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Resumo — Com o objetivo de avaliar a aceitabilidade de variedades de mandioca de mesa coletadas
no Norte do Espirito Santo, foi realizado o tempo de coc¢cdo e uma avaliacdo sensorial fazendo-se o
uso da escala hedbnica de quatro variedades: Amarelinha, Eucalipinho, Vareta e Lisdo. Para
realizagdo da andlise sensorial foram escolhidos ao acaso 24 provadores, estes, fizeram a andlise
sensorial utilizando a escala hedbnica de 9 pontos: 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo),
sobre os seguintes atributos: aparéncia, cor, aroma, sabor e aceitacdo global. Como resultado do
potencial de cocgdo, o tempo médio variou de 17 minutos (Amarelinha) a 27 minutos (Lisdo). Dentre
os atributos testados, todos obtiveram média 7 (gostei moderadamente). Com relacdo as variedades
testadas, pode-se observar uma maior aceitacdo para a variedade Amarelinha em todos os atributos
testados. Houve uma menor aceitacdo para a variedade Lisdo em quatro atributos (cor, aroma, sabor
e aceitacado global), sendo a variedade Eucalipinho com menor pontuacao para aparéncia (6,88).

Palavras-chave: Manihot esculenta Crantz. coccdo, andlise sensorial,
Area do Conhecimento: Engenharia Agronémica

Introducao

A mandioca (Manihot esculenta Crantz), é classificada como a mais importante cultura alimentar e
consumida por 800 milhdes de pessoas em todo o mundo (SARAVANAN et al., 2016), devido ao seu
alto contetdo de energia, facilidade de cultivo, baixa incidéncia de pragas e doencas, tolerancia a
seca e aos solos &cidos e flexibilidade de colheita, caracterizando-a como uma cultura importante
para a seguranca alimentar em alguns paises (VENTURINI, et al., 2015).

A mandioca, assim como outras plantas, tais como a mag8, o sorgo, a aveia, o trigo, a ameixa, o
bambu, a seringueira e a cana-de-agUcar, possui glicosideos especificos, potencialmente
hidrolisaveis, que liberam cianeto, e assim, pode ser classificada quanto a sua toxicidade pelo acido
cianidrico (HCN) (HANQUE; BRADBURY, 2002).

De acordo com a quantidade de glicosideos cianogénicos que geram acido cianidrico (HCN), as
cultivares de mandioca podem ser classificadas em mandiocas mansas (aipim, macaxeira, mandioca
de mesa) que possuem baixo HCN (abaixo de 100mg/kg de raiz fresca) e mandiocas bravas, com
maior contetdo de HCN, variando de 100 a 500mg/kg (WHEATLEY; CRUZEL, 1993). As mandiocas
mansas sdo comumente consumidas in natura e devem possuir caracteristicas especificas como
cozimento rdpido e resisténcia a deterioragdo fisiologica (FUKUDA et al., 1989), além de
caracteristicas agronémicas desejaveis, como facilidade de descascamento e alto teor de amido
(FUKUDA; BORGES, 1988).

A raiz da mandioca é o produto mais conhecido e utilizado em todo o mundo, por acumular amido,
gue é utilizado na alimentagdo humana e como matéria-prima para indmeros produtos industriais,
como papel, cosméticos, farmacos, adesivos (TONUKARI, 2004).

Diante da aceitacdo da raiz de mandioca de mesa pela populagdo, dita-se que o tempo de
cozimento das raizes, fator critico para o mercado in natura, pode sofrer variacdo de acordo com a
variedade. E comum variedades de mandioca mansa passarem um determinado tempo de seu ciclo
sem apresentar condi¢des de cozimento. Por outro lado, outras possuem capacidade de cozinharem
durante todo o seu ciclo (FUKUDA & BORGES, 1990). Outra caracteristica importante para a
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aceitabilidade das raizes de mandioca mansa para 0 consumo in natura € o tempo de coccao, que
pode variar entre 10 e 30 minutos (PEREIRA et al., 1985).

A analise sensorial € um campo muito importante na parte alimentar, uma vez que contribui direta
ou indiretamente para atividades, como controle de qualidade, lancamentos de novos produtos.
Portanto, objetivou-se neste trabalho avaliar os atributos sensoriais de quatro variedades de
mandioca, como também o potencial de coc¢éo destas variedades de mandioca de mesa cultivadas
no Norte do Estado do Espirito Santo.

Metodologia

Foram utilizadas quatro variedades de mandioca de mesa, as quais foram colhidas e processadas
no mesmo dia, aos 11 meses de plantio, na Fazenda Experimental do Incaper, em Sooretama, Norte
do Estado do Espirito Santo.

A matéria-prima foi lavada, descascada, cortada em 10 cilindros com cerca de 80g da parte
mediana de cada raiz. Os cilindros foram submetidos ao cozimento da polpa crua a partir de agua
fervente, sem sal em panela com 2L de agua. Foi utilizado um garfo para determinar o ponto ideal de
cozimento, sendo determinado por meio empirico, através da analise visual (cor e aparéncia dos
tecidos) e textura, quando o material ndo apresentasse resisténcia a perfuragédo por garfo. O tempo
de cozimento foi contabilizado do momento em que os toletes de raizes foram postos em agua
fervente até o momento do cozimento.

Para realizagdo da analise sensorial foram escolhidas ao acaso 24 provadores néo treinados. Os
julgadores fizeram a analise sensorial de uma amostra de cada vez, utilizando a escala hedbnica de 9
pontos (DUTCOSKY, 2013), que se procede atribuindo notas de avaliagdo: 1= desgostei muitissimo;
2= desgostei muito; 3= desgostei moderadamente; 4= desgostei ligeiramente; 5= indiferente; 6=
gostei ligeiramente; 7= gostei moderadamente; 8= gostei muito e 9= gostei muitissimo.

As amostras foram codificadas e servidas aleatoriamente (FERREIRA et al., 2000) e analisados os
seguintes atributos: aparéncia, cor, aroma, textura, sabor e aceitacdo global. As amostras foram
apresentadas aos potenciais consumidores em pratos plasticos descartaveis, juntamente com as
fichas de avaliacdo e um copo com 4gua, para ser utilizado entre as amostras quando provadas.

Foi realizado em delineamento de blocos casualizados, no qual cada provador constituiu uma
repeticdo. Para a comparacgéo entre as médias utilizou-se o teste de Friedman a 5% de probabilidade,
com auxilio do programa de anélises estatisticas software Rbio — Biometria do R.

Resultados

Os dados para as caracteristicas das raizes das quatro variedades de mandioca de mesa e o
tempo de cozimento encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1. Caracteristicas da raiz das quatro variedades de mandioca de mesa com relacdo ao
cozimento aos 11 meses apoés o plantio.

Cor da polpa da raiz

Variedades Tempo de cocgdo (min)
Antes da cocgao ApOs a cocgao
Amarelinha Amarela Amarela 17
Eucalipinho Branca Branca 19'
Vareta Amarela Amarela 20
Lisdo Branca Creme 27

As variedades que possuem a mesma cor antes e apos a coc¢ao sado as variedades Amarelinha
e Vareta, que possuem cor amarela e a variedade Eucalipinho que possui cor branca. Ja a variedade
Lisdo, possui cor de polpa branca antes da coc¢éo e cor creme apés a cocgéo (Tabela 1).

Os dados obtidos do tempo médio de cocgéo das raizes, referem-se a raizes de 11 meses de
plantados. As médias de tempo de cozimento (Tabela 1) para as variedades verificadas,
apresentaram tempo inferior a 30 minutos, valor tido como satisfatorio para cultivares de mandioca de
mesa. O tempo de cocgao variou de 17’ (Amarelinha) a 27’ (Lisédo). Observando os dados de coc¢éo,
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das quatro variedades, trés ficaram abaixo do tempo médio geral de coccdo que foi de 20,75
(Amarelinha, Eucalipinho e Vareta).

Pelos resultados da analise da variancia (ANOVA), foram detectadas diferencas significativas a
1% de probabilidade para as variaveis: cor, aroma, sabor e aceitacdo global (Tabela 2).

Tabela 2. Resultado da andlise sensorial de mandioca de mesa cozida utilizando a escala hedbénica
com cinco atributos avaliados: Aparéncia, cor, aroma, sabor e aceitagéo global.

Variedades Aparéncia ™ Cor ™ Aroma”” Sabor™ Aceitacdo Global™
Amarelinha 8,21a 8,17 a 7,88 a 7,71a 7,83 a
Eucalipinho 6,88 c 6,83 b 7,08 ab 6,96 a 6,75 b
Vareta 7,79 ab 8,29 a 6,92 b 6,71 a 6,88 ab
Lisao 6,92 bc 6,46 b 6,42 b 5,58 b 5,58 c

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem entre si a 5% de probabilidade
pelo Teste de Friedman.
* e ** gignificativo a 5% e 1% de probabilidade pelo teste de Friedman. ": ndo significativo

Considerando a utilizacdo da escala hedbnica, observa-se para o atributo Aparéncia valores
médios de 6,88 (Eucalipinho) a 8,21 (Amarelinha), diferindo estatisticamente dos demais.

Com relacdo ao atributo Cor, as variedades Vareta (8,29) e Amarelinha (8,17) obtiveram maiores
notas e foram diferentes estatisticamente das variedades Eucalipinho (6,83) e Liséo (6,46).

Para o atributo Aroma, a variedade Amarelinha (7,88) ndo diferiu estatisticamente do
Eucalipinho, porém, difere estatisticamente das variedades Vareta (6,92) e Liséo (6,42).

O atributo Sabor foi que obteve menores notas, sendo a variedade Lisdo (5,58) difere
estatisticamente de todas as outras: Amarelinha (7,71), Eucalipinho (6,96) e Vareta (6,71).

Para a avaliacdo do atributo Aceitacdo global, a variacdo de notas foi de 5,58 (Lisdo) a 7,83
(Amarelinha), correspondendo que houve um “gostei ligeiramente” a “gostei muito”.

Com relacdo a média geral por variedade testada, os avaliadores “gostaram ligeiramente” da
variedade Lisao, “gostaram moderadamente” das variedades Vareta e Eucalipinho e “gostaram muito”
da variedade Amarelinha.

Discusséo

Um dos fatores de interesse quando se fala em qualidade culinéria de raizes de mandioca de
mesa, é o0 tempo de cozimento: quanto menor este tempo, melhor a qualidade da massa gerada.
Considera-se tempo 6timo entre 15 e 25 minutos, e raiz de baixa qualidade, quando ultrapassa 30
minutos (LORENZI| 1994; WHEATLEY e GOMEZ, 1985). J4 Pereira et al. (1985) qualificam a
mandioca segundo o tempo gasto para cozimento em: cozimento 6timo: de 0 a 10 minutos; cozimento
bom: de 11 a 20 minutos; cozimento regular: de 21 a 30 minutos e cozimento ruim: acima de 30
minutos.

Por se tratar de variedades de mandioca mansa com nomes ditos populares, ndo foram
encontrados registros dessa variavel para as cultivares desta pesquisa. Com isso, em comparacgao
com outros trabalhos, os tempos de cozimento verificados neste experimento foram inferiores ao
méximo obtido por Mezette et al. (2009) (52 minutos) e superiores ao minimo observado por Rimoldi
et al. (2005) (15 minutos).

A variabilidade no cozimento das raizes entre variedades € um fator critico na selecdo de
mandioca de mesa, sendo que o tempo de cozimento apresenta variagao entre raizes de uma mesma
cultivar (Borges et al., 1992). Estudos revelaram que este fator varia de acordo com o tipo de solo,
variedade e idade da planta (Fukuda; Borges, 1990), dificultando a selec¢&o.

Com relacéo a aceitabilidade da mandioca de mesa utilizando a escala hedénica, os resultados
apontam uma aceitacdo dos protudos, pois no aspecto de aceitacdo global houve desde 'gostei
ligeiramente' a 'gostei muito'. Considerando que a realizacdo desse teste se mede com certa
seguranca o grau de gostar e a aceitacdo de um produto, € possivel obter, por meio dos resultados
desses testes, uma indicacdo de produtos que deverdo receber maior atencdo (GRIZOTTO;
MENEZES, 2003). Para tal, a avaliagdo sensorial de produtos é essencial na identificacdo de
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variaveis que afetam o seu consumo (LOURES et al., 2010), e na deteccdo de suas caracteristicas
gue sao percebidas pelos 6rgdos da visao, olfato, paladar, tato e audicdo (ABNT, 1993), ou seja, 0s
testes afetivos avaliam a resposta dos individuos com relagédo a preferéncia e/ou aceitacdo de um
produto. Dessa maneira, a andlise da aceitacdo reflete o grau em que os consumidores gostam ou
desgostam de determinado produto (DUTCOSKY, 2013; MINIM, 2013).

Segundo Ferrari et al. (2013), valores acima de 6 na escala hed6nica indicam consideravel
aceitacdo e superior a 7 demonstram boa aceitacdo. Isso indica que as variedades avaliadas se
enquadram dentro dos padrfes estabelecidos de aceitacao.

Concluséo

Como resultado do potencial de coccdo, o tempo médio variou de 17 minutos (Amarelinha) a 27
minutos (Lisdo), considerado tempo 6timo para todas as variedades testadas.

Dentre os cinco atributos testados, todos obtiveram média 7 (gostei moderadamente). Com
relacdo as variedades de mandioca testadas, houve uma maior aceitacdo para a variedade
Amarelinha e uma menor aceitacéo para a variedade Lisao.
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