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No Brasil, o género da mandioca Manihotsp. é
considerado o mais importante e com maior nimero de
relatos de intoxicacdo cianogénica, tendo em vista que,
de acordo com alguns estudos, a mandioca apresenta,
em sua  composicao, compostos glicosideos
cianogénicos. Devido a toxicidade da planta, seu
emprego é limitado, pois as informac¢@es sdo insuficientes
para utilizacdo na alimentacdo humana (CEREDA, 2003;
CHISTE e COHEN, 2011; TOKARNIA et al., 2012). Dessa
planta sdo obtidos diversos produtos como farinha de
mesa, fécula, farinha de tapioca, tucupi e maniva. Esses
dois ultimos séo utilizados como ingredientes de pratos

tipicos de alto consumo no estado do Para, como o



tacaca, o pato no tucupi e a manicoba (GOVERNO DO
PARA, 2017). Para o consumo, as folhas da maniva s&o
moidas e cozidas por pelo menos sete dias e depois sao
adicionados outros ingredientes como charque, toucinho,
bucho, mocotd, orelha, pé e costelas salgadas de porco,
chourico, linguica e paio (GOVERNO DO PARA, 2017). A
maniva é comercializada nas feiras in natura ou pré-
cozida, em um processamento aparentemente simples.
As etapas sdo conduzidas de forma artesanal por seus
manipuladores que estimam um tempo de trés a sete dias
para consumo, contudo, nota-se que esse produto sofre
com a falta de padronizacdo. No que se refere a parte
aérea da planta (folhas), sdo poucos os trabalhos que
mencionam 0s passos dos processos de detoxificacéo.
Importante destacar que nao existem normas de
qualidade para a producdo de todos esses subprodutos
derivados da mandioca, somente a Instrucdo Normativa
n° 52 para farinha de mesa (BRASIL, 2011). Em relacao
ao tucupi, durante o processo de fabricacdo de farinha, a
massa de mandioca prensada da origem a um liquido
conhecido como manipueira, composta de muitos
nutrientes e também de alguns toxicos como 0s

cianogénicos. Esse liquido é descartado principalmente



em lagos de decantagcdo, mas em alguns estados como o
norte do pais € bastante apreciado em pratos tipicos da
regido e popularmente conhecido como tucupi (CHISTE
et al.,, 2007; CASSONI e CEREDA, 2011). Para reducao
do principio toxico da raiz da mandioca, algumas técnicas
de processamento industrial sdo utilizadas. Dentre essas
destacam-se a dissolucdo em agua ou volatilizacdo, que
envolve processos como a maceracdo, embebicdo em
agua, fervura, torrefacdo ou fermentacdo das raizes de
mandioca, ou, ainda, a combinacdo desses processos
(CAGNON et al.,, 2002). Sdo escassos o0s relatos na
literatura sobre dados referentes aos teores de cianeto ao
longo do processo de coccdo da manicoba e do tucupi,
gue sao derivados da ManihotEsculentaCrantz, conhecido
como mandioca. Entende-se que ambos os produtos sao
preparados a partir da mandioca brava. Recentemente a
culinaria paraense foi considerada como uma das mais
importantes com forte influéncia indigena, portuguesa e
africana. Varios sdo os pratos tipicos de nossa regiao
como a manicoba, além do tacaca e pato no tucupi.
Embora a mandioca seja considerada extremamente
energetica, fonte de vitamina B, A e aminoacidos

essenciais, seus produtos, quando nao processados



devidamente, no que se refere sobretudo a coccéao,
podem ser uma fonte de exposicdo ao cianeto. A planta
apresenta em sua composi¢cdo componentes capazes de
liberar glicosideos cianogénicos naturalmente,
contaminando os alimentos e por consequéncia expondo
seus consumidores (CHISTE et al., 2011). Alguns casos
de intoxicagdo sao relatados na literatura, relacionados a
exposicao via oral ao cianeto, sobretudo no continente
africano e no Brasil, na regido nordeste. Os casos de
intoxicacdo ocorrem, ja que o cianeto é extremamente
relevante na area toxicolégica, devidos aos seus
mecanismos toxicocineticos e toxicodindmicos. No
organismo humano, pode comprometer a atividade
aerdbica celular, por competir pelo sitio de acdo do
oxigénio na hemoglobina dos eritrocitos, induzindo ao
processo de hipoxia. Na tireoide, compete com o iodo
pelos seus receptores, desencadeando hipertireoidismo e
no SNC, inibe a acdo do glutamato, neurotransmissor
excitatorio envolvido na doenca de Konzo, uma
neuropatia decorrente da exposicdo ao cianeto da
mandioca sobretudo por ingestdo de seus derivados. A
coccdo em tempo/horas e temperatura adequados podem

minimizar os riscos da exposi¢cado ao cianeto. Diante dos



fatos surge a necessidade de estudos que possam
padronizar o processo de coccédo, visando a contribuir
com a minimizagao dos riscos de morbidade ao longo dos
anos de exposicdo e até mesmo de letalidade. Nessa
perspectiva, a proposta € padronizar o tempo de cocc¢ao
da maniva utilizada para o preparo da manicoba, além do
tucupi, visando a contribuir com a segurancga alimentar da
populacdo. O estudo foi realizado em amostras de
manivas e tucupi obtidas no mercado do Ver-o-Peso, no
ano de 2018, localizado na Av. Castilho Franca,
s/numero, em Belém, estado do Para. O mercado do Ver-
0-Peso foi escolhido para obtencdo das amostras, em
virtude de sua importancia quanto ao abastecimento de
muitos restaurantes e comunidades que moram em ilhas
proximas, em frente a cidade de Belém, e com moradia
fixa na capital. Além disso, representa um dos principais
pontos turisticos da cidade. Foram coletadas amostras de
manivas in natura e pré-cozida e tucupi, adquiridos por
sorteio simples diretamente dos boxes que comercializam
0s produtos. Trés (3) amostras com 500g de maniva crua
e pré-cozida, e trés (3) litros de tucupi. As amostras foram
identificadas, registradas e armazenadas em sacos

ziplok, transportadas em caixa de isopor ao Laboratorio



de analise de alimentos do Centro Universitario Fibra,
onde permaneceram armazenadas até o momento da
andlise. As manivas foram cruas, moidas na hora e pré-
cozidas de trés (3) dias; o tucupi escolhido foi produzido
no proprio mercado. Foram excluidas as amostras que,
no dia da analise, se encontraram, segundo a ANVISA
(2001), em condi¢cOes inadequadas de conservagdo ou
condicionamento. Os critérios que foram adequados as
amostras de tucupi, incluiram odor e cor. As amostras de
maniva foram submetidas ao processo de coc¢cdo em um
fogdo a gas, por sete dias, a 210°.C, por um periodo de
(oito) 8 horas/dia, o que contabilizou no total 64h. As
amostras foram coccionadas em um utensilio de cozinha
de aco inoxidavel, de uso doméstico, marca Tramontina.
O &cido cianidrico foi dosado conforme esquema abaixo:
TO — dia 0 — sem nenhuma cocc¢ao — 1°. Analise de HCN;
T1l-dia 1 — apés 8 horas de coccao — 2°. Andlise de HCN;
T2- dia 2 — ap06s 16 horas de cocgdo — 3°. Analise de
HCN; T3- dia 3 — apds 24 horas de cocgdo — 4°. Andlise
de HCN; T4— dia 4 — ap6s 40 horas de coccédo — 5°.
Andlise de HCN; T5- dia 5 — apés 48 horas de cocgdo —
6°. Analise de HCN; T6- dia 6— ap0s 56 horas de coccao
— 7° Anadlise de HCN; T7 — dia 7— apos 64 horas de



coccdo — 8° Analise de HCN. As amostras de tucupi
foram fervidas em um fogdo a gés, em
utensiliodoméstico, a 201°.C, a cada 20 minutos,
conforme segue: TO — 0 minuto — sem nenhuma coccéo —
1°. Anélise de HCN; T1 — 20 minuto — 2°. Anélise de HCN;
T2 — 40 minutos — 3°. Analise de HCN. As dosagens de
cianeto total incluiram a determinagcdo de linamarina e
acetonacianidrina + HCN pelo método de hidrélise acida,
sendo utilizados 100mg de maniva, colocados em papéis
impregnados com linamarase (betaglicosidade, Sigma
G4511) e tampao fosfato 6,0M; tiras com picrato foram
imersas em 5 mL de a4gua destilada por cerca de 30 min.
Foi feita a lavagem da solucdo e a leitura em
espectrofotdmetro a 510 nandmetros. O conteudo total de
cianeto por ppm foi estimado pela equacdo: 396 x
absorbancia. O estudo foi do tipo observacional
transversal, analitico e quantitativo. Os elementos do
conjunto de dados foram avaliados por meio de estatistica
descritiva como média, mediana, desvio padrao, minimo e
maximo. Foi aplicado um teste de variancia para
comparar 0s niveis de cianeto nas amostras. Para a
comparacao do cianeto entre os grupos de maniva, foi

utilizado o teste t student. O programa estatistico de



escolha foi o Bioestat 5.3, adotando p<0,05. Os valores
encontrados das amostras pré-cozidas de manivas
obtiveram uma reducgéo significativa de HCN. O maior
valor na amostra TO obtido foi no boxe C 32,86 mg/HCN e
o0 menor no boxe A, com 22,18 mg/HCN. Entretanto a
amostra que obteve reducao significativa entre TO e T2 foi
a derivada do boxe C, que apresentou p<0,05, segundo o
teste estatistico ANOVA TUKEY aplicado nos valores.
Também foi possivel observar uma reducdo entorno de
20% a cada 8 horas de cocgao. A maior degradacao se
deu na amostra do boxe C, que TO apresentou 66,92
(segundo maior valor) e reduziu a 2,77. A amostra do
boxe B ndo obteve uma reducdo muito significativa,
apresentando um teor elevado mesmo apos os 7 dias de
coccao para o T2. Quanto a amostra C, o HCN diminuiu
28% do TO para o T1 e para T2, 14%. Quanto ao tempo
coccdo do tucupi, os processos foram eficientes e
demonstraram que sado de suma importancia para a
eliminacéo dos residuos do HCN na maniva e no tucupi, o
que favorece a seguranca alimentar dos produtos
avaliados. As variacdes existentes do HCN nos alimentos
entre 0os boxes podem decorrer da diferenciagcdo dos

processos de cocg¢ao, sugerindo que a forma mais segura



de eliminacéo do residuo de HCN é quando o consumidor
realiza todas as etapas de coccao. Este trabalho n&o tem
conflito de interesses.
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