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Resumo:  A mandioca (Manihot esculenta  Crantz) é uma planta de origem brasileira que apresenta 

ampla variabilidade genética. Foi realizada a caracterização físico-química da raiz de sete genótipos 

mantidos no Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa Amazônia Oriental. As variáveis avaliadas 

foram umidade,  cinzas, proteína bruta, fibra, sólidos solúveis totais, acidez titulável total  e pH. Os 

valores de umidade, cinzas e proteína bruta variaram de 60,18 % a 72,64 %; 1,54 % a 2,82% e 0,46 % 

a 1,82 % respectivamente. A concentração de fibra variou de 0,41 % a 1,12 %, sendo considerados 

baixos. A acidez variou de 1,72 % a 3,17 % e o pH entre 5,68 a 6,50. Portanto, existe variabilidade 

genética para as diversas características  dos genótipos de mandioca do Banco de germoplasma da 

Embrapa Amazônia Oriental.
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Introdução

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é uma planta de origem brasileira que apresenta ampla 

variabilidade genética. A caracterização físico-química dos recursos genéticos tem papel fundamental 

na recomendação de uma nova cultivar para trabalhos de melhoramento genético, assim como para a 

boa aceitação do produto pelo consumidor. Já foi verificado que ocorre diferença significativa entre a 

composição química de diferentes variedades de mandioca (CHAROENKUL et al. 2011). 
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Assim a caracterização físico-química dos alimentos, para o conhecimento dos seus constituintes 

nutricionais  é  de suma importância  para a avaliação do potencial  do produto a  ser  consumido ou 

matéria-prima a ser utilizada no preparo de alimentos (CHISTÉ et al. 2010).

O objetivo desse trabalho foi caracterizar sete genótipos de mandioca brava, mantidos no Banco 

Ativo  de  Germoplasma  (BAG)  da  Embrapa  Amazônia  Oriental,  quanto  às  características  físico-

químicas: umidade, cinzas, pH, acidez titulável total,  fibra, sólidos solúveis totais e proteína bruta, 

presente nas raízes.

Material e métodos

O teor de umidade foi determinado segundo o método gravimétrico nº 920.151 da AOAC (1997). 

As amostras foram pesadas e colocadas em estufa à temperatura de 105º C até peso constante. O teor 

de cinzas foi determinado segundo o método gravimétrico nº 940.26 (AOAC 1997) com calcinação das 

amostras até peso constante.

Para determinação do pH foi utilizado a raiz fresca sem cortex e película externa e a leitura do 

pH foi feita com potenciômetro. Em seguida foi determinada a acidez titulável total pelo método da 

titulação volumétrica usando a fenolfitaleína alcoólica a 1% como indicador (Lutz, 1985).

A concentração de sólidos solúveis totais foi feita através do método refratométrico nº 932.12 da 

AOAC, (1997) com leitura em refratômetro. O teor de fibra foi determinado segundo Lutz (1985) e a 

concentração de proteína bruta foi determinada pela técnica de micro-Kjeldahl, baseado em hidrólise e 

posterior destilação da amostra (AOAC 1980).

Resultados e discussão

Com base na análise de variância e o teste de médias, verificou-se diferença significativa para a 

maioria dos caracteres avaliados, indicando a existência de variabilidade genética entre os genótipos. 

Apenas a característica sólidos solúveis totais não apresentou diferença estatística.  O coeficiente de 

variação oscilou de 1,43 % para pH a 14,25 % para a característica fibra (Tabela 1).

As raízes de mandioca apresentaram valores de umidade que variaram de 60,18 % no genótipo 

CPATU 514 a 72,64 % no genótipo CPATU 462 e a média geral foi de 65,93 % (Tabela 1), indicando  

que  as  raízes  de  mandioca  apresentam  alto  teor  de  umidade,  o  que  pode  influenciar  no  seu 



armazenamento.  A quantidade de cinzas variou de 1,54 % no genótipo CPATU 514 a 2,82 % no 

genótipo CPATU 375, e a média foi de 2,13 % (Tabela 1), sendo considerado elevado e podendo ser  

um indicativo de concentração significativa de minerais.

A concentração de proteína bruta para a maioria dos genótipos foi acima de 1%, sendo que o 

maior valor encontrado foi de 1,82 % no genótipo CPATU 375 e a menor concentração foi de 0,46 % 

no genótipo CPATU 016, a média geral foi de 1,12 % (Tabela 1). Esse baixo nível de proteína pode ter 

um efeito  indesejável  na  subsistência  de  milhões  de  pessoas  que  dependem da  mandioca,  e  que, 

portanto,  enfrentam o risco de deficiência  crônica de proteína,  porém a concentração de proteínas 

ainda  pode  ser  trabalhada  via  melhoramento  genético,  para  obtenção  de  materiais  com  maiores 

concentrações. Por outro lado, o baixo conteúdo de proteínas das raízes de mandioca a torna uma fonte 

de energia com baixo potencial alergênico (CEBALLOS et al. 2006).

Foram obtidos  valores  de  fibra  variando  de  0,41  % no genótipo  CPATU 016 a 1,12 % no 

genótipo CPATU 462. Para sólidos solúveis totais a variação foi de 3,33 % a 4 % nos genótipos CIAT 

14 e CPATU 375 respectivamente, não havendo diferença estatística entre os genótipos (Tabela 1). 

A acidez variou de 1,72 % a 3,17 % nos genótipos CPATU 462 e CIAT 6 respectivamente e o 

pH variou de 6,21 a 6,54, sendo esses valores elevados (Tabela 1). Em média a acidez foi de 2,12 % e 

o pH foi de 6,34  (Tabela 1). Valores de acidez, pH e umidade são importantes para a estocagem e para 

a produção de farinhas, pois valores elevados podem interferir na qualidade do produto. 

Tabela 1 Caracterização físico-química de raízes frescas de genótipos de mandioca brava pertencentes ao BAG da Embrapa 
Amazônia Oriental

Genótipos Umidade (%) Cinzas (%)
Proteína 
Bruta (%) Fibra (%)

Sólidos 
solúveis (%)

Acidez 
titulável (%) pH

CIAT 6 cd 60,82±0,97 bc 1,69±0,27 c 1,18±0,01 ab 0,78±0,03 a 3,60±0,00 a 3,17±0,01 ab 6,42±0,05
CIAT 14 abcd 65,62±0,40 abc 2,33±0,02 e 0,91±0,01 a 1,06±0,03 a 3,33±0,18 c 1,99±0,02 ab 6,34±0,06
CPATU 016  bcd 63,83±0,48 bc 1,99±0,16 f 0,46±0,00 c 0,41±0,04 a 3,40±0,20 d 1,83±0,02 b 6,21±0,01
CPATU 461 abc 72,19±1,98 ab 2,28±0,16 c 1,19±0,01 bc 0,63±0,13 a 3,73±0,33 b 2,40±0,02 b 6,23±0,08
CPATU 462 a 72,64±1,62 abc 2,14±0,25 b 1,30±0,01 a 1,12±0,07 a 3,87±0,24 e 1,72±0,02 b 6,23±0,07
CPATU 514 d 60,18±3,86 c 1,54±0,13 d 1,00±0,01 ab 0,96±0,05  a 3,73±0,18 c 2,01±0,01 a 6,54±0,02
CPATU 375 ab 69,78±0,46 a 2,82±0,05 a 1,82±0,02 a 1,03±0,15 a 4,00±0,40 de 1,76±0,02 ab 6,39±0,05
Média geral 65,93 2,13 1,12 0,86 3,67 2,12 6,34
*CV (%) 4,34 13,53 1,76 14,25 11,72 1,49 1,43
Médias  com  letras  iguais,  em  uma  mesma  coluna,  não  diferem  significamente  entre  si  (Teste  de  Tukey  a  5%  de  
significância). Coluna com media e erro padrão; * CV (%), coeficiente de variação.



Conclusão

Existe  variabilidade  genética  para  as  diversas  características  dos  genótipos  de  mandioca  do 

Banco  de  germoplasma  da  Embrapa  Amazônia  Oriental.  A  existência  de  variabilidade  entre  os 

genótipos de mandioca avaliados possibilita o melhoramento a partir da seleção de genótipos com 

características físico-químicas desejadas.
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