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RESUMO - O teor de cianeto da raiz integral; casca, polpa crua, cozida e frita (tipo ba
tata palhs) e o efeito da cocção e fritura na sua redução foran avaliados nas cultivares
Abacate(BGM 1148), Casca Roxa (BM 246), Manteiga (BGH 252), Maragogipe (BGN 249), Para
quai (AGA 270), Pioneira (BGH 930) e Saracura (BGM 254) no CHPNF/EMBRAPA. O delineamento
experinental foi inteiranente casualizado, con três repetições, utilizando-se raízes de

plantas con 12 meses de idade. O conteúdo de cianeto nas diferentes partes das raízes va
riou entre as cultivares. A casca foi a parte da raiz que apresentou a naior quantidade de

cianeto, À polpa crua apresentou concentrações de cianeto entre 30 e 65 mg/kg. A cocção e

n-fritura:proporeiênaransradução silretanelál no conitldondo” cianotaidá-pelhes A rndigásico
cianeto pola cocção variou entre 56 é 80% e pela fritura entre 70 « 82%.

Ternos para indexação: aipim, macaxeira, mandioca mansa, acido cianídrivo, toxicidade, fi

tura, cocção.

OYANIDE CONTENT IN SWEET CASSAVA (Manihot esculenta Crantz) ROOTS

ABSTRACT - The cyônide content of uhole root pell, raw and cooked pulp and chip of rau
pulp, and the effect of cooking and frying on its elimination were evaluated dn the
cultivares Abacato (BON 1148), Casca Roxa (64 244), Manteiga (BG 252), Maragogipe (BM

29), Paraguai (BG 270), Pioneira (BOM 930) and Saratura (EGH 254) at CNPNF/ENBRAPA. A

totally randonised esperinental design with three replications vas used. Tuelve months old
plantas were analized The cyonide content in the diferente portions of roots varled
botueen cultivars. The peel shoved the highest cyanide content. à concentration of 30 to
65 n9/kg of cyanide vas observed on rau pulp samples. Cooking and frying led to a

substancial reduction of the cyanide content of the pulp. The cyanide reduction by cooking
reached values OF S6 to 80% and by Frying 70 to 82%.

Index teras : aipia, macaxeira, hydrocyanic acid, toxicity, Frying, cooking.

Aceito para publicação em 05 de abril de 1991

Ceara. Bioq., H.Se.Pesauisador Bolsista do CHPq/CHBRAPA/centro Nacional de Pesquisa de han
dioca é Fruticultura Iropical - Caixa Postal 007 - CEP: 44380.- Crua das Aluas, BA.

Penal hgrt H.Sc., Pesquisador da ENERAPA/Censro Nacional de Pesquisa de Mandioca + Fruti-
cultura Trovical - Caixa Postal DO7 = DEP: 4380 - Cruz das Almas, BA.

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



72

INTRODUÇÃO

A mandioca tem sido considerada uma das

fontes nais econômicas de calorias ali
alinentotícias, constituindo importante

entrgêtico, principaleente, para popula
ões do baixa renda doe países am desenvol
vimento. No entanto, seu consuno Lea 5

linitado, ep grande parte, pela sua toxi
dee cianogênica. Eesa toxides é devida ao

conteúdo de cianeto na raiz, que por sua

re CrRa Rd Ci nedntAia E qui brefioo
cianogênicos, principalsente linamarina e

otaustralina, que encontram-se anplanente
distribuídos na planta, os quais, ae se há
drolizaren pola ação de enzima: (Ninanara-
se) que ucorre com a destruição da astretu
ra física du raiz, desdobram se om dc

vianídrico (CN) responsavel pelo bócio,
exctinistoe boiha onpRdiGA é a TaE
casos, podem levar a norie (CONCON, 1988;
ROSLING, 1988), sendo Jng/kg de peso
à dose letal de HCH, para o honem

1981).
our,

o função do conteúco do cianeta, a man
dioca pode ser classificada ea dois  gru-
pos: mandioca de mesa [baixo conteúdo de

cianeto) e mandioca industri
neto). À mandioca de nesa apre

taito cor

teúdo de «

senta conteúdo de claneto inferior ou

igual a 100 ng/kg de polpa crua enquanto à
mandioca industrial apresenta conteúdo su
perior.

Esses dos grupos, ainda, podem ser clas
sificados pela literatura como mandioca
doce + mandioca amarga, respectivamente, A

classificação baseada no sabor não é bom

indicador: do conteúdo da cfaetiiipaia “o
tros fulores, cono a concentração de açúca
res livres influencion essa avaliação orga
noléptica (SINHA E NAIR 1973). O sabor do
ce da polpa da raiz se die à presença de

açúcares e não à ausência de cianeto  en-

santo que o sabor asargo é que estã rela-

cionado con o conteúdo de cianeto (SUNDARE

SM et. al., 1987). Tanto a mandioca doce
como anarga pode conter quantidade eleva
da de glicosídeos cianogênicos, entretan-
to, pas variedades anargas, eusas substam
cias estão uniformemente distribuídas en
toda a raiz e nas doces concentram-se na

película e casca (BOULOS, 1975). Em muitas

variedades, essas partes podem conter 4-10

vezes nais claneto do que a polpa (NOCO,

1985; MALA, 1969; MUTHUSWNY ot al., 1976).
O teor de cianeto em mandioca varia en

função da variedades, idade da planta e

condições edufoclináticas (NULKUIS, 1956;
SINHA E NAIR, 1963; SANTANARTA HERNANDEZ E

CONTRERAS GUILLEN, 1984). Normalmente, o

-sse hídrico aumenta a concentração deds

cianeto da raiz chegando, às vezes, a ni
veis inaceitáveis para o contuno fresco,ou

(baixo
indus-

seja, algunas variedades de nesa
teor de cianeto) vod

triais (alto teor de c'aneto) quando ocar
re longos perfudos de seca (CIRT, 1989).
Fssa substância na maioria das variedades,
oscila cotre 15 a 400 ng/kg de polpa
(FURTADO, 1980; GONFZ E VALDIVTOSO, 1983)

porém pode ser encontrada em níveis tão
baixos como 10 mg/kg ou tão elevados cono

2000 ag/kg (ROGERS, 1963).
A ne ticca de mesaé destinada ão con

tornar se

sumo fvisco por conter baixo teor de ciane
toe pela suo excelente característica
culinária. Durante a preparação de produ

tos derivados (nandioca cozida, frita, bo
lo, purê e suflê) o cianeto presente na

polpaé desprendido por volatilização atin
gindo níveis baixíssimo tornando-os inú
cuos ao hom

O objetivo desse Lrabalho foi estudar o

teor de cianeto das diferentes partes dus

raízes de sete cultivares de mandioca dr

mesa e verificar o efeito da cocção e fri-
tura (sem corimento prévio) na sua redu-
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MATERIAL E MÉTODOS

O trabalho foi desenvolvido na sede do

Centro Nacional de Pesquisa de Mandioca é
Fruticultura Iropical (CHPRF), em

das Alas, BA, onde ocorre uma precipita-
são média anual de 1200na, tenperatura né

de 26ºC e unidade relativa em

de 80%, num Latosenlo Anarelo A moderado,

Cruz

torna

textura franco argila-arenosa.
Deterwinou-se o teor de ciameto da cas

ca con película raiz integral, polpa crua,
polpa corida (prdaços de 6x 3x 3cn) é
polpa frita sen cozimento prévio (tipo ba-|
tato palha), das cultivares de mandioca de

mesa Abacate (DGM 1148), Casca Roxa (BGH

255), Manteiga (BGH 252), Maragogipe (B6M

240), Paraguai (HG 270), Pioneira (DGM

930) é Saracura (N6H 254), conforme netodo
“logia de TELES (1972), a qual consiste na
destilação de HOU por arraste de vapor, se
quida de argentinetria ácida. As análises
foram efetuadas em raízes do plantas colhi
das 12 meses após o plantio.

E

O delineamento experimental utilizado
foi inteiramente casualizado, con três re
petições, e as médias comparadas pelo
te de Tukey (P >0,05).

tes

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os teores de cianeto das diferentes par
tes da raíz, encontean-se na Tabela 1, Ob-

servou-se diferenças significativas entre
as cullivares com relação ao cianeto
raiz integral, polpa crua e frita pelo Les
te de Tukoy (P 20,05). En todas as culti-
vares, a casca foi aparte da raiz que

apresentou maior concetração de cianeto,va
riando de 105 (!Haragogige!) a 168 ng/kg

(tasca Roxa!) Essa concentração foi 3-4

vezes suporior a encontrada na polps crua
+ está aciaa do nível máxino aceitável pa-
ea 0 consuno fresco que É de 100 sg/kg.Com

Rev.bras.mand.
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base nesses dados, pode-se sugerir que os
a!

dioca de sesa estão distribuídos de

osídeos cianogênicos na raiz da man-

ra desuniforne, ao contrário do que ocorre
na nandioca industrial na qual essas subs-
tâncias encontran-se mais uniformemente
distribuídas em toda a raiz. Outros traba-
lhos, também degonstram vm ações nos má
veis de cianeto da casca en relação à pol-
pa numa proporção de 5-10: 1 (NODO, 1965;
MAIR, 1969; MUTHUSMAY et al. 1976). Com

isso, pode haver o risco de intoxicação
lo uso culinário da casca da raiz de

dioca de nesa.

a raiz integral o teor de cianeto va
riou de 73,67 ('Pioneira') a 123,57 ng/k5
('tasca Roxa!) O teor nois elevado de cia
neto na raiz integral foi influenciado por
sua naior concentração na casca da ralrara
ão pela qual É importante evitar o uso cu
linário da casca,

O teor de ciansto, da polpa crua, dus
cultivares variou de 29,33 é 69,00 mg/ha.h
tMbacate!, Manteiga!, Maragogipe? o Pio
neira! apresentaram tcores de ciancto infe
risres a 50 ng/kg podendo ser classifica -
das cono de baixa toxicidade cianogênica e

as cultivares Suracura, Paraguai e Casca
50.200

no/kg cono de tuxidez noderada segundo es
cala proposta por CUUASEY (1973).

Roxa com teores de ciansto entre

0 cor ento «a polpa crus reduziu
teor de cianeto a 13 ng/kg (Iubela 1) “8
todas as cultivares independente de sua cur

al. 1sso indicou uma variacentração ini
são na porcentagem de elininação do ciane-
to entre às cultivares. 4 cultivar Casca
Roxa eliminou 80% do seu conteúdo de ciane

to, a "Paraguai! e “Saracura! 78% a "Abac:

te!, Manteiga! e Maragogipe! 66% e à

*Pioneira! 56%. Por outro lado, a fritura
da polpa crua reduziu o teor de cianeto a

diferentes concentrações, 7, 13 e 20 ng/kg

. sOruz: das Almas(Ba),8(2):71-76 dez. 1989,



E
TABELA 1 = Teores de cianeto de sete cultivares de mandioca de nesa, aos 12 neses de ida-

de, Cruz das Alnas, BA, 1990,

Teor de cianeto (mg / kg )
Cultivares

Polpa
iz integra! asc Pol uRaiz integral Casca lpa crua PRA

Abacate %,33 b 148,33 13,00a
Casca Roxa 123,67a 148,33 13,00

Manteiga 7,00 b 11,678 13,005

go 56,33 d 105,33 13,002

Paraguai 80,57 b 13,004 13,002
Pioneira n,67b 135,67 13,008
Saracura 94,003 136,67 13,002
r . nas. a

Cv. (a) 13,12 15,53
cons (5x) 29,41 59,28

** = Siginificativo a 1% (P-> 0,01)
nes. » não significativo
Os Lratanentos que apresenton a nesna letra não dif 5% de probabilidade
pelo teste de Tukey.

(Tabela 1), embora, também, independente relacionada ao tamanho dos pedaços, tempo

de sua concentração inicial. Portanto, t de aquecinento (Fervura, assadura,
feitura) espregados no preparo do prato.

o cultivares. às porcen- ses autores constataram que a rervura

tagens de e! ação do cianeto observadas pedaçoes de 5g por 20 ain
entro as cultivares foram as seguir

é for
| bia houve variação aa percentagem de a

o em função
eliminou 47%

do sia conteúdo do claneto, enquanto que à

u2x pára À coliivares dluiste, Nonteigu-o. feitora por 5 nla., de podagosa com 6-200-
Naragogipe, 78% para a “Paraguai nho, elininou pesas 138, do contei
cura! 76% para a “Pioneira! é 70% para a do dessa substância,

e Sara. mo ta

"Casca Roxat.
CONCLUSÕES

Fi

cultivares, houve maior redução do cianeto
através da fritura do que pelo cozimento
(Tabela 1). É possível que isso tenha oe

rido en função da forna de preparo da pol-
pa, ahora tanto o cozinento cono a fritu=

u evidenciado que, na maioria das

ca, É a parte da raiz de
de mesa que concentra a naior quantidade de

ra tenhan sido ficientes nas eliminações
do cianeto, NANBISAN E SUNDARESUM (1985)

relotoras que a volatilização do contei
de cianeto da polpa acha-se estreitamento experinento, proporcionar

A cocção e a fritura, nas condições do

elininação

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



substancial do conteúdo de cianeto da pol-
pa. À elialnação do claneto pela cocção va
riou entre 56 a 80% e pela fritura entre
masa.
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