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INTRODUCAO

Em geral, quase todo o volume de mandioca que @upicia no Estado do
Parand destina-se a utilizacdo industrial, enttetatem-se observado um aumento no
consumo ‘in natura’. Com relacdo a mandioca-de-mespularmente conhecida como
mandioca mansa, aipim ou macaxeira, sabe-se gee oonsumo é muito grande tanto no
Parand quanto no Brasil, e que a maior parte éupita através de uma exploragédo
denominada de ‘fundo de quintal’, ndo passando por processo controlado de
comercializacdo. A mandioca € considerada uma gl&tica, e as diversas cultivares
existentes sdo classificadas em mansas e bravaf®rmoe o conteddo de HCN que elas
possuam (Pereira et al., 1985). Em fun¢édo do cdotdé HCN encontrado na polpa crua das
suas raizes tuberosas as cultivares de mandioempselr classificadas em mansas que séo
aquelas que possuem menos do que 100 mgdey HCN, intermediarias aquelas que
apresentam entre 100 a 200 mi.klg HCN, e bravas, aquelas que apresentam maisealo q
200 mg.kg de HCN na polpa crua das raizes tuberosas. Onpeegmjeto tem por objetivo
avaliar a qualidade da mandioca de mesa deternonatebr de HCN e a relagéo de enzimas
oxidativas com a deterioracao fisiolégica da macalialém de fazer uma caracterizacdo

fisico-quimica.

MATERIAL E METODOS

Determinacdo de HCN em mandioca

A determinacao do teor de acido cianidrico foifeiégundo a metodologia de
Telles (1972). Depois de ralada e homogeneizadg, d& polpa da mandioca foram
adicionadas ao frasco A juntamente com 150 mL dea &tpstilada. Ao frasco B foram
adicionados 50 mL de solucdo de NaOH 2,5%. O fré&seoB foram unidos através de um
tubo logo apods a adicdo de 20 mL de acido sulfio@mwentrado no frasco A. Apos 12 horas,
o0 HCN liberado, foi destilado por arraste e tit@atbm AgNQ, usando rodanina como

indicador. A cada 12 horas estes procedimenteefmtrdo avaliando o teor de HCN.



Extracdo da peroxidase e da polifenoloxidase séldgenandioca:

50 g da polpa de mandioca foi ralada e homogengigddturada com 250 mL
de solucdo tampao de fosfato de sédio 100mM pH B@ante o processo foi adicionado
PVPP, evitando a acdo de compostos fendlicos. éc¢éolfoi filtrada com tecido de algodao
em banho de gelo. O filtrado foi centrifugado a A20@pm, 4°C durante 20 minutos. O
sobrenadante foi congelado a -18°C.

Determinacédo da atividade enzimatica da peroxid&$@D) e polifenoloxidase (PPO):

A determinacéo de peroxidase foi realizada de acoodn o0 método descrito
por Clemente (1998). Uma unidade de atividade dexpkase foi definida como o aumento
de uma unidade de absorbancia por minuto/g de emost
A atividade da polifenoloxidase foi determinadaaderdo com o método descrito por Fujita
et al (1995).

Termoestabilidade da POD e PPO nos extratos:

Os extratos foram tratados em diferentes tempa®a{(i@0, 85, 90 e 95 °C) e 0
tempo variando de 0-10 minutos. A avaliacdo dadstte remanescente foi determinada de
acordo com métodos ja citados.

Determinacdo do teor de matéria seca, proteinaghenais:

Uma quantidade de 20,00 g de polpa de mandiocadlmcada em uma
capsula de porcelana e levada a estufa (110°Qjposematéria seca definida por diferenca de
peso.

A porcentagem de proteina foi determinada utilipaodator de correcdo (N x 5,551), pelo
método semi-micro Kjeldahl.
A determinacdo dos minerais foi feita em especttomde absorcao atdbmica, sendo B, S e P

analisados em espectrofotdbmetro UV-visivel.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Determinacdo de HCN em mandioca:

Os resultados para o HCN demonstram que a concéatr@diminui com o

decorrer do tempo na raiz de mandioca Figura 1.
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Figura 1 — Teor de acido cianidrico

Determinacdo do teor de matéria seca, proteinareemis

O teor de matéria seca encontrada foi de 50,21%le woteina, 3,425%. Os
resultados de minerais estdo mostrados na tabela 1.

Tabela 1- Teor de minerais na polpa de mandioca

Minerais Resultado

Mg 0,17%

Ca 1,20 %

K 1,45 %

Fe 11,00 mg.kg
Cu 21,90 ppm
Mn -

Zn 8,60 ppm
B 23,55 ppm
S 0,016 %

P 0,058 %

N 0,617 %

Na determinacdo da atividade enzimatica da persgiddPOD) e
polifenoloxidase (PPO) os resultados encontradeanfo 6,72 e 0,64 respectivamente. O
comportamento da atividade enzimatica nos extri@ste ao tratamento térmico em

diferentes temperaturas e tempo pode ser obsenasdigura 2 e figura 3.
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Figura 2 — Atividade da POD frente ao tratamento térmico

120 4

100 -

0 L
fi0 —
—ne
—5e

40

A bzorbincia [ 4)

0

i

o 2 4 G g 0 12

Tempo [min]
Figura 3 — Atividade da PPO frente ao tratamento térmico
CONCLUSOES

Com relacéo ao teor de HCN, pode-se concluir quaiass analisadas estdo
dentro dos padrdes para consumo.
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