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Resumo

Raizes de 16 acessos de mandioca da Embrapa Mangideruticulturaforam
selecionadas para estudaateor de proteina, carotenoides totais, solidbsves e matéria
seca.O objetivo foi avaliar o intervalo de variacdo dasacteristicas estudadas para definir
estratégias de investigactes futuras. O teor deipeonas raizes variou 86% a 2,3% em
base seca. A concentracdo de carotenoides totaisakssos foi de 8,8 a 16,0 |y ag
mandioca fresca. Com exceg¢do do acesso 67, oacestsidados apresentaram o teor de
carotenoides acima de 10 pi§de mandioca fresca. A matéria seca dos hibridmsatlioca
variou entre 12,3% e 29,1% e o teor de sélidosve@dide 3,8BRix a 6,7°BRix. Os valores
observados para carotenoides e proteinas sugetencia para melhorar o valor nutritivo da
mandioca.

Palavras Chave: Manihot esculenta Crantz proteina, carotenoides totais, sélidos solGveistéria
seca.

Introducao

A mandioca fanihot esculenta Crantz) é a terceira maior fonte de calorias nadoy
perdendo apenas para o arroz e o trigo, sendo mistespor mais de um bilh&do de pessoas ha
Africa, América do Sul e Asia. A cultura, basicateeplantada por agricultores familiares
(87%), € um dos meios de sobrevivéncia da populagéd, ndo s6 por ser uma planta
resistente e adaptavel a diversos ecossistemaqatussseus multiplos usos (GUANZIROLL,
2013).

A proteina é o primeiro nutriente considerado esskrpara o organismo. A
semelhanca de gorduras e carboidratos, contémrzarbwirogénio e oxigénio. No entanto,
possui também nitrogénio, enxofre e alguns outriverais, como fésforo, ferro e cobalto
(TIRAPEGUI et al.,, 2007). As raizes de mandiocaegpntam o teor de proteina
relativamente baixo em comparagdo com outras fatgesnergia, tais como milho e trigo.
Segundo Ceballos et al. (2006), tal percepcdo @ame devido a avaliacdo deficiente na
concentragdo de proteina nos acessos de mandiddamates germoplasmas.

Os solidos soluveis indicam a quantidade, em gradas solidos que se encontram
dissolvidos no suco ou na polpa do alimento, eespondem a todas as substancias que se
encontram dissolvidas em um determinado solventgiah, no caso dos alimentos, € a agua.
Nas frutas sdo constituidos principalmente por @@$; podendo variar de acordo com a
espécie, a cultivar, o estadio de maturacdo entacicom valores médios entre 8% e 14% e
faixa de concentracao entre 2% e 25% (CHITARRA &TARRA, 2005).

Os carotenoides formam um dos grupos de pigmeipiassblaveis mais difundidos na
natureza, sendo responsaveis pelas coloragfes lamaranja e vermelha de um grande
namero de frutas e hortalicas (BOBBIO & BOBBIO, 2D0A presenca de carotenoides em
raizes de mandioca de coloracdo creme a amarelasigonrelada por varios autores
(MEZETTE et al., 2009; CHAVEZ et al., 2005; IGLESA¢et al., 1997). Além da atividade
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pré-vitaminica A de alguns carotenoides, uma altagho rica desses corantes naturais esta
associada a prevencdo de doencas degenerativag ASEHN & RODRIGUES-AMAYA,
2007). Esse trabalho objetivou caracterizar o tsomproteina, carotenoides totais, soélidos
sollveis e matéria seca em acessos de mandiocalttafia Mandioca e Fruticultura.

Material e Métodos

As raizes dos acessos de mandioca do Banco Ativeetdeoplasma (BAG) foram
colhidas em campos experimentais da Universidadierge do Recdncavo da Bahia e
preparadas para analise no Laboratorio de Ciéndiecaologia de Alimentos da Embrapa
Mandioca e Fruticultura no mesmo dia da colheitanfostragem, o preparo da amostra e a
analise de carotenoides totais dos 16 acessos foealizados conforme metodologia
padronizada e descrita por Rodriguez-Amaya & Kim(2804). Os carotenoides foram
extraidos com acetona e particionados com étereti®I@o. As aliquotas tomadas para
determinacdo do contetdo de carotenoides totamfguantificadas por espectrofotometria a
450 nm.

O teor de sélidos sollveis foi determinado nodidty da raiz de mandioca triturada,
espremendo-se a polpa em tecido “voil”, por leitdirata em refratbmetro digital Hanna Hl
96801.

A analise de umidade foi realizada em estufa drileicdo de ar forcada a 60 °C até
peso constante. A matéria seca foi calculada sntrae a porcentagem de umidade de 100.
O teor de nitrogénio total foi determinado pelo adét de micro-Kjeldahl, de acordo com a
metodologia descrita pelo Ministério da AgricultaBRASIL, 2006), e o fator de 6,25
empregado para a conversdo do nitrogénio deteemadproteina bruta. Os resultados séo
baseados em andlises sem repeticdo de campo.

Resultados e Discussao

O teor de proteina dos 16 acessos avaliados vaniva 0,6% e 2,3% em base seca
(Tabela 1). Os acessos 67 (2,3%) e 961 (2,2%) ep@sm oS maiores teores de proteina.
Cebalos et al. (2006) avaliaram 149 acessos e\ahser variagdo no conteudo de proteina
entre 0,95% e 6,42%.

Tabela 1. Teor de proteina (% - base seca), caid&sitotais (ug §de mandioca fresca),
matéria seca (%) e solidos soliveBrix) em 16 acessos de mandioca do Banco Ativo de
Germoplasma da Embrapa Mandioca e Fruticultura.

Acesso Proteina Carotenoides totais Matéria seca  Solidos solUveis
61 0,6 14,9 25,2 5,4
67 2,3 8.8 17,5 3,8
729 1,1 13,0 16,5 5,6
893 11 14,4 13,9 6,2
913 1,4 15,0 27,4 5,5
936 1,4 13,7 19,8 5,9
949 1,2 13,6 29,1 6,7
953 1,3 11,4 23,6 6,2
958 1,3 11,4 19,2 5,8
961 2,2 10,9 18,2 5,3
968 1,8 14,8 21,7 5,9
971 1,5 12,5 14,9 52
1140 1,7 16,0 12,3 4.0
1146 0,6 10,5 27,8 5,0
1150 1,2 11,8 28,3 4.9
1700 0,7 10,4 25,7 6,0
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A concentracdo de carotenoides totais dos acesatiados foi de 8,8 a 16,0 pg'g
de mandioca fresca. Com excecdo do acesso 67essogoestudados apresentaram o teor de
carotenoides acima de 10 pgde mandioca fresca (Tabela 1). As maiores coragigs de
carotenoides totais foram observadas nos acesdds(16,0 pg ), 913 (15,0 ug g, 61
(14,9 ug ), 968 (14,8 ug Y e 893 (14,4 ugh. O teor de carotenoides desses acessos foi
superior aos valores obtidos por Mezette et al0420que avaliaram 12 clones elite, cujas
concentracfes de carotenoides totais foram de 3131aig g* de mandioca fresca, e ao de
Chavez et al. (2005), que avaliaram 1789 acessbibrédos de mandioca do banco de
germoplasma do Centro Internacional de Agriculingpical (CIAT), cujas concentragdes de
carotenoides totais variaram de 1,0 a 1®4j* de mandioca fresca. Os acessos com maiores
concentracBes de proteina apresentaranmu@,fe carotenoides totais' gle matéria fresca
(acesso 67) e 10,8 g (acesso 961).

A matéria seca dos hibridos de mandioca varioweel®;3% e 29,1% (Tabela 1).
Estes resultados corroboram com os descritos pwh®a et al. (2009), os quais avaliaram
4000 gendtipos de mandioca e observaram a faitd 886 a 48,1% de matéria seca.

Os acessos avaliados apresentaram o teor de sélidiogeis de 3,8BRix a 6,7
°BRix (Tabela 1). Nos acessos 893, 949 e 953 fofageroados as maiores concentracdes de
sélidos soluveis, respectivamente 8BRix, 6,7 °BRix e 6,2°BRix. No estudo realizado por
Chavez et al. (2005) com 2457 clones de mandiocab®ervado o teor de agucares totais
entre 0,2% e 15%.

Conclusao

Os acessos 67 (2,3%) e 961 (2,2%) apresentaranaioses teores de proteina e 8,8
ug g* e 10,9ug de carotenoides totaid ge matéria fresca, respectivamente. Nos acesd@s 11
(16,0 pug d), 913 (15,0 pg 9, 61 (14,9 ug ), 968 (14,8 ug Y e 893 (14,4 ugH foram
observadas as maiores concentragbes de carotenoidiss Trés acessos (893, 949 e 953)
apresentaram os teores de sélidos sollveis eatfBRix e 6,7°BRix.
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