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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi avaliar os teores de matéria seca (MS), proteina bruta (PB) e
digestibilidade in vitro da parede celular (DIVPC) das folhas de cultivares de mandioca (Manihot esculenta
Crantz) colhidos em diferentes idades, dos 12 até os 21 meses, iniciados em agosto de 1998 e finalizando em
maio de 1999. O delineamento experimental adotado foi o de blocos casualizados, em esquema de parcelas
subdivididas, com quatro repeti¢cdes, sendo os cultivares as parcelas e as idades de colheita as subparcelas.
Foi observado que ndo houve diferenga (P>0,05) entre os cultivares ao analisar a MS. No entanto, houve
diferenga  (P<0,05) quando analisou a DIVPC e a PB dos folhas das cultivares e idades de colheita
avaliados.
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CHEMICAL COMPOSITION OF LEAVES OF FIVE GENDER OF CASSAVA Manihot esculenta Crantz.)
HARVESTED AT DIFFERENT AGES

ABSTRACT: The objective of this work was to evaluate the dry matter (DM), crude protein (CP) and cellular
wall digestibility in vitro (CWIVD) of leaves of gender cassava (Manihot esculenta, Crantz) picked in ages
different of 12 until 21lmonths of ages, beginning in August of 1998 and ended in May of 1999. The
experimental design was block, in subdivided portion scheme, with four repetitions. In the portions were the
gender of cassava and in the sub portion the ages of cut. It was observed there were no differences (P> 0.05)
between the cultivates when estimate the DM. However, it was observed difference (P< 0.05) when availed the
CWIVD and the CP between the leaf of gender of cassava and ages of cut.
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INTRODUCAO

A cultura de mandioca encontra-se dispersa em varios municipios do Estado do Parana, isto devido ao fato
das condi¢bes edafocliméaticas e sécio-econdmicas regionais, serem propicias para esta cultura (GROXKO,
1998). A mandioca também tem relevante importancia social utilizando méao-de-obra em periodos de
ociosidade e, aumentando a fonte de renda dos produtores. Apesar da mandioca apresentar varias qualidades:
valor nutricional da planta, f4cil cultivo e ter papel social, a mandioca ainda ndo é convenientemente utilizada
como fonte alternativa na alimentacdo animal. Basta citar o fato de que, no Brasil, se fosse aproveitado o
refugo da parte aérea (80%) da mandioca, atingir-se-ia a producdo de 14,3 milhGes de toneladas de matéria
fresca disponivel para a alimentacdo animal. A quantidade de proteina nas folhas desta euforbiacea € maior do
que na maioria das forrageiras tropicais (CARVALHO et al., 1983).

A colheita da mandioca pode ser realizada ao longo do ano, a medida que as raizes atingem maturidade.
Desta forma, tem-se estudado variedades que sdo capazes de se adaptarem as regifes e proporcionar



diferentes Idades de colheita. E importante ressaltar que em regides que apresentam chuvas sazonais, a
colheita € normalmente realizada na estagdo seca ou durante o periodo de repouso da planta, enquanto que
em regifes onde ocorrem chuvas durante todo o ano, a colheita pode ser efetuada em qualquer Idade (GRACE,
1971). Com este intuito, estudou cinco variedades diferentes em dez idades de colheita, analisando a matéria
seca (MS), a proteina (PB) e a digestibilidade in vitro da parede celular (DIVPC).

MATERIAL E METODOS

A rama de mandioca foi obtida no municipio de Araruna, noroeste do Estado do Parana. Foram avaliados os
seguintes cultivares: ‘IAC-13’, ‘IAC-14’, ‘Mico’, ‘Fibra’ e ‘Fécula Branca’, em 10 idades diferentes de colheita,
iniciando em agosto de 1998 e tendo o término em maio de 1999. Mediante a colheita de toda a planta,
separaram-se as folhas, as quais foram processadas para serem submetidas a analises. Essas foram
realizadas no Laboratorio de Andlise de Alimentos e Nutricdo Animal e no Laboratério de Digestibilidade in vitro
e Metabolismo Animal, do Departamento de Zootecnia da Universidade Estadual de Maring4, Maringa - Pr. O
alimento avaliado foi moido em peneira com crivo de 1 mm, para as determinagdes de matéria seca (MS) e
proteina bruta (PB), segundo as recomendacfes de SILVA (1990).

Foi realizada a anélise de digestibilidade in vitro da parede celular (DIVPC) da folha da rama de mandioca. Para
a coleta do liquido ruminal foi utilizado uma vaca Holandesa HPB, multipara, seca, com peso médio de 550 kg
e munida de fistula ruminal. O animal foi mantido confinado no sistema tie-stall com piso de borracha, e solto
nos intervalos de alimentacdo em um espagco sombreado para exercicios. O mesmo recebeu alimentacao
contendo: milho, farelo de soja, farelo de trigo, suplemento vitaminico e mineral, e feno de Tifton 85 (Cynodon
spp).

Realizaram-se trés coletas de liquido ruminal, com intervalos de uma semana. Foram pesados 0,25 gramas de
amostra de cada alimento, moida em peneira com crivo de 1 mm, colocadas em filtros F57 e acondicionados
em jarros contendo liquido de ramen, obtido via fistula ruminal, e a solugdo tamp&o. Para a determinagéo da
DIVPC, adotou-se a metodologia descrita por GOERING e VAN SOEST (1975) a qual requer a metade do
tempo da técnica descrita por TILLEY e TERRY, adaptada ao ramen artificial, desenvolvido pela ANKON®,
conforme descrito por HOLDEN (1999). A DIVPC foi calculada pela diferenca entre a quantidade de FDN
incubada e o residuo que ficou ap6és a determinacdo da FDN do material incubado. O delineamento
experimental adotado foi o de blocos casualizados, em esquema de parcelas subdivididas, com quatro
repeticdes, sendo os cultivares as parcelas e as Idades de colheita as subparcelas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com as analises estatisticas, as médias das folhas dos diferentes cultivares de mandioca para a
DIVPC e MS se encontram na Tabela 1. Verificou-se que em relacdo aos diferentes cultivares de mandioca o
cultivar Mico obteve uma menor DIVPC, ndo havendo diferengcas em relagdo a matéria seca. Quanto a idade de
corte dos cultivares, aos 12 meses as folhas de mandioca obtiveram maior DIVPC (90%), provavelmente devido
a menor lignificacdo das folhas e como esperado, aos 21 meses de idade estas apresentaram a menor DIVPC
(77%).

Quanto a proteina, houve ocorréncia de interagdo entre as folhas dos diferentes cultivares de mandioca e os
meses ao corte. De acordo com as médias na Tabela 2, o cultivar Fibra apresentou maior proteina bruta (38%)
em relagdo os diferentes cultivares e também quanto a idade ao corte (12 meses). A maioria dos cultivares
obtiveram maiores proteinas aos 12 e 13 meses ao corte, sendo que aos 21 meses a fécula branca
apresentou a maior proteina bruta. Estes dados eram esperados, pois segundo VAN SOEST (1994) a medida
que as forrageiras atingem a sua maturidade, ocorre decréscimo nos teores de PB associado com aumentos
nos teores de parede celular. Observa-se que os valores de proteina bruta para as folhas dos cultivares de
mandioca séo altos, quando comparados os valores de proteina bruta de forrageiras como Tifton 44 (13,37%),
Tifton 85 (13,18%) e coast cross (13,36%), dados estes relatados por ASSIS (1996).

CONCLUSOES



As folhas dos diferentes cultivares de mandioca analisadas sdo ricas em proteina bruta e possuem um alto
teor de digestibilidade. Mediante a estes dados preliminares, a folha de mandioca do cultivar Fibra apresentou
melhor proteina bruta aos doze meses de idade.
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TABELA 1 - Digestibilidade in vitro da parede celular (DIVPC) e matéria seca (MS) de diferentes
cultivares de mandioca, dados em %

Cultivares DIVPC MS

Fécula Branca 85,10 A 92,27 A
IAC-13 84,84 A 92,02 A
Fibra 83,61 A 92,16 A
IAC-14 82,92 A 92,48 A
Mico 78,96 B 91,98 A

" Letras diferentes na mesma coluna mostram diferencas significativas entre as

médias pelo teste de Tukey (P< 0,05)

TABELA 2 - Proteina bruta (%) de diferentes cultivares de mandioca, em diferentes idades ao
corte

Idade Cultivar

Meses Mico Fibra IAC-14 IAC-13’ Fécula Branca
12 35,21 aB 38,44 aA 36,91 aAB 37,93 aA 34,70 bB
13 35,95 aA 37,94 abA 37,27 aA 36,00 aA 37,66 aA
14 34,44 aB 35,71 bAB 36,30 aAB 37,39 aA 34,67 bB
15 29,21 bB 31,66 cA 31,52 bAB 30,94 bAB 33,07 bA
16 27,74 bcC 30,07 cB 28,93 bcdBC 30,38 bAB 32,42 bA
17 26,44 cdB 26,95 dAB 28,15 cdeAB 28,93 bA 29,20 cdA
18 23,72eC 26,01 dBC 28,62 cdA 28,50 bA 26,95 bAB
19 25,70 cdeB 30,08 cA 29,82 bcA 29,99 bA 29,47 cA
20 24,76 deC 26,41 dBC 26,99 deABC 28,27 bAB 28,89 cdA
21 23,16 eC 20,73 eD 25,86 eAB 23,80 cBC 26,63 dA

Letras minUsculas diferentes na mesma linha e as letras mailusculas diferentes na mesma coluna mostram
diferencgas significativas entre as médias pelo teste de Tukey (P< 0,05)



