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Introdugdo

A farinha de mandioca é um dos produtos alimenticios mais importantes e tradicionais para a populagao
paraense, tanto em termos de consumo quanto de produc¢do. A mandioca, matéria-prima utilizada para
producdo de farinha, é reconhecidamente rica em compostos cianogénicos. O glicosidio cianogénico
linamarina é hidrolisado pela enzima linamarase endégena da mandioca, resultando a formacgao do
intermediario cianidrina e por final na liberacdo do cianeto (HCN ou CN). Qando analisadas, o conjunto
destas substancias é expresso em termos de acido cianidrico (MONTAGNAC; DAVIS; TANUMIHARDJO,
2009; ESSERS, et al., 1993). As etapas de processamento da farinha tém a finalidade de colaborar com a
reducdo destes compostos no produto final, fazendo uso dos processos de ralacdo, prensagem e torracao
(MONTAGNAC; DAVIS; TANUMIHARDJO, 2009). Contudo, um certo residual ainda permanece, podendo
variar entre as unidades de processamento devido as praticas adotadas e variedades utilizadas. De acordo
comalN52/2011 (BRASIL, 2011), a farinha de mandioca do grupo seca, de acordo com a sua granulometria,
é classificada em trés classes: fina, grossa e média. Desta forma, a determinacdo dos residuais de
compostos cianogénicos, em amostras de farinhas comercializadas no Estado do Para, foi o objetivo deste
trabalho.

Material e métodos
Foram adquiridas cinco diferentes amostras de farinha de mandioca do grupo seca das classes fina (codigos
FF1, FF2, FF3, FF4 e FF5) e grossa (cddigos FG1, FG2, FG3, FG4 e FG5), devidamente classificadas quantoa |
sua granulometria. Cinco quilos de cada amostra, foram coletados em aliquotas aleatérias de um quilo
cada, nas embalagens habituais de comercializacdo (sacos de PEBD de um quilograma). As coletas
ocorreram nos principais pontos comerciais da cidade de Belém/PA.

Preparo da amostra

As amostras foram quarteadas para homogeneizacao e retirada de aliquotas de 40g, necessarias par
preparo dos extratos. Cada aliquota foi misturadas em liquidificador, com 200 mL de meio de extrag J
refrigerado (acido ortofosférico 0,1M contendo 25% de etanol 96% v/v), com posterior centrifugag
(ESSERS et al., 1993). Cada extrato foi dividido em trés aliquotas de 20mL (uma para cada forma de ciat
e foram acondicionados em frascos plasticos, sob congelamento, até o momento da andlise.
Analise de cianeto




g XVII Belém

o ey 12216

wimdes MAR
Tecatienind | R

LOCAL: Hangar Centro de Convencao & Feiras da Amazonia

1,3 dimetilbarbiturico/acido isonicotinico, seguido de leitura em espectrofotdmetro, a 605nm de
comprimento de onda. As andlises foram feitas em triplicata para cada extrato.

Obtencao da enzima linamarase

A enzima utilizada para analise foi obtida de acordo com metodologia descrita por COOKE (1979), a partir
de 200g de entrecasca de mandioca da cultivar POTI (Banco de Germoplasma Mandioca da Embrapa
Amazonia Oriental).

Curva analitica

Com a mesma reacgao utilizada para analise de cianeto livre, a curva de calibragdo foi construida a partir de
uma solucdo padrdo de 1ug/mL de KCN. Foram estabelecidos seis pontos equivalentes a uma faixa de 0,20
a 1,00 ug de HCN por tubo de reagao.

Calculo dos resultados

A partir da Equagdo 01, calculou-se o correspondente valor de HCN em pg/g (mg/Kg ou ppm) nas amostras.
Concentracgdo de cianeto (ugHCN/g) = (X . V. F) / (m. v) Equag¢do 01

X: ug de HCN presente na reacdo, é obtido da curva de calibragdo; X = (A605 —a)/b;

V: volume total do extrato (mL); V = volume de meio de extra¢do + volume de dgua na amostra;

F: Fator de diluicdo quando necessario;

m: massa da amostra (g);

v: volume de extrato utilizado na analise (mL)

Os resultados foram expressos em mg HCN/Kg de farinha, em base seca. Para determinar o volume de dgua
da amostra e para os calculos de base seca, foi determinada previamente a umidade das amostras em
estufa a 1052C (AOAC, 2002). Utilizou-se a Equacdo 02, tanto para a média quanto para o desvio padrao.
Base seca = (100*R) / (100-U) Equacdo 02

R: valor a ser transformado (mg HCN/Kg);

U: valor da umidade da farinha ( %);

Resultados

Na Tabela 01 estdo apresentados os resultados de cianeto tota, ndo glicosidico e livre de amostras
comerciais de farinha, do estado do Pard. As farinhas do estado do Pard apresentaram valores de cianeto
total entre 4 e 57 mgHCN/Kg. O comportamento da contribui¢do de cada tipo de cianeto foi variavel entre
as marcas analisadas. Nas marcas 3 e 4, tanto na classe fina quanto grossa, ficou evidente que o residual
de cianeto predominante foi de cianidrina. Nas demais marcas o residual predominante foi de linamarina,
ja que os residuais de cianeto livre foram baixos, variando de 0,3 a 2,7mgHCN/Kg. As farinhas da classe fina

apresentaram os valores de cianeto total dentro do limite recomendado pela FAO/WHO, contudo, todas }
as marcas da classe grossa apresentaram valores elevados de residual de cianeto, entre 17 e 57mgHCN/Kg. £

O tamanho de particula formada durante a etapa de ralacdo pode ser o principal responsavel por est
diferenciacdo, entre os teores de compostos cianogéncios das classes fina e grossa, proporcionando u
espécie de retencdo do glicosidio linamarina.

Tabela 1. Cianeto total (CT), cianeto ndo glicosidico (CNG) e cianeto livro (CL) de farinhas comer. <
estado do Para (b.s.).
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Amaostra CT imgHUCNRg) CNGmgHUNKg)y CL {mgHCN/Kg)
FFl1_PA 4,940 59h 0,770,162 1,1240,13¢
FFI_PA 533031 2,240, 14d (L65=0.07d
FF3 PA 5581 03g 54341 10c 1,710,200
FF4_FA 9570 521 61140 21¢c 2. T4=0.21a
FF5_PA 5174017 n.d n.d
FGI_PA ST 112 8 1,500, 141 16,04
FGE PA 44 2442 B6h 1,190, 10 0, 3440 D6F
FGI PA 17,1241 20 15,2240 65b 0,470, (e
F PA 19 401 85d 17,8041 21a 1, 2%0, 18
F:5_PA 21,9622 T3¢ n.d .

Estes dados indicam que, nas unidades de processamento de farinha do estado do Pard, a etapa de
hidrélise da linamarina ndo esta ocorrendo de uma forma que possibilite a liberacdo do cianeto na sua
forma volatil (HCN/CN-), ocorrendo algo semelhante ao processo de encapsulagdo no momento da
torracdo. E esta retencdo se torna mais intensa com o aumento do tamanho da particula. Este fato pode
ser justificado pelo aumento da atividade produtiva de farinha no estado, o que pode estar reduzindo o
tempo de algumas etapas de processo necessario a adequada acdao da enzima enddgena das raizes de
mandioca, sobre a linamarina presente.

Conclusées

As farinhas com menores tamanhos de particula, de classificacdo fina, apresentaram menor retencdo de
residual de compostos cianogénicos em relacdo as farinhas de classificacdo grossa. O tamanho de particula
das farinhas grossas, pode ser o fator responsavel por dificultar a acdo da enzima enddgena da mandioca,
proporcionando teores acima dos recomendados pela FAO/WHO nas farinhas analisadas.
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