AVALIACAO DO TEOR DE CAROTENOIDES TOTAIS E COMPOSTOS
CIANOGENICOS EM CHIPS DE MANDIOCA E FARINHA DE RASPA

Wilton de Jesus Santos!; Luciana Alves de Oliveiraz*; Deyse Maria de Souza Silveira3; Vanderlei
Silva Santos2; Marcos Vinicius Silva de Andrade3; Tatiane da Silva Amorim%; José Luiz Viana de

Carvalhod

lGraduando em Engenharia de Alimentos - Universidade Estadual de Feira de Santana; 2Pesquisador
- Embrapa Mandioca e Fruticultura. luciana@cnpmf.embrapa.br, vssantos@cnpmf.embrapa.br;

3Graduando em Biologia - Universidade Federal do Reconcavo da Bahia; 4Assistente - Embrapa

Mandioca e Fruticultura; SPesquisador - Embrapa Agroindustria de Alimentos. jlvc@ctaa.embrapa.br

Introducio

Originaria da regido amazonica do Brasil, a mandioca (Manihot esculenta Crantz) é utilizada
como alimento por mais de 400 milhdes de pessoas no mundo, sobretudo nos paises em
desenvolvimento onde ¢ a principal fonte de carboidrato para a populacdo de menor poder aquisitivo
(CAGNON et al., 2002). A dieta rica em carotenoides esta associada a diminui¢ao de alguns tipos de
cancer, aterosclerose e degeneracdo macular relacionada com a idade (SCHIEBER & CARLE, 2005.
A qualidade nutricional da varios acessos de mandioca, foi avaliada por CHAVEZ et al. (2005) que
constataram teores de carotenoides totais entre 1,02 a 10,40 ug g‘1 de mandioca fresca. sendo que os
resultados obtidos sugeriram que a mandioca poderia ser uma importante fonte de pro-vitamina A
para populagdes cronicamente desprovidas deste composto.

De acordo com Cagnon et al. (2002) outra caracteristica importante da mandioca ¢ a presenga
dos glicosideos cianogénicos potencialmente toxicos, linamarina e lotaustralina. Para Mezette et al.
(2009) variedades com alto teor de glicosideo na polpa das raizes, além de oferecerem riscos de
envenenamento, tem sabor desagradavel, sendo, por isso, classificadas como bravas ou amargas, ¢
variedades in natura com sabor agradavel sdo classificadas como mansas. Mkumbira et al. (2003)

observaram que o sabor amargo ¢ perceptivel quando as concentragdes de glicosideos cianogénicos
sdo superiores a 100-150 mg eq. de HCN kg1 de massa fresca de raizes.

Os chips sdo cortes em rodelas finas inferiores ou iguais a 1 mm de espessura. A producdo de

“chips” frito de mandioca ¢é crescente devido a sua importancia econémica. Os chips sdo preparados a



partir de raizes previamente limpas e descascadas e imersos em gordura ou 6leo a uma temperatura de
aproximadamente 130 a 180 °C até a completa fritura (VILPOUX, 2003).

Outro produto derivado da mandioca pouco difundido ¢ a farinha de raspa que ¢ constituida
por pedagos ou fatias de mandioca desidratadas e posteriormente moidas até granulometria de farinha
panificavel. Segundo Cereda (2003), até 1973 era obrigatdria a incorporagdo de farinha de raspa a
farinha de trigo destinada a produtos de panificagdo. A adigdo de até 15% desse produto a farinha de
trigo utilizada no preparo de paes ndo altera as caracteristicas fisicas do produto. Apesar da farinha de
raspa apresentar caracteristicas desejaveis para aplicagdo em produtos de panificagdo, a porcentagem
de incorporagcdo a farinha de trigo estd condicionada a qualidade do gluten da farinha de trigo
(CEREDA, 2003).

Devido a importancia da mandioca na dieta das populagdes, que muitas vezes apresentam
problemas de satide causados pela deficiéncia de vitamina A, o programa de melhoramento genético
da Embrapa Mandioca e Fruticultura (CNPMF) e o programa HarvestPlus tem investido em pesquisas
visando a obtencdo de variedades de mandioca com boa produtividade, alto teor de pro-vitamina A e
apropriada para o consumo (OLIVEIRA et al., 2009). Assim, o presente trabalho teve por objetivo
avaliar o teor de carotenoides totais, compostos cianogénicos ¢ umidade na raiz de mandioca da

variedade Jari e nos produtos processados: chips e farinha de raspa.

Material e Métodos

As raizes da variedade Jari foram colhidas nos campos experimentais do CNPMF e preparadas
para serem analisadas no mesmo dia. A andlise de umidade foi realizada segundo metodologia
proposta por Oliveira (2010). Os procedimentos de amostragem, preparo da amostra e analise de
carotenoides foram realizados conforme a metodologia padronizada e descrita por Rodriguez-Amaya
& Kimura (2004). A extragdo dos carotenoides foi realizada com adig@o de acetona e partigdo em éter
de petroleo. A quantificacdo dos carotenoides totais foi realizada por espectrofotometria a 450 nm.
Para a determinagdo dos compostos cianogénicos foi utilizada a metodologia proposta por Essers
(1994). Esse método consiste na extragdo dos compostos cianogénicos da matriz, com auxilio de um
meio de extragdo (&cido ortofosforico e etanol), seguido da reagdo com cloramina T e isonicotinato
1,3-dimetil barbiturato. Para a determinagdo, foi utilizado o comprimento de onda 605 nm, em
espectrofotometro. A liberacao do cianeto foi feita com a utilizagdo da enzima linamarase, extraida da
entrecasca da mandioca, segundo a metodologia proposta por Cooke (1979). Todas as analises foram
realizadas em duplicata.

Para o preparo do chips frito de mandioca, as raizes previamente lavadas e descascadas foram

fatiadas, em fatiador para frios, com aproximadamente 0,8 mm de espessura. Os chips foram fritos em



6leo (150°C a 170 °C), sendo o excesso de Oleo retirado por drenagem em papel absorvente. Para

evitar que o produto absorvesse umidade do ambiente durante a drenagem, essa etapa foi realizada em

estufa com circulagdo de ar forgada a 40 OC.

Para a producdo de farinha de raspas, as raizes colhidas foram lavadas, descascadas
manualmente, fatiadas em raspadeiras de mandioca, seguida pela secagem em secador com circulagdo
de ar forcada a 60 °C. Posteriormente, as raspas foram moidas em moinho de faca até granulometria

de 30 mesh. O processamento dos dois produtos foi realizado em duplicata.

Resultados e Discussao

A umidade da raiz da mandioca Jari in natura foi de 81,0 + 0,6% (Figura la), portanto com
19% de matéria seca. Este resultado difere dos descritos na literatura para matéria seca. Sanchez et al.
(2009) avaliaram 4000 genotipos de mandioca e observaram a faixa de 14,3 a 48,1% de matéria seca.
Na farinha de raspa a umidade final foi de 3,4 + 0,8%, apresentando 96,6% em matéria seca. Ja para o
chips, o teor de umidade foi de 2,9 + 0,6%, apresentando 97,7% de matéria seca.

A Figura 1b apresenta os teores de carotenoides totais para os trés produtos (raiz in natura,
chips e raspas). Os alimentos processados (chips e raspas de mandioca) apresentaram teor de

carotenoides totais superior ao da amostra in natura (1,5 e 3,5, vezes respectivamente), ou seja, 10,3 £

0,9 ng g‘1 para o chips, 24,1 £2.2 ug g‘1 para a farinha de raspa e 6,9 + 0,5 nug g‘1 a raiz fresca. Este
resultado deve-se a perda de umidade e consequente concentragdo do composto. Comparando-se 0s
dois produtos processados, observa-se que o teor de carotenoides no chips foi inferior ao da farinha de
raspa. A elevada temperatura durante a fritura dos chips pode ter sido a responsavel pela degradagao

dos carotenoides totais neste produto.
O teor de compostos cianogénicos encontrado na raiz fresca foi 7,9 + 1,3 pg de HCN g-1, 8.2

+ 2,1 ug de HCN g-1 para a farinha de raspa e 20,9 + 2,8 pg de HCN g-1 para o chips (Figura 1b).
Embora os teores de compostos cianogénicos tenham sido similares na raiz in natura e na farinha de
raspa, ¢ possivel inferir que houve degradacdo destes durante o processamento, pois o produto obtido
apresentou umidade de 3,4 % enquanto que a raiz in natura de 81%. No processamento do chips foi
possivel perceber que o tempo entre o descascamento ¢ a etapa de fritura ndo foi suficiente para
atuagdo das enzimas responsaveis pela transformacdo dos compostos cianogénicos em cianeto. Além
disso, a alta temperatura durante o processo de fritura acarreta a perda da atividade enzimatica. Sendo
assim, ndo houve formagdo e consequente desprendimento do cianeto, o que justifica o maior teor de
compostos cianogénicos no chips em relagdo a farinha de raspa. Corréa et al. (2002) analisando a
atividade enzimatica da linamarase sob diferentes temperaturas por 2 horas, durante a secagem da

farinha de folha, comprovaram que entre 15 ¢ 30 °C a atividade enzimatica manteve-se constante; em



temperaturas maiores que 30 °C a enzima comegou progressivamente a perder sua atividade e a 50, 60

e 70 °C a enzima perdeu totalmente sua atividade.
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Figura 1 - Teor de umidade (a), carotenoides totais € compostos cianogénicos (b) na mandioca in

natura, chips e farinha de raspa.

Conclusao

O processamento realizado para a farinha de raspa propiciou a obtengdo de um produto com
elevada concentracdo de carotenoides totais. Ja no processamento do chips de mandioca, houve uma

menor concentragdo destes compostos.
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