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As pesquisas de novas espécies vegetais para a alimentacdo humana refletem em
possiveis alternativas para consumo in natura e/ou como matérias-primas de produtos
industrializados. Neste sentido, merece destaque a embadubeira
(CecropiaPachystachyaTrécul) bastante utilizada pela fauna como alimento. Suas
folhas e cascas sdo conhecidas popularmente pelas a¢cbes expectorante, antiasmatico
e hipoglicemiante. Esse trabalho teve por objetivo analisar a composicdo quimica de
folhas de embaubeira. As amostras foram colhidas na regido de Mazomba -ltaguai
/Rio de Janeiro, selecionadas as folhas vigosas, superficies brilhantes e &speras,
caracteristicas tipicas das mesmas quando saudaveis. As folhas foram lavadas,
sanitizadas e inativadas enzimaticamente por 60 segundos, em agua em ebulicdo.
Seguiu-se a secagem em estufa ventilada a 60°C por 48 horas. Foi peneirada,
obtendo-se, portanto, a farinha de folhas de embalbeira, armazenada, portanto, até o
andlises .As determinacdes analiticas foram realizadas de acordo com as normas
estabelecidas pelo Instituto Adolfo Lutz e os resultados revelaram que esta farinha
apresenta 62,39 g% de umidade, 1,13g% de proteina, 0,46 g% de lipideos, 0,96 g%
de residuo mineral fixo, 0,19 g% defibras sollveis, 2,19 g% de fibras insollveis, 32,69
g% de carboidratos, pH de 5,91 e a acidez total titulavel de 0,06 mg% de NaOH. A
folha de embaulbeira pode ser considerada fonte em fibras, no entanto, apresenta
valores relativamente baixos de outros importantes compostos nutricionais, 0 que néo
a torna viavel para o consumo humano.
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