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TematicaMelhoramento genético e biotecnologia

Resumo

O uso de raizes de mandioca com boas caractesistiiadrias € uma alternativa
de diversificacdo para o mercado de mandioca ne,Ana vez que no estado este produto
€ destinado principalmente para a producao dehi@ari@ objetivo desse trabalho foi avaliar
0 cozimento e caracteristicas tecnologicas em dedes de mandioca de mesa
bifortificadas aos seis e oito meses apés o plaRtea o teste de cozimento, foi utilizado o
cozedor Mattson modificado, na qual toletes de magad(2x1x1cm) foram posicionados
abaixo de 24 pinos de 40g e submersos em aguaesalrd. O tempo de cozimento foi
considerado aquele em que 50% dos pinos mais waixaaém, sendo que o tempo maximo
de observacéo foi estabelecido em 30 minutos. Ap@®zimento foram avaliados os
parametros: cor da polpa, firmeza da polpa, gamhpe$o pos-cozimento, plasticidade e
pegajosidade. De acordo com os resultadssvariedades avaliadas ndo apresentaram
cozimento satisfatéridPara informacfes mais consistentes sdo necessa@isasvaliacoes
diferentes anos e épocas de colheita para ratéicagrificar a repetitividade avaliacdo do
periodo de cozimento.

Palavras Chave: mandioca de mesa, sele¢do, tubérculos biofortifisAdanihot esculenta.

Introducao

No Acre, a mandioca é uma das culturas agricolas magportantes, sendo
principalmente comercializada na forma de farifP@ém este produto ndo & competitivo
em todos os mercados. As mandiocas de mesa conculds de polpa amarela sdo
bastante apreciadas no mercado local, sendo qaecasracdo € correlacionada com a
presenca de betacaroteno, precursor da vitamin®lB2ETTE, 2007). A intensidade da
coloracdo da polpa dessas raizes € proveniente idfartificacdo, resultado do
melhoramento genético de plantas que visa agregar nutricional aos alimentos. Assim,
a comercializacdo de mandiocas de mesa biofoddigacom alto teor de betacaroteno €
uma alternativa importante de mercado, além deodibjlizar um alimento enriquecido
nutricionalmente e que ja faz parte da dieta dallpggo local.

As variedades de mandioca de mesa adequadas aonmimsnatura sdo aquelas
que apresentam boas caracteristicas sensoriaidherase padrées de cozimento, o que
ocorre nos primeiros meses de colheita (RIMOLDElet 2006; OLIVEIRA; MORAIS
2009). Um dos fatores importantes na qualidadeai de mandioca de mesa é o tempo
de cozimento, por estar favoravelmente correladoneom o padrdo de massa cozida
(LORENZI, 1994). Oliveira et al. (2005) relatam gqogempo 6timo para cozimento de
raizes de mandioca de boa qualidade deve seranfi30 minutos. Outras caracteristicas
importantes para mandiocas de mesa, além do tempcodimento, € a textura, a
plasticidade e a pegajosidade da massa da raizENAR1994).
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O objetivo desse trabalho foi avaliar variedades rmandioca de mesa
biofortificadas quanto ao cozimento e caractedstitecnoldgicas de raizes colhidas aos
seis e oito meses apos o plantio.

Material e Métodos

As avaliagbes foram conduzidas no Laboratério dendlegia de Alimentos da
Embrapa AcrePara a avaliacdo da porcentagem de toletes cofzidatilizado o cozedor
Mattson modificado, seguindo a metodologia desgita Oliveira et al. (2005), na qual
toletes de mandioca medindo 2x1xlcm sdo posicicnath@ixo de um pino com peso
constante e submersos em agua destilada sob fer@Qurgempo de cozimento foi
considerado quando 50% dos pinos mais um abaixasango o tempo maximo de
observacao, estabelecido em 30 minutos. O cozedtisdh é composto de 24 pinos, cada
um calibrado em 40g. Com o0 cozimento, 0S pinos tp@menos toletes de mandioca e
afundam, sendo entédo contados (Figura 1).

Figura 1. Cozedor Mattson modificado
para avaliar cozimento de mandioca.

ApOs o cozimento, foi avaliada a cor da polpa ()wem colorimetro Minolta
450, por meio do sistema CIE LAB (utilizando osgmaetros L, a* e b*). A textura da
polpa foi avaliada utilizando-se texturémetro éeico (Stable Micro Systems TA-XT2 i)
equipado com plunger de 6mm de didametro. A dguarabla no cozimento foi obtida por
meio de pesagem e para avaliacdo da plasticidagegajosidade procedeu-se ao
amassamento de dois pedacos de mandioca, comoadgilum garfo, por trinta vezes
consecutivas e mais trinta amassamentos, desta $eibre pressdo dos dedos contra a
palma da md&o. Posteriormente, moldou-se a massdapbdnalisando-a quanto a
plasticidade e pegajosidade, estabelecendo-seocategonforme a facilidade em moldar a
massa (plasticidade) e conforme a aderéncia daantpsmdo pressionada com os dedos
(pegajosidade).

Resultados e Discussao
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Os resultados encontrados nas duas épocas decdwabkstdo apresentados nas
tabelas 1 e 2.

Tabela 1 — Toletes cozidos (%), agua absorvidaozomento, textura, cor, plasticidade e
pegajosidade de raizes de gendtipos de mandiareske com seis meses.
Toletes Agua Coloragéo dos
cozidos absorVidaTextura toletes cozidos

Gendtipo ematé (%) (N) PlasticidadePegajosidade
30 min. L h°
(%)
BRS Dourada 20,83 5,52 4,85 54,1¢ 88,67 40,20 Moderada Moderada
2003 03-15 100,00 3,30 4,38 52,42 88,91 39,43 Baixa Baixa
2003 14-11 29,17 1,08 4,66 44,17 89,47 34,31 Moderada Moderada
BRS Jari 20,83 0,58 5,96 47,5( 87,46 39,45 Moderada Moderada
BRS Kiriris 25,00 1,24 4,69 49,57 86,18 19,91 Moderada Moderada

BRS Gema de Ov 20,83 1,46 5,14 52,5¢ 88,67 34,86 Moderada Moderada

Tabela 2 — Toletes cozidos (%), agua absorvideomionento, textura, cor, plasticidade e
pegajosidade de raizes de genoétipos de mandiat&ske com oito meses.

Toletes Agua Coloracédo dos
cozidos absorvida.l_extura toletes cozidos
Gendtipo ematé (%) (N) Plasticidade Pegajosidade
30 min. L h> C
(%)
BRS Dourada 25,00 5,61 5,83 57,6388,1833,08 Baixa Baixa
2003 03-15 25,00 6,43 6,95 49,9688,5040,78 Baixa Moderada
2003 14-11 100,00 11,35 1,28 46,4188,1339,26 Alta Alta
BRS Jari 0,00 4,96 9,08 50,1589,2541,77 Moderada Moderada
BRS Kiriris 41,67 7,46 4,18 55,5587,1022,86 Moderada Alta

BRS Gema de Ov 4,17 6,56 6,75 55,5087,8837,35 Moderada Moderada

As variedades tiveram cozimento similar aos 6 e ésaw, ndo atingindo a
frequéncia minima de toletes cozidos, ou seja 50%ada que fosse avaliado o tempo de
cozimento da amostra. Portanto o cozimento foi ecnaguém do minimo necessario para
que possam ser consumidos como mandioca de mesaag\ps gendtipos 2003 03-15, aos
seis meses, e 2003 14-11 apresentaram cozimenséatgaio, ou seja, teve 100% dos
toletes cozidos em menos de 30 minutos. Para iaigdes mais consistentes sao
necessarias mais avaliacfes diferentes anos estgealheita para ratificar e verificar a
repetitividade avaliagdo do periodo de cozimento.

Com relagéo a textura, os resultados confirmaraserebgdes de Lorenzi (1994), o
qual afirma que esta variavel € inversamente poipoal a duracdo do tempo de
cozimento. Conforme observado, as variedades enocpreeu o cozimento de 100% dos
toletes em 30 minutos foram aquelas em que foraserghdos os menores valores de
textura.

Com relacdo a plasticidade e a pegajosidade, asdades foram classificadas
como moderadas com excecado do genotipo 2003-03gL&l@presentou baixa plasticidade
e do gendtipo 2003-14-11 que, na segunda avalidgiaaracterizado como de alta
plasticidade (Tabela 2). Lorenzi et al. (1990)rafim que a pegajosidade e plasticidade sédo
atributos fundamentais a serem avaliados durarmezimento de raizes de mandioca de
mesa. Essas variaveis interferem diretamente naeri@alas receitas culinarias preparadas
com mandioca (PEREIRA et al., 1985).

Em relacdo a porcentagem de 4gua absorvida pditestale mandioca, houve
aumento de peso em todos os genotipos testades estp de acordo com Oliveira et al.
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(2005). Quanto a cor da polpa das raizes cozidasalores de L, que correspondem a
luminosidade, A BRS Dourada apresentou 0s maicases numéricos nas duas épocas
de colheita. O anguldwe para todos os genotipos ficou situado dentro dmeiro
quadrante (de zero a 90°), tendendo mais paraoeacéb amarela, ou seja, proximo a 90°
(Tabela 1). Os valores de croma foram semelhantes es genétipos, variando de 34 a 40,
com excessdo da BRS Kiriris que apresentou cromairpo a 20, indicando que a
saturacdo ou a quantidade de pigmento na polpa dmsédade € baixa.

Conclusao

As variedades avaliadas, ndo apresentaram cozinsaitsfatério para serem
cultivadas na regido onde foram avaliadas. Todogj@®tipos necessitam de novas
avaliacoes, pois os resultados foram inconsistentes
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