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TEOR DE CIANETO EM RAIZES FRESCAS E PROCESSADAS DE MANDIOCA
(MANIHOT ESCULENTA., CrRANTZ) DE MESA1

’ 2 3
Maria de Fatima Borges e Wania Maria Gongalves Fukuda

RESUMO - 0 teor .de cianeto da raiz integral, casca, pelpa crua, cozida e frita (tipo b!
tata palha) e o efeilo da cocgao e fritura na sua redugao foram avaliades nmas  cultivares
Abacate(BGM 1148), Casca Roxa (BGM 244), Manteiga (BGN 252), Maragogipe (BGM 249), Para
guai (AGH 270), Pioneira (BGM 930) e Saracura (BGY 25&) no CNPMF/EMBRAPA. 0  delineamento
experinental foi inteiramente casualizado, com tres repeticoes, utilizando-se raizes de
plantas com 12 meses de idade. 0 conteﬁdp de cianeto nas diferentes partes das rafzes va
rion entre as cultivares. A casca fai a parte da ralz que apresentou a maior quantidade de
cianeto. A polpa crua apresentou concentragoes de cianetn entre 30 e 65 mg/kg. A cocgao e
a fritura proporcicnaran redugao substancial ne conteudo de cianeto da polpa. A redugao do
cianelo pela cocgao varicu entre 56 e 80% e pela Fritura entre 70 e 82%.

. - as . - . ' f { . gt ery .
Ternos para indexagao: aipim, macaxeira, mandicca mansa, acido clanidrive, texicidade, frl
tura, cocgac.

CYANIDE CONTENT IN SWEET CASSAVA (Manihot esculenta Crantz) ROOTS

ABSTRACT - The cyanide content of whole root pell, raw and cooked pulp and chip of raw
pulp, and the effect of cooking and frying on its elinination were evaluated in the
cultivares Abacate (BGM 1148), Casca Roxa [BGM 244), Manteiga (BGM 252), Maragogipe (BGM
249), Paraguai (BGM 270), Pioneira (BGM 8930) and Saratura (BGH 254) at CKPNF/ENBRAPA. A
totally randonised experimental design with three replications was used. Tuelve months old
plantas were analized The cyanide content in the differents portions of roots varied
betueen cultivars. The peel showed the highest cyanide content. & concentration of 30 to
65 mg/kg of cyanide was observed on raw pulp samples. Cooking and frying led to a
substancial reduction of the cyanide content of the pulp. The cyanide reduction by ceoking
reached values of 56 to 80% and by Frying 70 to 82%.

Index terms : aipim, macaxeira, hydrocyanic acid, toxicity, frying, cooking.
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INTRODUGCAO

A mandioca tem sido considerada uma das
fontes mais economicas de calorias alimen-
ticias, constituindo impertante alinento
energetica, principalmente,  para popula
yoes de baixa renda dos palses em desenvel
viaento. No entanto, scu consuno tem side
limitade, em grande parte, pela swa  toxi
dez ciancgenita. Essa toxider ¢ devida ac
conteudo de cianeto na raiz, que por  Sua
vez depende da quantidade de glicosfﬂeos
cianogenicos, principalmente linamarina e
lataustralina, que encontran-sz anplanente
distribuidos na planta, os quais, ac ze hi
drolizarcn pela agac de enzima: (1inanara-

se) que uvcorre com 3 destruigas da eslrutu

ra fisica du raiz, desdobram se om chgo
vianidrico (HON) raspansivcl pelo  bocio,
cretinismo,a Loxia anoraxica =, en alguns
casos, poeden levar a porte (CONCON, 1988;
ROSLING, 1988}, sendo 3mg/kg ée peso vive
a dose letal de HCN, para o honen (NAY,

1981).

Em fungac do conteudo de cianwty, 2 mat
dioca pede ser classificada ea dois  gru-
pos: mandicca de mesa (baixo conteads  de
cianeto) e mandioca industrial (alte con
teudo de cianeto). A mandinra de mesa apre
senta conteudo de clametc inferio- 0w
igual a 100 ng/kg de polpa crua enguantn a
wandioca industrial apresenta conteudu s

perior.

Esses dos grupos, ainda, podem ser clas
sificados pela literatura como mandioca
doce @ mandioca amarga, respectivamente, A
classificagao baseada no sabor nao e  bom
indicador du conteudo de cianeto, peis ou
tros falores, como a concenlragao de ac&cg
res livres influenciam essa avaliagao orga
noleptica (SINHA & NAIR 1973). O sabor do
ce da pelpa da r2iz se di.e 2 presenga de
aglcares & nao a ausencia de cianetc  en~

*uanto que o saber amargo € gue esta rela-

cionado com o contsudo de cianete (SUNDARE
SAN et. al., 1987). Tanto a nandioca dece
como anmarga pode conter guantidade eleva-
da de qlicosideos cianogenicos, entretan-
to, nas variedades amargas, essas substan
cias estao uniformemente distribuldas en
toda a raiz ¢ nas deces concentram-sc  na
pelicula e casca (BOULOS, 1975). Em muitas
variedades, essas partes podem conter %-10
vezes mais cianeto do que a polpa  (WOOD,
1965; NALR, 1969; MUTHUSWNY et il" 1976).
0 teor de cianeto em mandioca varia en
fungzo da variedades, idade da planta &
condigbes edafoclinaticas (DULHUTS, 195&;
SINKA E NATR, 1963; SANTAMARTA HERMANDEZ €
CONTRERAS GUILLEN, 1884). Normalmente, o
cstresse hidrico aumenta a concentragzo de
ciansto da raiz chegando, s vezes, a ni
vels inaceitaveis pars o consune fresco,nu
seja, algumas variedades de nesa (baixo
tecr de cianeto) podem tornar s=
triais (alto teor de ¢ aneto) quando ocar
1989).

Fssa substancia na naloria das variedades,

indus-
re longos periodos de seca (CTAT,

ouscila ertre 15 a 400 ngfkg de poclpa crua
{FURTADO, 1980; GONFZ £ YALDIVIOSO, 1983),
poren pode ser encontrada em niveis tao
baixos como 10 mg/kg ou 3o elevados como
2000 mg/kg (ROGFRS, 1963).

. .
& ma liocs de mesa e destinada ao  con

‘sumo fiesco por conter baixe teor de ciane

' .
cxeelente caracteristica
pradu

to e pela sua
culinaria. Durante a preparagac de
tos derivados (mandiocu cozida, frita, Uo
lo, pure e sufle) o cianeto presente na
polpa » desprendido por volatilizagao alin
ginds niveis baixissimos tornando-os iné

cuos ac homem,

D objetive desse trabalhe foi estudar o
teor de cianeto das diferentes partes das
raizes de sete cultivares de mandicca de
mesa e verificar o efeito da cocgao e fri-

tura (sem cozimento previc) na sua  redu-
a0,
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MATERIAL E METODOS

0 trabalho foi desenvelvido na sede do
Centro Macionzl de Pesquisa de Mandioca e
Fruticultura Iropical (CHPHF), em Cruz
das Almas, DA, onde ocorre uma precipita-
e -;ciloanual de 1200nm, temperatura me
dia de 724 C ¢ umidade relativa em torne
de 80%, num latesenlo Amarelo A moderado,
textura france argila-arenosa.

Determinou-se o tecr de cianeto da cas-
ca com pelicula raiz integral, polpa crua,
polpa cozida (pedagos de 6 x 3 x 3 ¢cn) e
polpa frita sem coziments previo (tipe ba-
tata palha), das cultivares de nandioca de
mesa Abacate (OGM 1148), Casca Roxa  (BGM
255), Nanteiga (BGM 252), Maragogipe (BGM
249), Paraguai (BNG 270), Pioneira (BGM
930) ¢ Saracura (BGY 254), conforme netodo
‘logia de TELES (1%72), a qual consiste na
destilagao de HCN por arraste de vaper, 58
guida de argenlinetria acida. As analises
foran sfetuadas em rafzes de plantas celhi
dus 17 neses ap&s o plantin, =

0 delireanento experimental utilizade
foi inteiramente casualizado, com tros re
petigoes, o as medias comparadas pelo tes
te de Tukey (P >0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de cianeto das diferentes par
tes da rai'z, encontram-se na Tabela 1. Cb-
servou-se diferengas significativas entre
as cullivares com relagac ao cianeto na
raiz integral, polpa crua e frita pelc Les
te de Tukey (P 2> 0,05). £a todas as culti-
vares, a casca fol a parte da raiz que
apresentou maior concetragao de cianete,va
148 ng/kg
34

vezes superior a encontrada na polpa crua

riande de 105 ('Maragogipe') 2
{'Casca Roxa'). Essa concentragao foi

e esta acima do nivel maximo aceitavel pa-
ra o consuno fresco que ¢ de 100 mg/kg.Com

73

base nesses dados, pode-se sugerir que o3
man-
dioca de mesa estao distribuidos de nanei

. ' . clhlP .
glicosideos cianogenicos na raiz da

ra desuniforms, 20 contrario do que ocorre
na mandisca industrial na qual essas subs-
tancias encontram-se mais unifornenente
distribuidas em toda a raiz. Outros traba-
lhos, também cemonstram variagoes nos ni-
veis de cianeto da casca em relagac 2 pol-
p2 numa proporgao de 5-10: 1 (NOOD, 1965;

KAIR, 1969; MUTHUSWAY el al. 1976).

isso, pede haver o risco de intexicagao pe

Com
. ’ . 3

lo uso culinario da casca da raiz de nan-

dicca de mesa.

Na raiz integral o teor de cianeto va
riou de 73,67 ('Pioneira') a 123,67 ngfkg
('Casca Roxa'), O teor mais elevade de cia
nete na raiz integral fol influenciado por
sua naier concentracac na casca da raiz,ra
230 pela qual ¢ importante evitar o uso cu
linario da casca. iy

0 teor de cianeto, da polpa crua, daw
cultivares variou de 29,33 a2 65,00 mg/ha.n
'fibacate', 'Manteiga', 'Maragogipe' ¢ 'Pip
neira’ apresentaram teores de cianetc infe
riores a 50 ng/kg podendo ser classifica -
das como de baixa toxicidade cianogénica e

Casca
50 100
no/kg como de tuxidez moderada segundo es
cala proposta por COURSEY (1973).

as cultivares Saracura, Paraguai e

Roxa com teores de clanztd enire

0 cozimente 'z solpa cruz reduziu u
teor de cianeto 2 13 ng/kg (laubela 1) c®
todas as guitivaresindependente de sua con
centragao inicial. Isso indicou uma varia-
¢a0 na porcentagem de eliminagac do ciame-
to entre as cultivares. A cultivar Casca
Roxa elimincu 30X do seu conteudo de ciane
to, a 'Paraguai' e 'Saracura' 78% a 'Abaca
te', 'Manteiga' e 'Maragogipe' B6X e 3
'Pigoneira' 56%. Por outro lado, a fritura
da polp2 crua reduziu o teor de cianeto a
diferentes concentragoes, 7, 13 e 20 ng/kg
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TABELA 1| - Teores de cianeto de sete cultivares de nandioca de nesa, aos 12 neses de

de, Cruz das Almas, BA, 1990,

Teor de cianeto ( mg / kq )

Cultivares

Raiz integral Casca

Abacate 78,33 b 146,33a
Casca Roxa 123,672 148,33a
Manteiga 74,00 b 141,672
Raragogipe 56,33 b 105,33a
Paraguai 80,67 b 133,00a
Pioneira 73,67 b 136,67a
Saracura 94,003 136,672
F e RyS.

c.v. (X) 13,12 15,53

DMS (5%) 29,41 58,28

Polpa
Polpa crua

cozida
38,00 b 13,00a 7,00 ¢
65,00a 13,002 20,00a
38,00 b 13,00a 7,00 ¢
38,33 b 13,002 7,00 ¢
58,332 13,00a 13,00 b
29,33 b 13,00a 7,00 ¢
56,008 13,002 13,00 b

e n.s. e

14,59 0 0
18,77 0 0

** = Siginificativo a 1X (P> 0,01)
n.s. = nao significative

05 Lratamentos que apresentan a mesna letra nao diferem entre si, o 5% de probabilidade,

pelo teste de Tukey.

(Tabela 1), embora, tambenm,
de sua concentragdo inicial. Pertante, tam

independente

bem houve variagao na porcentagen de elili
nagao en fungao das cultivares. &s porcen-
tagens de eliminagao do cianeto observadas
entre as cultivares foras as seguintes:
87X para 2s cultivares Abacate, Manteiga e
Maragogipe, 78% para 2 'Paraguai' e 'Sara.
cura', 76% para a 'Pioneira' e 70% para a
"Casca Roxa'.

das
cultivares, houve maior redugao do cianeto

Ficou evidencindo que, na maioria
atraves da fritura do que pelo  cozimento
(Tadela 1). £ possfvel que isso tenba ocor.
rido en fungao da forma de preparc da pol-
pa, emhora tanto o cozimento como a Fritu-
ra tenhan sido eficientes nas eliminagoes
do cianeto. NANDISAN & SUNDARESUN  (1985)
relataran que a volatilizagdo do conteudo

de cianeto da polpa acha-se estreitamento

relacionada ac tamanho dos pedagous, tempo
e forma de aquecimento (fervura, assadura,
fritura) espregados no preparo do prato.Eg
ses autores constataram Qque a rervura de
47%

do séu conte;do de cianeto, enquanto que a

pedagoes de 5q por 20 ain., eliminou

fritura por S min,, de pedagoes com o mes-
mo tamanho, eliminou apemas 13X do conteu-
do dessa substancia.

CONCLUSOES

0 teor de cianeto, na raiz crua de nan
dioca de mesa, varia entre cultivares.

A casca, & a parte da raiz de nmandicca
de nesa queconcentra o maior quantidade de
cianeto.

A cocgao e a fritura, nas condigoes do

experinento, proporcionaran oliainaqio

Rev.bras.mand. ,Cruz das Almas(BA),8(2):71-76,dez.1989.

ida-



substancial do conteudo de cianeto da pol-
pa. A eliminagiao do cianeto pela cocgao va

riou entre 56 a 80% e pela fritura entre
10 a 82%.
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