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ANALISES FITOQUIMICAS DO RESIDUO DE MANDIOCA (Manihot esculenta
Crantz)

RESUMO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é uma planta da familia Euphorbiaceae muito
consumida no Brasil na forma de farinha, gerando muitos residuos que sdo descartados
que poderiam ser utilizados como matéria prima para produgdo de ragcdo animal, por
conter nutrientes e compostos bioativos. Assim, o objetivo desse trabalho ¢ avaliar
fitoquimicamente os residuos oriundos de cinco diferentes casas de producdo de farinha
de mandioca na regido de Santarém para a producdo de uma racdo para peixes.
Quantificou-se fenolicos totais, flavonoides totais, taninos totais e atividade
antioxidante. Observou-se que a variagdo entre as casas de produgao de farinha ¢ baixa,
sem diferenca significativa para a produgdo da racdo e que grande parte dos compostos
presentes sao da classe dos taninos.

INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) ¢ uma planta dicotiledonea da familia
Euphorbiaceae, amplamente cultivada em ambientes tropicais devido a sua capacidade
de resistir a temperaturas elevadas, a raiz ¢ uma das culturas vegetais mais antigas do
Brasil. Os residuos de farinha de fécula de mandioca descartados pelas industrias
alimenticias geralmente apresentam maior teor de fibras alimentares e possuem
compostos bioativos importantes para a dieta humana, constituindo um problema social,
o desperdicio de um residuo nutricionalmente rico que ¢ eliminado de modo a promover
a poluicdo do meio ambiente (RAUPP, et al. 1999; RIBEIRO, et al. 2012).

O Brasil ¢ o 4° lugar no ranking de produ¢do mundial de mandioca, gerando cerca de
21,08 milhdes de toneladas do tubérculo (CONAB, 2018). Os residuos do
processamento de mandioca estdo associados a parte fibrosa da raiz, gerando
aproximadamente 742,3 kg de bagago da fécula para cada tonelada de farinha
produzida. Esse subproduto alimentar ¢ descartado erroneamente ao considerar que esse
material fibroso pode ser utilizado para a producdao de alcool e biocombustiveis
(PEIXOTO, et al. 2018).

Os compostos fenolicos sao um grupo de moléculas encontradas nas plantas com
funcdes relacionadas ao desenvolvimento dos vegetais (DE LA ROSA, et al. 2019;
KHODDAMI, et al. 2013; LATTANZIO, 2013). A capacidade antioxidante dessas
substancias as torna biologicamente ativas, auxiliando no metabolismo do corpo
humano e combatendo radicais livres, sendo utilizadas para preven¢ao de doengas como
o cancer e doencas cardiovasculares (DE LA ROSA, et al. 2019). O objetivo do
presente trabalho ¢ avaliar fitoquimicamente os residuos oriundos da produgdo de
farinha de mandioca na regido de Santarém para a produ¢do de uma racao funcional
para peixes.
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OBJETIVO

Geral: quantificar o teor de compostos bioativos de residuos oriundos de duas casas de
produgdo de farinha de Santarém-PA.

Especificos: extrair os compostos bioativos do residuo de mandioca; determinar os
compostos fitoquimicos dos residuos; avaliar a diferenca entre as casas de producdo de
farinha.

MATERIAIS E METODOS

Os residuos foram obtidos de 5 diferentes casas de farinha de mandioca localizadas no
municipio de Santarém, oeste do Para. O residuo obtido foi seco em mesas de tela
expostas a luz solar por 3 dias e depois triturados em moinho até a obtengdo de uma
farinha. A farinha foi peneirada em malhas com abertura de 40 mesh e armazenadas sob
refrigeracdo até a extragao.

O extrato da farinha do residuo foi obtido por extragdo assistida por banho ultrassom
adaptando o método proposto por Oliveira et al. (2019), utilizando solucdo
hidroetanolica 46% e 1:30 de razdo soluto:solvente por 30 minutos, fazendo 1 lavagem.
Todos os ensaios foram realizados em triplicata e os resultados submetidos a analise de
variancia (ANOVA) seguida pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Os compostos fenolicos foram analisados de acordo com Singleton e Rossi (1965),
adaptado por Fu et al (2011). O resultado foi expresso em micrograma equivalente ao
acido galico por grama de amostra (ug EAG.mg™"). Os flavonoides foram determinados
usando o método de cloreto de aluminio de acordo com o procedimento descrito por
Meda et al. (2016) com algumas modificagdes. O resultado expresso em micrograma
equivalente a rutina por grama de amostra (ug ER.mg™'). Os taninos totais foram
determinados de acordo com Makkar (2003) e o resultado foi expresso em miligramas
de 4cido tanico por grama de residuo (ug EAT.mg™":

Para a avaliagdo da capacidade antioxidante, foi escolhido o método de sequestro do
radical DPPH (2,2-difenil-1-pricrilidrazill) conforme Brand-Williams et al. (1995); e o
método da reducdo do ferro (Ferro Reducing Antioxidant Power - FRAP) segundo
Rufino et al. (2006). Os resultados dos dois testes foram expressos em micromol de
TEAC (atividade antioxidante equivalente ao Trolox) por miligrama de residuo (umol
TEAC.mg™).

RESULTADO E DISCUSSAO

A tabela 1 contém os dados obtidos para as duas diferentes casas de producao de farinha
no municipio de Santarém/PA.
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Tabelal. Resultados das analises fitoquimicas e capacidade antioxidante da farinha de residuo de
mandioca.

i1 . Flavonoides . . DPPH FRAP
Amostras Fendlicos totais totais Taninos totais (umol (umol
1 ~1
(hg EAG.mg™) (ng ER.mg™) (hg EAT.mg™) TEAC.mg TEAC.mg™")
1 5,21 +0,04 0,20 0,02 3,65+0,14 28,52+ 0,41 24,75+ 0,29
2 5,04 + 0,05 0,23 £0,01 3,74 £ 0,06 32,01 £0,40 25,73 £ 0,26
Média 5,35+ 0,44 0,21 £0,02 3,64 £0,37 31,15+2,60 24,99 + 3,37
CV 3,01% 3,33% 0,75% 8,00% 2,85%

*Médias que ndo compartilham um letra sdo significativamente diferentes

Todas as amostras apresentaram teores significativos de compostos bioativos e atividade
antioxidante, os quais obtiveram baixas variagdes, com um coeficiente de variacdo
maximo de 8,00%. Dos compostos fendlicos analisados, os taninos apresentaram uma
quantidade mais expressiva do que os flavonoides, variando de 3,65 a 3,74 ugTA/mg e
0,20 a 0,23 ER/mg, respectivamente. A variagdo do teor dos compostos bioativos foi
baixa, demonstrando que o residuo pode ser coletado nas duas diferentes casas de
farinhas de mandioca da regido estudada sem apresentar teores muito diferentes. Em
relagdo a capacidade antioxidante, o extrato do residuo demonstrou ter maior
capacidade em sequestrar um radical livre do tipo DPPH, do que reduzir o ferro,
apresentando também variagdes baixas dos resultados.

CONCLUSAO

A farinha do residuo de mandioca apresentou teores de compostos fenodlicos,
flavonoides e taninos totais, sendo os taninos, os compostos fenolicos mais expressivos.
Em relagdo a capacidade antioxidante, o residuo obteve melhores resultados para o
ensaio do sequestro do radical DPPH. Os residuos coletados nas diferentes casas de
farinhas da regido de Santarém/PA demonstraram ter baixa variacdo dos compostos
analisados, gerando uma maior seguranca na composicao fitoquimica da farinha.
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