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RESUMO: A batata-de-pedra (Mandevilla tanuifolia}, reconhecida por arquediogos da UNICAP
como alimento participante da dieta da antiga civilizacio de Brejo da Madre de Deus - PE, foi analisada
tende om vista & possibilidade de associacdo do seu consumo com a mé formacio Gssea evidenciada
nos fossels hurmanos encontrados no sftio arquectogico, Amostras de dois lotes de tubéreulos coletados
aleatoriamente nesta regifo, foram analisadas sob a forma “'in natura” e apos ransformagfo em farinha,
A composiciio centesimal, de aminodcidos, minerais, solidos solfiveis, pH, acidez tituldvel, dcido
cianidrico e taninos, foram os parfmetros investigados. Os resuftados indicaram noma composicio
guimica semeihante & de outros tubéreuios usualmente consumidos. O aminograma revelou a leucina
come primeiro aminodcido limitante ¢ considerdvel aporte de lizina. (s fatores téxicos investigados
n8o confirmam qualquer relagio entre 0 consumo da batata-de-predra e a enfermidade ¢ssea encontrada
nos f8ssels humanos. Entretanto, no deve ser descartade 2 possibilidade da presenca de outras

substincias de agio téxica.

DESCRITORES: Mandevilla ramuifolia, valor nutricional, substéncias 10Xicas.

INTRODUCAO

Investigagfic arquecldgica, realizada por pesquisa-
dores da UNICAP-Universidade Catélica de Pernam-
buca, constatou a presenca de ma formagéc Ossea em
fésseis humanos encontrados no sitio argueoldgico,
sitwado em Brejo da Madre de Deus, Agreste de
Pernambuce, Tal constatagio, Jevou-os a pressupor a
existéneia de uma relagio entre esta enfermidade e o
consumo de vm tipo de batata sob a forma de farinha.

Esta batata, reconhecida como aMandevilla anuifolia,
pertencente a famiflia Apocynaceae, apresenta-se como

tubéreulos adreos desenvolvidos entre as rochas e por
isto, conhecidos popularmente como batata-de-pedra.

Utilizado pelos primeiros habitantes da regido, este
vegetal continua sende consumido até o presente,
principalmente nos perfodos de estiagem prolongada,
em decortéacia da escassez de outros alimentos.

Diante de sua importancia ¢ da falta de referéneia
a seu respeito, tornam-se necessérios estudos das ca-
racteristicas bromatolégicas deste wbéreuio, com vis-
tas a obter informagdes que permitam responder a
hipdtese suscitada.

* Prof*. Assistente do Departamento de Ciéncias da Nutrigio da UECE.

** Prof®,

Adjunta do Pepartamento de Economia Doméstica da UFRPE.

#kE - Prof Nutricionista do Laborasdric Centgal da Secretaria de Sadde de Permambuco.

XY

Prof*,

Titular do Departamento de Nutrigie do CCS/UFPE.

et
[



LIVERA, A V. de 8. & col. Caracterizagiio Bromatoldgica da Bawata-de-Pedra (Mandevilla wnuifolia). Rev. Inst. Adolfo Lz,

55 (1) 13-18,1995,

MATERIAL E METODOS

Dois lotes de batata-de-pedra foram coletados
alcatoriamente pelos arquedlogos da Universidade
Catdlica de Persambuco -UNICAP, no sftio arqueclogico
do municipio do Brejo da Madre de Deus - P

Apds a colheita, os fubérenlos foram transportados
para ¢ Laboratdrio de Experimentagio ¢ Andlise de
Alimentos - LEAAL, da Universidade Federal de
Perpambuco - UFPE, onde foram lavados, descas-
cados e riterados em mulfiprocessador. Parte da polpa
resultante fol analisada como tal tendo em vista a ca-
racterizaglio da matéria-prima. e a restante fof desi-
dratada em estufa a 45°C por § horas para obtengio
da farinha, forma sob a qual é consumida,

Foram cfctuadas as seguintes andlises f{sico-guimi-
cas: umidade, profeina (N x 6,25), lipideos, pll, aci-
dez tituldvel e sdélidos totais, segundo as Normas
Analiticas de Instituto Adolfo Lutz *. A determinacio
dos aminodcidos foi feita por hidrélise dcida (HC1 6
N por 22 horas & 110°C) em analisador Beckman
modelo 7300. Os minerais Fe, Na. K, Ca, P Cue Zn
foram determinados por espectrofotomedria de absor-
¢fo atdmica, segundo o método de Snell e Snell ¥ O
dcido cianidrico e os taninos, por método especto-
fotométrico, segundo Smith ™ e Follin Denis 7, res-
pectivamente.

RESULTADOS

A Tabela 1 apresenta a composicio centesimal da
batata-de-pedra sob a forma de farinha, permitindo
observar gue 0% carbuidratos, em especial 0 amido,
predoming sobre os demais constituinges.

Quanto & composigio de aminodcidos (Tabela 2),
constata-se um percentual elevado dos dcidos aspartico
e glutimico. A comparagiic do contetido de amincdcidos
essenciais da farinha com a protefna padrio da FAQ/
WHO %, mostron como primeiro Hinitante a leucina
com © escore quinico de 67% seguido dos aromdticos
(68%), sulfurados (80%) ¢ da isoleucina (90%). Os
demais aminedcidos encontravam-se acima do padrio.

A Tabels 3 apresenta os teores dos principais
minerais encontrados na batata-de-pedra, na qual
observa-se a relagdo caleio/fosforo de aproximada-
mente 6:1 e elevado teor de zinco.

Os valores das demais caracteristicas fHsico-quimicas
estio expressos na Tabela 4.

DISCUSSAC

Os resultados referentes & composigio centesimal
da farinha de batata-de-pedra (Tabeia 1) revelam um
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TABELA 1

Composicio centesinal da farinha de batata-de-

pedsa
CONSTITUINTES %
Umidade 6,2
Proteina 3,4
Exirato etéreo 1,9
Cinza 4.4
Fibra bruta Q.7
Amido 472
Cutros carboidratos™® 27.2

*determinado por diferenga

teor mais elevado de lipideos, protideos e carboidratos
totais, quando comparados 3 farinha de mandioca ¢
ac card de rama ° conferindo-lhe consequéntemente
um maior valor calorico total {VCT).

A composi¢io de aminodcidos apresentada na
Tabela 2 demonstra valores de aminodcidos essenciais
superiores aos referidos pela liferatura para & mandi-
oca e inhame 4, exceto quanto & metionina e & histidi-
m A composicio de aminodcidos da farinha em
estudo apresenta como primeiro aminodcido imitante
a leucina com am escore quimico de 67%. Observa-
se, por outro lado, uma adequagdo em lisina superior
a 100%, que sugere uma associac@io bendfica deste
wibéreulo com alimentos pobres em ligina, a exemplo
dos cercais, para misturas alimenticias ou preparacbes
dietéticas de melhor valor protéico.

©)s minerais presentes na batata-de-pedra {Tabela 3),
com excessdio do zinco, enconiram-se m percentuais
inferiores aos referidos por Franco ° para a maloria
dos tubéreulos & rafzes, apresenmtando teores similares
de Fe e Cu A relacio célcioffésfore & elevada;
entretanto, ndo jusiifica interferéncia na absorgiio des-
tes nutrientes, visto gue arazéio de 2:1 na concentragio
destes minerais nBc é aceita na atualidade como
condigio para melhor absorgiio, por ter sido com-
provado que dietas com ampla variagio neste indice
niio desencadeiam quadros de deficiéneia destes
mineraist e, por conseguinte, ndo poderia ser a causa
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TABELA 2

Composigio de aminodeidos da farinha de batata-de-pedra

AMINOACIDO mg/e DE PROTEINA FAO/WHO ESCORE
Acido aspértico 112 - -
Treonina 27 40 =100
Serina 30 - -
Acido gludmico 106 - -
Prolina 27 - -
Glicina 32 - -
Alanina 41 B -
Valina 36 50 >100
Meiionina 28 35% 80
Isoleucina 36 40 90
Leugina 47 70 67
Tirosina + Fenilalanina 41 60 o8
Histidina 44 - -
Lisina 59 55 >106
Arginina 47 . .

*aminodcidos sulfurados

das enfermidades ésseas encontradas nos fOssels
humanos.

O teor de zinco encontrado na batata-de-pedra
(Bmg%) estd acima do limite estabelecido pela
legislacio brasileira de alimentos que corresponde a
30 ppm. Entretanto, esse teor se refere ao encontrado
aa matéria-prima, o que ndo permite extapolar valores
para a farinha sem uma andlise direta, uma vez que
e seu processamento estdo incluidas sucessivas
lavagens, com possivel perda desse elemento por
lixiviacdo.

A Organizacio Mundial de Saide recomenda para
individuos adultos uma ingestio didria de 8 a 16 mg
de zinco e considera tOxico ingestdes prolongadas
superiores a 150 mg/dia. Esta recomendacglio tem
come base a eficiéncia da absorgBo deste mireral que
& em média 20%. Por outro lado, deve-se considerar
gue O zinco presente nos alimentos vegetals estd
menos biedisponivel do gue o contido nos alimentos
de origem animal V7,

Os demais parfimetros analisados (Tabela 4), encen-
tram-se dentro do esperado: bzaixo teor de sdlidos
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TABELA 3

Minerais da batata-de-pedra

MINERAL mg%
Ferro 0,54
Sédio 4.68
Potdssio 6,96
Célcio 5,36
Fésforo G,84
Cobre 0,16
Zinco 8,00

TABELA 4

Caracterfsticas fisico-quimicas da batata-de-pedra

CARACTERISTICAS

VALOR MEDIO

Sélidos solidveis (*Brix)

pH

Acidez tituldvel {ml acidez %, v/p)
Tanino (mg %)

Acido clanidrice {mg de cianeto %)

Umidade (g %)

5.0
6.8
1,7
0.15
2,56

87,30

soliveis fotais, uma vez que o carboidrato
predominante € o amido, pH alcalino e baixa acidez
tituldvel, comuns aos tabéreuios.

E sabido gue o dcido clanidrico encontra-se presente

em alguns alimentos sob a forma de glicosideo que
libera CN', levando 4 morte por asfixia. Apesar da
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batata-de-pedra apresentar um percentual deste dcido
proximo ao relatado para algumas variedades de
mandioca '°, niio ha relatos de bitos por esta causa.
Tal constatagio é explicada pelo fato de ser conswmida
sob a forma de farinha ou preparacdes & base desta.
Segundo o costume local, & farinhe de batata-de-pedra
€ obtida por trituragfo, seguida de sucessivas lavagens



LIVERA, AV. de 8. e col CaracterizagBo Bromatoiogica da Batata-de-Pedra (Mandevilla ranuifolia). Rev. Inst. Adolfo Lusz,

55 (1% 13-18,1995.

o posterior secagem por torrefagZo. Hste processa-
mento € similar ao empregado na obtenclo da farinha
de mandioca, o qual reduz a nivel insignificante o teor
de 4cido cianidrico.

Considerando o efeito dos taninos sobre a precipi-
tagdo de protefnas, o que comprovadamente interfere
na absorgdo de ferre, em decorréncia da interacdo
ferro-protefna ", é possivel supor uma atuagio deste
constituinie sobre o célcio, através do mesmo
mecanismo, comprometendo o metabolismo deste
mineral. Eatretanto, o teor de taninos da batata-de-
pedra € relativamente baixo gquando comparado a
outros tubéreulos e a sua pressuposta aglo ou de seu
comstituinte, o 4cido gdlico. nfo ¢é suficiente para
justificar as alieragfes dsseas encontradas nos fidsseis °.

As saponinas, freqlientemente investigadas como
tOxicas em batatas, ndo foram determinadas neste
estudo, uma vez que as suspeitas de sua toxicidade
especifica foram descartadas por Renwick 2, ao
estudar a hipdtese de relagio da anacefalia e espinha
bifida com o consumo de batatas.

A literatura relata, entretanto, a associagéo de mé
formagdo ou degeneracdo Gssez e 0 consumo de
alimentos contaminados por fungos. Lidner ¥ afirma
que o Phytohora infestans produz um metabdlito
téxico que pode ser responsdvel pelo aparecimento de
espinha bifida em galinhas e cita também o irabalho
de Poswillo, que detecton mé formagio dssea em fetos
provenientes de mfes alimentadas com batatas
mofadas. Estas afirmac@es sugerem futuras pesquisas
sobre a presenca e o efeito de fungos na farinha de
batata-de-pedra para sua complets avaliagio.

Uma outra investigacho necessdria é a de amino-
dcidos péo protéicos que poderm estar associados s
citadas enfermidades, Como por exemplo, tem-se a
transformacio do semiritrilo do dcido aspértico em

8 - aminopropionitrilo dd origem & - glutamildesivado,
capaz de causer osteolatirismo em apimais, com
graves alteragOes Osseas, segundo Belitz 2

CONCLUSOES

08 RESULTADOS OBTIDOS PERMITEM
CONCLUIR QUE:

F A Dbatata-de-pedra apresenta caracteristicas
bromatoldgicas similares aos tubéreulos subterrfneos,
com pequenas diferencas guantitativas;

2 - A composi¢ho de aminodcidos deste tubéreulo
indica que ele pode ser utilizado para obter misturas
alimenticias, cujo chmpato de aminodcidos melhore
o valor prot€ico das preparagbes consumidas pela
popuiacio;

3 - Os fatores tOxicos investigados nfo confinmam
gualquer relagdo entre o consume da farinha com a
mé formagio Ossea encontrada nos [dsseis humanos,
Entretanto, ndio deve ser descartada a presenca de
outras substincias de agiio téxica.
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ABSTRACT: The batata-de-pedra (Mandevilla tenuifolia) recognized by archeologists at UNICAP
as being food participant of the diet of the ancient civilization of Brejo da Madre de Deus - PE. i was
analysed trying to associate it fo maiformation of the bones, inclading bifid spin, present in the human
fossels found at the archeological site. Two samples of wbers collected randomly in this region were
anzglysed under “in nawura” from and after its transformation in flour. The centesimal composition,
contents of aminoe acids, clanidric acid and tannins were mvestigated parameters, The resulis indicated
a cheimical composition similar to other tubers usually consumed. The aminogram revealed leucine as
being the first limitant amine acid and considerable aport of lisine. The toxic factors do not confirm
anty relation between the consiwme of batata-de-pedra and the osteo disease found.

DESCRIPTORS: Mandevilla tanuifolia, nutritional value, toxics substances,
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