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Concentracdo de cianeto total em farinhas de mandioca comercializadas em feiras livres de Belém

Objetivos: Avaliar o teor de cianeto fotal em
farinhas comercializadas nas feiras Livres de Belém
do Pard. Material e métodos: Estudo
observacional do tipo ftransversal analitico
realizado em amostras de farinhas. As dosagens
de cianeto nas amostras de farinha foram
redlizadas pelo método da hidrolise acida e
dosadas através do espectrofotbmetro.
Resultados: Os valores de cianeto encontrados
variam de 16 mg HCN/kg a 27 mg para farinha
seca e 6 mg HCN/kg a 10 mg HCN/kg para farinha
d'adgua. Conclus@o: Em virtude da provavel
producdo artesanal percebe-se a necessidade de
melhor controle de qualidade no processamento
de farinha seca considerando os valores de HCN
obtidos nas amostras estudadas.

Palavras-chave: Farinha. Manihot esculenta
Crantz. Cianeto. Glicosideos Cianogénicos. Planta
Cianogénica.

ABSTRACT

Objective: Asses the content of cyanide
concentration in cassava flour sold on three streets
market of Belém. Material and Method: This was an
observation, cross-sectional analytical study,
realized in samples of cassava flour. The dosage of
total cyanide was performed by the method of
acid hydrolysis using a spectrophotometer. Results:
values of cyanide found in the two types of
cassava flourrange from 16 mg HCN/kg to 27 mg
HCN/kg for the dry type and 6 mg HCN/kg at 10
mg HCN/kg for the water type. Conclusion: Due to
the probable artisanal production, the need for
better quality control in dry flour processing is
observed considering the HCN values obtained in
the samples studied.

Keywords: Flour. Manihot esculenta Crantz.
Cyanide. Glycosides cyanogenic. Cyanogenic
plants.

1 INTRODUCAO

A farinha de mandioca faz parte da
cultura alimentar do Brasil, principalmente na
Regido Norte. No Pard sdo comercializados dois
tipos de farinha: Farinha seca e a farinha d'dgua.
Ambas passam por um processo semelhante, a
principal diferenca estd na producdo de farinha
d’'dgua, pois ela passa por um processo a mMais
chamado de fermentacdo, cuja a raiz da
mandioca € imersa em dagua pelo menos por
quatro dias. A producdo de farinha seca € mais
direta e ndo passa pela fermentacdo (CARDOSO
et al., 2001; BEZERRA, 2006).

O alto consumo de farinha pela
populacdo paraense causa inquietacdo quanto
ao seu potencial téxico, pois & derivado da
espécie Manihot esculenta Crantz (mandioca)
gue apresenta glicosideos cianogénicos em sua
composicdo. O HCN se liga a hemoglobina
blogueando o fransporte de oxigénio e
consequentemente a respiracdo celular, o que
acarreta em sofrimento celular seguido de morte
(MANZANO, 2006; SHIBAMOTO; BJELDANES, 2014).

Os sinais clinicos da intoxicacdo aguda
incluem  parestesia, espasmos  musculares,
excitacdo e acidose ldtica, ainda é observado
convulsdes seguidas de morte, na maioria dos
casos. O consumo de mandioca estd associado a
pelo menos cinco distUrbios: a neuropatia atdxica
fropical (NAT), ambliopia tropical, carcinoma
gdstrico, bdcio e konzo (FEIJAO, 2003; MANZANO,
2006; OLIVEIRA, 2012; SHIBAMOTO; BJELDANES,
2014; CAMARA et al., 2014).

Desse modo, através do presente estudo
foi proposto avaliar o teor de cianeto total em
farinhas comercializadas nas feiras Livres de Belém
do Pard e assim contribuir com a seguranca
alimentar dos consumidores da farinha de
mandioca na capital paraense.



Concentracdo de cianeto total em farinhas de mandioca comercializadas em feiras livres de Belém

2 METODOLOGIA

Foi realizado um estudo observacional do
tipo transversal analitico em amostras de farinhas
comercializadas nas feiras livres de Belém do Pard,
no ano de 2017. Foram selecionados 20% do total
dos 77 boxes que comercializam ambos os tipos
de farinha entre as trés feiras, de cada boxe foi
obtido 01 (uma) amostra distinta de cada fipo de
farinha, através de sorteio simples, totalizando 30
amostras.

Foram inclusas as amostras de farinhas
seca e d'dgua disponiveis no dia da aquisicdo da
amostra, as trés feiras foram selecionadas através
de um sorteio simples, no segundo semestre do
ano de 2017 e foram excluidas as amostras que
ndo apresentarem caracteristicas organolépticas
(cor e odor) adequadas (BRASIL, 2001).

As dosagens de cianeto total incluem a
determinacdo de linamarina + acetonacianidrina
+ HCN pelo método de hidrdlise dcida. A leitura foi
feita em duplicata utilizando um
espectrofotdbmetro a 510 nanémetros (SANT' ANA;
DOMENE, 2008).

Cianeto total (mg HCN/Kg) = 396 x absorbdncia.

Os resultados foram expressos em Mg
HCN/Kg de farinha, considerando o valor
preconizado pela Organizacdo Mundial de Salude
(1991), 10 mg HCN/Kg. E também foram
apresentados em tabela, grdfico e receberam
tratamento estatistico adotando os testes t de
student e Kruskall-Walllis, considerando o p<0.05.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 demonstra os valores de cianeto
encontrados nos dois tipos de farinha
comercializados nas feiras A, B e C. Para a Feira A,
a média do valor da farinha seca e d'dgua,
respectivamente, foram 16 mg HCN/kg e 8,3 mg
HCN/kg. Na feira B o valor foi de 27mg HCN/kg
para farinha seca e 10 mg HCN/kg para farinha
d'agua. E na feira C os valores foram de 25 mg

HCN/kg e 6 mg HCN/kg nas farinhas seca e
d’'agua respectivamente.

Nas amostras de farinha seca as feiras B e
C, diferiram estatisticamente do valor preconizado
pela OMS, 10 mg HCN/Kg, p = 0,001 e 0,006
respectivamente.

Nas amostras de farinha d'dgua apenas a
feira C, apresentou concenfracdo de HCN
estatisticamente significante, p<0,04 em relacdo
ao valor considerado pela OMS de HCN em
farinha.

Tabela 1: Concentracdo de HCN em farinhas seca
de feiras livres de Belém do Para.

FEIRA A
(n)

FEIRA B
(n)

FEIRA C
(n)

X £DP (Min-Max)

X £DP (Min-Max)

X £DP (Min-Max)

(3)
16 7 (11 - 24)

(7)
272 (24 - 30)

(5)
253,5(22 - 31)

Legenda: Farinha seca - Feira B e C, p= 0,001 e 0,006 para

10 mg HCN/Kg.

Tabela 2: Concentracdo de HCN em farinhas
d’agua de feiras livres de Belém do Para.

FEIRA A
(n)

FEIRA B
(n)

FEIRA C
(n)

X £DP (Min-Max)

X £DP (Min-Max)

X £DP (Min-Max)

(3)
8,33,2 (6 - 12)

(7)

101,5 (7 - 11)

(5)
62,8 (3—-10)

Farinha d’agua - Feira C, p= 0,04 para 10 mg HCN/Kg.
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Grdfico 1: Comparacgdo da concentragdo
mediana de cianeto total entre a farinha seca e a
farinha d’adgua em mg HCN/Kg.
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A farinha de mandioca é um produto
muito consumido no estado do Pard, estando
presente na alimentacdo da populacdo. De
acordo com Araujo e Lopes (2009) o consumo de
farinha per-capta é de 34,2 kg por ano apenas na
regido norte e esse alto consumo causa
preocupacdo, pois 0s niveis de cianeto
encontrados podem gerar um quadro de
intoxicacdo crénica e ocasionar doencas como
Konzo, bécio, NAT, ambliopia tropical e cancer
gdstrico.

O valor da dosagem de HCN nas amostras
de farinha seca utilizadas no estudo, variam entre
16mg HCN/Kg a 27 mg HCN/Kg, o que ultrapassa
o valor preconizado pela OMS de 10mg HCN/Kg.

Chisté et al (2005) encontraram 5,19 mg
HCN/Kg em farinhas do tipo seca, provenientes da
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
(Embrapa). Os mesmos pesquisadores no ano de
2009 quantificaram cianeto total nas etapas de
processamento das farinhas de mandioca do
grupo seca e encontrou 50,2 mg HCN/Kg. Estes
teores foram baixos quando confrontados com
este estudo, os motivos que podem levar a essa
divergéncia sdo: periodo climdatico da colheita
feita, falta de padronizacdo do local de
fabricacdo, solo onde a mandioca € cultivada
relacionada ds caracteristicas intrinsecas como
teor de nitrogénio e diferentes metodologias de
andlises aplicadas

Chisté e Cohen (2008) encontraram valores
entre 7,54 a 20,78 mg HCN/Kg na farinha de
mandioca do fipo seca, comercializadas nos

principais supermercados da cidade de Belém,
valores proximos aos que foram obtidos neste
estudo

Almeida (2015) encontrou valores de 14,12
mg HCN/Kg e 8,53 mg HCN/Kg nos periodos
chuvoso e menos chuvoso, respectivamente, nas
farinhas do fipo seca comercializadas no
mercado do Ver o Peso, Belém. Abreu et al. (2017)
apresentaram valores de teor de cianeto total em
farinhas secas variando entre 17,12 mg HCN/Kg a
57,11 mg HCN/Kg. Ambos os estudos também
obtiveram resulfados semelhantes em
comparacdo a esta pesquisa.

Nas farinhas de mandioca do tipo d'dgua
desse estudo apresentaram valores médios de
HCN que variam de 6 a 10 mg HCN/Kg, que sdo
mais baixos que os valores padronizados pela
OMS, 10 mg HCN/Kg.

Baia e Melo (2016) ao quantificarem
farinha d’adgua comercializadas ho municipio de
Braganca, Pard, encontraram valores de cianeto
total de 18,22 mg HCN/Kg e 19 mg HCN/Kg.
apresentando dados elevados em oposicdo a
este estudo, devido a falta de padronizacdo dos
produtos e a variedade da mandioca.

Chisté et al (2008), encontraram valores de
HCN farinha do tipo d'dgua, onde os mesmos
observaram 3,57 a 12,36 mg HCN/Kg. Cohen et al.
(2007) verificaram teores de cianeto total variando
enfre 3,45 mg HCN/Kg a 12,17 mg HCN/Kg. Em
2010, Chisté e Cohen, encontraram valores de
9+0,1mg HCN/Kg no grupo de farinha d'dgua.
Todos os estudos citados acima tiveram amostras
obtidas pela Embrapa.

Muzanila et al. (2000) encontraram valor de
5,84 mg HCN/Kg em farinhas d'agua feitas na
regido da Tanzénia.

Os niveis de HCN encontrados nas
pesquisas anteriores sdo proximos aos valores
encontrados nesse estudo, mesmo quando foram
readlizados em anos e regides diferentes, isso
demonstra que ao passar dos anos os indices de
cianeto nas farinhas de mandioca dos dois fipos
sofreram poucas alteracdes, revelando que esse
composto tdéxico é comum nesse alimento
derivado de uma planta cianogénica. Quando
comparado os dois tipos de farinha, os niveis de



cianeto sdo diferentes. Essa diferenca é
ocasionada devido o processo de fabricacdo.

A farinha de mandioca do fipo d'agua
passa por um processo chamado fermentacdo,
onde a raiz da mandioca fica imersa na dgua por,
pelo menos, quatro dias, isso confere a farinha
d'dgua suas caracteristicas Unicas que a difere da
farinha do tipo seca, que ndo passa por esse
processo. Pelo fato do cianeto ser solivel em
dgua, gquanto mais tempo a raiz ficar submersa,
maior a reducdo dos compostos cianogénicos da
mesma (CHISTE et al.,2010).

Outro fato marcante é a origem das
farinhas, de acordo com os comerciantes, o
produto é oriundo de diversos municipios da zona
rural do Estado do Pard (Acard, Braganca,
Castanhal, SGo Miguel do Guamd, Moju) onde a
sua fabricacdo é em maior parte de forma
artesanal, sem vigil@ncia e padronizacdo.

Devido essas circunstancias, € necessdria
atencdo ao consumir farinha de mandioca,
dando preferéncia a farinha do tipo d'dgua que
€ a farinha mais grossa, do que a farinha do tipo
seca que é a farinha fina, uma vez que ela se
apresenta  menos téxica. Além disso, €&
fundamental que medidas sejam fomadas para
haver uma padronizagdo de producdo e colheita,
visto que no periodo de chuva as concentracdes
de HCN sGo mais baixas, sendo o melhor periodo
para ser feita a colheita da mandioca, ajudando
na seguranca alimentar.

4 CONCLUSAO

Diante dos dados achados conclui-se que
aginda hd& necessidade de um controle de
qualidade no processamento de farinha,
sobretudo considerando o alto valor de
concentracdo de cianeto em farinhas secas em
comparacdo com o valor preconizado pela OMS,
causando inquietacdo acerca de seus efeitos
acumulativos no organismo do consumidor.

Por uma questdo de seguranca alimentar
e cultural, sugere-se a provdvel opcdo pelo
consumo de farinha d'dgua, uma vez que ela se
mostra menos téxica, mostrando um padrdo de
seguranca alimentar melhor.
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