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Resumo:Objetivou-se quantificar as concentracdes dos agsicglicose, frutose e sacarose, o teor de
amido e a umidade de gendtipos de mandioca ac¢ucanadtidos no Banco Ativo de Germoplasma
(BAG) da Embrapa Amazonia Oriental. A concentragéagylicose variou de 0,94% no gendtipo 9 a
2,02 % no gendtipo 05; a concentracdo de frutosewale 0,70% no gendtipo 02 a 1,53 % no
genotipo 03; e para sacarose a variacao foi d&®yids genotipos 01 e 14 a 1,31% no gendtipo 05.
Portanto, o aglcar em maior concentracdo foi @aggicseguido da frutose e sacarose, com médias de
1,33%, 0,88% a 0,51%, respectivamente. O genotip@@resentou as maiores concentracfes de
glicose, frutose e sacarose. O teor de amido val®w,36% a 9,53% nos genotipos 15 e 7,
respectivamente, apresentando média geral de 5,7@s%Walores de umidade foram elevados com
variacdo de 77,25% a 93,70% nos gendtipos 13 eespectivamente, sendo a média de 89,46%.
Assim, no geral, a quantidade de acgucares dispopéra serem fermentados é em torno de 5% e,
portando sendo o possivel de serem obtidos rentiermzoaveis quando comparada a outras
espécies que sao utilizadas para obtencao de .etanol

Palavras-chave:mandioca doce, glicose, etanol

Introducéo
A mandioca flanihot esculenta Crantz) pertence a familia Euphorbiaceae e € dersia uma
das principais fontes de calorias nos trépicos,eoasl suas raizes sao transformadas em diversos
produtos (Agbor-Egbe & Lape Mbome, 2006). Por cgosge, sendo responsavel pela alimentagéo
de aproximadamente 700 milhdes de pessoas no mukldm disso, sabe-se que ha grande
variabilidade para o conteddo de nutrientes quesimoder armazenados na raiz da mandioca. Os
acucares e o amido sdo carboidratos encontradodivarsas espécies vegetais, sendo o amido o
carboidrato de reserva e abundante em gréos da<é46% a 90% do peso seco), leguminosas (30 %
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a 50 % do peso seco), tubérculos (65% a 85% dogmesx) e frutas imaturas ou verdes (40 % a 70 %
do peso seco) (LAJOLO & MENEZES, 2006).

Atualmente, vém recebendo amplo destaque entreligasigres e produtores de mandioca do
Brasil e do mundo, uma classe de gendétipos de meagiopularmente conhecidos como mandiocas
acucaradas ou mandiocabas, que correspondem gardistinto de mandioca com altos teores de
acucares em suas raizes de reserva (Carvalhad2€04)). Devido a seu alto acumulo de acucar na raiz
a mandioca acucarada vem sendo indicada como peitpaca a producao de etanol.

Entretanto, esses gendtipos ainda ndo foram sutécieente estudados quanto a sua
variabilidade genética, o que € fundamental para sonservacdo e utilizagcdo direta ou no
melhoramento genético (Vieira et al. 2011). Sabetse as mandiocas acucaradas sdo consumidas
diretamente na forma de mingaus, aguardente adlespassando por pouco processamento,
entretanto, ha pouco ou nenhuma informacado solbeerode carboidratos livres presentes na raiz de
mandioca.

O objetivo desse trabalho foi quantificar as cotregdes dos acucares: glicose, frutose e
sacarose e o teor de amido e a umidade de gendgpmsndioca acucarada mantidos no Banco Ativo

de Germoplasma (BAG) da Embrapa Amazoénia Oriental.

Material e Métodos
Foram avaliados 15 genotipos de mandioca acucd@@anco Ativo de Germoplasma (BAG)
pertencente a Embrapa Amazoénia Oriental. O delisagorexperimental foi inteiramente casualizados
com trés repeticdes. As raizes foram coletadas amdano do plantio. As raizes foram lavadas em
agua, embaladas em saco plastico e armazenadasirearacfria a temperatura a -18 °C para
conservacao durante o periodo em que foram reabzdaddas as analises no laboratorio de

Agroindustria da Embrapa Amazonia Oriental.

A determinacdo de glicose, frutose e sacaroseeflizadas de acordo com a metodologia
descrita por Stitt et al. (1985), sendo 0,2g de fidisca sem casca macerada com etanol 80 %, para
extracdo dos acucares. O amido também foi detedmieazimaticamente, segundo Trethewey et al.
(1998). A leitura para determinacdo de amido eatmgares glicose, frutose e sacarose foi realizada
em espectrofotdmetro adaptado para placa de Hiseomprimento de onda de 340nm. O teor de

umidade foi determinado segundo o método gravioemP 920.151 da AOAC (1997). As amostras
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foram pesadas e colocadas em estufa a temperau@58 C. Apds secagem, até peso constante, foi
obtido o percentual de umidade.

Foi realizada a andlise de variancia e o teste alaparacdo de médias levando em
consideracdo o delineamento inteiramente casuabzawm trés repeticdes. Cada repeticdo foi
constituida por trés replicatas, sendo estabelecit@dia a partir delas. As analises foram readizad
no programa Genes (Cruz, 2001).

Resultados e Discusséo
Com base na analise de variancia verificou-se qteste F (P<0,05) foi significativo para
todos os caracteres avaliados, indicando a exiat@&ecvariabilidade genética entre os genotipos, o
que é favoravel ao melhoramento. O coeficiente altagdo oscilou de 1,04 % para a umidade a
17,66% para sacarose (Tabela 1).

Tabela I Concentracéo de glicose, frutose e sacaroseestde amido e umidade em raizes de

genotipos de mandioca agucarada em base umida.

Médias com letras iguais, em uma mesma coluna, dioem significamente entre si (Teste de Tukey% &e

Genotipos  Glicose (%)  Frutose (%) Sacarose (%) Amidp (% Umidade
Gendtipo1l ©1,02+0,02 °©0,81+0,01 °0,15+0,00 6,17+0,29 °*88,02+1,06
Genétipo 2 ©1,15+0,10 °©0,70+0,07 ©0,20+0,01 °6,12+0,56 ¢93,56+0,14
Gendtipo 3 *1,85+0,09 21,53+0,03 "0,91+0,01 P5,35+0,28 °991,35+0,24
Gendtipo 4 "1,24+0,10 ©0,99+0,07 9 0,42+0,04 2 6,54+0,46 ©991,13+0,52
Gendtipo 5 22,02+0,19 1,44+0,12 21,31+0,16 °5,88+0,09 93,38+0,11
Genétipo 6 ©1,06+0,01 ©0,76+0,03 °0,36+0,00 °5,74+0,22 992 56+0,27
Gendtipo 7 #°1,57+0,02 °©0,99+0,01 °0,90+0,01 29,53+0,65 °85,34+0,58
Geno6tipo 8 °1,43+0,08 °©0,90+0,06 °©0,52+0,04 °3,97+0,27 “'89,07+0,48
Genétipo 9  ©0,94+0,04 °©0,64+0,04 ©0,52+0,00 °4,62+0,09 °990,59+0,26
Gendtipo 10 #°1,38+0,00 90,02+0,00 °1,06+0,05 °4,7620,09 993,64+0,21
Gendtipo 11 "°1,24+0,05 °©0,87+0,01 0,21+0,06 °5,39+0,01 " 93,14+0,20
Gendtipo 12 #°1,50+0,25 "°1,03+0,15 °0,43+0,06 *6,90+1,18 "*°86,44+0,77
Gendtipo 13 °°1,29+0,06 °©0,95+0,02 °90,31+0,03 °5,40+0,37 277,25+1,55
Gendtipo 14 ©1,12+0,07 ©0,78+0,04 “0,15+0,02 °5,93+0,04 993,70+0,76
Genotipo 15 ©1,12+0,07 ©0,78+0,01 °0,18+0,01 °4,36+0,25 °82,74+0,79
Média 1,33 0,88 0,51 5,78 89,46
*CV (%) 12,91 12,48 17,66 13,08 1,04

significancia).Coluna com média e erro padréo; *CV (%), coefi@eht variacao.
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A concentracdo de glicose variou de 0,94% no geod® a 2,02 % no genoétipo 05; a
concentracdo de frutose variou de 0,70% no gen®@pa 1,53 % no gendtipo 03; e para sacarose a
variacao foi de 0,15% nos genotipos 01 e 14 a 1,834%enadtipo 05 (Tabela 1). Portanto, o agucar em
maior concentracao foi a glicose, seguido da feisacarose, com médias de 1,33%, 0,88% a 0,51%
respectivamente. O gendtipo 05 apresentou as rsaioreentracdes de glicose, frutose e sacarose.

O teor de amido variou de 4,36% a 9,53% nos ge®tip e 7, respectivamente, apresentando
meédia geral de 5,78 %. Oliveira et al. (2011) aralin seis gendétipos de mandioca e encontraram
teores de amido variando de 28 % a 33 % e Cerni &009) encontraram variagao no teor de amido
entre 24 % a 39 %. Portanto diferente da mandigasabe da macaxeira a mandioca agucarada
apresenta menores teores de amido, porém maioreerdoacdes de acucareEsses genotipos
diferenciados, de mandioca acucarada, podem vigraempregados na producdo de glicose sem
hidrélise do amido e na producéo de alcool (conibeise para industria de cosméticos, Carvalho et
al. 2004).

Os valores de umidade foram elevados com variaead/{25% a 93,70% nos genotipos 13 e
14, respectivamente, sendo a média de 89,46%. Eesmdtados sdo superiores aos determinados por
Padonou et al. (2005), que observaram valores métticumidade de 69,4 % em mandioca brava e
69,8 % em macaxeira, porém quando compararam @sgiopos, concluiram nao haver diferenca
estatistica entre mandioca brava e macaxeira pamagteristica umidade. Percentuais de umidade
superiores a 65% tornam a raiz mais instavel ecpazie pois o teor de umidade da raiz de mandioca
tem grande importancia, por influenciar na qualdatb produto, por proporcionar crescimento
microbiano e deterioracdo em curto tempo (Souzh @008). Dessa forma, as raizes de gendtipos de
mandioca agucarada, apresentam menos estabilidageolheita que as mandiocas brava e

macaxeiras.

Concluséo
Os gendtipos de mandioca agucarada apresentargbiMdade para os carboidratos glicose,
frutose e sacarose, e valores elevados de umigemiém baixos teores de amido. No geral, a
guantidade de acucares disponivel para serem feadené em torno de 5% e, portando sendo o
possivel de serem obtidos rendimentos razoaveisdguaomparada a outras espécies que sao
utilizadas para obtencao de etanol.
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