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Avaliacao da qualidade protéica da folha desidratada

de mandioca (Manihot esculenta Crantz)

Evaluation of protein quality of dehydrated

cassava leaf (Manihot esculenta Grantz)

ABSTRACT

ORTEGA-FLORES, C.I.; COSTA, M.A.L.; CEREDA, M.P.; PENTEADO,
M.V.C. Evaluation of protein quality of dehydrated cassava leaf (Manihot
esculenta Crantz). Nutrire: rev. Soc. Bras. Alim. Nutr .= J. Brazilian Soc. Food
Nutr., Sao Paulo, SP. v.25, p. 47-59, jun., 2003.

With the purpose of determining the proteic quality of debydrated
cassava leaf (Manihot esculenta Crantz ) a biological test was carried out
during 25 days with 8 treatments on 8 animals per treatment. At the end of
the experiment all animals were killed and the carcasses and the excrement
were analyzed. The animals’ food intake and weight were controlled. By
means of the biological indicators: protein efficiency ratio (PER), food
efficiency ratio (FER), net protein ratio (NPR), true digestibility (TD), net
protein utilization (NPU) and biological value (BV) it was verified that the
leaf’s proteic quality was lower than that of casein. Chemical analyses showed
that debydrated cassava leaf presents a good amino acid profile and bigh
fiber chemical content.
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Con el objetivo de verificar la calidad
proteica de la hoja deshidratada de yuca
(Manibot esculenta Crantz) fue realizado un
ensayo biologico, de 25 dias con 8 tratamientos
y 8 animales cada uno. Al final del experimento
todos los animales fueron sacrificados y las
carcasas y las beces analizadas. Se controlo el
consumo de alimento y el peso de los animales.
Se verifico, a traves de los indices biologicos, co-
eficiente de eficacia proteica (CEP), coeficiente
de eficacia alimentar (CEA), razon proteica neta
(NPR), coeficiente de digestibilidad verdadera
(CDv), utilizacion neta de la proteina (NPU) y
el valor biologico (VB) que la calidad proteica
de la hoja fue inferior a la de caseina. Los andlisis
quimicos mostraron que la boja deshidratada
de yuca presenta buen perfil de aminodcidos y
elevado contenido de fibra.

Palavras clave: proteina;

aminoacidos; fibra;
hoja de yuca
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Com o objetivo de verificar a qualidade
protéica da folba desidratada de mandioca
(Manibot esculenta Crantz) foi realizado um
ensaio biologico, de 25 dias com 8 tratamentos
e 8 animais cada um. Ao final do experimento
todos os animais foram sacrificados e as carca-
cas e as fezes analisadas. O consumo de alimento
e o peso dos animais foram controlados. Foi ve-
rificado através dos indices biologicos, coefici-
ente de eficdcia protéica (CEP), coeficiente de
eficacia alimentar (CEA), razdo protéica liqui-
da (NPR), coeficiente de digestibilidade verda-
deira (CDv), utilizagdo da proteina liquida ver-
dadeira (NPU) e valor biologico (VB) que a qua-
lidade protéica da folba foi inferior a caseina..
As andlises quimicas mostraram que a folba
desidratada de mandioca apresenta bom perfil
de aminodcidos e elevado teor de fibra.

Palavras-chave: proteina;
aminoacidos; fibra;
folhas de mandioca
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INTRODUCAO

O uso da proteina extraida de folhas para alimenta¢io humana ou para alimentac¢io
animal tem se tornado uma alternativa, ja que esta € uma fonte de proteina muito abundan-
te, aliada ao fato da existéncia de uma grande variedade de culturas de folhas apresentan-
do algumas delas um adequado valor nutritivo (CARVALHO e KATO, 1987).

A riqueza em proteinas da parte aérea da mandioca tem sido constatada em diver-
sos trabalhos (CARVALHO et al., 1985, 1986, 1993; RAVINDRAN e RAVINDRAN, 1988;
RAVINDRAN, 1993; AWOYINKA et al., 1995). Na literatura podemos observar que a proteina
da parte aérea da mandioca especialmente da folha, apresenta deficiéncia em alguns
aminodcidos sulfurados principalmente em metionina (TUPYNAMBA e VIEIRA, 1979;
GOMEZ et al., 1986; GOMEZ e NOMA, 1985; JESUS et al., 1987; RAVINDRAN e RAVINDRAN,
1988). A deficiéncia nestes aminodcidos faz com que a proteina apresente baixo valor
biol6gico (EGGUM, 1970; SALGADO e SANTOS, 1986).

A folha de mandioca apresenta elevado teor de fibra podendo ser este um fator limitante
na utilizacdo da mesma ja que as fibras podem apresentar efeitos que nio sao desejaveis
principalmente na digestdo, absorcio e utilizacdo de nutrientes essenciais. Estudo realizado por
AWOYINKA et al. (1995), onde foram analisadas folhas de trés variedades de mandioca, mostrou
que os teores de fibra variam de 26,9 a 35, 5% em peso seco, teores estes considerados elevados.

O presente trabalho tem como objetivo determinar a qualidade da proteina da folha
desidratada de mandioca e observar se o teor de fibra da folha tem alguma influéncia

sobre a qualidade da mesma.

MATERIAL E METODOS

Folhas de mandioca (Manibot esculenta Crantz) CV Branca de Santa Catarina,
foram obtidas do Centro de Raizes Tropicais (CERAT) da UNESP campus de Botucatu,
na safra de 1997.

As amostras foram colhidas manualmente, com os ramos da planta toda, depois
destacadas junto com os peciolos sem qualquer classificacao e submetidas a desidratacao
a sombra (25°C) durante duas semanas. A seguir as amostras foram homogeneizadas e

tamizadas no tamiz com malha de 0,5mm.

Foram utilizados ratos da linhagem Wistar (Rattus norvergicus, var. albinus, Rodentia
mammalia), provenientes da colonia do biotério da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas
da Universidade de Sao Paulo.

DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

As ragoes para o ensaio biologico foram elaboradas segundo as recomendacgoes do
“American Institute of Nutrition” (AIN-93G) (REEVES, et al., 1993).
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As ragoes foram elaboradas com 10% de proteina baseada nas recomendacoes
FAO/WHO, (1991).

Os ingredientes das ra¢cdes foram misturados em homogeneizador de aco inoxidavel.
Apobs a mistura as ragoes foram armazenadas em sacos plasticos, fechados e mantidos a
4°C, no escuro. Uma pequena quantidade foi retirada para a anilise quimica das racoes.

Foram utilizados ratos machos, recém-desmamados com pesos variando entre 45 e
50g. Os animais foram mantidos em gaiolas individuais, com livre acesso a dgua e rac¢io.
O consumo de alimento foi controlado diariamente e o peso dos animais uma vez por

semana. O periodo do ensaio foi de 25 dias e o delineamento experimental foi inteira-
mente casualizado com 8 tratamentos de 8 animais cada um (Tabela 1).

Tabela 1 Grupos de animais utilizados durante periodo experimental
N° Grupo
1 Zero

Aprotéico

Folha de mandioca 10% de pr oteina

Grupo caseina 10% de pr oteina mais 23% de fibra

Folha de mandioca 5%de pr oteina mais 5% de caseina

Caseina 10% mais 11% de fibra

Folha de mandioca 2,5% mais caseina 7,5%

0 N S N R W N

Caseina 10% mais 5% de fibra

O grupo zero foi sacrificado no inicio do experimento para andlise de carcaca. Ao
final do periodo experimental (25 dias), todos os animais foram sacrificados por inalacio
com éter etilico, e suas carcacas foram pesadas e secas em estufa a 80°C, desengorduradas
e pulverizadas em moinho de aco inoxidavel e conservadas em sacos de polietileno
sendo mantidas a temperatura ambiente até a analise. O grupo aprotéico foi sacrificado
com 15 dias.

Durante todo o experimento as fezes dos animais foram colhidas a cada dois
dias, e armazenadas em frascos de vidro individuais a temperatura ambiente. Ao final
do experimento a umidade foi retirada a 60°C em estufa ventilada durante 3 dias.
Apos a secagem as fezes foram limpas, pesadas e pulverizadas em moinho de aco
inoxidavel e conservadas em sacos de polietileno sendo mantidas a temperatura am-
biente até a anilise.
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ANALISES QUIMICAS

As anilises de nitrogénio foram feitas segundo a AOAC (1995), empregando-se o
fator 6,25 para a transformacdo do nitrogénio em proteina. A umidade, residuo mineral
fixo e extrato etéreo foram analisados segundo IAL (1985). As fibras foram analisadas
pelo método gravimétrico enzimatico descrito por PROSKY (1988) e modificado por
FILISETTI-COZZI e LAJOLO (1991). A determinac¢do dos aminoacidos foi realizada se-
gundo SPACKMAN et al. (1958) e MOORE (1963). Os aminoacidos foram analisados em
autoanalisador Beckman modelo 7300 operando com coluna de troca idnica Gnica (“Sodium
High Perfrormance Column”) e sistema de trés tampoes citrato como eluentes.

ANALISE ESTATISTICA

Foi aplicado o teste ndo paramétrico de Kruskall-Wallis para a analise multipla das
varidveis que equivale a ANOVA (One-Way Analysis of variance) nao paramétrico.

Quando se verificaram diferencas estatisticamente significativas foi aplicado o teste
Mann Whitney. Todas as analises foram realizadas com nivel de significincia de 5%
(p<0,05) (CONOVER, 1980).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 podemos comparar os resultados dos aminogramas das folhas de man-
dioca com o padrio FAO/WHO/UNU (1985) para pré-escolares de 2-5 anos, e seu res-
pectivo computo quimico, mostrando que a folha de mandioca nio é deficiente em
nenhum dos aminodcidos essenciais. Isto, estaria em desacordo com o encontrado na
literatura onde € citado que a folha de mandioca ¢é deficiente em aminoacidos sulfurados
(EGGUM, 1970; YEOH e CHEW, 1976; TUPYNAMBA et al., 1979; FAO/WHO/UNU, 1985;
GOMEZ, et al., 1985, 1986; SALGADO e SANTOS, 1986; RAVINDRAN e RAVINDRAN,
1988; CASTELLANOS et al., 1994; PELUZIO et al., 1998).

Todos os trabalhos citados anteriormente comparam a proteina da folha de mandio-
ca com a referéncia da FAO/WHO de 1973. Os trabalhos mais recentes tomam esta
proteina como padrio de referéncia, no entanto, neste trabalho foram utilizados como
referéncia a proteina da FAO/WHO para pré-escolares de 2 a 5 anos de 1985, que esta
sendo recomendada como a referéncia pelos consultores da FAO/WHO, 1991. Se compa-
ramos o perfil de aminoacidos das folhas de mandioca estudadas pelos referidos autores
com a proteina padrao da FAO/WHO/UNU, 1985 para pré-escolares de 2 a 5 anos, obser-
vamos que na maijoria dos casos o perfil de aminoacidos estaria dentro dos niveis aceitos.

Na Tabela 2 podemos observar que em relacdo ao computo quimico todos os
aminoacidos ficaram acima de 100%, no entanto, o aminoacido que apresentou 0 menor
computo quimico foi a lisina seguido da histidina.
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BOKANGA (1994), cita dados de aminoacidos da folha de mandioca encontra-
dos por West et al. mostrando uma melhor composicdo de aminodcidos essenciais
que o padrao da FAO/WHO (1973). Estes resultados estao de acordo com os encon-
trados neste estudo.

O perfil de aminodcidos no entanto, nio nos mostra a qualidade de uma proteina
tendo que ser levada em consideracio a digestibilidade da proteina e a biodisponibilidade
dos aminoacidos na mesma.

Nos ultimos anos estd sendo recomendado pelo FDA (Food and Drug Administration)
a utilizacio do PDCAAS (“Protein Digestibility-Corrected Amino Acid Scoring”) pois, este
método estd baseado na recomendacao de aminodcidos para humanos o que nos propor-
cionaria resultados mais reais (HENLEY e KUSTER, 1994). Assim, na Tabela 2 encontramos o
Computo Quimico corrigido ou PDCAAS calculado a partir do escore quimico de aminoacidos
e a digestibilidade de 54,76% da folha desidratada de mandioca obtido no ensaio biologico.
Como vemos nesta Tabela o PDCAAS foi de 0,60, valor considerado baixo, ji que para que
uma proteina seja considerada de boa qualidade deve ter um PDCAAS de 1,0.

O reduzido valor do PDCAAS da folha de mandioca (60%) se deve fundamentalmen-
te a baixa digestibilidade da mesma (54,76%), ja que como foi visto na Tabela 2 as concen-
tracoes dos aminodcidos essenciais atingem os valores recomendados pela FAO/WHO (1985).

Tabela 2 Teores de aminoacidos essenciais, Computo Quimico (C.Q.) e Computo
Quimico corrigido PDCAAS (“Protein Digestibility-Corrected Amino Acid
Scoring”) da proteina da folha desidratada de mandioca

Aminoacidos Proteina Padrao FAO/WHO*  Folha desidratada C.Q. C.Q. Corrigido
pré -escolares 2-5 anos de mandioca % (PDCAAS)
mg/g de proteina mg/g de proteina
Histidina 19 22,30 117,37 0,64
Isoleucina 28 50,40 180,00 0,99
Leucina 66 91,10 138,03 0,76
Lisina 58 63,50 109,48 0,60
Metionina + Cistina 25 48,20 192,80 1,06
Fenilalanina + Tirosina 63 88,40 140,31 0,77
Treonina 34 48,40 142,35 0,78
Valina 35 64,20 183,43 1,00
*FAO/WHO(1985)

A Organizacao Mundial da Satude (FAO/WHO/UNU, 1985) considera uma proteina
de boa qualidade, aquela que apresenta uma relacio aminoacidos essenciais/aminoacidos
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totais de 35%. Para a folha de mandioca desidratada essa relacio foi de 42%. Ainda que
esta relacao para folha de mandioca desidratada seja superior a relagio recomendada
pela OMS (35%), a reduzida digestibilidade das mesmas ndo permite uma utilizacao
adequada desta proteina.

Como podemos observar na Tabela 3 o contetido de proteina da folha desidra-
tada de mandioca foi de 20,77%. Estes resultados estio de acordo aos encontrados na
literatura, citados por VITTI et al., 1972; FIGUEIREDO e REGO, 1973; GOMEZ et al.,
1985, GOMEZ e NOMA, 1986; CARVALHO et al., 1993 e menores que os encontrados
por VILHENA et al., (1996) de 29 a 31%, FAFUNSO e OKE (1976) (44 a 46%) e YEOH
e CHEW (1976) (29 a 39%).

A folha de mandioca do cultivar Branca de Santa Catarina (Tabela 3), apresentou
teores de fibra elevados que estio de acordo com dados de EGGUM (1970), ALMEIDA et
al. (1991) e AWOYINKA et al. (1995).

Para este estudo foram utilizadas racdes com niveis protéicos ao redor de 10% e
tomou-se como referéncia a caseina. A composi¢cdo centesimal das racoes estdo apresen-
tadas na Tabela 4.

Devido ao baixo teor de proteina (20,77%) da folha de mandioca (Tabela 3) foi
empregada uma quantidade elevada da mesma para obtenc¢io de racio com 10% de
proteina. Como a folha de mandioca apresenta elevado teor de fibra (48,35%) (Tabela
3) foi necessario organizar grupos controles com caseina com a mesma quantidade de
fibra (celulose) empregada nas racdes elaboradas com folha de mandioca. Desta ma-
neira, foi possivel fazer uma melhor comparacdo entre os grupos e verificar a possibi-
lidade da fibra interferir em alguns dos pardmetros analisados.

Como pode ser observado na Tabela 4, a racdo elaborada com folha de man-
dioca teve um teor elevado de residuo mineral fixo, quando comparado com as
outras racoes, isto é devido a grande quantidade de folha de mandioca utilizada, que
contém um elevado residuo mineral fixo como pode ser verificado na Tabela 3 que,
junto com a mistura mineral contribuiu a aumentar este valor.

Para realizacao deste experimento, foram utilizados animais cujas médias de peso
nio diferiram entre si em 0,05g. O acompanhamento do ganho de peso dos animais foi
feito uma vez por semana sendo o grupo aprotéico sacrificado aos 15 dias.

O grupo que recebeu como fonte de proteina folha de mandioca nio acompa-
nhou o crescimento dos demais grupos sendo esta diferenca estatisticamente significa-
tiva como pode ser observado na Tabela 5. Na referida Tabela podemos verificar tam-
bém que o ganho do peso dos ratos nos grupos que continham folha de mandioca
aumentou conforme se aumentou os teores de caseina nos mesmos. A fibra interferiu
pouco no ganho de peso dos animais nos grupos que continham somente caseina, nao
havendo diferencas estatisticamente significativas (Tabela 5).
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Tabela 3 Composiciao centesimal da folha desidratada de mandioca, expressa

em g/100g

Determinacoes
Umidade
Residuo mineral fixo

Proteina

Folha desidratada de mandioca*
7.15 0,07
6,84 + 0,07

Extrato etéreo

Fibra insolavel

Fibra solavel

Fibra total

Carboidratos totais

20,77 £ 0,14
6,83 £ 0,12
45,11+ 2,26

3,24+ 0,16

48,35
10,06

* Médias de 3 deter minacdes * desvio-padrio

Tabela 4 Composicio centesimal das racdes preparadas para verificacio do valor

biologico da proteina da folha desidratada de mandioca (Manibot esculenta

Crantz), expressa em g/100g

Determinacao
Racio

Aprotéica

Folha de Mandioca 10%

Caseina 10% + Fibra 23%

Folha de Mandioca 5%

+ Caseina 5%

Caseinal0% + Fibral1%

Folha de Mandioca 2,5%

+ Caseina 7,5%

Caseina 10% + Fibra 5%

Fibra = Celulose.

Umidade

875
+0,00
7,62
£0,06
7,04
£0,05
8,32
+0,08
8,04
+0,00
8,60
+0,00
8,99
+0,03

Residuo
Mineral Fixo

1,98
+0,02
5,17
+0,02
2,27
+0,04
3,65
0,01
2.30
+0,06
2,98
+0,03
2,32
+0,02

Média de 3 deter minacoes * desvio-padrao
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Proteina

0,17
0,00
10,58

+0,00
11,09
+0,02
10,92
+0,00
11,06
+0,00
10,69
+0,06
11,19
+0,05

Extrato

Etéreo
6,84
+0,20
0,95
+0,12
0,90
+0,09
7,00
+0,00
7,24
+0,06
0,96
+0,00
7,13
+0,14

Fibra
Total

5,01

22,93

2,17

10,89

10,76

Carboidratos

Totais

77,25

46,75

50,53

59,22

60,60

65,22

04,06
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Tabela 5 Médias e desvios-padrio do ganho de peso, consumo de racio, consumo
de proteina pelos animais expressos em gramas, coeficiente de eficacia
protéica (CEP), coeficiente de eficacia alimentar (CEA), razio protéica liquida
(NPR), coeficiente de digestibilidade verdadeira (CDv), utilizacio da proteina
liquida verdadeira (NPUV) e valor bioldogico (VB), durante o ensaio de valor
biologico da proteina da folha de mandioca

Grupos Ganho  Consumo Consumo
dePeso  deRacio deProteina CEP CEA NPR CDv NPUv VB
® ® ® * %

Aprotéico* 6,14 78,13
*1.22 +13,74

Folha de Mandioca 10% 38,58 293,12 30,96 1,25 0,13 1,80 5476 9,71 1831
17,64 *17,47 1,84  £023 +0,02 027 1395 £7,6 £14,02

Caseina 10% + Fibra 23% 112,52 409,23 45,27 244 027 326 9090 51,76 56,09
131,67 +55,84 16,18  +0,44 +0,05 020 £0.89 =*14,10 #1511

Folha de Mandioca 104,34 399,90 43,74 2,39 0,26 325 6917 47,04 66,74
5% + Caseina 5% +1588 #3722 #407  #031 0,03 *0,15 #352 +7.67 *11,76
Caseina 10% + Fibra 11% 124,67 386,08 4271 292 0,32 3,03 9204 6353 068,04
£15,01 +34,18 378  £029 +0,03 0,62 £130 *12,75 £13,89

Folha de Mandioca 121,29 384,10 41,05 2,95 0,32 383 80,65 69,10 8398
2,5%+Caseina 7,5%" +1222 #2632 #2810  #0,16 002 0,16 098 2968 +11,29
Caseina 10% + Fibra 5% 121,29 375,93 42,06 2,87 0,32 377 9329 71,16 7511
+1705 #2334 261 028 0,03 £023 074 1460 1503

*Médias de 7 ratos Médias de 8 ratos **Duracao 15 dias.

Podemos observar também na Tabela 5 que quase todos os grupos consumiram a
mesma quantidade de rag¢do com excec¢do do grupo aprotéico e folha de mandioca 10%
sendo estas diferencas estatisticamente significativas; provavelmente devido ao fato da
dieta ser desbalanceada os ratos se recusaram a ingeri-la. Observamos também que quan-
to menor o teor de folhas maior a aceitabilidade das racdes pelos ratos. O mesmo foi
relatado por ROSAS-ROMERO e BARATTA (1987), que observaram que 0s ratos recusa-
vam-se a se alimentar acreditando que o concentrado protéico feito a partir de folhas de
mandioca era impalatavel.

Pode-se verificar que o coeficiente de eficicia protéica (CEP), coeficiente de efica-
cia alimentar (CEA), razao protéica liquida (NPR), coeficiente de digestiblidade verdadeira
(CDv), utilizacdo da proteina liquida verdadeira (NPUv) e valor biologico (VB) (Tabela 4)
foram menores para o grupo que recebeu folha de mandioca 10% que para o restante dos
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grupos, sendo estas diferencas estatisticamente significativas. Na mesma Tabela 4 obser-
vamos que estes indices foram aumentando conforme o aumento de caseina nos grupos
que receberam folha de mandioca.

HEINEMANN et al. (1998) estudaram a qualidade protéica de misturas feitas a base
de farinha de trigo e concentrado protéico de folha de mandioca e observaram que a
digestibilidade decrescia com o aumento da adicao de concentrado de folhas de man-
dioca resultados estes que estio de acordo com os nossos dados.

Entre os grupos de caseina podemos observar (Tabela 5) que o grupo que recebeu
a racdo que continha maior teor de fibra foi o que obteve o menor CEP e CEA, NPR, CDv,
NPUv e VB sendo esta diferenca estatisticamente significativa em relacio aos demais
grupos de animais que receberam racdes com caseina, mostrando que a fibra teve
influéncia nestes pardmetros.

VILHENA e al. (1996) num estudo sobre o efeito da extrusdo sobre o valor nutricional
da folha de mandioca encontraram valores de CEP para os animais alimentados com
racoes a base de extrusados de folha de mandioca proximos aos encontrados neste
trabalho. Os autores também encontraram valores de CEA e NPR, CD menores para os
grupos de extrusados de folha de mandioca comparados com os grupos de caseina,
resultados que estdo de acordo com os encontrados no nosso estudo. Os autores verifica-
ram nesse estudo que a adicio de metionina aumentou os valores do CEP e CEA para os
extrusados.

SALGADO e SANTOS (1986), encontraram valores de CEP negativos utilizando
racoes de folha de mandioca e concentrados protéicos da mesma para ratos. Estes ulti-
mos autores também observaram que a adi¢do de lisina e metionina melhorou os resulta-
dos mais do que o acréscimo de metionina sozinha. Isto estaria de acordo com o encon-
trado neste estudo onde a lisina foi o aminoacido limitante e ndo a metionina (Tabela 1)
e, portanto, a adiclo de lisina melhoraria os resultados do valor biolégico da proteina de
folha de mandioca.

BOAVENTURA et al. (2000) adicionaram p6 de folha de mandioca a uma raciao
elaborada de acordo a dieta consumida por criancas desnutridas do municipio de Quissama,
Rio de Janeiro e concluiram que adi¢cao ndo causou impacto sobre a qualidade da racio,
nio tendo melhorado sua capacidade de recuperar a desnutricao. Os pesquisadores res-
saltam a importancia de mais estudos para justificar o uso na alimentacao humana destes

alimentos ndo convencionais.

O baixo valor da digestibilidade para o grupo que continha somente folha de
mandioca como fonte de proteina podem estar relacionados ao elevado contetdo de
fibra da folha de mandioca. Como verificamos, a adicao de fibra nos grupos de caseina
parece ter tido influéncia na digestibilidade da mesma no grupo que continha maior teor
de fibra (23%), pois a diferenca entre este grupo e os demais de caseina foram estatistica-
mente significativas.
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O grupo de ratos que recebeu 50% de folha de mandioca como fonte de proteina
apresentam diferencgas estatisticamente significativas em relacio a seu controle nos se-
guintes indices testados CEA, CEP, CDv, NPUv e NPR. No entanto, os valores encontrados
para estes indices neste grupo foram marcadamente melhores que os indices apresenta-
dos no grupo de ratos que consumiram 100% de folha de mandioca como fonte de
proteina. Assim, a folha de mandioca poderia ser empregada em porcentagens menores
de 50%, ou seja, o limite de utilizacdo de folha de mandioca numa mistura protéica seria
de 50%. Porcentagens maiores poderiam comprometer o valor protéico da mistura.

CONCLUSOES

As folhas desidratadas de mandioca do cultivar Branca de Santa Catarina apresenta-
ram um bom perfil de aminoacidos, e um Coémputo Quimico acima de 1; no entanto,
quando corrigido pela digestibilidade da proteina da folha de mandioca o CoOmputo
Quimico diminuiu para 0,60, valor considerado baixo. O aminoécido limitante na pro-

teina da folha de mandioca desidratada foi a lisina seguido pela histidina.

A folha de mandioca apresentou no ensaio biologico, uma qualidade protéica infe-

rior a caseina, em relacdo aos indices testados, isto pode ser devido aos elevados teores

de fibra que interferiram na digestibilidade da mesma e no seu valor biologico.
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