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Resumo

Este trabalho tem como objetivo realizar um levantamento bibliografico sobre o Tucupi, descrevendo
sua histdria, producdo tradicional e propriedades quimicas. Para isso, foram reunidos dados
investigados por varios autores gque descreveram as caracteristicas fisicas e quimicas e processo de
producdo do tucupi. O estudo apresenta cardter de pesquisa bésica e utilizou-se de pesquisa
exploratéria como método de levantamento e analise. Como ndo apresenta riscos, a pesquisa ndo foi
submetida ao Comité de Etica. O tucupi é obtido através do processo de extracdo da mandioca brava,
também conhecida como mandioca amarga. Sua historia remonta aos tempos pré-coloniais, quando as
populagdes indigenas da regido utilizavam o sumo da mandioca brava (ou mandioca amarga) para
produzir alimentos. Com a chegada dos colonizadores europeus, a mandioca brava foi substituida pela
mandioca mansa (ou mandioca doce), que tem menor teor de acido cianidrico e é mais apropriada para
a producdo de farinha. No entanto, 0 sumo da mandioca brava continuou a ser utilizado na culinaria
regional, dando origem ao tucupi. O processo de extracdo do tucupi é realizado por muitas familias
ribeirinhas da regido amazo6nica onde a mandioca brava é descascada, ralada e espremida para extrair
seu sumo. Em seguida, o sumo é fervido por algumas horas, até que o acido cianidrico evapore e 0
liquido se torne amarelo e espesso. O tucupi pode ser utilizado como base para diversos pratos da
culinaria amazdnica, como o0 pato no tucupi e o tacaca. Suas propriedades fisicas e quimicas incluem,
cor amarelo-claro espesso, sabor &cido com pH variando entre 3,5 e 4,5, contém principalmente agua,
amido, pectina, &cido cianidrico e outros compostos organicos. Também contém nutrientes como
vitaminas e minerais, além de compostos antioxidantes. Devido ao seu alto teor de &cido cianidrico
(HCN), o tucupi pode ser toxico em grandes quantidades, mas quando preparado corretamente e
consumido em moderacdo, € uma fonte rica de nutrientes e sabor na culinéria da regido Norte do
Brasil.
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1. INTRODUCAO

A mandioca, também conhecida como Manihot esculenta Crantz, é uma planta originaria da
América do Sul, pertencente a familia das Euphorbiaceae e ao género Manihot, que inclui
aproximadamente 100 espécies (TOMICH, et al., 2008). E uma planta importante para a agricultura
familiar na regido norte do Brasil, ja que praticamente todos os seus componentes sdo aproveitados,
desde a raiz até as folhas. Dentre as iguarias tipicas produzidas a partir da mandioca, destaca-se o
tucupi, um liquido fermentado, amplamente utilizado em pratos tradicionais da regido, como o tacacé
e 0 pato-no-tucupi (SILVA, 2020). Além de seu valor cultural, o tucupi também é uma fonte de renda
importante para muitas familias rurais, uma vez que sua producdo é de baixo investimento e possui
facil comercializacdo. Neste contexto, a mandioca representa um produto valioso tanto para a cultura
guanto para a economia da regido norte do Brasil.

Os produtos derivados da mandioca sdo amplamente comercializados em todo o mundo, em
razdo do alto teor de amido encontrado em suas raizes, o que as torna uma importante fonte de energia,
especialmente para familias de baixa renda que dependem da floresta para sua subsisténcia. Além
disso, a mandioca é considerada um dos principais alimentos dos povos indigenas (MATA, et al.,
2018). O amido da mandioca é um carboidrato complexo que fornece energia de forma lenta e
constante, o que é essencial para manter a salde e a vitalidade, além de ser uma alternativa importante
para as pessoas que tém restricdes alimentares ou necessidades nutricionais especificas. Como
resultado, a mandioca tem uma importancia significativa ndo apenas para a alimentacdo humana, mas
também para a economia global e a seguranca alimentar.

A mandioca é um dos alimentos basicos na dieta alimentar da populacdo do estado do
Amazonas, consumida principalmente na forma de farinha. Além disso, é utilizada como matéria-
prima para a confec¢do de diversos pratos tipicos da regido. Durante o processo de preparacdo da
farinha, as raizes de mandioca sdo fragmentadas e prensadas, resultando na extracdo da parte liquida
conhecida como manipueira. Popularmente conhecida como Tucupi, essa substancia é um fluido
leitoso de coloragdo amarelo-claro, que é um ingrediente chave na culinria amazonica. Além de ser
um importante elemento da cultura local, 0 Tucupi tem despertado o interesse de pesquisadores por
suas possiveis propriedades nutricionais e compostos bioativos (LEAO, 2013).

O Tucupi é um caldo brasileiro com propriedades nutricionais e compostos bioativos, como
carotenoides, que sdo poderosos antioxidantes e podem se converter em vitamina A (BRASIL, 2023).
No entanto, ha poucos estudos cientificos que comprovem seus beneficios para a saide humana
(PEREIRA, et al., 2020). Muitos sites e artigos divulgam informagdes sobre os possiveis beneficios do
Tucupi, como fortalecimento da imunidade, melhora da pele e da visdo, mas é necessario um estudo
mais amplo para validar essas afirmacfes (SANTOS, et al., 2018).

Nesse sentido, o objetivo deste estudo é realizar uma revisao bibliografica sobre o Tucupi,
com foco em suas caracteristicas e processo de producdo, especialmente em relacéo ao teor de cianeto,

uma vez que a mandioca, principal ingrediente do Tucupi, é conhecida por conter niveis elevados de



HCN em suas raizes frescas (LORENZI, et al., 1996). A falta de informacGes técnicas e cientificas
sobre 0 Tucupi pode limitar seu potencial como alimento funcional e sua comercializagdo em outros
paises. Por isso, este estudo tem como propdésito fornecer uma base de conhecimento mais solida sobre
o Tucupi, a fim de que possa ser explorado de forma segura e benéfica para a satide humana.

2. METODOLOGIA

O presente estudo é uma pesquisa bésica, uma vez que tem como objetivo gerar novos
conhecimentos sobre o objeto de estudo em questdo. Para alcancar este objetivo, foi realizada uma
pesquisa exploratdria, que tem como finalidade possibilitar mais informacdes sobre a tematica
abordada. Nesse sentido, foi realizada uma revisdo bibliografica para coletar dados e informacdes
sobre o Tucupi, com foco em suas caracteristicas, processo de producéo e composi¢do nutricional.

A pesquisa bibliografica € um método amplamente utilizado em estudos exploratérios e é
considerada uma técnica eficiente para coletar dados e informag6es em estudos basicos (PRODANOV
& FREITAS, 2013). No presente estudo realizamos uma pesquisa bibliogréafica a partir de trabalhos
cientificos publicados em bases de dados eletrdnicas, como Scientific Eletronic Library Online
(SCIELO), periddico da Capes, Google Académico, sites oficiais do governo e muitos outros. Além
disso, foram consultados repositorios de dissertacOes e teses de instituicGes de ensino. As palavras-
chave mais utilizadas nas buscas foram "Tucupi”, "Mandioca", “Historia do tucupi”, ‘“Propriedades
fisicas e quimicas” e “producdo do tucupi”. A pesquisa bibliografica permitiu uma ampla busca de
informacdes jA bem desenvolvidas na literatura sobre o tema em questdo (GONCALVES, 2001;
ANDRADE, 2010; VIEIRA, 2010).

Ao reunir informagdes sobre o Tucupi, espera-se contribuir para o desenvolvimento de novas
pesquisas e estudos sobre este alimento funcional e sua importancia para a saide humana. Além disso,
este trabalho pode servir como base para a promogdo do Tucupi como um alimento de qualidade e

seguro para consumo, tanto no Brasil quanto em outros paises.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 Historia

O tucupi é uma iguaria tipica da culinaria da regido norte do Brasil, especialmente do estado
do Parad. Segundo Gazola et al. (2009), é um liquido de cor amarela alaranjada, obtido através da
extracdo da mandioca brava, uma variedade especifica da mandioca. O tucupi € um ingrediente
fundamental em vérios pratos tradicionais da regido, como o tacaca e o pato-no-tucupi.

A historia do tucupi esta diretamente ligada a historia da mandioca, ja que é obtido através da
extracdo da raiz dessa planta. Segundo Tomich et al. (2008), a mandioca € um dos alimentos mais

conhecidos e importantes do Brasil, sendo cultivada pelos indigenas desde tempos imemoriais.



O tucupi, além de ser uma iguaria tipica da regido norte do Brasil, também carrega consigo a
historia e tradi¢des dos povos indigenas que o inventaram e popularizaram em tempos imemoriais.
Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria (Embrapa) (2023), a produgdo do tucupi traz
muitas tradi¢es dos povos indigenas que foram passadas de geracdo em geracdo. Apesar de essas
civilizagBes serem comumente consideradas como "selvagens primitivos" e pouco contribuirem para a
quimica e a tecnologia moderna, ha evidéncias e observacdes desses grupos sociais realizando
procedimentos considerados avangados para a época, como a producgdo de bebidas fermentadas (como
0 tucupi) e coloragdo utilizando plantas como o pau-brasil e 0 urucum (SOENTGEN & HILBERT,
2016). E importante reconhecer e valorizar a rica cultura e histéria dos povos indigenas e a
contribuicdo que eles trouxeram para a nossa sociedade, especialmente em relacdo aos alimentos e
técnicas agricolas tradicionais.

Por muito tempo seus costumes e tradi¢cbes sofreram influéncias culturais devido a
colonizacgdo e a imigragdo dos povos, na culinaria, na producdo dos seus alimentos, pois antes da
chegada dos colonizadores a cultura indigena predominava em solo brasileiro. Nesta perspectiva, 0s
conhecimentos indigenas foram transmitidos aos descendentes dos indigenas e dentro deste saber, a
producéo do Tucupi foi uma delas (CUNHA, 1992).

Devida as influéncias culturais hoje a producéo artesanal do Tucupi varia de produtor para
produtor, assim como a espécie da mandioca, a obtencdo desse produto sem o devido nivel de
seguranca, pode ocasionar em um preparo com uma alta concentracdo do composto cianogénio
(RIBEIRO; BARRETO & COELHO, 2011). A técnica de extracdo do tucupi é bastante simples e
envolve a lavagem e a moagem das raizes de mandioca brava. Em seguida, o bagaco é colocado em
um tipiti (um tipo de peneira feita com folhas de palmeira) e espremido com as maos até que todo o
liquido seja extraido. Conforme Silva (2020), o tucupi obtido dessa forma é deixado para decantar por
algumas horas, até que as impurezas (amido) se depositem no fundo. O liquido é entdo coado e fervido
para que fique com a consisténcia desejada.

O tucupi é um ingrediente muito valorizado na culindria da regido norte do Brasil,
especialmente no Para e Amazonas, onde € utilizado em diversos pratos tradicionais, como 0 tacaca,
um caldo quente feito com tucupi, goma de mandioca, jambu e camarao seco, e 0 pato-no-tucupi, uma
espécie de ensopado feito com pato, tucupi e jambu. Além disso, o tucupi também ¢é utilizado como
molho em diversos pratos, como o filhote grelhado e o arroz de cuxa.

Ao longo do tempo, o tucupi se tornou um ingrediente fundamental na cultura e na
gastronomia da regido norte do Brasil, sendo considerado um patriménio cultural e imaterial do pais.
Além disso, a produgdo do tucupi é uma importante fonte de renda para muitas familias rurais da
regido, contribuindo para a economia local e para a manutencdo da tradicdo cultural (MATA, et al.,
2018).

3.1 Producéo do Tucupi



A extracdo do Tucupi a partir da raiz da mandioca € uma pratica comum realizada por muitas
familias ribeirinhas na regido amazonica. De acordo com a Secretaria Municipal de Saude de Manaus
(SEMSA), o Tucupi é classificado como um alimento semielaborado, pois requer a realizacdo de
transformagcdes fisicas, quimicas e bioldgicas para sua producdo (SEMSA, 2021). E importante
ressaltar que existem variagcdes no processo de producdo do Tucupi de acordo com as tradicGes e
costumes locais, podendo incluir a adigdo de ervas e especiarias para acentuar o sabor e aroma
(SILVA, et al., 2016).

De acordo com diversos estudos sobre a mandioca, a casca externa marrom é frequentemente
considerada um residuo e pode ser utilizada para varias finalidades, como adubo ou alimentacéo de
animais (CEREDA, 2011; SANCHEZ, et al., 2013). Em muitas comunidades rurais onde a mandioca é
cultivada, a casca é reaproveitada como alimento para suinos, aves e outros animais, contribuindo para
a reducdo do desperdicio e 0 aumento da sustentabilidade do sistema de producio (CORREA, et al.,
2016; FARIAS, et al., 2019). Além disso, a casca da mandioca contém uma quantidade significativa
de nutrientes, como carboidratos, fibras e compostos fenélicos, que podem ter beneficios nutricionais
para os animais que a consomem (SILVA, et al., 2017; JUNIOR, et al., 2018).

O liquido amarelo-claro denominado manipueira apresenta indices elevados de HCN, uma
substancia prejudicial a saide humana. Por isso, é necessario passar pelo processo de fermentacdo, que
é essencial para reduzir a toxidade da manipueira e tornad-la apropriada para consumo humano
(CUTOLO, 2015). Durante a fermentacdo, as bactérias presentes na manipueira convertem o HCN em
compostos menos toxicos, como acido cianidrico e tiocianato (COSTA, 2020). Esse processo €
realizado por um periodo de 24 a 48 horas em média, e ¢é influenciado por fatores como temperatura,
pH e presenca de oxigénio (DANTAS, et al., 2016).

Ao longo desse repouso, acontece a decantacdo do amido no fundo da gamela. A fécula da
mandioca que estava presente nesta mistura homogénea decanta e é separado da agua e outras
impurezas, popularmente esse produto de coloragéo branca e conhecido e comercializado como goma
(DIAS; RODRIGUES & CALIXTO, 2016). A goma de mandioca é utilizada na producédo de diversos
alimentos, como pées, bolos, biscoitos, massas e doces, além de ser utilizada na inddstria de laticinios
como espessante e estabilizante de emulsdes (CARVALHO, et al., 2018). Além disso, a goma também
é utilizada na industria téxtil como agente de engomagem em tecidos (LIMA, et al., 2017). E
importante ressaltar que a qualidade da goma produzida esta relacionada a diversos fatores, como a
qualidade da mandioca utilizada, o tempo de fermentagdo, 0 método de secagem e 0 armazenamento
do produto final (ROCHA, et al., 2017). De certa forma, é fundamental que os produtores sigam as
boas praticas de producdo e armazenamento para garantir a qualidade da goma de mandioca.

Apos a extracdo da manipueira, inicia-se a etapa de preparacdo do Tucupi, que pode variar de
acordo com a regido ou produtor. De modo geral, as etapas envolvidas na producdo do Tucupi incluem
a fervura da manipueira, que é realizada em grandes panelas de ferro ou de aluminio, em fogo alto, por

cerca de 3 horas (SILVA, et al., 2016). Durante esse processo, ocorre a evaporacdo da agua € a



concentracdo dos compostos presentes na manipueira, que resulta em uma solucdo espessa de cor
amarelo-claro.

Apos a fervura, o Tucupi € coado em um saco de algoddo, para separar as impurezas e as
fibras da mandioca que ndo foram eliminadas durante a moagem e prensagem. Em seguida, a solucéo
coada é fervida novamente por cerca de uma hora, em fogo médio, com a adicdo de temperos, como
alho, cebola e pimenta de cheiro, que conferem sabor e aroma ao Tucupi (CANTO, et al., 2019).

Apos a adicdo dos temperos, o Tucupi € deixado esfriar e, em seguida, é engarrafado e
armazenado sob refrigeracéo para prolongar sua durabilidade. Em resumo podemos dividir a produgéo

do Tucupi nas seguintes etapas:

1. Colheita na plantacéo (Figura 1 e 2) e descascamento das mandiocas (Figura 3 e 4): as raizes

séo colhidas e descascadas para obter a polpa branca utilizada na produc&o do Tucupi.

Figura 1 - Plantagdo de mandioca Figura 2 — Mandioca colhida

Fonte: Proprio autor, (2023). Fonte: Proprio autor, (2023).

Figura 3 - Etapa de descascamento Figura 4 — Etapa de descascamento ou raspagem da
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Fonte: Prdprio autor, (2023). Fonte: Préprio autor, (2023).

2. Moagem da mandioca (figura 5): a polpa é moida em um moedor chamado caititu (figura 6),

resultando em uma massa.

Figura 5 — Moagem da mandioca utilizando um Figura 6 — Moedor chamado caititu.
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Fonte: Préprio autor, (2023). Fonte: Préprio autor, (2023).

3. Prensagem da massa (Figura 7): a massa € colocada em uma prensa por cerca de 4 a 6 horas

para extrair a manipueira, um liquido amarelo-claro.



Figura 7 - A massa da manipueira na prensa.
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Fonte: blogspot.com, (2011).

4. Fermentacdo da manipueira: a manipueira € colocada em um recipiente de plastico (Figura 8)
ou de outro material (Figura 9) e deixada em repouso por um periodo de 1 a 3 dias, para

reducdo da toxicidade e obtencéo do Tucupi.

Figura 8 — Manipueira em repouso em recipiente Figura 9 — Manipueira em repouso, para a retirada da
de plastico. goma e o Tucupi.

21/0312023. 11,18

2170312023 1118

Fonte: Prdprio autor, (2023). Fonte: Prdprio autor, (2023).

5. Cozimento do Tucupi: ap6s a fermentacdo, o Tucupi é cozido em fogo baixo por cerca de 1

hora para reducéo do volume e obtencéo de uma consisténcia mais espessa.



6. Armazenamento do Tucupi: 0 tucupi é armazenado em recipiente fechado (Figura 10) sob
refrigeracdo ou em temperatura ambiente por até 3 dias.

Figura 10 — Frascos de garrafa pet comumente usados para 0 armazenamento do Tucupi.
SRR i M

Fonte: Prdprio autor, (2023)

E importante lembrar que a producdo de Tucupi pode sofrer variagdes, principalmente no que
diz respeito ao tempo de fermentagdo e ao cozimento do Tucupi, que podem influenciar no sabor e na
textura final do produto (COSTA, 2020).

3.2. Propriedades quimicas e nutricionais
Manipueira

A manipueira é um subproduto do processamento da mandioca (Manihot esculenta Crantz)
que é produzido em grande quantidade na América Latina, especialmente no Brasil. A manipueira é
um liquido amarelado e &cido que é liberado durante a extracdo do amido da mandioca. Esse
subproduto € rico em compostos orgénicos, incluindo &cidos orgénicos, fenois, flavonoides e outros
compostos (JUNIOR, et al., 2016).

Os 4&cidos organicos sdo os principais componentes da manipueira. Estudos mostram que o
acido oxalico é encontrado em quantidades elevadas, seguido pelo acido malico e &cido citrico
(MACHADQO, et al., 2017). O &cido oxalico pode formar cristais no trato urinario e causar pedras nos
rins se ingerido em excesso, mas sua presenga na manipueira pode ser reduzida por tratamento com
calcario (MACHADO, et al., 2017).

Além dos acidos organicos, a manipueira também contém compostos fenolicos, como o acido

fertlico e a rutina, que sdo conhecidos por suas propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias
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(JUNIOR, et al., 2016). A rutina, por exemplo, é€ um flavonoide que pode ajudar a reduzir o risco de
doengas cardiovasculares, pois ajuda a reduzir o colesterol e a presséo arterial (JUNIOR, et al., 2016).
Outros compostos presentes na manipueira incluem as saponinas, que possuem atividade
antimicrobiana e sdo conhecidas por suas propriedades anti-inflamatérias e imunomoduladoras
(SOUSA, et al., 2018). A manipueira também contém alcaloides, como a esculina, que tém atividade
antimicrobiana e s&o utilizados em medicamentos para tratar infecgdes (SOUSA, et al., 2018). Apesar
dos beneficios dos compostos orgénicos presentes na manipueira, € importante lembrar que este

subproduto contém cianeto de hidrogénio (HCN), que é um composto toxico (Figura 11).

Figura 11 - Estrutura do agente toxico.
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Fonte: Blog do Mestre Chassot, (2013).

O HCN (cianeto de hidrogénio) é o principio ativo venenoso que pode ser liberado ap6s a
hidroélise do glicosideo cianogénico pela enzima linamarase (Figura 12), presente em todas as partes da
planta (MACHADO, et al., 2016; DIAS; RODRIGUES & CALIXTO, 2016, p. 6). Ele é um composto
quimico produzido pela planta com a finalidade de defesa contra herbivoros e patdgenos. De acordo
com Lopes (2001), a hidrolise dos glicosideos cianogénicos produz glicose e alfahidroxinitrilas.
Posteriormente, a catalisacdo das alfahidroxinitrilas pela hidroxinitrilaliase resulta na formacgéo de
acido cianidrico (HCN) e acetona. Essa informacdo é corroborada por estudos mais recentes
(FISCHER, et al., 2013; SAHOO, et al., 2018), que confirmam a ocorréncia da hidrolise dos
glicosideos cianogénicos e a formagdo de HCN como um produto da hidroxinitrilaliase. Vale ressaltar
que a formacdo de HCN é uma preocupacdo em relacdo a seguranca alimentar, uma vez que esse
composto é toxico em altas concentragcbes (BAIRD-PARKER, 1990). Por isso, é importante que
medidas de controle sejam adotadas na producdo e armazenamento de alimentos que contenham

glicosideos cianogénicos.
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Figura 12 - Processo de liberacéo do cianeto.
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Fonte: Lopes, (2001).

Acido Cianidrico na Mandioca

A mandioca possui dois glicosideos cianogénicos, linamarina e lotaustralina que sdo capazes
de gerar &cido cianidrico (HCN) ap6s a hidrélise (CHISTE, COHEN, 2008).

Todos os tecidos da mandioca apresentam linamarina e lotaustralina com excecdo das
sementes. Os maiores teores de cianoglicosideos encontram-se nas folhas da mandioca enquanto as
raizes apresentam niveis bem mais baixos (WHITE et al., 1998). A concentragdo depende do cultivo,
das condi¢fes ambientais e da idade da planta (AKINPELU et al., 2011). A func¢do dos glicosideos
cianogénicos ainda é desconhecida, mas a sua presenca parece estar relacionada a protecdo contra
herbivoros (GOMES, 2010).

O cianeto é extremamente toxico. Quando entra na célula consegue interromper a cadeia
respiratéria com o bloqueio da enzima citocromo oxidase, gerando anoxia celular. O sistema nervoso é
o primeiro alvo do cianeto, pois este necessita de energia aerébia e ndo anaerdbia. Apds ser
biotransformado em tiocianato, compete com o iodo pela proteina transportadora, reduzindo a
captacdo deste pela tireoide, inibindo a produgdo dos hormonios T3 e T4. A hipo6fise comeca a
produzir uma quantidade maior de TSH para aumentar a producdo dos seus horménios, podendo
desenvolver um quadro de hipertireoidismo (ZACARIAS, 2009).

O conteldo de cianeto nas raizes varia de acordo com a variedade, podendo ser encontrados
valores entre 22 e 1.000 mg kg-1 de polpa fresca (Borges et al., 2002). Bolhuis (1954) propds
classificar raizes de diferentes variedades de mandioca, baseando-se na quantidade de &cido cianidrico,
em mansa - quando apresenta menos de 50 mg de HCN por kg de polpa fresca; em intermediéria - de
50 a 100 mg de HCN por kg de polpa fresca e em brava - acima de 100 mg de HCN por kg de polpa

fresca.
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E importante incrementar que o acido cianidrico (HCN) é uma substancia altamente toxica que
interfere no processo de respira¢éo celular do corpo humano, levando a uma série de efeitos adversos e
potencialmente letais (GUIMARAES, et al., 2018). Apds entrar no corpo humano, o HCN ¢
rapidamente absorvido pela corrente sanguinea e transportado para os tecidos, onde se liga a enzima
citocromo oxidase, que é fundamental para a respiragdo celular (STEWART, 2018). Essa ligacdo
impede a utilizacdo de oxigénio pelas células, resultando em uma reducdo na producdo de energia
necessaria para a sobrevivéncia do organismo. Os primeiros sintomas da exposi¢do ao HCN incluem
tontura, dor de cabeca, nausea, vomitos, dificuldade para respirar, palpitaces e convulsbes
(GUIMARAES, et al., 2018). Se néo for tratada prontamente, a intoxicacio por HCN pode levar a um
colapso do sistema nervoso central e do sistema cardiovascular, resultando em perda de consciéncia,
coma e morte (STEWART, 2018). O tratamento para a intoxica¢do por HCN envolve a administragdo
de um antidoto especifico, geralmente o nitrito de amila, seguido pela administracdo de uma solugéo
de tiossulfato de sédio para ajudar a eliminar o HCN do corpo (GARCIA, et al., 2020). A rapida
identificacdo e tratamento da intoxica¢do por HCN sdo fundamentais para garantir a sobrevivéncia do
individuo.

A guantidade de HCN presente na mandioca pode variar de acordo com a variedade, clima,
solo e outras condicdes de cultivo. A concentragdo mais alta de HCN esta presente na casca das raizes,
seguida pelo parénquima, e as menores concentracbes estdo presentes na polpa da mandioca
(CALATAYUD & MUNERA, 2002). Como ja ressaltado, a toxicidade do HCN depende da dose e do
tempo de exposicdo. A ingestdo excessiva de HCN pode causar problemas de salde em humanos e
animais, como a cianose, que é uma condicdao em que a pele e as mucosas ficam azuladas devido a
falta de oxigénio no sangue, além de nauseas, vomitos, tonturas, fraqueza muscular e convulsdes
(SILVA, 2016). Existem métodos de processamento da mandioca que reduzem a quantidade de HCN,
como a remogdo da casca e 0 cozimento. O tratamento com hidréxido de sédio também é eficaz na
reducdo da concentragdo de HCN (MACHADQO, et al., 2016).

Portanto, a manipueira deve ser tratada adequadamente antes de ser utilizada para evitar riscos
a salde. Em resumo, a manipueira é uma fonte rica em compostos organicos com propriedades
antioxidantes, antimicrobianas e anti-inflamatorias. Esses compostos tém aplicagdes em diversas
areas, incluindo a producédo de adubos orgénicos, o tratamento de residuos industriais e o controle de

pragas e doengas em plantas (SOUSA, et al., 2018).

Tucupi

O Tucupi é um liquido viscoso, amarelo-alaranjado e ligeiramente acido, muito utilizado na
culinéria brasileira, principalmente na regido Norte do pais. E obtido a partir da mandioca brava
(Manihot esculenta), também conhecida como mandioca-amarga. Apds ser ralada e espremida, a
massa é cozida para extrair 0 suco, que é deixado fermentar por alguns dias, processo que confere ao

tucupi um sabor e aroma caracteristicos. Ele contém cerca de 5 a 7% de fécula, além de glicose, acido
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cianidrico e outras substancias organicas como carboidratos, proteinas e lipideos, além de nutrientes
minerais (FIORETTO, 2001).

A composi¢do quimica do Tucupi é influenciada pela variedade da mandioca utilizada, além
da forma de processamento e quantidade de agua incorporada. Estudos indicam que o Tucupi é uma
fonte de carboidratos, proteinas, gorduras, vitaminas do complexo B e vitamina C, bem como
compostos fendlicos com atividade antioxidante, como &cido gélico e acido ferulico (MELO, et al.,
2005; SARAIVA, et al., 2007; SILVA, et al., 2021).

No entanto, o Tucupi também contém acido cianidrico (HCN), um composto téxico que pode
ser formado a partir da hidrolise dos glicosideos cianogénios presentes na mandioca brava (PEREIRA,
et al., 2017). Por essa razdo, é importante que o Tucupi seja preparado de forma adequada, com a
remogdo do excesso de HCN por meio de fervura antes do consumo (PEREIRA, et al., 2017). Estudos
indicam que a fervura por 15 a 20 minutos é suficiente para reduzir os niveis de HCN a um patamar
seguro para consumo humano (RIBEIRO, et al., 2005).

Embora o Tucupi contenha uma variedade de nutrientes, € importante notar que sua
composicao mineral pode variar dependendo da qualidade da mandioca e dos métodos de preparacéo,
conforme pode ser constatado por diferentes autores (Tabela 1). Os nutrientes minerais mais comuns
encontrados no Tucupi incluem:

e Potassio: O Tucupi é uma fonte rica de potéssio, um mineral importante que ajuda a regular o
equilibrio de &gua e eletrolitos no corpo, além de desempenhar um papel fundamental na
funcéo muscular e cardiaca.

e Calcio: O célcio é um mineral vital para a saude 0ssea e dentéria, além de ser importante para
a funcdo muscular e nervosa. Embora o Tucupi contenha quantidades relativamente baixas de
calcio em comparagdo com outros alimentos, ainda pode ser uma fonte valiosa desse nutriente
para pessoas com dietas limitadas em produtos lacteos ou outros alimentos ricos em calcio.

e Ferro: O Tucupi também é uma boa fonte de ferro, um mineral importante que ajuda a
transportar oxigénio pelo corpo e a manter a saide dos glébulos vermelhos. O ferro é
especialmente importante para mulheres em idade fértil e pessoas com anemia ou outras
condicBes que afetam a absorgéo de ferro.

e Fosforo: O foésforo é um mineral essencial para a formagdo e manutengdo de 0ssos e dentes
saudaveis, além de estar envolvido em muitos processos metabdlicos no corpo. O Tucupi
contém quantidades moderadas de fosforo, o que pode ajudar a apoiar a salde déssea e geral do
corpo.

e Magnésio: O magnésio é um mineral importante que ajuda a regular a pressdo arterial, a
manter a salde 6ssea e muscular e a apoiar a funcéo cardiovascular. Embora o Tucupi ndo seja
uma fonte tdo rica de magnésio quanto outros alimentos, ainda pode ser uma contribuicdo

valiosa para a ingestéo total de nutrientes.
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Tabela 1 - Composicéo fisico-quimica do Tucupi de acordo com alguns autores

Damasceno Cereda Nistschke Marostica Jr.  Cassoni
Componentes
(1999) (2001) (2004) (2006) (2008)
Umidade (%) - 93,75 - - 92,89
pH 55 6,3 5,8 53 6,6
Fosforo (mg/L) 83,30 160,84 244,50 368,80 260,00
Potéssio (mg/L) 895,00 1863,50 3472,60 3641,00 1500,00
Magnésio (mg/L) 173,00 405,00 519,00 438,10 260,00
Ferro (mg/L) 8,00 15,35 7,80 2,72 3,00
Cobre (mg/L) 0,75 1,15 1,00 1,11 3,00
Zinco (mg/L) 4,50 4,20 2,80 3,01 2,00
Manganés (mg/L) 1,50 3,70 1,70 3,46 5,00
Enxofre (mg/L) 38,00 19,50 154,00 61,35 40,00
Célcio (mg/L) 184,00 227,50 292,53 236,00 110,00
Nitrogénio total (mg/L) 1,60 0,49 2,08 1,72 0,70

Fonte: Proprio autor, (2023)

Em geral, o Tucupi pode ser uma fonte valiosa de nutrientes minerais importantes para o corpo
humano, incluindo potassio, célcio, ferro, fésforo e magnésio. No entanto, é importante salientar que a
qualidade e a quantidade de nutrientes podem variar dependendo da fonte e do método de preparacédo
do Tucupi. Como com qualquer alimento, é sempre importante incluir uma variedade de fontes de

nutrientes na dieta para garantir que as necessidades nutricionais sejam atendidas.

3.3 O Tucupi e seu uso na culindria Amazdnica

O Tucupi caracteriza-se por ser um molho acido utilizado principalmente na culinaria no norte
do Brasil. O Tucupi é um ingrediente fundamental em pratos tipicos como o tacacé e o pato no Tucupi.
O tacaca é um caldo quente servido com goma de tapioca, jambu e camardo seco, e é bastante popular
na regido Norte do Brasil, especialmente em cidades como Belém e Manaus (COSTA, et al., 2015). O
processo de produgdo do tacaca a partir do Tucupi é descrito por diversas fontes, incluindo a pesquisa
de Quinzani, Capovilla e Corréa (2016). Para produzir o tacaca, primeiro é necessario preparar o
Tucupi. O liquido da manipueira é coado e fervido com alho e sal para eliminar a toxicidade natural da
mandioca brava. Em seguida, é preparado o jambu, uma erva tipica da regido que é fervida com sal e
agua. O jambu é conhecido por causar uma sensacdo de dorméncia na boca, e € um ingrediente
essencial para dar sabor e aroma ao tacaca. Finalmente, € feita a montagem do prato. Em umatigela
(pode ser uma de cuia), coloca-se 0 Tucupi fervido, o jambu e camarGes secos. O tacaca pode ser
acompanhado por pimenta de cheiro, cheiro verde e goma de mandioca. Além da pesquisa de

Quinzani, Capovilla e Corréa (2016), outras fontes que descrevem o processo de producdo do tacaca a
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partir do Tucupi incluem receitas tipicas da culindria amazonica e reportagens jornalisticas sobre a
cultura e gastronomia da regiéo.

J& 0 pato no Tucupi € um prato feito com carne de pato, Tucupi e jambu, além de outros
ingredientes como alho, cebola e pimenta (ROCHA, et al., 2017; SOUZA, et al., 2014). Para preparar
0 pato no Tucupi, primeiro é necessario cozinhar o pato. O pato é temperado com alho, sal e limdo e
cozido em &gua até que a carne esteja macia e desfie facilmente. Enquanto o pato cozinha, o Tucupi é
preparado. Em seguida, é adicionado ao Tucupi o jambu, que é um ingrediente essencial para dar
sabor e aroma ao prato. Por fim, o pato é adicionado ao Tucupi e jambu, e o prato é servido
acompanhado de arroz branco e farinha de mandioca.

Além desses pratos, o Tucupi é utilizado em outras receitas como 0 arroz de Cuxa, o caruru e 0
vatapa. O arroz de cuxa é um prato tipico do Maranhdo, mas que também é consumido na regido
amazonica e é feito com arroz e uma mistura de cuxa com Tucupi. O caruru é um prato de origem
africana, que também é consumido na regido amazébnica e é feito com quiabo, camardo seco,
amendoim, castanha-de-caju, gengibre, pimenta e Tucupi. J4 o vatapa é um prato tipico da culinaria
baiana, mas que também € apreciado na regido amazonica, e é feito com péo, camardo seco, leite de
coco, amendoim, castanha-de-caju, azeite-de-dendé, pimenta e Tucupi (SOUZA, et al., 2014).

Além dos pratos citados acima, o Tucupi também ¢é utilizado em receitas de peixes, como 0
tambaqui assado no Tucupi. De maneira geral, ele pode ser usado como um molho para saladas ou
como base para sopas em diversos pratos.

De acordo com a pesquisa realizada por Quinzani, Capovilla e Corréa (2016), o Tucupi é um
alimento tradicionalmente utilizado pelos povos indigenas da regido amazoénica ha muitos anos. A
extracdo do Tucupi a partir da mandioca brava é uma técnica milenar dominada pelos povos indigenas
da regido. O liquido amarelado e viscoso € utilizado em diversas receitas tipicas da culinaria local,
como o tacacd e o pato no Tucupi. Todavia, com a chegada dos europeus, novos ingredientes e
técnicas culinarias foram introduzidos na regido, resultando em uma fusdo de sabores e tradicGes.
Nesse contexto, o Tucupi passou a ser valorizado como um elemento cultural Unico e um simbolo da

diversidade da regido amazénica.

4. CONCLUSAO

Apos a realizacdo de uma pesquisa bibliografica sobre o Tucupi, é possivel afirmar que este
liquido amarelado é um ingrediente central na cultura e culinaria da regido amazénica. A histéria do
Tucupi remonta aos povos indigenas, que o utilizavam em diversas preparac6es alimentares. Com o
passar dos anos, o Tucupi foi incorporado a gastronomia regional e se tornou um elemento importante
na construcdo da identidade cultural da Amazénia.

A producdo do Tucupi envolve um processo simples, que requer a extracdo do liquido a partir
da mandioca brava e sua posterior fervura para eliminar a toxicidade natural da raiz. O resultado é um

liquido &cido e rico em compostos bioativos, como acidos fendlicos e vitamina C, que conferem
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beneficios a saude. Além disso, o Tucupi é uma fonte importante de carboidratos e minerais, como
célcio e ferro, o que o torna um alimento nutritivo e energético.

Na culinaria, o Tucupi € utilizado em diversas preparacGes, desde sopas e caldos até pratos
principais, como o tacacé e o pato no Tucupi. Seu sabor e acidez caracteristicos conferem um toque
especial aos pratos e 0s tornam muito apreciados por pessoas de todas as idades e regides.

Em resumo, a pesquisa bibliografica sobre o Tucupi revelou sua importancia cultural,
nutricional e gastrondmica na regido amazonica. Sua histéria, producdo e propriedades quimicas e
nutricionais foram exploradas, permitindo compreender melhor a relevancia deste ingrediente Gnico e

versatil no contexto amazonico.
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