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Introdução – A cultura da mand ioca (Manihot esculenta Crantz) tem u ma grande relevância  
socioeconômica para o Brasil, visto que a  mesma apresenta caract erísticas que facilitam o seu 
cultivo e lhe proporcionam resistência às variações climáticas. O teor de compostos cianogênicos é 
um dos fat ores que classificam as variedade s em mansas e brava s, definindo dessa forma a 
finalidade de uso. Os carotenoides trazem b enefícios à saúde através da aç ão oxidante que  
possuem, além de exercer outras funções,  como aumento da resposta imune, inibição da 
proliferação celular, incremento da diferenciação celular e estímulo à comunicação entre as cé lulas. 
As raízes de mandioca de coloração amarela podem constituir uma fonte potencial de caratenoides, 
como o betacaroteno, um dos precursores da  vitamina A. Objetivos – O objetivo deste traba lho foi 
avaliar 70 híbridos de mandioca gerados pelo  programa de melhoramento genético da Embrap a 
Mandioca e Fruticultura (CNPMF) com relação ao teor de compostos cianogênicos,  matéria seca e  
carotenoides totais. Material e Métodos – As raízes de  mandioca foram colhidas nos ca mpos 
experimentais do CNPMF, preparadas para análise no mesmo dia e as análises realizad as no 
Laboratório de Ciências e Tecno logia de Alimentos da Embrapa. Para a análise d o teor de m atéria 
seca, foram pesados 60 g de amostra, colocada em estufa com circulação de ar forçada a 70oC até 
peso constante. Os compostos cianogênicos foram extraídos em solução de ácido ortofosfórico 0,1 
M com 25 % (v/v) de etanol. Os compostos cianogênico s presentes no meio d e extração foram 
hidrolisados pela enzima linamarase, em seguida as cianidrinas formadas foram decompostas a  
cianeto em solução alcalina e a quantidade total de cianeto determinada por método colorimétrico. A 
extração dos carotenoides foi feita com acetona, os quais fo ram particionados para éter de petróleo 
e realizada a medida d a absorvância em esp ectrofotômetro a 450 n m. Resultados – O te or de 
carotenoides totais do s 70 híbrid os avaliados foi de  0,2 a 9,8 µg  g-1 de ma ndioca fresca. A 
concentração de compostos cianogênicos foi entre 1,1 a 32,1 µg de HCN g -1 de mandioca fresca, o 
que caracteriza todos os híbridos como mandioca mansa. Dos híbridos avaliados, 80% apresentaram 
a concentração de carotenoides totais entre 0,2 a 4,0 µg g -1 e 17% entre 4,3 a 7,2 µg g-1. Os maiores 
teores de carotenoides totais foram observados em dois hí bridos de mandioca com 8,8 e 9,8  µg g-1 
de mandioca fresca, os quais apre sentaram a concentração de compostos cianogênicos de 29,4 e 
17,4 µg de HCN g -1 de mandioca fresca, respectivamente. Os teores de matéria seca dos híb ridos 
de mandioca variaram entre 21,8% a 47,1%, com 70% do s híbridos apresentando a matéria seca 
maior do que 35%. Para os dois híbr idos com maiores teores de carotenoides, a matéria seca foi de 
38,1% e 40,9%. Conclusões – Dois híbrid os de mandioca são promissores como fonte de 
carotenoides e adequados para o consumo como mandioca de mesa. 
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