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RESUMO

Nos paises subdesenvolvidos ou em desenvolvimento as calorias originarias
de carboidratos como arroz e raizes tuberosas, cereais, legumes e verduras séo
mais acessiveis que carnes, ovos, aves, laticinios, 0s quais séo ricos em proteinas e
gorduras. A mandioca representa a principal fonte de carboidratos da alimentacéo
humana na regido Norte e Nordeste. Seis variedades de mandioca (Manihot
esculenta Crantz) originadas de dois municipios cearenses, Meruoca (03) e Acarau
(03) foram estudadas sob diferentes aspectos, quanto a: 1) conteudo de acido
cianidrico (HCN) foi analisado pelo método de VOLHARD, adaptado por TELES, 2)
produtividade foi avaliada pelo método de secagem a peso constante a 65°C; 3)
conteudo de carboidratos totais foi analisada pela metodologia de DUBOIS, e
redutores pelo método de BERNFELD, 4) contetudo de taninos foi quantificado de
acordo com a metodologia de BATE-SMITH. Os resultados mostraram que das seis
variedades, exceto uma, do municipio de Meruoca (Milagrosa) apresentou-se nao
toxica (HCN = 43mg/kg), as outras cinco tiveram valores de HCN entre 60 e
150mg/kg o que ja mostra um certo grau de toxicidade. Os dois municipios tem uma
excelente producdo de mandioca, pois as variedades Milagrosa (Meruoca) e Guarani
(Acarau) apresentaram mais de 40% de matéria seca. Todas as variedades
apresentaram quantidades bastante significativas de carboidratos, sendo que a
variedade Geraldo Lopes (Acaral) mostrou que praticamente todo o carboidrato
encontrado é redutor. O teor de taninos encontrado nas amostras de mandioca foi

relativamente pequeno em torno de 25 mg/g de matéria seca.



ABSTRACT

In the undeveloping countries or in countries in development, calories from
carbohydrates such as: rice, tuber roots, cereals and vegetables are more acessible
than meat, eggs, bird and milk derivates, which are rich in protein and grease..
Cassava is the main source of carbohydrates in the human diet in the North and
Northeast region of the Brazil. Six varieties of cassava(Manihot esculenta Crantz)
from two towns Meruoca (Cruvela, Milagrosa e Camila) and Acarau (Fragosa,
Geraldo Lopes e Guarani) in the State of Ceara were studied under different aspects.
They were evaluated as regards: 1) hydrocyanic acid content, were analised by
VOLHARD method modified by TELES. 2) production, were available by drying
constant weigh at 65°C. 3) total sugars were analised by DUBOIS, method, and
reducing carbohydrates, were analised by BERNFELD, method. 4) tannins content
were estimated with BATE-SMITH methodology. The results showed that only one
cassava variety, from Meruoca town, did not present toxicity (HCN = 43mg/kg). Both
towns are excelent cassava producers because Milagrosa variety (from Meruoca)
and Guarani variety (from acarau) presented more than 40% of dry matter. All the
varieties presented high content of carbohydrates, however Geraldo Lopes variety
(from Acaraul) showed that practically all the carbohydrates found are reducing
sugars. Tannins content found in the cassava samples was around 25 mg/g of dry

matter which is permitted for human consumption.
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1. INTRODUCAO

1.1. Aspectos Gerais

A maioria dos carboidratos encontrados na natureza ocorre como
polissacarideos e sdo polimeros de alto peso molecular. Os polissacarideos diferem
entre si na identidade das suas unidades monossacaridicas e nos tipos de ligacéao
gue os une, no comprimento de suas cadeias e no grau de ramificacdo das mesmas.
Eles podem ser classificados em homopolissacarideos que contém apenas um tipo
de unidade monomérica e heteropolissacarideos que contém dois ou mais tipos de

unidades monoméricas (LEHNINGER, 2001).

O amido da mandioca e seus derivados,é também conhecido por fécula,
polvilho ou goma seca, sendo considerado a substancia nobre da raiz de mandioca,
com a qual se obtém varios produtos industriais, sendo também empregado puro em

outras tantas industrias e na alimentacdo humana (ABAM, 2002).
1.2. Valor Nutritivo

Nutrientes como proteinas, carboidratos, gorduras, minerais, vitaminas e agua, S0 0S
principais compostos quimicos contidos nos alimentos, que associados exercem funcdes
especificas. Os carboidratos contribuem com o fornecimento energético para 0 homem que
varia de 50% a 80% das calorias da alimentacdo, dependendo da regido ou pais ( BURTON,

1995).

Nos paises subdesenvolvidos ou em desenvolvimento as calorias origindrias de
carboidratos como arroz e raizes tuberosas, cereais, legumes e verduras s80 mais acessivels

gue carnes, ovos, aves, laticinios, 0s quais sdo ricos em proteinas e gorduras (BURTON,
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1995). A mandioca representa a principal fonte de carboidratos da alimentacdo humana na

regido Norte e Nordeste do Brasil (TELES, 2000).

FRANCO (1998) afirma que 100 gramas de farinha de mandioca fornecem 342
calorias e 100 gramas da mandioca fresca cozida fornecem 119 calorias. Considera-se que a
variacdo de matéria seca das raizes de mandioca entre 30% a 40% ¢ alta quando comparada
com outros tubérculos. Outro componente muito importante contido na mandioca, sdo as
fibras, cerca de 1.09/100g. As fibras desempenham um pape muito Gtil na dieta humana,
assim sendo, sua utilizacdo deveria ser recomendada para evitar transtornos digestivos que
poderiam ser corrigidos com alimentacdo ricaem fibras. O conteldo desta depende de vérios

fatores como variedade e idade da planta no periodo de colheita, o solo e o clima.

O amido e os carboidratos sollveis sGo os componentes predominantes da matéria
seca, atingindo até 90%. O amido das raizes tuberosas da mandioca contém 20% de amilose e

80% de amilopectina BALAGOPALAN, (1995).

E justamente na industria amilifera que mais se exige as qualidades da
matéria prima de mandioca, visto que o produto final deve ser apresentado sob a
forma mais pura possivel. O amido é acumulado nas células do parénquima de
reserva da raiz, fazendo parte do protoplasma juntamente com outros componentes
proteinas, outros carboidratos, lipideos, taninos, etc. Assim, mais que outra utilidade
industrial da mandioca, o processamento deve ser feito, preferivelmente em 24
horas ap0s a colheita da raiz para evitar a deteriorizacdo resultante da presenca de

substancias tanicas. (ABAM, 2002).

A agricultura de subsisténcia € a Unica forma de manter o homem no campo,
e dele retirar seu sustento. As adversidades climaticas, a fertilidade dos solos,

muitas vezes associadas a praticas seculares de conservacdo, faz com que
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variedades se tornem inadequadas por nao corresponderem no final a uma

producéo satisfatoria (WATERMAN, 1994).

A mandioca (Manihot esculenta Crantz), € de fécil cultivo, por conseguinte de baixo
custo. Resistente a regides semi-aridas e como produto rico em carboidratos soliveis e amido,
esta presente na alimentacdo da populacdo de baixa renda com alto consumo (LANDIM,

1993).

Associacdo brasileira de produtores de mandiocas (2002) afirma existir distincéo
entre diferentes niveis de producdo de mandioca. O Nordeste ndo pode ser comparado com o
potencial tecnoldgico do Sul. A producdo da regido Central € de 30%, Regido Sul 50% e

Regibes Norte e Nordeste 20%.

A qualidade protéica das raizes tuberosas da mandioca é baixa, em funcdo da
guantidade de aminoacidos existentes. Os aminoacidos sulfurosos metionina, cistina e cisteina
sd0 0s aminoéacidos limitantes da mandioca. Cerca de 60% do total de nitrogénio derivam dos
aminoacidos das proteinas, 1% vem dos nitratos, nitritos e &cido cianidrico (HCN). O restante

de 38 a 40% permanecem ndo identificados (COCK, 1985 ; BALAGOPALAN, 1988).

LANDIM (1993), menciona que somente 50% do nitrogénio total deriva das
proteinas das folhas, e o restante existe na forma de amino&cidos livres como o &cido

aspartico e glutdmico. Os niveis de lisina e triptofano das proteinas da mandioca sdo el evados.

Segundo pesquisas conduzidas por TELES et al (1985) a fragéo lipidica da mandioca
na raiz é composta de acidos graxos saturados (miristico, palmitico e estearico) e acidos
graxos insaturados (linoleico e linolénico). O teor de acidos graxos saturados na mandioca,

mesmo sendo muito pequeno, ainda € maior que na batata.
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De acordo com BALAGOPALAN et al (1995), o contetdo de minerais € maior
na pelicula externa que na interna da casca e cértex. A quantidade de célcio na raiz
tuberosa (casca e polpa) varia entre 15 e 129 mg/100 gramas. No entanto, a
quantidade de fésforo é uniforme em toda raiz tuberosa. Apesar do baixo teor de

vitamina C, a tiamina, riboflavina e niacina séo significativos.

1.3. Toxicidade

Os alimentos além dos nutrientes,contém quantidades de compostos
guimicos que possuem propriedades deletérias ao organismo humano, portanto, &
importante conhece-los e identificar a quantidade presente destes a fim de poder

controla-los (WOGAN,1985).

Os aditivos, as contaminagdes de natureza quimica e as substancias toxicas naturais
s80 os principais problemas de ordem toxicol 6gica encontrados nos alimentos (CHEFTEIL et.

al., 1989).

A toxicidade de uma substancia € considerada em relacéo a dose, assim sendo ndo se
diferenciam grupos toxicos e ndo toxicos, a diferenca estd na quantidade do contetdo; as
intoxicagcOes podem ser agudas a curto prazo ou crbnicas a longo prazo. A toxicidade da
mandioca e derivados pesquisada por varios autores esta associada a presenca de écido
cianidrico, resultante da hidrdlise dos glicosidios cianogénicos: a linamarina e lotaustralina na

proporcao de 96% e 4%, respectivamente (CARVALHO, 1994).
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CH HO CH OH
C CHg, C CHj,
Linamarina Lotaustralina

Figura 1- Estrutura quimica da linamarina e lotaustralina (LANDIM,1993).

A linamarina em contato com &acidos e enzimas dos sulcos digestivos se hidrolisa
formando acido cianidrico (HCN), glicose e acetona. O HCN pode ser liberado através da

hidrdlise catalisada pela enzima linamarase existente na propria planta.

Linamarase
CioH170s N + H20 Ce H12 Os + (CH3)2CO + HCN

Segundo CARVALHO (1994) o contato enzima-substrato pode ser de natureza
fisiolégica ou provocado. O tipo de envenenamento provocado pelo HCN pode ser violento
dependendo da quantidade ingerida ou inalada. Em alguns paises, como os Estados Unidos, o
HCN foi usado nas cmaras de gés para execucdo de prisioneiros condenados a morte

(GONSALVES et al,1956).

Com a ingestdo ou a inalagdo de ar contaminado havera uma inibicdo de grande
nimero de enzimas, principalmente a oxidase terminal da cadeia respiratéria causando sérios
riscos a saude. Entretanto, a grande preocupacdo dos 6rgaos de salde € com a intoxicacdo

cronicado HCN proveniente do consumo de variedades tdxicas, principalmente quando araiz
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€ mal processada, ocasionando inclusive o Konzo (paraparesis espastica ndo progressiva),

(TELES, 2000).

A classificagdo da mandioca segundo LANDIM (1993) se deve principalmente ao

teor de HCN que sugere a escala abaixo:

Menos de 50 mg de HCN por kg de raiz fresca— N&o venenosa
De 50 a80 mg de HCN por kg deraiz fresca- Pouco venenosa
De 80 a 100 mg de HCN por kg de raiz fresca— Venenosa
Acimade 100 mg de HCN por kg de raiz fresca— Muito venenosa.
1.4. Doencgas Associadas ao Consumo:

A exposicdo a glicosidios cianogénicos na dieta humana devido ao consumo de
mandiocas mal processadas, £m contribuido para problemas endémicos em éreas rurais da
Republica do Kongo (Zaire) onde as analises antopomeétricas revelam retardo em criangas de

Bandudu (TYLLESKAR et. al., 1994, 2000).

A mais grave forma de intoxicacdo a longo prazo € classificada como Konzo, ou
sgja, paradisia dos membros inferiores, que ocorre pelo acimulo de HCN no organismo
humano, relacionada a dieta com mandiocas toxicas mal processadas (TYLLESKAR et
al,1994). Os glicosidios cianogénicos, através do metabolismo secundario, surgem como
produto naturais de plantas, estes compostos sdo afa hidroxinitritos, tipos de aglicona e

acucar (D-glucose) (LANDIM, 1993).

Sindromes neuroldgicas associadas ao cianeto tém sido relatadas na Africa
como doengas neuro-motoras, tais como: Konzo e Neuropatia Ataxica Tropical
(TAN) na Nigéria, as quais sdo atribuidas a causas toxicas nutricionais (OLUWOLE

et. al., 2000).
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Outros componentes importantes encontrados na mandioca sdo 0s taninos,
substancias organicas nao nitrogenadas com fortes propriedades adstringente,
solaveis em agua e ndo sollveis em é&lcool, que expostas ao ar tornam-se escuras e
perdem sua eficacia. Os taninos, pelo seu poder antioxidante, devido a sua natureza
aromatica (figura 2), concretamente acidos fendlicos e flavondides tém uma grande
capacidade de proteger as lipoproteinas LDL da oxidac¢éo, inibindo o mal colesterol,

gue uma vez oxidado passaria a formar placas de ateroma nas artérias (VAL, 2002).

Figura 2 - Estrutura quimica detaninos ( Hager man, 1998)
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Ostaninos sdo geramente incluidos num grupo de substancias que tém propriedades
fisicas e quimicas em comum; para sua definicao, € necessario considerar os caracteres fisico-
guimicos essenciais, dada as propriedades necessarias aos taninos (BIANCO &

SAVOLAINEN,1997).

BATE-SMITH (1977) definiu os taninos como toda substancia natural com
propriedades fisicas e quimicas, solveis em agua como 0s compostos fendlicos, com peso
molecular entre 500 Da a 3000 Da. Conferindo-lhes uma reacdo usua dos fendis, como a

capacidade de precipitar alcal6ides, gelatinas e outras proteinas.

A atividade biol6gica dos taninos tem diversos efeitos nos sistemas, séo em potencial
fons metalicos, agentes precipitantes de proteinas e antioxidantes biol6gicos (CONDE et. al.,

1995).

Alguns dos efeitos benéficos no consumo moderado de vinho pode ser relacionado as
propriedades antioxidantes de compostos fendlicos contidos nos taninos, como flavondides e
&cidos fendlicos. A acdo celular desses compostos esté relacionada a modelacdo e transcricao
de fatores como AP1 (Ativador da Proteina 1), o qual controla a expressdo de véarios gens
implicados nos processos inflamatérios, diferenciacdo celular e proliferagdo, sua atividade
previne a oxidacdo das LDL nas artérias envolvendo alguns processos de arteriosclerose

(MAGGI-CAPEYRON et. al., 2001).

A acdo antibacteriana de varios taninos na coagulacdo do plasma por Streptococus
aureus, foi comprovada pelo método de MUELLER-HINTON, com &cido tanico (100 mg/L)

reduzindo a 10% o crescimento das col6nias contendo oxacilina(AKIYAMA et. al., 2001).
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A inibicdo da peroxidacdo de lipideos contribui para atenuar o aciimulo de colesterol
na formacdo de células esponjosas e arteriosclerose. A atividade de uma fragdo de taninos

pode suplementar a deficiéncia da Apoliproteina E, (KAPLAN et. al., 2001).

O consumo de sucos ricos em taninos tem mostrado acdo antioxidante, esta atividade
pode ser observada in vitro, como reducdo da pressdo arterial atenuando os processos de
arteriosclerose e, consequentemente, protegendo de doergas cardiovasculares (AVIRAM &

DORNFELD, 2001).

A diferenciacdo de taninos em vegetais reside na sua concentragdo e aplicagdo in
vivo einvitro. Invitro, ainibi¢do de inducéo revertida da oxidacdo das lipoproteinas de baixa
intensidade (LDL), tem tido resultados positivos. Os efeitos antioxidantes sdo extremamente
benéficos € In vivo, no caso dos taninos em mandiocas pode ser considerado téxico ao
consumo humano, especidmente em relacdo as folhas e caule da planta onde essa
concentragdo esta indicada para consumo animal. Diferentemente da raiz, onde essa
concentracdo € baixa, pois 90% daraiz € considerada amido e 0s 10% restantes sdo destinados
a outros compostos como: proteinas, lipideos acidos graxos, fendis, incluindo neste grupo os

taninos (WATERMAN,1994).

Segundo o Centro de Investigacdo Biomédicas (2001), os taninos de
diferentes espécies vegetais, a prevencao do fotoenvelhecimento e a utilizacdo de
algumas substancias naturais, especificamente estruturas de polifenéis como as
catequinas oligoméricas e flavonoides, tem demonstrado ser uma fonte de protecéo
para o0 organismo. Sao reconhecidas suas propriedades antimicrobianas,
antioxidantes, fotoprotetoras, assim como inibidores de proteases como a elastase.
Essas substancias séo capazes de prevenr transtornos que conduzem a mutacoes

cutaneas provocadas pela radiacdo ultravioleta; por causa, fundamentalmente, da



D.M.JFeijdo Estudo das variedades de mandiocas cultivadas...

poluicdo ambiental e o desgaste da camada de o0z6nio. Em estudos recentes com
Escherichia coli; observou-se que os taninos de algumas espécies de vegetais sdo
capazes de proteger as bactérias contra os danos das radiacfes ultravioleta, o que

coincide com uma boa atividade antioxidante (REED, 1995).
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2. JUSTIFICATIVA

A mandioca (Manihot esculenta Crantz), como produto atamente consumido
principalmente em areas rurais de baixa renda, em alguns paises subdesenvolvidos é a Unica
fonte de carboidrato acessivel a populacdo, por se tratar de uma planta resistente ao semi-
&rido e de fé&cil cultivo.

A mandioca possui aém dos carboidratos, componentes toxicos, que se consumidos
por humanos, pode levar a intoxicacdo; entre estes podemos citar o &cido cianidrico (HCN) e
0s taninos, dependendo da concentragdo encontrada.

Em paises como a Africa e Nigéria, o consumo diério de mandioca chega a atingir 1
kg “per capta’. Devido o consumo de mandiocas téxicas mal processadas, doencas neuro-
motoras como 0 Konzo, Neuropatia Ataxica Tropical (TAN), bocio endémico, pancredtite,
miocardite e retardo mental, estdo sendo atribuidas a0 consumo de mandiocas mal
processadas, as quais séo provocadas a longo prazo por glicosidios cianogénicos .

No Brasil, 03 casos de Konzo foram identificados, 01 pelo Hospital Sarah Kubtcheck
em Brasilia e 02 em agricultores residentes no municipio de Barbalha-CE. Esse fato nos levou
a estudar variedades de mandiocas em dois municipios que produzem boa parte de farinha de

mandioca e derivados consumidos na zona norte do Ceara



D.M.JFeijdo Estudo das variedades de mandiocas cultivadas...

3. OBJETIV OS
3.1. Gera

Estudar os principais componentes toxicoldgicos (acido cianidrico e taninos) e
nutritivos (carboidratos) nas 06 variedades de mandioca cultivadas nos municipios

cearenses de Acarall e Meruoca.

3.2. Especificos
Identificar os cultivares de mandioca da regido através das seguintes
caracteristicas: cor, formato, comprimento, diametro, peso.
Determinar os teores de HCN encontrados nas raizes dos cultivares estudados.
Caracterizar quimica e fisico-quimicamente os carboidratos encontrados nas variedades de
mandioca estudadas.

Determinar os teores de taninos encontrados nas amostras.
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Resumo

Sei's variedades de mandioca originadas de dois municipios cearenses, Meruoca e Acarall, foram
estudadas. Cinco delas mostraram-se toxicas, com teor de acido cianidrico (HCN) entre 60 e 150
mg/kg, exceto uma, naqual foi encontrado 43 mg/kg de HCN. Em todas as variedades foi observado
que o aglcar predominante € a glicose. Os dois municipios mostraram excelente produtividade
apresentando variedades de mandioca com mais de 40% de matéria seca. O conteldo de taninos

encontrados nas amostras (cerca de 25 mg/kg) ndo afeta 0 consumo humano.

Abstract
Six cassava varieties from two towns in the Ceara State were studied. Five of them presented

toxicity with HCN content between 60mg/kg and 150 mg/kg,. except one which presented content of

HCN below the toxic value (43 mg/kg). All varieties presented glucose as predominant carbohydrate.
The production of cassavawas similar for the two towns where cassava varieties came from. Tannins
content found was around 25 mg/kg which did no provoke toxicity.

Autor for correspondence (Fax:558132718485); E-mail: mariapaz@hotlink.com.br
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1. Introduction

In underdeveloped or in development countries the calories from carbohydrates such as. rice,
tuber roots, cereals and vegetables are more accessible than meet, eggs, bird, milk and derivatives
which are rich in protein and fat (4).Cassava (manihot esculenta Crantz) is easy to cultivate, of low
cost, resistant to dry region and like a product rich in soluble carbohydrates and starch in present in
food of poor people with high consumption (12). Cassava represents the main source carbohydrates in
the human food in the North and Northeast region of the Brazil (14). Starch and soluble carbohydrates
are the predominant components in the dry matter, reaching up to 90% (1).The additives, chemical
contamination and the natural toxic substances are the main problem of toxicological order found in
the food (8).The toxicity of cassava and derivates studied by severa authors is associated to the
presence of hydrocyanic acid (HCN) resulting from hydrolysis of the cyanogenic glycosides:
linamarin and lotaustralin in the ration of 98% and 4%; respectively (5). The most serious form of
intoxication is called Konzo, that leads to a neurological damage as well as Tropical Ataxic
Neuropathy (TAN), which are associated to cyanide intoxication and they have been related in many
countries of Africa as motor neuron disease (15). In Brazil three cases of Konzo were confirmed by
consumption of wild cassava (6). Tannins are other components found in cassava. They are basically
phenalic acids and flavonoids with antioxidant action which make them able to protect the lipoproteins
LDL from oxidation, inhibiting the bad cholesterol that since oxidized form atheroma plates in the
arteries (16).The biological activity of tannins have a severa effects in the organic systems such as:

potent metal ions, precipitant agents of proteins and biologica antioxidant (9).
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2. Material and Methods

2.1 Material

Six varieties of cassava were obtained from two towns in the Ceara State. Three of them from
Meruoca (Cruvela, Camila and Milagrosa) and the other three from Acarall (Fragosa, Geraldo Lopes

and Guarani).

2.2 Methods

2.2.1 Preparation of cassava samples

Raw-Extract
The raw-extract was obtained from the cassava roots of each variety. For 20 g of cassava to
grated, 100 mL of water was added, agitated in water bath at 65°C for 2 hours. After the material was

centrifuged at 1.460 g for 30 minutesand supernatant used for assay.

Dry matter samples

Dry matter of cassava samples were obtained by triturate, them and drying at 65°C for 30 hours

(at constant weight).

Samples preparation for tannins

To 10 g of dry matter of cassava 100 mL of water was added. The material was placed to reflux

for 2 hours, cooled and, filtered through glass wooal .

2.2.2 Determination of hydrocyanic acid

The toxicologica aspect was evauated by the WOLHARD method modified by (14).
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2.2.3 Deter mination of dry matter

By the drying process up to constant weight all the samples were exposed to drying in the stove

for 30 hours.

2.2.4-Determination of total carbohydrates

Total carbohydrates were determined according method described (10) using glucose as

standard.

2.2.5-Determination of the reducing sugar
Reducing sugars were estimated according (3) using dinitrosalicic acid as reagent and glucose as

standard.

2.2.6 Hydrolysis of the samples

Cassava samples were hydrolysed using concentrated hydrochloric acid (100uL) for 1 hour at

100°C.

2.2.7 Thin layer chromatography (TLC)
Thin layer chromatography was carried out according (7), in a view to detect the sugars

congtituent of the cassava samples (raw-extract and hydrolysed). Glucose, fructose and sucrose were

used as standards.

2.2.8 High performance liquid chromatography (HPLC)

Samples (six varieties of cassava) and standards were analysed by HPLC under the following
conditions
Column: PolarisNH2 5 (and 250 x 4.6 cm)

Mobile phase: Distilled water
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Injection volume: 20 (1)
Flow rate: 1 mL/min
Detector: refractive index
The contents of glucose in each cassava sample estimated based on a glucose standard curve

carried out by using HPLC.

2.2.9 Determination of tannins

Tannins content were determined according to (2) method, using tannic acid as standard.
Samples were prepared by grinding 10g of cassava with 100 mL of water and an aliquot (4 mL) of

each cassava variety was taken for the assay.

2.2.4 Resultsand discussion

The physical properties analysed in the six cassava varieties showed the form, length, weight,
diameter and color. Its was observed, in the Table 1, that the varieties cultivated in Acaral town
presented high weight, between 1.667 at 2.096 kg in the root, however only one variety cultivated in
the Meruoca town (Cruveld) weighted 2.530 g. This fact can be attributed to the dry climate region

which probably is the best for roots developing.

Table 1. Physical properties of six varieties of cassava

Cassava Form Weight Length Diameter Color (FI)
Samples (Kg) (mm) (mm) (mm)
Cruvela Piriform 2530 340 149 brown 0,438
Camila Piriform 1.062 340 80 brown 0,235
Milagrosa Cylindrical 1.060 247 104 gray 0,421
Fragosa Cylindrical 2.096 497 99 brown 0,199
Geraldo Lopes  Piriform 1984 400 12 brown 0,030
Guarani Cylindrical 1.667 420 110 gray 0,261

*Diameter/length = FI
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By the drying process up to constant weight all the samples were exposed to drying in the stove
for 30 hours. Figure 1 shows the percent of the dry matter in the cassava samples. It can be seen that
only one sample from Meruoca Town and another one from Acarall Town presented their weights
higher than 40% which is considered the best final product for farmers. According to (11) 100g of
cassava flour give 342 calories and 100g of cooked fresh cassava give 119 calories. It is considered
that the dry matter variation of the cassava roots between 30% to 40% is high when compared to the
other roots. The dry matter content depend on the severa agents such as: variety, plant age in the crop

period, soil and wesather.
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Figure 1. Percentage of the Dry Matter (DM) in the cassava samples.

1) Cruvela 38%; 2) Milagrosa 44%; 3) Camila 32%; 4) Fragosa 37%; 5) Geraldo

L opes 34%; 6) Guarani 45%.
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The toxicological aspect was evaluated by the VOLHARD method modified (14). From the six

varieties of cassava samples analysed, only Milagrosa sample presented a value considerated no toxic

(12). However the HCN values found for the others are related to afew toxic and very toxic (Table 2).

Hydrocianic acid is considered to be dangerous, but this can be lost by hydrolysis at temperature

above 21°C. Therefore the HCN can be removed by the adequate preparation of cassava (14).

Table 2. Determination of hydrocyanic acid (HCN) in the samples

Cassava Samples

HCN (mg/kg)

CRUVELA

MILAGROSA
CAMILA
FRAGOSA

G. LOPES
GUARANI

147

43
97
62
163
113
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Carbohydrates contribute with the energy supply for human at a range from 50% to 80% of food
caories and depend on the region or country (4). Starch and soluble carbohydrates are the
predominant components of the dry matter reaching up to 90%. All the cassava varieties studied
presented total sugars. In the Geraldo Lopes variety practically al carbohydrate was reducing sugar.
Moreover, after 1 h of hydrolysis at 100°C the some sample presented a lowest concentration of
reducing sugar in comparison to the other samples. Also, samples with high weight are the ones that

present the highest content of total sugar (Table 3)

Table 3. Total and Reducing Sugars contents in six varieties of cassava

Cassava Total sugars Reducing Sugars Sugar After 60 min of
Samples (mg/mL) Before hydrolysis hydrolyss
(mg/mL) (mg/mL)
Cruvela 52 2,2 29
Camila 34 20 21
Milagrosa 44 17 26
Fragosa 6,1 19 A
Geraldo Lopes 25 28 14

Guarani 28 10 25




D.M.JFeijdo Estudo das variedades de mandiocas cultivadas...

Thin layer chromatography of the cassava samples revealed that glucose was the predominant

sugar found in al of them (Figure 2)

Monosaccharide Plate

GluFruSsc A B C D E F

Figure 2. Thin Layer Chromatography of Cassava Samples and Standards.
A) Cruvela; B) Milagrosa; C) Camila; D) Fragosa;, E) Geraldo

Lopes; F) Guarani.
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Glucose content in the cassava samples estimated by High Performance Liquid Chromatography
is presented in Table 4. It is observed the high amount of glucosein amost al cassava varieties except
the one from Acarall Town (Guarani). Nevertheless, the highest content of glucose was found in the

sample (Fragosa) which aso presented the highest content of total sugars.

Table 4. Content of glucosein cassava samplesdetermined by HPL C.

Cassava Samples Concentration of Glucose
(mg/mL)
Cruvea 23.80
Milagrosa 37.55
Camila 3281
Fragosa 43.69
Gerado Lopes 27.02

Guarani 5.81
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The tannins found in the cassava samples presented values between 8.51 mg/ml and
10.71 mg/ml, which correspond to 21.3mg/g and 26.8mg/g of dry matter. Found a tannins
concentration of in matte and oregano herbs of 117 mg/g and 84mg/g, respectively It is
known that the content of tannins in leaves and steam are higher than in roots of plants(13).

Table 5. Content of tanninsin the cassava samples.

Cassava Samples

Concentration of

Concentration of

Tannins Tannins

(mg/mL) (mg/g)*
CRUVELA 851 21.3
MILAGROSA 9.84 24.6
CAMILA 9.88 24.7
FRAGOSA 9.05 22.6
GERALDO LOPES 10.63 26.6
GUARANI 10.71 26.8

*

mg of tanic acid / g of cassava (dry matter)
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4. Conclusion

From these results it is possible conclude that cassava varieties obtained from Meruoca and

Acaral towns could be a good food for human consumption since being very well processed, in the

way to make floor, to avoid high toxicity by HCN.
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CONCLUSOES

v Das sais variedades de mandioca estudadas, cinco revelaram tratar-se de mandiocas toxicas,
porém, o beneficiamento da extragdo artesana elimina o HCN, apenas a variedade Milagrosa da
cidade de Meruoca apresentou-se néo toxica.

v Duas variedades de mandioca uma da cidade de Meruoca (Milagrosa) e outra da Cidade de
Acarall (Guarani) apresentaram mais de 40% de matéria seca, 0 que significa uma excelente
produtividade.

v Todas as variedades continham substancia quantidade de carboidratos, predominantemente
glicose.

v Dos dois municipios produtores de mandioca, ambos praticamente mostraram a mesma
producdo, entretanto em relacdo a toxicidade por HCN, apenas duas variedades do municipio de
M eruoca apresentaram-se toxicas.

v O contetido de taninos encontrado nas amostras de mandioca foi relativamente baixo quando

comparado aos achados em outros vegetais, 0 que indica ndo ser nocivo ao consumo humano.
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