
 
 

CIANETO EM DERIVADOS DA MANDIOCA COMERCIALIZADOS NA CIDADE 

DE MANAUS-AM  

 

 

RESUMO 

A mandioca é considerada a espécie cianogênica de maior importância no Brasil, 

devido aos seus glicosídeos que são hidrolisados enzimaticamente liberando um 

composto tóxico, o ácido cianídrico (HCN). Os produtos obtidos a partir da mandioca 

também podem apresentar glicosídeos cianogênicos potencialmente hidrolisáveis a 

cianetos e devem ser monitorados. Portanto esse trabalho teve como objetivo quantificar 

o teor de cianeto em amostras de derivados da mandioca comercializadas na cidade de 

Manaus-Am, por meio de espectrofotometria. Em todas as amostras (N=30) analisadas a 

presença de cianeto foi positiva, com teor médio de 0,301 mgHCN/kg, porém resultado 

inferior a outros derivados de mandioca, como a farinha. Quanto às variáveis de 

umidade e atividade de água, houve correlação entre a atividade de água e a quantidade 

de cianeto no nível de 5%. Podemos então concluir que a forma de armazenamento e 

produção da goma de tapioca devem ser controladas de forma a prevenir níveis em que 

o teor de cianeto e atividade de água afetem negativamente a segurança do alimento. 

 

INTRODUÇÃO  

No Brasil, os produtos da mandioca (Manihot esculenta, Crantz) são a principal 

fonte de renda de muitas famílias, especialmente da região nordeste e norte, por meio da 

agricultura familiar, que envolve baixo investimento e fácil comercialização (1). A 

maior parte da produção é feita de forma artesanal e isso explica as diferenças dos 

produtos encontrados no comércio já que suas características dependem especialmente 

do método de processamento (2).   

A mandioca é fonte de diversos produtos, no entanto a presença de cianeto pode 

configurar um perigo químico à saúde. A variedade de mandioca utilizada na América 

do Sul é considerada a que apresenta a maior quantidade de glicosídeos cianogênicos 

(3). Dentre os produtos da mandioca, estão a farinha e a goma, que são obtidos da 

prensagem da mandioca, no entanto a matéria-prima pode conter a presença do ácido 

cianídrico.  

A quantidade de ácido cianídrico total determina a toxicidade da mandioca e 

seus produtos (4). A intoxicação por cianeto apesar de ser considerada rara é de grande 

gravidade, além disso há uma escassez de registro e subnotificação (5). Nesse contexto, 



 
 

o estudo da presença dessa substância em alimentos comercializados no varejo é 

importante como ferramenta para políticas de prevenção à saúde.   

A mandioca (Manihot esculenta, Crantz) é considerada como planta cianogênica, 

pois possui em sua composição glicosídeos cianogênicos, linamarina e lotaustralina, que 

são hidrolisados por enzimas linamarase liberando ácido cianídrico (HCN) que pode 

levar a casos extremos de envenenamento por ser o principal produto tóxico da 

mandioca (6). Estudos apontam que quanto maior é a disponibilidade de nitrogênio no 

solo, maior a síntese dos glicosídeos cianogênicos (7).  

O mecanismo de toxicidade do íon cianeto (CN-) ocorre por meio da inibição da 

respiração celular e atua sobre as enzimas que contêm ferro e impede o consumo de 

oxigênio, por isso a importância de monitorar os teores de cianeto em alimentos. 

Portanto, no contexto da avaliação toxicológica de alimentos é importante o 

monitoramento dos derivados de mandioca quanto à presença de cianeto de forma a 

contribuir com dados importantes para a saúde pública da população. 

 

 

OBJETIVO  

O presente trabalho teve como objetivo geral quantificar o teor de cianeto em 

amostras de derivados da mandioca (goma e farinha) comercializadas na cidade de 

Manaus-Am. E como objetivos específicos quantificar o teor de cianeto, avaliar 

aspectos físicos químicos (umidade e atividade de água) e analisar estatisticamente os 

dados. 

 

RESULTADO E DISCUSSÃO  

1. TEOR DE CIANETO 

Com relação ao teor de cianeto, 100% das amostras apresentaram resultados 

positivos. Os resultados encontrados podem ser observados na Tabela 1: 

Tabela 1.: Teor de cianeto, umidade e atividade de água em amostras (n=30) de goma 

de tapioca comercializadas na cidade de Manaus-AM. 

 Cianeto 

(mgHCN/kg) 

Umidade (%) Atividade de 

Água 

Média 0,301 42,42 0,9952 

Desvio padrão  0,061 1,01 0,0019 

Maximo 0,488 44,04 0,9985 

Mínimo 0,202 39,66 0,9882 



 
 

Em relação a quantificação, os resultados variaram entre 0,202-0,488 

mgHCN/kg e essa variação pode ser em decorrência de vários fatores, já que o primeiro 

deles seria que a concentração de cianeto em produtos de mandioca sofre variações de 

acordo com o cultivo da mandioca (9). Diante disso, observamos que a quantidade 

encontrada foi inferior a outros derivados de mandioca descritos na literatura. Charles 

(10) descreveu em diferentes genótipos de mandioca, teor médio de 17,1 mgHCN.kg-1. 

Cumbana (11) citou o teor médio de 4,3 mgHCN.kg-1, em amostras de farinha de 

mandioca de Moçambique. Observaram resultados entre 7,68 e 20,57 mgHCN.kg-1 (8), 

em amostras de farinha de mandioca de Belém, município do norte do Brasil. Nesse 

contexto podemos afirmar que os resultados encontrados nas amostras de gomas 

analisadas atendem de forma segura a classificação de baixos teores de cianeto, já que a 

dose letal de cianeto varia de 0,5 a 3,5 mg/kg de peso corpóreo (14). 

 

2. TOER DE UMIDADE 

Conforme a legislação brasileira (15), a umidade de fécula de mandioca deve ser 

<14% e os resultados do trabalho demostraram que todas as amostras apresentaram 

resultado superior ao limite preconizado na legislação com faixa de 39,46-44,04%. 

Deve-se ter cuidado com esse teor de umidade apresentada pelas amostras, pois segundo 

o Guia para determinação de prazos de validade de alimentos da ANVISA (16), ganho 

ou perda de umidade podem ser associados a processos de deterioração dos alimentos, a 

deterioração leva a mudanças no alimento, tornando-o mais seco ou mais úmido. Porém, 

todas as amostras analisadas estavam dentro do prazo de validade indicado pelo 

fabricante. Encontrou valores de umidade de 5,40% a 9,69% em farinhas de mandioca 

comercializadas a granel no Mercado Municipal Antônio Valente, Campo Grande/MS 

(17). Já Miqueloni (18), de 8,71% a 11,40% em farinhas oriundas do Estado do Acre. 

 

3. ATIVIDADE DE ÁGUA  

Ao analisar os resultados das amostras, em que todos foram > 0,85 (0,9982- 

0,9985) é possível perceber a presença de água suscetível à contaminação 

microbiológica. Considerando que a atividade de água, indica o quanto o alimento está 

predisposto a sofrer alterações, principalmente por microrganismos, pois quanto maior 

for a atividade de água, maior o teor de água disponível e alimentos com atividade de 

água > 0,85 têm grande chance de contaminação microbiológica (19). 



 
 

 

4. ANÁLISE ESTATÍSTICA  

4.1. Teste de Normalidade– Kolmogorov-Smirnov  

Para amostragem de tamanho 30, o Teste de Normalidade adequado foi o de 

Kolmogorov- Smirnov. Como o p-valor < 0,05, rejeita-se a hipótese nula e pode-se 

concluir que os dados não seguem uma distribuição normal, e as demais análises serão 

feitas com Testes não paramétricos. 

 

Tabela 2.: . Teste de Normalidade – Kolmogorov-Smirnov. 

Variáveis Estatística df p-valor 

Cianeto 0,1615 30 0,0445 

Umidade 0,0898 30 0,0350 

Atividade de Água 0,1841 30 0,0109 

 

4.2. COEFICIENTE DE CORRELAÇÃO 

Como não foi atendido o pressuposto de normalidade e homocedasticidade não 

pode utilizar o coeficiente de correlação de Pearson, sendo correto utilizar a Correlação 

de Spearman. Os coeficientes de correlação são métodos estatísticos para se medir as 

relações entre variáveis e o que elas representam. O que a correlação procura entender é 

como uma variável se comporta em um cenário onde outra está variando, visando 

identificar se existe alguma relação entre a variabilidade de ambas. O coeficiente de 

correlação de Spearman é uma medida de correlação não paramétrica. Ao contrário do 

coeficiente de correlação de Pearson não requer à suposição que a relação entre as 

variáveis é linear. O coeficiente de correlação pode variar em termos de valor de -1 a 

+1. Quanto maior for o valor absoluto do coeficiente, mais forte é a relação entre as 

variáveis. 

Tabela 3.: Correlação entre Cianeto e Umidade. 

   Cianeto Umidade 

 

 

 

 

Spearman´s rho 

 

 

 

Cianeto 

Coeficiente de 

Correlação 

 

1 

-0,053 

p-valor * 0,782 

N 30 30 

 

Umidade 

Coeficiente de 

Correlação 

-0,053 1 

p-valor 0,782 * 

N 30 30 



 
 

Observa-se pela tabela acima que a correlação entre umidade e a quantidade de 

cianeto não foi significativa no nível de 5% de significância p-valor 0,782>0,05. O 

coeficiente de Correlação Rô de Spearman mostrou que praticamente não há uma 

influência entre as variáveis, pois o coeficiente de correlação mostra uma correlação 

muito fraca e negativa de -0,053 entre umidade e a quantidade de cianeto. 

Tabela 4.: Correlação entre Cianeto e Atividade de Água. 

 

  Cianeto Atividade de 

água 

 

 

 

 

Spearman´s rho 

 

 

 

Cianeto 

Coeficiente de 

Correlação 

1 
0,251 

p-valor * 0,000 

N 30 30 

 

Umidade 

Coeficiente de 

Correlação 

-0,053 
1 

p-valor 0,782 * 

N 30 30 

Observa-se pela tabela 4 que a correlação entre a atividade de água e a 

quantidade de cianeto foi significativa no nível de 5% de significância p-valor 

0,000<0,05. O coeficiente de Correlação Rô de Spearman mostrou que há uma 

correlação positiva e pouco moderada de 0,251 entre atividade de água e a quantidade 

de cianeto. 

Tabela 5.: Correlação entre Umidade e Atividade de Água.. 

   Umidade Atividade 

de água  

 

 

 

 

Spearman´s rho 

 

 

 

Umidade 

Coeficiente de 

Correlação 1 0,077 

p-valor * 0,686 

N 30 30 

 

Atividade 

de água 

Coeficiente de 

Correlação 
0,077 1 

p-valor 0,686 * 

N 30 30 

Observa-se pela tabela acima que a correlação entre umidade e a atividade de água não 

foi significativa no nível de 5% de significância p-valor 0,686>0,05. O coeficiente de 



 
 

Correlação Rô de Spearman mostrou que praticamente não há uma influência entre as 

variáveis, pois o coeficiente de correlação mostra uma correlação muito fraca e positiva 

de 0,077 entre umidade e a atividade de água. 

CONCLUSÃO  

Ao analisar os resultados obtidos, apesar da presença de cianeto, a concentração 

encontrada foi baixa quando comparada com a média encontrada em outros produtos 

derivados da mandioca por outros autores. Ainda assim, deve-se ter cuidado na escolha 

da matéria-prima para o preparo desses produtos. É necessário realizar as análises de 

quantificação do cianeto no produto final, tapioca, para saber a real concentração que o 

consumir entrará em contato, afinal o aquecimento da goma, durante o preparo da 

tapioca, pode afetar a evaporação do cianeto. 
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