ASPECTOS TOXICOLOGICOS DE DERIVADOS DE MANDIOCA
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INTRODUCAO

A raiz da mandiocaManihot esculenta Crantz) constitui alimento basico de
milhdes de pessoas em todo o mundo, sendo o Brasslgundo maior produtor mundial.
Apesar de sua ampla utilizagdo, a mandioca é recmh por conter glicosideos
cianogénicos, compostos secundarios que funciomano sistema de defesa contra doencas
e predadores, devido a sua capacidade de liberdo @anidrico (HCN) quando em
condicbes de injuria. Linamarina (aproximadament@8dos glicosideos totais) e
lotaustralina s&o os principais glicosideos cianmg& presentes na mandioca, sendo estes
geralmente sintetizados nas folhas e armazenadasizas. Encontram-se presentes em altas
concentragcdes no coértex da raiz e em pequenasidaded na polpa (Figura 1) (Mkpoey
al., 1990; Belloti e Riis, 1994; Lorenzi, 2003, IBGHQ7).
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FIGURA 1: Vista parcial (a) e corte transversal (b) da deiznandioca.
Fonte: Adeta, Adekoya e Aluki (2007) e http://www.ciat.CGiar.or.

A exposicdo a altas doses de cianeto J@hkbvenientes de raizes de mandioca
mal processadas pode estar associada a seriogmesbbe saude, conkonzo, neuropatia
ataxica tropical e desordens da tiredide, prinoigaite em regides onde raizes com altas
concentracdes de glicosideos cianogénicos sameigai fonte alimentar (Tylleskéat al.,
1992; Banea, Tylleskar e Rosling., 1997; Carod{ANargas e Del Negro, 1999; Mwanza,
Tshala-Katumbay e Tylleskar, 2005).



No Brasil, os derivados de mandioca de maior issge&omercial s&o farinhas
de mesa (seca, d’agua ou mista), fécula, polvilbcede azedo (Mattosat al., 2002). O
presente estudo tem por objetivo apresentar bewisdo sobre os principais componentes
toxicos da mandioca e medidas adotadas no processaute farinha, fécula e polvilho para

prevencdao de risco toxicolégico.

COMPONENTES TOXICOS DA MANDIOCA
Para Carvalhat al. (1995); Cereda e Mattos (1996), o conteudo de HCN

proveniente dos compostos linamarina e lotaus&ra@iom fator limitante na utilizacao da raiz
como alimento para o homem.

A formacao de CNa partir da linamarina ocorre com a liberagéo ldmse e
formacao de cianidrinas, sendo esta Ultima, degeadapontaneamente ou enzimaticamente,
formando acetona e CNIodos 0s seus tecidos sdo capazes de metalmlimemarina por
acdo de enzimas como a linamarase e hidroxinitage (Mkponget al., 1990; Belloti e Riis,
1994; Dias, Longhi e Lorenzi, 1997). Pelo conteltioN/kg de polpa fresca da raiz, as
diferentes variedades cultivadas sao classificadas mansas (doces ou de mesa),
intermediarias e bravas (industriais) (Lorenzi, 20Bukuda e Otsubo, 2007). Uma segunda
classificacéo € apresentada por Cereda (2003)le &'al. (2004), considerando a existéncia

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

REDUQAO DE COMPONENTES TOXICOS DA MANDIOCA
Métodos de processamento que efetivamente removditosigeos

cianogénicos iniciam com a desintegracdo da raiz,adta umidade e baixas temperaturas,
como no processo de obtencdo de polvilho ou féfkilgura 2). Esse processo leva ao
rompimento celular e acdo da linamarase, libergtidose e cianidrinas, que se decompdem
espontaneamente ou por acdo da enziharoxinitrila liase (Mkponget al., 1990). A agua
utilizada carreia grandes quantidades de cianégé&mendo com que a manipueira tenha um
alto teor dessas substancias. Durante a segundad&agprocessamento, 0 aumento da
temperatura e/ou reducdo de umidade favorecem radderio das cianidrinas, liberando o
HCN volatil (Tylleskaret al., 1992; Bokanga, 1994).

O processo de fabricagdo de farinha consiste lmasid& na ralacgéo,
prensagem, esfarelamento e torrefacdo (Figuraegurlo Oke (1994) e Dufour (1994), estas
acOes garantem a producdo de farinha segura pammsumo humano. Analisado sob o
aspecto da eliminacdo de TN processo é efetivo, sobretudo por colocar emeatm enzima
e substrato sob condi¢cdes adequadas de pH (509 @B, natural da raiz) e temperatura.
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FIGURA 2: Fluxograma basico de farinha, Polvilho e Fécula.

Todos os derivados de mandioca no Brasil sdo segooon relacdo a

toxicidade por CN néo oferecendo riscos a saude (Cereda, 1994nzip29003).

CONCLUSOES
As farinhas, polvilhos e féculas no Brasil sdo segudo ponto de vista

toxicoldgico, considerando que as técnicas de psareento adotadas séo suficientes para

reduzir ou eliminar glicosideos cianogénicos atksseguros a saude.
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