necessidades didrias 6,25 - folha, 7,5 - limbo e
2,5 - caule. Em 100g do material seco correspondem a 58,75 - folha, 55,00 -
limbo e 38,75 - caule suprem as necessidades diarias.

4.3.4 Zinco

O zinco € um microelemento abundante nas plantas, microrganismos e
animais (Krause e Mahan, 1991) e, de acordo com NRC (1989), a recomendagio
diaria é de 15mg. Em 100g de material fresco da taioba foram encontrados
valores de zinco de 0,44mg na folha, 0,45mg no limbo e 0,19mg no caule, Figura
16, destacando-se a média do limbo, seguidas pela folha e caule. Em 100g do
material seco encontraram-se 4,39mg na folha, 3,56 no limbo e 3,73mg no caule,
sendo a média do caule superior seguida pelo limbo e folha.
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FIGURA 15 Teores médios de fosforo (%) em folha, limbo e caule da taioba
(Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca
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FIGURA 16 Teores médios de zinco (mg/100g) em folha, limbo e caule da
taioba (Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca
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De acordo com Krause e Mahan, (1991) o lette, figado, moluscos e farelo
de trigo sdo boas fontes de zinco. Murphy; Willis e Matt (1975) apresentaram os
seguintes teores para o zinco: 6,lmg/100g no figado cozido, 3,6mg/100g no
farelo de trigo e 6,2mg/100g na came de boi.

Comparando os teores de zinco encontrados no presente trabalho com os
considerados boas fontes, verifica-se que apenas a taioba seca pode ser
considerada como boa fonte deste elemento. Os valores expressos em base fresca
ficam bem aquém dos apresentados por estas fontes.

4.3.5 Manganés

Os valores encontrados para a taioba em 100g do material fresco foram
de 1,09mg na folha, 1,67mg no limbo e 0,39mg no caule. Nota-se que o limbo
possui maior média, seguido pela folha e caule (Figura 17). Em 100g do material
seco foram encontrados os seguintes teores de manganés: 10,76mg na folha,
13,34 no limbo e 7,40 no caule. Observa-se que o limbo e folha possuem maiores
médias, seguidos pelo caule.

O conteido de manganés nos alimentos varia muito. As fontes mais ricas
sdo o farelo de trigo, legumes secos, castanhas, folhas de beterraba, alface e
abacaxi (Krause e Mahan, 1991). A ingestdo didria recomendada é de 2,0 a 5,0
mg (NRC, 1989). De acordo com os dados obtidos e comparando-os com a
necessidade diaria média de 3,5mg/dia, no material seco 32,56g de folha; 26,24g
de limbo e 47,30g de caule suprem nossas necessidades didrias. Em 100g do
material fresco 54,28% - folha; 47,71% - limbo e 11,14% das necessidades
diarias.

As hortalicas como o espinafre, a couve e o alface possuem em cada

100g os seguintes teores de manganés: 0,83mg, 0,590 e 1,24 respectivamente
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(Burton, 1976). Comparando os valores encontrados com os citados por Burton
(1976), a taioba apresenta-se com teores superiores aos das hortalicas, sendo

portanto, boa fonte de manganés.

4.3.6 Cobre

Os valores de cobre encontrados em 100g do material fresco da taioba
foram de 0,18mg na folha e limbo e 0,03mg no caule. Para cada 100g do material
seco analisado encontramos os seguintes valores para o cobre: 1,78mg na folha,
1,40 no limbo e 0,64 no caule (Figura 18).

Krause e Mahan, (1991) citam o figado, moluscos, legumes, chocolates e
castanhas como principais fontes de cobre. Segundo Burton (1976), o cobre esta
presente em 100g de alimentos nas seguintes quantidades: 2,45mg no figado de
boi, 1,0mg nas nozes, 0,33 na couve, 0,20 no espinafre e 0,14mg para a chicéria.
Comparando-se os dados do autor com os do presente trabalho, verifica-se que a
taioba possui valores proximos aos das hortali¢as consideradas como principais
fontes, porém inferiores ao figado de boi e nozes.

A recomendagdo diaria segundo NRC (1989), para o microelemento
cobre é de 1,5 a 3,0 mg. Considerando a necessidade média de 2,25mg, verifica-
se que 100g de folha e limbo frescos suprem 8,0% e de caule 1,33% das
necessidades didrias. J4 em 100g do material seco correspondem a 79,11% -

folha, 62,22% - limbo e 28,44% - caule das necessidades diarias.
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FIGURA 17 Teores médios de manganés (mg/100g) em folha, limbo e caule da
taioba (Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca
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FIGURA 18 Teores médios de cobre (mg/100g) em folha, limbo e caule da
taioba (Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca
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4.3.7 Magnésio

Observa-se na Figura 19 que os teores de magnésio encontrados para
cada 100g do material fresco foram de 30mg na folha, 40 mg no limbo e 10mg no
caule. No material seco foram observados para cada 100g os seguintes valores:
270mg na folha, 300mg no limbo e 160mg no caule.

O magnésio existe em abundancia nos alimentos, especialmente os de
origem vegetal Burton (1976). Sdo indicados por Krause e Mahan, (1991) como
principais fontes de magnésio o trigo integral, camnes, castanhas, legumes e
vegetais verdes.

De acordo com Franco (1986), cada 100g de vegetal contém os seguintes
teores de magnésio: 30mg na came de boi, 230mg na castanha-do-Para, 64mg no
espinafre, 32mg na couve, 35mg no repolho, 34 mg no agrido e 18mg na chicoria.

Segundo NRC (1989) e o Ministério da Saude (1978), as necessidades
diarias de Magnésio sdo de 350mg/dia.

Comparando-se os valores encontrados no presente trabalho com as
hortalicas citadas, verifica-se que o limbo possui teores superiores aos das
citadas, exceto para o espinafre, ja a folha e o caule possuem valores proximos as
citadas

Considerando a necessidade diaria de 350mg/dia, conforme NRC (1989),
100g do material fresco suprem 8,57% - folha, 11,42% - limbo e 2,85% - caule
das necessidades didrias. Do material seco 100g suprem as seguintes
percentagens das necessidades diarias: 77,14 na folha, 85,71 no limbo e 45,71 no

caule.
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4.3.8 Potassio

Observa-se na Figura 20, que em 100g de material fresco os seguintes
teores de potassio: 460mg - folha, 480mg - limbo e 250mg - caule, portanto o
limbo e folha apresentam maior média, seguidos pelo caule. O material seco
apresentou para cada 100g os teores de potassio: 4.650mg na folha, 3.760mg no
limbo e 4.840mg 1o caule, destacando-se o caule com maiores teores.

O potassio constitui 5% do conteudo mineral total do organismo e as
recomendacgdes didrias sdo de 2000 mg (NRC, 1989). Krause ¢ Mahan, (1991)
citaram as frutas, leite, carne, cereais, vegetais e legumes como principais fontes
de potassio, sendo portanto, amplamente distribuido nos alimentos e de acordo
com Franco, (1986), para cada 100g dos seguintes alimentos tém-se os seguintes
conteudos de potassio: 294mg na couve, 490mg no espinafre, 591mg na folha de
taioba, 1.455mg no feijdo preto, 360mg no maracuja, 91,5 mg no leite, 122,5 na
came, 370 mg banana prata e 156,6 mg laranja.

Relacionando o teor de potissio da folha de taioba citado por Franco
(1986) observa-se serem proximos. Cabe ressaltar que menos de 100g do material
seco, ou seja, do limbo, folha e caule suprem nossas necessidades diarias
(2.000mg). Ainda se verificou-se que a taioba comparada com as principais
fontes deste mineral, citados por Krause e Mahan, (1991) e hortaligas citadas por
Franco (1986), apresenta-se rica fonte de potassio, podendo assim suplementar

dietas para pessoas com deficiéncia neste mineral.
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FIGURA 19 Teores médios de magnésio (%) em folha, limbo e caule da taioba
(Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca

POTASSIO (%)
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FIGURA 20 Teores médios de potassio (%) em folha, limbo e caule da taioba
(Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca

61



4.4 Vitamina C total
Os teores de vitamina C total foram determinados no material fresco e
seco a 60°C. Foram também calculadas as perdas desta vitamina apos secagem.
Os resultados encontram-se nas Figuras 21 e 22 e Tabelas 7A e 8A do anexo.
Verificou-se que os teores de vitamina C total variaram significativamente
(P<0,01) em fungdo das trés partes das plantas de taioba analisadas.
' No material fresco encontrou-se para cada 100g os segumtes teores desta
vitamina (Figura 21), 40,10mg na folha, 64,29mg no limbo e 17 42 no caule de
; vitamina C, sobressaindo-se significativamente o limbo, segmdo pela folha e

- caule com o menor teor. No material seco encontrou-se 38,00mg na folha, 47,49

mg no limbo e 1@ mg no caule, sendo que o teor mo caule foi
significativamente mm;;io eu as demais partes da planta.

Samson (1972) registrou conteudos de vitamina C para folhas de taioba
(Xanthosoma sagittifolium) de 55mg/100g. Comparando os teores obtidos por
Samson (1972) com os teores encontrados no presente trabalho de 40,10mg/100g,
verifica-se que os deste autor foram superiores. Corréa et al. (1996) verificaram
que a vitamina C da por¢do comestivel do limdo e da laranja apresentaram cerca
de 50mg/100g, teores estes bem proximos aos encontrados no limbo e folha da
taioba.

De acordo com Krause e Mahan (1991), sdo boas fontes de vitamina C a
laranja e o suco, goiaba, meldo, brocolis, pimentio e outros. Franco (1986) citou
os seguintes teores de vitamina C: 57,0mg na laranja e suco, 45,6mg na goiaba
vermelha, 58,7mg no meldo, 80,0mg no brocolis e 126,0mg no pimentio verde.
Comparando os teores citados por Franco (1986) com os encontrados no presente
trabatho, verifica-se que a folha e o limbo podem ser considerados boas fontes de

vitamina C, ja que possuem teores proximos aos considerados como boas fontes.
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FIGURA 21 Teores médios de vitamina C (mg/100g) em folha, limbo e caule
da taioba (Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca

VITAMINA C

600

MF MS %PERDA

Folha 7 Limbo E Caule

FIGURA 22 Teores de vitamina C total determinados em folha, limbo e caule
~ no material fresco e apds secagem ¢ expressos em base seca.

MF = matéria fresca; MS = matéria seca
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Comparando em base seca, observa-se que houve perdas (Figura 22)
significativas, devido a secagem. Esta perda chegou a 90,00% na folha, 90,53%
no limbo e 35,33% no caule. Verifica-se que o caule apresentou uma menor

perda, talvez devido 4 agdo protetora de algum constituinte presente nesta parte.

4.5 Fatores antinutricionais

Os fatores antinutricionais efou toxicos podem interferir na
biodisponibilidade e digestibilidade de alguns nutrientes. No presente trabatho
foram avaliados teores de acido oxalico, nitrato, inibidor de tripsina e compostos
fenolicos e os resultados encontram-se nas Figuras 23 a 26 e nas Tabelas 7A e
8A do anexo. Verificou-se efeitos altamente significativos nos tratamentos para
essas variaveis, 0 que sugere um comportamento diferenciado em fungio das trés
partes das plantas de taioba analisadas, quanto aos efeitos de alguns fatores
antinutricionais e/ou toxicos.

4.5.1 Acido Oxalico

Os teores encontrados para o acido oxalico, (Figura 23) em 100g do
material fresco foram de: 8,55mg na folha, 7,78mg no limbo e 3,00mg no caule,
verificou-se que a folha e limbo apresentam teores similares de acido oxalico e
maiores do que os do caule. Quando expressos em matéria seca, foram
encontrados os teores de 85,67mg na folha, 62,44mg no limbo e 58,33mg no
caule, destacando-se a folha com teores médios maiores do que as do limbo e
caule, sendo estes semelhantes.

De acordo com Franco (1986), os teores de acido oxalico em 100g de
peso fresco sdo de: 822mg no espinafre, 6mg na couve flor, 7,3mg na couve, 3mg



na maga com casca 690mg no cha preto e 10mg para a chicéria. Observa-se que
a taioba comparada com o espinafre, conhecido como rico em acido oxalico,
possui menor teor deste e quando comparada com as hortalicas citadas também
possuem teores menores e/ou proximos. Assim, os teores de Ca na taioba estario
em grande parte disponiveis com pouca possibilidade de formagio de oxalato de

calcio insolavel no organismo.

4.5.2 Nitrato

A Figura 24 nos mostra os teores de nitrato em 100g do material fresco
de 61,49mg na folha, 82,37mg no limbo e 38,92 mg no caule Observa-se que o
limbo apresentou-se com maior teor, seguido pela folha e caule. Em 100g do
material seco encontraram-se 613,36mg na folha, 642, 18mg no limbo e 732,04mg
no caule, sendo que o teor de nitrato no caule se destacou dos demais.

Walker (1975), realizando estudos com vegetais frescos, verificou que o
espinafre continha teores de 100 a 300mg/100g de nitrato e o alface apresentou
concentragdes de até 600mg/100g. Comparando os valores da folha, limbo e
caule da taioba estudada com o valor encontrado para o espinafre e alface,
verifica-se que a folha, o limbo e o caule da taioba possuem teores inferiores ao
do espinafte e alface.

Segundo a Organizagio Mundial da Satde (WHO, 1978), a ingestdo
diaria aceitavel para o nitrato é de Smg/kg, portanto um adulto de 50 kg ndo deve
ultrapassar de 300mg/dia. Verifica-se, que a taioba podera ser consumida sem
preocupagéo, devido ao seu teor toleravel deste fator antinutricional e/ou toxico,
podendo ser incorporada aos alimentos infantis por apresentar teores inferiores de

nitrato as hortaligas convencionais fregiientemente utilizadas nestes alimentos.
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FIGURA 23 Teores médios de ac. oxalico (mg/100g) em folha, limbo e caule
da taioba (Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca
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FIGURA 24 Teores médios de nitrato (mg/100g) em folha, limbo e caule da
taioba (Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca; MS = matéria seca
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4.5.3 Inibidores de tripsina

Foram encontrados no material seco (Figura 25), 2,14 TIU/mg na folha,
3,36 TIU/mg no limbo e 1,41 TIU/mg no caule, sobressaindo-se o limbo neste
fator antinutricional.

De acordo com Gupta et al. (1989) foi encontrado em folhas secas de
taioba 3,3, TIU/mg proteina da atividade anti tripsina. Comparando este teor com
os do presente trabalho, verificam-se teores proximos.

Segundo Fennema(1975), os legumes e cereais sio considerados
alimentos relacionados com fatores antinutricionais, principalmente a soja, rica
em inibidores de proteases e que deve ser previamente tratada para sua
inativagao.

De acordo com Silva; Barbosa e Portela (1979) os teores de inibidores de
tripsina em variedades de soja, apresentaram grande faixa de variagdo de 15,34 a
107,22 TIU/mg. Comparando estes teores com os da taioba estudada, verifica-se
que a taioba possui teores mais baixos que a soja, podendo ser ingerida com

menor prejuizo nutricional.

4.5.4 Fenolicos

Em 100g do material fresco, as percentagens de taninos (Figura 26)
foram de 0,10 na folha, 0,15 no limbo e 0,04 no caule, sendo a percentagem do
caule a menor entre as demais analisadas. Em 100g do material seco
encontraram-se 1% na folha, 1,17% no limbo e 0,82% no caule, sendo o limbo o

que apresentou maior percentagem.
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[ Folha Limbo E Caule

FIGURA 25 Teores médios do inibidor de tripsina (TTU/mg) em folha, limbo e
caule da taioba (Xanthosoma sagittifolium).

MS = matéria seca

FENOLICOS (%)

Folha A Limbo [ Caule

FIGURA 26 Teores médios de fendlicos (%) em folha, limbo e caule da taioba
(Xanthosoma sagittifolium).

MF = matéria fresca;: MS = matéria seca
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Espindola (1987) encontrou 0,91mg% de fenol e 0,59mg% de acido
tanico em folhas secas de taioba, determinado segundo método Swain e Hillis
(1959), modificado. Comparando estes teores com os do presente trabalho
verificam-se teores proximos.

Ainda comparando aos teores citados por Rodrigues (1991), a taioba
estudada em base seca, a folha e o limbo possuem teores iguais ou superiores a
1%, o caule possui teor abaixo de 1%. Verifica-se que esta possui teores
proximos aos dos menores teores do sorgo.

Carvalho et al. (1993) determinaram teores de compostos fenolicos de 3
cutivares de mandioca que variaram de 0,62 a 1,11%. Comparando estes teores
com os do presente trabalho, verifica-se que possuem teores proximos em base
seca.

Hoseney, Varriano-Marston e Dendy (1981) confirmaram o alto teor de
taninos em cultivares de sorgo e que teores superiores a 1% de taninos sdo
considerados altos e prejudiciais a digestibilidade de proteinas. De acordo com
Rodrigues (1991), verificando o teor de taninos em sorgo, extraidos com metanol
a 50% foi de 0,60% a 2,61% na matéria seca. Comparando estes teores com a
taioba fresca estudada, verifica-se que a taioba possui baixo teor de taninos,
conseqiientemente nio ultrapassando o limite de 1%, assim as proteinas estardo
em grande parte disponiveis pouco se ligando aos polifenis, pouco afetando sua
digestibilidade e biodisponibilidade de alguns aminoacidos essenciais.

4.6 Consideragdes gerais

O presente trabalho analisou quimicamente as folhas, limbos e caules
da taioba, hortalica nio convencional, suculenta e de facil cultivo, visando o seu

aproveitamento na alimentagio humana, ja que ndo lhe é dado 0 merecido valor
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na dieta. A fim de incentivar o seu consumo e ser uma forma mais simples de
aumentar o valor nutritivo da dieta das populagdes, a taioba pode contribuir
devido ao seu total aproveitamento (folhas, caules e bulbos) e sua variedade de
nutrientes essenciais pela grande maioria da populagio brasileira
nutricionalmente carente.

As folhas e limbos analisadas apresentaram-se com os maiores teores de
proteina, apesar de ser uma proteina deficiente em alguns aminoacidos essenciais,
estes citado no trabalho de Espindola (1987), ja o caule apresentou-se rico mais
rico em fibras e cinzas. Como as outras hortaligas, a taioba é considerada com
baixos teores de extrato etéreo.

A taioba pode ser considerada como boa fonte de fibras soluveis e
insoluveis, comparadas até mesmo com aqueles alimentos ja utilizados em dietas
que visam diminuir os niveis de colesterol e triglicérides séricos e ainda em
regimes hipocaléricos.

A taioba podera ser utilizada em dietas que visem a suplementagio com
minerais, principalmente aqueles que uma boa parte da populacdo é carente,
como o ferro, calcio, potassio e outros.

Pode ainda ser comparada, quanto aos teores de vitamina C com a laranja
e suco de laranja. Com a secagem feita a 60°C, ocorreram perdas de vitamina C,
ja que esta é degradada com a temperatura e a propria exposi¢do do alimento ao
ar. As menores perdas ocorreram no caule, talvez pela agdo protetora de algum
constituinte existente nele.

Os teores de acido oxalico encontrados sdo inferiores ao do espinafre,
hortalica rica em acido oxalico e muito utilizada em alimentos infantis. Assim, o
Ca na taioba esta em grande parte disponivel para a absorgao e metabolismo.
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Os teores de nitrato encontrados na taioba em base fresca podem ser
considerados como inferiores ao nivel de tolerancia, podendo ser consumida sem
preocupagdo.

Quanto aos inibidores de tripsina e os taninos, a taioba apresentou-se
com teores baixos, assim podera ser ingerida sem Prejuizo nutricional, pois as
proteinas estario em grande parte disponiveis para serem digeridas e
incorporadas no organismo.

A taioba (folhas, caules e limbos) pode contribuir para o aumento da
qualidade da dieta, pois o seu aproveitamento & perfeitamente passivel de ser
incluida na alimentagio humana. Trata-se sem sombra de dividas de uma
proposta plausivel, concreta, visto que a taioba representa fonte extraordinaria de
minerais, vitamina C, fibras dietéticas, e que os fatores antinutricionais ndo
afetam sua qualidade nutritiva.
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6 CONCLUSOES

Os resultados obtidos nas condi¢des experimentais utilizadas permitem
concluir:
1- O limbo e a folha destacaram-se com maiores teores de proteinas e
extrato etéreo, enquanto o caule apresentou-se rico em cinza, fibra e umidade.

2- A folha, limbo e caule da taioba base seca e fresca podem ser
indicadas como fonte de fibras soliveis e insoliveis em dietas onde ha
necessidade de uma reducgdo caldrica, beneficiando ainda o trato intestinal e
conseqiientes problemas do cdlon ou no controle de distiirbios fisiologicos.
Devido ao seu baixo teor de extrato etéreo pode ser incorporada as dietas
reguladoras dos niveis lipidicos do sangue.

3- A folha, limbo e caule em base fresca também sio boas fontes de
minerais, o limbo se sobressaiu em macro e micronutrientes. Em base seca a
folha destacou-se em zinco, cobre e calcio, o caule em potassio e o limbo nos
demais, podendo todos serem utilizados na‘suplemmtagﬁo de dietas. A folha e
o limbo destacaram-se por se enquadrarem entre as principais fontes de ferro,
calcio, fosforo, minerais cuja caréncia tem sido muito freqiiente.

4- Em base seca o limbo e folha se destacam como boas fontes de
vitamina C. O caule apos secagem em estufa a 60°C foi o que apresentou
menores perdas desta vitamina. _

5- Os fatores antinutricionais e/ou toxicos mostraram-se com teores
aceitaveis, ndo afetando o seu potencial nutritivo. Podendo, entretanto ser
adicionado na dieta da populagdo carente e criangas sem comprometimentos
negativos.
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TABELA A 3 Resumo das analises de varidncia de FDA, FDN, Pectina total, Pectina solivel, Hemicelulose e Lignina para
o material seco a 60°C.

. Quadrados médios
Causas de variacdlo  GL FDA FDN Pectina Total Pectina Solivel  Hemicelulose Lignina
Tratamentos 2 391,5345%¢  308,4978** 10,4160%* 7,5529++ 7,4781"° 0,5511M
Residuo 24 5,8957 7,8262 0,5337 0,1553 8,2307 2,3685
Média geral 21,0111 25,9777 8,6307 2,2555 4,7148 7,0888
Cv (%) 11,56 10,77 8.46 17,47 60,85 21,71

NS e **, ndo significativo e significativo ao nivel de 1% de probabilid.: \c pelo teste F, respectivamente.

Tabela A 4 Resumo das analises de varidncia de FDA, FDN, Pectina total, Pectina solivel, Hemicelulose e Lignina para o
material fresco.

Quadrados médios
Causas de variacfo  GL FDA FDN Pectina Total Pectina Solavel Hemicelulose Lignina
Tratamentos 2 1,3219%+ 2,4632%+* 0,5528%* 0,0063* 0,4888** 0,6146**
Residuo 24 0,1311 0,1354 0,0209 0,0014 0,0809 0,0180
Média geral 1,8229 2,2925 0,7862 0,1892 0,4729 0,6614
Cv (%) 19,87 16,05 18,42 20,36 60,15 20,31

* ¢ ** significativo aos niveis de 5% e 1% de probabilidade pelo teste F, respectivamente.
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TABELA A 5 Resumo das analises de varidncia de ferro, ma

gnésio, calcio, zinco, manganeés, cobre, fosforo e potassio
para o material seco a 60°C.

Quadrados médios
Causas de variagio GL Fe Mg Ca Zn Mn Cu P K
Tratamentos 2 97,8754%%  0,0508%*  ],2394%* L7102%%  79.6741%% 3 0287+* 0,0635%* 2 9661 **
Residuo 24 15,8278 0,0112 0,0034 0,1700 9,9669 0,0558 0,0002 0,0154
Média geral 23,1255 0,2429 1,9588 3,8922 10,5022 1,2744 0,4103 4,4196
Cv (%) 17,20 8,91 2,99 10,59 30,06 18,55 3,83 2,81
** significativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste F.

TABELA A 6 Resumo das analises de varidncia de ferro, ma

gnésio, calcio, zinco, manganeés, cobre, fosforo e potassio
para o material fresco.

Quadrados médios
Causas de variacio GL Fe Mg Ca Zn Mn Cu P K
Tratamentos 2 11,8765%%  0,0017%*  0,0904%* 0,1897**  37213%* (0,063 1%+ 0,0040** 0, 1444%%*
Residuo 24 0,1699 0,0007 0,0008 0,0024 0,1064 0,0012 0,0000 0,0027
M¢édia geral 2,2603 0,0251 0,1903 0,3618 1,0507 0,1311 0,0403 0,4014
Cv (%) 18,24 21,61 15,07 13,75 31,05 27,26 15,63 13,09
** significativo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste F.
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