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RESUMO

A composicdo quimica de hortalicas ndo convencionais e de
facil cultivo é importante para incrementar as fontes alternativas de
nutrientes para o homem. O objetivo do trabalho é caracterizar a
composicdo centesimal, teores de vitamina C, teores de ferro e célcio
das folhas de taioba (Xanthosoma sagittifolium  Schott). Foram
analisados os limbos com nervuras, limbos sem nervuras e peciolos,
das folhas, tanto em base Umida como em base seca. Todas as
partes das folhas foram estatisticamente diferentes entre si, tanto em
base fresca, quanto em base seca. As amostras da taioba analisada
apresentou elevados teores de proteina, cinzas, fibras, calcio, ferro e
vitamina C, em niveis comparaveis as demais fontes convencionais
indicadas como rica nesses nutrientes. A hortalica apresenta baixos
teores de extrato etéreo e calorias, podendo contribuir para dietas
balanceadas, hipocaldricas e vegetarianas.

Palavras-chave: taioba, nutrientes, hortalica, composicdo
centesimal, Xanthosoma sagittifolium  Schott.

ABSTRACT

VARIABILITY Of the COMPOSITION CENTESIMAL, VITAMIN
C, IRON and CALCIUM OF PARTS OF THE TARO LEAF
(Xanthosoma sagittifolium  Schott). The chemical composition of not
conventional vegetables and easy culture is important to develop the
alternative sources of nutrients for the man. The objective of the work
is to characterize the centesimal composition, vitamin C, level of iron
and calcium of leaves of taro (Xanthosoma sagittifolium  Schott). The
limbs with ribbings, limbs without ribbings and petiole had been
analyzed, of leaves, as much in humid base as in dry base. All the
parts of leaves had been statistic different between itself, as much in
cool base, how much in dry base. The samples of taro analyzed
presented high protein level, leached ashes, staple fibres, calcium,
iron and vitamin C, in comparable levels the too much indicated
conventional sources as rich in these nutrients. The vegetables
presents levels low of ethereal extract and calories, being able to
contribute for balanced, low fat and vegetarian diets.

Key words: taro, nutrients, vegetable, centesimal composition,
Xanthosoma sagittifolium  Schott.

INTRODUCAO

Com o0 aumento da populacdo mundial e com o néo
crescimento paralelo de aportes alimenticios, a caréncia de
alimentos é constante, freqlientemente acarreta doencgas e é
responsavel por grande parte da taxa de mortalidade infantil.
Ha uma urgente necessidade do desenvolvimento de novas
fontes de nutrientes e o total aproveitamento de muitos
alimentos pouco utilizados e descartados, que poderéo
amenizar muitas caréncias nutricionais. Apesar do Brasil
possuir grande potencial agropecudario, a populagéo vive com
baixos salarios, consequentemente com uma alimentacao
deficiente ou de baixa qualidade nutritiva (PINTO et al., 2000).

Pouca atencéo é dada a hortalicas ndo convencionais e
sempre sdo descartadas do cardapio alimentar, pois o
consumidor convencional, esta acostumado a trés ou quatro
espécies de hortalicas onde constam sempre a alface e o

tomate. Nao se arrisca experimentar outras hortalicas como a
rdcula, o aipo, a taioba, muitas vezes desconhecendo o modo
de preparo e qual a parte utilizada para a alimentagéo
(ALBUQUERQUE,1981).

Segundo PINTO et al. (2000), os dados sobre alimentos
ndo convencionais ainda sdo escassos e a taioba pode ter um
papel importante em dietas balanceadas, podendo auxiliar a
suplementacdo das popula¢gBes desnutridas como fonte de
célcio, ferro, vitamina C, proteinas e outros nutrientes, onde
se sabe que, boa parte da populacéo € carente.

A taioba é uma espécie vegetal conhecida, facilmente
cultivada e ja apreciada como alimento em certas regides,
principalmente no meio rural. H4 poucos estudos sobre essa
hortalica, principalmente relacionados com suas
potencialidades nutritivas.

Diante do exposto, o presente trabalho visa caracterizar
a folha da taioba quanto a sua composicdo centesimal, teores
de vitamina C, ferro e calcio.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas folhas 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.

As folhas foram colhidas ao acaso, em locais em que 0s
limbos foliares variaram de 200 - 250 cm?, correspondendo a
folhas jovens e maturas. Sendo a taioba uma folha completa,
foram separados os limbos dos peciolos e de alguns limbos
foram retiradas as nervuras. Todo material foi lavado, cortado
e triturado, uma parte foi analisada fresca e a outra foi
submetida a secagem em estufa ventilada a 60°C. As
amostras matéria fresca (MF) e matéria seca (MS) foram
submetidas as analises quimicas descritas a seguir:

Analises quimicas:

Umidade: determinada por secagem em estufa a (105°C)
com circulacdo de ar até obtengdo de peso constante
segundo procedimento da AOAC (1990).

Extrato etéreo: obtido por extragdo com éter etilico em
aparelho extrator do tipo Soxhlet, segundo AOAC (1990).

Proteina bruta: determinada pelo método Kjeldahl (semi-
micro), conforme procedimento da AOAC (1990).

Fibra bruta: extraida por hidrélise acida segundo a
metodologia de VON DE KAMER e VAN GINKEL (1952).

Cinzas: determinado por incineragdo do material em
mufla a 550-660°C até peso constante, segundo o método
descrito pela (AOAC, 1990).

Fracdo NIFEXT: na determinagdo da composicao
centesimal a fragdo glicidica, representada pela fragdo NIFEX,
foi representada e calculada pela diferenga (100 - soma das
demais fracdes da composicdo centesimal), ou (100 -
%umidade - %extrato etéreo - %fracdo protéica - %fracdo
fibra bruta - %cinzas).
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Valor calérico: determinado por calculos descritos por
Mahan; ESCOTT-STUMP (1998), que considera proteina = 4
kcall/g, gordura = 9 kcal/g e carboidrato = 4 kcal/g.

Vitamina C: utilizou-se método colorimétrico de ROE &
KUETHER, citados por STROHECKER & HENNING (1967),
no material fresco logo apos a colheita e no material seco a
60°C.

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.

Minerais Ferro e Calcio: determinados  por
espectrofotometria de absor¢cdo atdbmica com chama de
acetileno, segundo metodologia estabelecida por SARRUGE
& HAAG (1974) e FISKE & SUBBAROW (1925). Os extratos
da matéria seca foram obtidos por digestao nitroperclorica.

Analise estatistica:

No experimento utilizou-se o delineamento
experimental inteiramente casualizado com 9 repeti¢cbes,
sendo os tratamentos constituidos pelos peciolos, limbos com
nervuras e limbos sem nervuras da taioba. O modelo linear
para este experimento, cuja representacdo € yij = m + ti + €eij,
sendo yijj os valores obtidos das variaveis no i-ésimo
tratamento (/=1,2,3) e j-ésima repeticdo (j =1,2,...9), m é a
média geral, ti é o efeito do / - ésimo tratamento e eijj é o efeito
do erro experimental.

Quando os efeitos dos tratamentos foram
significativos (P< 0,05%) utilizou-se o teste de Tukey (5%)
para comparagdo entre as médias das partes da folha. As
andlises de variancia e teste de médias foram realizados
segundo técnicas usuais do software SANEST (ZONTA &
MACHADO, 1991).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados em base fresca e seca encontram-se nas
Tabelas 1 e 2, respectivamente.

Os teores médios de umidade em fungdo dos
tratamentos na matéria fresca da taioba estudada
(Xanthosoma sagittifolium), estdo representados na Tabela 1.
O peciolo da taioba se destacou quanto ao teor de umidade,
seguido pelos limbos com e sem nervuras, estes teores estéo
préximos aos citados por VEYL (1983) e IBGE (1981), de 84%
e 90%, respectivamente.

O limbo sem nervuras apresentou maior percentagem de
proteina, tanto no material fresco quanto no seco. A taioba
fresca (Tabela 1) possui teores semelhantes aos do espinafre
- 2,4%, citado por FRANCO (1992) e préximos as folhas de
taioba citadas pelo IBGE (1981) de 2,4%. Ja em base seca,
conforme Tabela 2, a taioba apresenta teores protéicos
préximos aos da folha de mandioca de 27% citada por
CORREA, CARVALHO, ABREU & SANTOS (1999) e teores
protéicos semelhantes as folhas de taioba estudadas por
ESPINDOLA (1987) de 26,05%, estas ja indicadas como fonte
protéica na alimentagdo humana, apesar de sua qualidade
ficar comprometida pela sua deficiéncia em lisina e
aminoacidos sulfurados, sendo portanto, uma proteina
incompleta, segundo o mesmo autor. Entretanto, se forem
consumidas acompanhadas com outros alimentos que as
complementem podem ajudar na suplementagdo dietética
para criancas, adolescentes e adultos.

Os teores de extrato etéreo apresentaram diferengas
significativas em rela¢@o aos tratamentos estudados, Tabelas
1 e 2. Os limbos com nervuras apresentaram-se com teores
semelhantes aos citados por FRANCO (1992) de 0,60%MF.

Cabe ressaltar que, como as demais hortalicas, a taioba nao
deve ser considerada como fonte de 6leo, por apresentar
baixos teores de extrato etéreo, indicando ser uma excelente
alternativa para dietas vegetarianas e que se baseiam em
alimentos com baixos niveis de lipideos e calorias.

Os teores médios de cinzas (residuo mineral fixo) estdo
representados nas Tabelas 1 e 2. No material fresco, os
limbos se destacaram com teores superiores aos do peciolo,
teores proximos aos do espinafre cru 1,90%, a couve 1,0% e
0 agrido 1,1% (BURTON, 1976). No material seco, o peciolo
apresentou o maior teor de cinzas, seguido pelos limbos.

Os resultados da fracdo NIFEXT (glicideos) da taioba
encontram-se nas Tabelas 1 e 2. No material seco, verificou-
se que os teores no peciolo foram significativamente maiores
do que os limbos. No material fresco, o limbo sem nervuras
sobressaiu-se comparado as demais partes estudadas. Os
teores encontrados na taioba sdo préximos aos encontrados
por ESPINDOLA (1987), de 34,87% MS e inferiores aos
citados por FRANCO (1992), de 5,70% MF.

Quanto ao valor calérico das partes da folha estudada,
todas as partes variaram significativamente entre si. Na taioba
fresca, os peciolos apresentaram 11,98 kcal, os limbos sem
nervuras 39,8 kcal e os limbos com nervuras 28,96 Kcal,
sendo este o mais proximo ao valor citado por FRANCO
(1992) de 31 kcal, podendo ser utillizada em dietas
hipocaléricas, devido a seu valor calérico reduzido. Ja na
taioba seca, os teores foram de 225,72 kcal nos peciolos,
300,66 kcal nos limbos sem nervuras e 285,52 Kcal nos
limbos com nervuras, e todas as partes estudadas diferiram
estatisticamente entre si.

As fibras, no material fresco os limbos se destacaram,
conforme Tabela 1, estes teores apresentam-se proximos aos
citados IBGE (1981), de 1,5%MF. Na taioba seca sobressaiu-
se o peciolo em relagdo aos limbos, que nao diferiram
estatisticamente entre si, conforme Tabela 2. Cabe destacar
que, todos os tratamentos estudadas apresentaram-se com
teores superiores aos do farelo de trigo integral - 4,40%MS
(FRANCO, 1992), j& utilizado como fonte de fibras. De acordo
com PINTO et al. (2000), a taioba pode ser indicada como boa
fonte de fibras sollveis e insollveis e comparada aqueles
alimentos que ja sdo utilizados em dietas como fonte deste
constituinte, desta forma, aumentando a qualidade da dieta,
principalmente onde ha necessidade de reducdo caldrica,
beneficiando o trato intestinal, seus disturbios fisiolégicos e do
célon.

Cerca de 100g da taioba fresca suprem em média 6%
das necessidades diarias e no material seco 100g da taioba
seca suprem em meédia 56% das recomendacgdes diarias de
fibra, j& que o “National Cancer Institute” (Instituto Nacional do
Céancer) recomenda a ingestdo diaria de fibras de 25 a 35g
(ROMBEU, J., 1990, citado por MAHAN & ESCOTT-STUMP,
1998).

Ao analisar os teores médios encontrados de ferro,
verifica-se tanto em base fresca quanto seca, que o limbo
destacou-se com maiores teores, seguido pelo peciolo,
conforme Tabelas 1 e 2. Os teores encontrados para o Fe
foram préximos aos relatados pelo IBGE (1981) de 2,0
mg/100g nas folhas frescas. Comparando a taioba com
alguns alimentos citados por FRANCO (1992) e considerados
como fontes tradicionais, verifica-se que os limbos destacam-
se com teores proximos aos do espinafre 3,08mg/100g, da
carne de boi magra 2,73mg/100g e do agrido 2,60mg/100g,
sendo portanto, rica neste mineral.

A taioba é boa fonte de ferro, pois de acordo com as
necessidades diarias de ferro citadas pelo NRC, 1989; cerca
100g da taioba fresca supre 23,80% - nos limbos com
nervuras, 33,40% - nos limbos sem nervuras e 10,50% - nos
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peciolos suprem as nossas necessidades diarias. No material
seco somente 38,3649 e 42,129 de limbos sem nervuras e com
nervuras, respectivamente e 51,12g de peciolos fornecem as
nossas necessidades diarias de ferro.

O limbos possuem maiores teores de Ca seguidos pelo
peciolo, no material fresco e seco (Tabelas 1 e 2).
Comparando a taioba com agridao-168mg/100g e o espinafre-
95mg/100g, hortalicas citadas por FRANCO (1992) e
consideradas como boas fontes, verifica-se que os limbos
apresentam-se com 0s maiores teores deste elemento, sendo
portanto, melhores fontes que as citadas pelo mesmo autor.
Com base nas nossas necessidades de 800mg de Ca/dia
(NRC, 1981), observa-se que na taioba seca, somente 35,87g
de limbos com nervuras, 36,18g de limbos sem nervuras e

nervuras, limbos sem nervuras e peciolos suprem 27,50%,
33,75% e 10,00%, respectivamente das necessidades diarias.
Ja os limbos secos apresentaram teores proximos aos
relatados por ESPINDOLA (1987) de 2.223mg/100g de Ca.

Os limbos com nervuras se destacaram (40,10mg/100g)
quanto aos teores de vitamina C no material fresco(Tabela 1 e
Figura 8), estes teores foram inferiores aos citados por
SAMSON (1972) de 55mg/100g e proximos aos considerados
como boas fontes por Franco (1992), como a laranja e suco -
57,0mg, a goiaba - 45,6mg, o meldo - 58,7mg, o brocolis -
80,0mg e o pimentdo - 126,0mg. No material seco (Tabela 2).
Observou-se que ocorreram perdas com a secagem, esta
apresentou cerca de 90,00% nos limbos e 35,33% no peciolo,
este com menor perda, talvez devido a agdo protetora de

51,959 de peciolos podem suprir as nossas necessidades algum constituinte presente nesta parte.
diarias. Cada 100g do material fresco dos limbos com

TABELA 1 - Composic¢do quimica das folhas da taioba (Xanthosoma sagittifolium Schott) em base fresca.

Composicao quimica Limbos com nervuras Limbos sem nervuras Peciolos CV(%)
Umidade (%) 89,74 b 87,13 a 94,39 c 2,05
Proteina (%) 2,78b 3,69a 0,56 ¢ 8,48
Cinzas (%) 151a 1,33 a 0,95 b 9,60
Extrato etéreo(%) 0,60 b 0,92a 0,10 c 7,22
Fibra bruta (%) 1,56 b 2,01la 1,00 c 6,55
NIFEXT (%) 3,01b 4,19 a 221c 6,21

Fe (mg/100g) 2,38b 3,34a 1,05c 8,24

Ca (mg/100g) 220,00 b 270,00a 80,00c 15,07
Vit.C (mg/100g) 40,10 b 64,29 a 17,42 c 2,68
Valor calérico (Kcal) 28,90 b 39,80 a 11,90 ¢ 3,25
Médias seguidas de mesma letra, na horizontal, ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (P<0,05).
TABELA 2 - Composicao centesimal das folhas de taioba (Xanthosoma sagittifolium Schott) em base seca.

Composicdo quimica Limbos com nervuras Limbos sem nervuras Peciolos CV(%)
Proteina (%) 27,59 a 26,68 a 10,62 b 5,35
Cinzas (%) 15,03 b 10,40 c 17,95 a 3,99
Extrato etéreo(%) 6,00 a 7,06 a 1,88 b 8,22
Fibra bruta (%) 15,53 b 15,66 b 19,00 a 5,97
NIFEXT (%) 30,29 b 32,60 b 41,58 a 9,60
Fe (mg/100g) 23,74 a 26,08 a 19,56 b 7,20
Ca (mg/100g) 2.230a 2.211b 1540 c 12,99
Vit.C (mg/100g) 38,00 b 47,49 b 193,69 a 6,56
Valor calérico (Kcal) 285,52 b 300,66 a 225,72 ¢ 15,28

Médias seguidas de mesma letra, na horizontal, ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (P<0,05).

CONCLUSOES

Os resultados obtidos nas condi¢cdes experimentais
permitem concluir que a taioba é uma hortalica que podera
suprir muitas de nossas necessidades.

Quanto aos teores de proteina o limbo sem nervuras
apresentou maior percentagem no material fresco e seco,
podera contribuir na suplementacao dietética da populacao.

Como as demais hortalicas, a taioba ndo deve ser
considerada como fonte de 6leo, por apresentar baixos teores
de extrato etéreo, indicando ser uma excelente alternativa
para dietas vegetarianas e que se baseiam em alimentos com
baixos niveis de lipideos e calorias.

Quanto ao valor caldrico, a taioba pode ser utilizada em
dietas hipocaldricas, devido a seu valor energético reduzido e
todas as partes diferiram estatisticamente entre si, tanto no
material seco quanto no material fresco.

Todas as partes da taioba estudada, apresentaram-se
com teores superiores a alimentos ja utilizadas como fonte de

fibras. A taioba supre boa parte de nossas necessidades
diarias, contribuindo para aumentar a qualidade da dieta,
principalmente onde ha necessidade de reducédo caldrica,
beneficiando o trato intestinal.

Os limbos destacaram-se por se enquadrarem entre as
principais fontes de ferro e calcio, podendo ser utilizadas em
dietas que visem a suplementagdo de minerais,
principalmente aqueles que uma boa parte da populagcdo
brasileira é carente.

Quanto aos teores de vitamina C, a taioba pode ser
comparada com a laranja e suco de laranja, fontes
convencionais e ja indicadas como boas neste constituinte.
Com a secagem feita a 60°C, ocorreram perdas de vitamina
C, j4 que esta é degradada com a temperatura e a propria
exposicdo do alimento ao ar. As menores perdas ocorreram
no caule, talvez pela acdo protetora de algum constituinte
existente nele.
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