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INTRODUÇÃO 
A raiz da mandioca (Manihot esculenta Crantz) constitui alimento básico de 

milhões de pessoas em todo o mundo, sendo o Brasil o segundo maior produtor mundial. 

Apesar de sua ampla utilização, a mandioca é reconhecida por conter glicosídeos 

cianogênicos, compostos secundários que funcionam como sistema de defesa contra doenças 

e predadores, devido a sua capacidade de liberar ácido cianídrico (HCN) quando em 

condições de injúria. Linamarina (aproximadamente 80% dos glicosídeos totais) e 

lotaustralina são os principais glicosídeos cianogênicos presentes na mandioca, sendo estes 

geralmente sintetizados nas folhas e armazenados nas raízes. Encontram-se presentes em altas 

concentrações no córtex da raiz e em pequenas quantidades na polpa (Figura 1) (Mkpong et 

al., 1990; Belloti e Riis, 1994; Lorenzi, 2003, IBGE, 2007). 

 

 
 
 
 

A exposição a altas doses de cianeto (CN-) provenientes de raízes de mandioca 

mal processadas pode estar associada a sérios problemas de saúde, como konzo, neuropatia 

atáxica tropical e desordens da tireóide, principalmente em regiões onde raízes com altas 

concentrações de glicosídeos cianogênicos são a principal fonte alimentar (Tylleskär et al., 

1992; Banea, Tylleskär e Rosling., 1997; Carod-Artal, Vargas e Del Negro, 1999; Mwanza, 

Tshala-Katumbay e Tylleskar, 2005). 

FIGURA 1:  Vista parcial (a) e corte transversal (b) da raiz de mandioca. 
Fonte: Adetan, Adekoya e Aluko (2003) e http://www.ciat.CGiar.org. 



  
 
 

No Brasil, os derivados de mandioca de maior interesse comercial são farinhas 

de mesa (seca, d’água ou mista), fécula, polvilho doce e azedo (Mattos et al., 2002). O 

presente estudo tem por objetivo apresentar breve revisão sobre os principais componentes 

tóxicos da mandioca e medidas adotadas no processamento de farinha, fécula e polvilho para 

prevenção de risco toxicológico. 

 
COMPONENTES TÓXICOS DA MANDIOCA 

Para Carvalho et al. (1995); Cereda e Mattos (1996), o conteúdo de HCN 

proveniente dos compostos linamarina e lotaustralina é um fator limitante na utilização da raiz 

como alimento para o homem. 

A formação de CN- a partir da linamarina ocorre com a liberação de glicose e 

formação de cianidrinas, sendo esta última, degradada espontaneamente ou enzimaticamente, 

formando acetona e CN-. Todos os seus tecidos são capazes de metabolizar a linamarina por 

ação de enzimas como a linamarase e hidroxinitrila liase (Mkpong et al., 1990; Belloti e Riis, 

1994; Dias, Longhi e Lorenzi, 1997). Pelo conteúdo HCN/kg de polpa fresca da raiz, as 

diferentes variedades cultivadas são classificadas em mansas (doces ou de mesa), 

intermediárias e bravas (industriais) (Lorenzi, 2003; Fukuda e Otsubo, 2007). Uma segunda 

classificação é apresentada por Cereda (2003) e Valle et al. (2004), considerando a existência 

de apenas dois grupos: doces ou mansas (<100 mg) e bravas ou amargas (>100 mg). 

 
REDUÇÃO DE COMPONENTES TÓXICOS DA MANDIOCA 

Métodos de processamento que efetivamente removem glicosídeos 

cianogênicos iniciam com a desintegração da raiz, sob alta umidade e baixas temperaturas, 

como no processo de obtenção de polvilho ou fécula (Figura 2). Esse processo leva ao 

rompimento celular e ação da linamarase, liberando glicose e cianidrinas, que se decompõem 

espontaneamente ou por ação da enzima α-hidroxinitrila liase (Mkpong et al., 1990). A água 

utilizada carreia grandes quantidades de cianógenos, fazendo com que a manipueira tenha um 

alto teor dessas substâncias. Durante a segunda fase de processamento, o aumento da 

temperatura e/ou redução de umidade favorecem a degradação das cianidrinas, liberando o 

HCN volátil (Tylleskar et al., 1992; Bokanga, 1994). 

O processo de fabricação de farinha consiste basicamente na ralação, 

prensagem, esfarelamento e torrefação (Figura 2). Segundo Oke (1994) e Dufour (1994), estas 

ações garantem a produção de farinha segura para o consumo humano. Analisado sob o 

aspecto da eliminação de CN-, o processo é efetivo, sobretudo por colocar em contato enzima 

e substrato sob condições adequadas de pH (5,5 e 6,0) (pH natural da raiz) e temperatura.  



  
 
 

 

 
 
 

 
Todos os derivados de mandioca no Brasil são seguros com relação à 

toxicidade por CN-, não oferecendo riscos à saúde (Cereda, 1994; Lorenzi, 2003). 

 
CONCLUSÕES 

As farinhas, polvilhos e féculas no Brasil são seguros do ponto de vista 

toxicológico, considerando que as técnicas de processamento adotadas são suficientes para 

reduzir ou eliminar glicosídeos cianogênicos a limites seguros à saúde. 
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