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A mandioca (Manihot esculenta Crantz) € uma das principais culturas responsaveis pela
producdo de alimento nos tropicos. O amido de mandioca pode ser usado no preparo de
inimeros produtos, como nas industrias de alimentos, farmacéutica, de papel e celulose,
guimica e téxtil. O mercado de amido vem crescendo e se aperfeicoando, levando a busca
de amidos com carateristicas diferenciadas que atendam suas necessidades. O objetivo
deste trabalho foi analisar a qualidade do amido de 16 hibridos de mandioca e quatro
variedades comerciais (Baianinha, Cascuda, Fécula branca e Formosa) cultivadas no
Parand. Os clones avaliados foram plantados no campo experimental de Cascavel (PR) com
duas repeticdes no campo. O amido foi caracterizado quanto ao pH, fator 4cido e relagéo
amilose/amilopectina, no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Embrapa
Mandioca Fruticultura. As variedades comerciais apresentaram teores de amilose
estatisticamente iguais. A Cascuda com 21,07 + 1,96%, a Formosa 21,83 + 2,30%, a Fécula
Branca 21,92 + 2,03% e a Baianinha 23,15 + 1,85%. O teor de amilose dos hibridos variou
entre 20,20 £ 3,09% (60-71) a 24,71 + 0,68% (51-16). A variacdo observada no pH foi de
5,48 para o hibrido 55-04 a 8,68 + 0,09 para o 55-03 + 0,07. As variedades comerciais
apresentaram o pH entre 5,70 + 0,21 (Baininha) a 6,95 = 1,05 (Formosa). O menor resultado
apresentado para o fator acido foi o do hibrido 56-03 (3,83 + 0,28 mL de HCI 0,1N) e o maior
do hibrido 55-04 (9,37 + 1,88 mL de HCI 0,1N). A variedade Formosa apresentou 0 menor
fator acido (6,72 + 1,65 mL) entre as testemunhas, seguida pela Cascuda (8,25 + 1,65 mL),
Fécula Branca (8,57 + 2,41mL) e Baininha (9,02 £ 1,09mL). O amido extraido dos hibridos
apresentou caracteristicas semelhantes aos dos obtidos para as variedades comerciais
cultivadas no Parana.
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