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Introdugdo

A mandioca (Manihot esculenta) é uma das principais espécies cultivadas nas regides tropicais e
subtropicais, ocorre em todo territdrio brasileiro, tendo os estados do Pard, Parana e Bahia as maiores
producdes. E muito utilizada pelos indigenas da Amazénia na alimentagdo e apresenta grande potencial
industrial(CARVALHO et al., 2004; FIALHO; VIEIRA, 2011; ROSENTHAL et al., 2012; NORONHA et al., 2013;
SOUZA et al., 2013). E uma planta que exibe ampla variabilidade genética, com destaque para a mandioca
acucarada, conhecida também por mandiocaba, manicuera ou manicoera, ao contrario das outras
variedades de mandioca, acumula aglcares em suas raizes em lugar de amido. O acumulo de grandes
guantidades de glicose nas raizes é devido a adaptacao das células do parénquima de reserva que antes
acumulava amido(CARVALHO et al., 2004; VIEIRA et al., 2011; NORONHA et al., 2013; SOUZA et al., 2013).
A caracterizacdo fisico-quimica de variedades de mandioca possui relevancia para gerar conhecimentos de
constituintes nutricionais, avaliar o potencial do produto que serd consumido ou matéria-prima que a ser
predisposta. Também ¢é importante para a recomenda¢dao de novos cultivar para melhoramento
genético(CHISTE et al., 2010; CHAROENKUL et al., 2011). Devido ao percentual elevado de glicose e
caracteristicas fisico-quimico especificas, esta matéria-prima exibe o seguinte potencial de producgao
industrial: xarope de glicose, sem a necessidade da hidrolise do amido; amido com variabilidade na
proporcdo amilose/amilopectina; bebidas fermentadas; e alcool combustivel, entre outras
utilidades(CARVALHO et al., 2000; CARVALHO et al., 2004). Tendo em vista o seu potencial industrial e
programas de melhoramento genético, o trabalho teve como objetivo caracterizar gendtipos de mandioca
acucarada (Manihot esculenta Crantz) proveniente do Banco Ativo de Germoplasma (BAG) da Embrapa
Amazonia Oriental, quanto a umidade, cinzas, pH, acidez tituldvel total, sélidos soluveis e ratio.

Material e métodos
As amostras de raizes de mandioca acucaradas foram coletadas do Banco Ativo de Germoplasma (BAG) da
Embrapa Amazoénia Oriental, apds 8 meses de cultivo. Logo apds a coleta, as raizes foram lavadas com dgua
tratada, codificadas (MDO 01, MDO 02, MDO 03, MDO 04, MDO 05, MDO 06, MDO 07, MDO 08, MDO 09
MDO 10, MDO 11, MDO 12 e MDO 13) e armazenadas sob refrigeracdo a -20 2C no Laboratdrio de Analise
de Sistemas Sustentaveis, localizado na Embrapa Amazonia Oriental. As andlises de caracterizacgao fisi
guimica (umidade, cinzas, pH, acidez titulavel total, sélidos solUveis totais e ratio) foram realizada
Laboratério de Andlises de Sistemas Sustentdveis. Caracterizacdo fisico-quimica Para a caracteri
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solucbes tampdo pH 4 e 7. Acidez titulavel total: segundo o método n2942.15 da AOAC (1997), por titulacdo
com NaOH a 0,1N com auxilio de pHmetro até atingir pH de 8,1. Os resultados foram expressos em meq
de NaOH/100g. Sdlidos soluveis totais: segundo o método n°® 932.12 da AOAC (1997), com medi¢do em
refratdmetro digital. Ratio: calculado pela relacdo entre sélidos sollveis e acidez total titulavel, segundo
Reed et al. (1986). Analise estatistica Os resultados obtidos foram submetidos a analise de varidncia
(ANOVA) e comparacao de médias através do teste de Tukey, com nivel de 5% de probabilidade, utilizando
o software Sisvar versao 5.6.

Resultados e discussao

A Tabela 1 contém os resultados da caracterizagado fisico-quimica encontrados nas raizes de 13 gendtipos
de mandioca agucarada. Com destaque para umidade que foram obtidos valores 70,01 (MDO 09) a 92,93%
(MDO 11), todos os gendtipos apresentaram teores de umidade elevados, notou-se que a MDO 9 foi o
Unico gendtipo com valor baixo. Mafra e Oliveira (2008) atribuem estas elevadas umidades adificuldade de
comercializagdo da mandioca agucarada in natura, pois favorece o desenvolvimento de microrganismo
como bolores e leveduras. Essa caracteristica da mandioca agucarada pode ser controlada quando mantida
sob refrigeracdo durante o a estocagem. Aguiar et al. (2014) avaliaram as caracteristicas fisico-quimicas de
raizes de mandioca acucarada e constataram que a elevada umidade e agucares encontrados nas raizes
permite a extracao do caldo que gera através de processos fermentativos etanol. Os valores para analise
de cinzas alternaram entre 1,39 (MDO 10) a 3,24% (MDO 1), os gendtipos ndo apresentaram diferencas
significativas entre si, a 5% de probabilidade, para este parametro.

Tabela 1. Caracterizacao fisico-quimica de gendtipos de mandioca cucarada.

Genotipos Umidade Cinzas (%) pH ATT (meq SST (2Brix) Ratio
(%) NaOH/100g) (SST/ATT)

MDO 01 90,3740,74° 3,24+0,17° 6,49+0,03°¢ 3,94+0,80%"  §,97+0,40°™ 1,86+049°
MDO 02 92,32+0,88° 2,05+0,64° 6,39+0,07%" 3,60+0,54®  7,0340,42°>¢ 2,00+0,37°
MDO 03 91,5240,76° 2,68+0,68° 6,160,022  4,01+0,15°° 7,17+0,38™ 1,79+0,09°
MDO 04 90,51+3,17° 1,6440,46° 6,35+0,01°® 3,25+40,11°  6,5040,20 2,00+0,04°
MDO 05 91,6240,92° 2,78+0,68° 6,50+0,08°¢ 3,46+0,74°  6,37+0,29°  1,90+0,34°
MDO 06 91,5240,64° 2,53+0,89° 6,70+0,10° 3,50+0,08°  6,67+0,12°* 1,91+0,06"
MDO 07 90,68+0,04° 1,99+1,20° 6,60+0,10™  3,32+0,94°  7,43+0,46°  2,3840,59°
MDO 08 89,1741,70° 1,80+0,05° 6,25+0,09%  4,29+1,17°® 7,3040,36° 1,79+0,41°
MDO 09 70,0142,99b 2,17+0,08° 6,94+0,12° 5,8740,97¢  7,27+0,06°® 1,26+0,17°
MDO 10 90,14+1,14% 1,39+0,33° 6,44+0,02°%" 3,9240,75*® 6,87+0,06°™ 1,80+0,32°
MDO 11 92,93+1,25° 2,0540,32° 6,55+0,03™% 3,91+0,31%" 7,1740,25°™ 1,8440,16°
MDO 12 89,9040,85% 1,70+0,61° 6,56+0,01™¢ 3,64+0,46"  7,33+0,31°® 2,05+0,29°
MDO 13 92,5240,37° 1,85+0,57° 6,43+0,09°¢ 4,64+0,42°° 7,1340,12°° 1,5540,12°

Medias = desvio padrao seguidas pelas mesmas letras, na coluna, niio diferem estatisticamente entre si, pelo tests
de Tukey, a 5% de probabilidade. ATT= acidez titulavel; S5T= sélidos soluveis totais.

O pH é uma fator importante para determinar o potencial de crescimento de microrganismos capaze
provocar deterioracdo, assim como o crescimento de microrganismos patogenos (SOUSA et al.,
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encontrados. Aguiar et al. (2014) encontrou valor de pH 6,38 para raizes de mandioca acucaradas. Em
acidez titulavel total, os gendtipos apresentaram variagdo de 3,25 (MDOO04) a 5,87 (MDO09) meq NaOH/
100g. Araujo (2012) e Souza (2014) encontraram teores de 3,17 e 2,17 meq NaOH/ 100g, respectivamente.
A acidez é um parametro importante, pois é determinada pelo percentual dos acidos organicos, que servem
de substrato para a respiragdo e se encontram dissolvidos nos vacuolos das células nas formas livres ou
combinadas com sais, ésteres e glicosideos (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Os soélidos soluveis totais nas
mandiocas agucaradas analisadas variaram de 6,37 (MDO 05) a 7,43 2Brix (MDO 07). Os gendtipos
apresentaram diferencgas significativas entre si, a 5% de probabilidade. Os sélidos soltveis sdo compostos
soluveis em dgua contidos nos alimentos, a exemplo, os agucares, acidos, aminoacidos e vitaminas. O teor
de solidos soluveis estd diretamente ligado ao estagio de maturacdo em que o vegetal é colhido,
geralmente aumenta durante a maturac¢do pela biossintese de polissacarideos. Os agucares compdem o
sabor em equilibrio com os acidos organicos (CHITARRA; CHITARRA, 2005). O ratio, relagdo 2Brix/Acidez
(SST/ATT) indica o grau de equilibrio entre o teor de aglcares e acidos organicos, e esta diretamente
relacionada a sua qualidade quanto ao atributo sabor, sendo, portanto, um importante parametro a ser
considerado para avaliar a qualidade (LIMA et al., 2002).Para ratio houve varia¢do de 1,26 (MDO 09) a 2,38
(MDO 07), os gendtipos ndo apresentaram diferencgas significativas entrei si, a 5% de probabilidade.

Conclusao

Através das analises fisico-quimicas realizadas nas raizes de mandioca acucarada (umidade, cinzas, pH,
acidez tituldvel total, sélidos soluveis e ratio) foi possivel comprovar que as variedade de mandioca,
destaque para MDO 07, MDO 12, MDO 08 e MDO 09 com maiores teores de acgucares, apresentam
propriedades que podem ser utilizadas em processos industriais, bem como para subsidios de programas
de melhoramento genético.
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