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Resumo

O objetivo desse trabalho foi avaliar os teoreca®tenoides totais e compostos
cianogénicos de 140 hibridos de mandioca geradlms pregrama de melhoramento da
Embrapa Mandioca e Fruticultura. Os hibridos adalaapresentaram teores de compostos
cianogénicos abaixo de 50 pug de HCN gendo classificados como mandioca mansa. Os
teores de carotenoides totais dos hibridos variat@®,2 a 9,8 pgy e a concentracdo de
compostos cianogénicos entre 1,1 a 42,6 ug de HENegmandioca fresca. Os maiores
teores de carotenoides totais foram observadosrésnhibridos de mandioca, os quais
apresentaram os valores de 8,8, 9,0 e 9,8 higlg mandioca fresca. Esses hibridos
apresentaram 29,4, 19,4 e 17,4 ng de HCNdg mandioca fresca, respectivamente. A
matéria seca dos hibridos de mandioca variou €f8% a 50,6%. Os trés hibridos de
mandioca com maiores teores de carotenoides tséaspromissores como fonte desses
compostos e adequados para 0 consumo como marmdiooasa.

Palavras Chave: Manihot esculenta, glicosideos cianogénicos, matéria seca

Introducao

A mandioca anihot esculenta Crantz) constitui um dos principais alimentos
energeéticos, principalmente nos paises em desémaito. Mais de 100 paises produzem
mandioca, sendo que o Brasil é o quarto maior pooduundial (FAO, 2015). A cultura é
um dos principais meios de sobrevivéncia da pogolagral, ndo s6 por ser uma planta
resistente e adaptavel a diversos ecossistemagaiessseus multiplos usos.

A mandioca de mesa, também conhecida como mandimaecesa, doce, aipim ou
macaxeira, € um dos alimentos preferenciais na rdesérasileiro, principalmente nas
Regibes Sudeste, Centro-Oeste e Nordeste (BORGHS 2002).

A mandioca é classificada em dois grupos, de acocain o teor de compostos
cianogénicos. O grupo de variedades de mandiocaar@racteriza-se por apresentar teores
de cianeto abaixo de 1Q@ g* de polpa de raizes frescas. As variedades conentracdes
de cianeto na raiz fresca acima de 1§0j* de polpa sdo denominadas bravas ou venenosas
(BORGES et al., 2002).

Os carotenoides formam um dos grupos de pigmeipiassblaveis mais difundidos na
natureza, sendo responsaveis pelas coloragdes lamaranja e vermelha de um grande
namero de frutas e hortalicas (BOBBIO & BOBBIO, 2DORealizando uma avaliacdo da
qualidade nutricional de varios acessos de mandidEAVEZ et al. (2005) observaram o
conteido de carotenoides totais na faixa de 1,dD,40 ug g* de mandioca fresca e
sugeriram que a mandioca pode ser uma importante & pré-vitamina A para populagdes
cronicamente desprovidas deste composto em sua alietentar. Além da atividade pro-
vitaminica A de alguns carotenoides, uma alimetagéa nesses corantes naturais esta
associada a prevencdo de doengas degenerativas algoms tipos de céancer, doengas
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cardiovasculares e degeneracdo macular. A protegéita tais doencgas, oferecida pelos
carotenoides, é associada especialmente a sua agfoxidante (SENTANIN &
RODRIGUEZ-AMAYA, 2007).

O programa de melhoramento genético da Embrapa ibtane Fruticultura e o
programa HarvetPlus tém investido em pesquisasvigaen obter variedades de mandioca
com alto teor de pré-vitamina A, boa produtividedapropriadas para o consumo de mesa. O
objetivo desse trabalho foi avaliar o teor de @roides totais e de compostos cianogénicos
em hibridos de mandioca desenvolvidos pela Embrapa.

Material e Métodos

As raizes dos hibridos de mandioca foram colhidess gampos experimentais da
Embrapa Mandioca e Fruticultura, localizada em QGtag Almas — BA e preparadas para
andlise no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia eentos no mesmo dia da colheita. A
amostragem, o preparo das amostras e a analiseatermides totais dos 140 hibridos foram
realizados conforme metodologia padronizada e i@ggor Rodriguez-Amaya e Kimura
(2004). Os carotenoides foram extraidos com acefmdcionados com éter de petréleo e
quantificados por espectrofotometria a 450 nm.

A determinagdo dos compostos cianogénicos (ciafigte, o-hidroxinitrila e
glicosideos cianogénicos) foi realizada de acomin Essers (1994). O método consiste na
extracao destes compostos, com posterior reacaeloovamina T e isonicotinato 1,3-dimetil
barbiturato e determinagcdo espectrofotométrica & ®®. Para a liberagdo do cianeto
glicosidico utilizou-se a enzima linamarase, a doalextraida do cortex da mandioca,
segundo Cooke (1979). As andlises foram realizenteduplicata.

A umidade dos hibridos foi obtida em estufa deutaigdo de ar forgada a 60°C até
peso constante, e por diferenca calculou-se alanatéria seca.

Resultados e Discussao

A concentracdo de compostos cianogénicos variol, He 42,6 pg de HCN'gde
mandioca fresca e, portanto os hibridos podem Isasificados como mandioca mansa
(Figura 1). Sanchez et al. (2009) avaliaram 400®tgeos de mandioca e observaram a faixa
de 14 a 3275 ug de HCN de raiz, com o valor médio de 327 pg de HCN g

Os teores de carotenoides totais dos 140 hibriddaram de 0,2 a 9,8 pg.gDos
hibridos avaliados, 79% apresentaram a concentdacéarotenoides totais entre 0,2 a 4,0ig g
e 19% entre 4,2 e 7,2 ug.gds maiores teores de carotenoides totais obsesfachm 8,8 g
g*, 9,0 pg ¢ e 9,8 ug g, em trés hibridos, cujos teores de compostos géncos variaram
entre 17,4 e 29,4 ug de HCN de mandioca fresca.

Os teores de carotenoides dos hibridos desse estiziio semelhantes aos obtidos
por Mezette et al. (2009), que avaliaram 12 claligs, cujas concentracdes de carotenoides
totais variaram de 3,3 a 11,y g* de mandioca fresca, e por Chavez et al. (200%)scuj
concentracdes de carotenoides totais variaram@e 10,4ug g* de mandioca fresca, na
avaliagdo de 1789 acessos e hibridos do bancord®mpglasma do Centro Internacional de
Agricultura Tropical-CIAT.

Os teores de matéria seca variaram entre 18,5%b6&5Figura 2). Estes resultados
corroboram com os descritos por Sanchez et al9j208 quais avaliaram 4000 genétipos de
mandioca e observaram a faixa de 14,3 a 48,1% ti&rimseca. Para os trés hibridos com
maiores teores de carotenoides, a matéria seda #8,4%, 19,4% e 17,4%.
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Figura 1. Teor de compostos cianogénicos versus carotentiadiis de 140 hibridos de mandioca
gerados pelo programa melhoramento genético dadfralivlandioca e Fruticultura. Os acessos mais
promissores estdo marcados em amarelo.
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Figura 2. Teor de compostos cianogénicos versus matériadeetd0 hibridos de mandioca gerados
pelo programa melhoramento genético da Embrapa ideende Fruticultura. Os acessos mais
promissores estdo marcados em amarelo.

Conclusao

Os trés hibridos de mandioca com maiores teorescaletenoides totais séo
promissores como fonte desses compostos e adegpado® consumo como mandioca de
mesa.
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