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“‘Da na nossa terra outra casta de mandioca,
gue o gentio chama aipins, cujas raizes sao da
feicio da mesma mandioca, e para se
recolherem estas raizes as conhecem os indios
pela cor dos ramos, no que atinam poucos
portugueses. E estas raizes dos aipins séo
alvissimas; [...] Destes aipins se aproveitam
nas povoacdes novas, porque como sao de
cinco meses, se comegam a comer assadas, e
como passam de seis meses fazem-se duros, e
nao se assam bem, mas servem entdo para
beijus e para farinha fresca, que é mais doce
gue a da mandioca, as quais raizes duram
pouco debaixo da terra, e como passam de oito
meses, apodrecem muito. Os indios se valem
dos aipins para nas suas festas fazerem deles
cozidos seus vinhos, para 0 que os plantam
mais que para 0S comerem assados, COmMoO
fazem os portugueses”.

Gabriel Soares de Souza



RESUMO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz subsp. esculenta) € classificada como mansa
e brava. A mansa é conhecida como mandioca de mesa e é utilizada na elaboracao
de varios pratos, de acordo com os costumes de cada regido. E apreciada no Brasil
e no mundo principalmente na populacéo de baixa renda por ser uma planta de facil
adaptacdo em varios tipos de solos e por ter um alto valor calérico. J& a brava é
utilizada na fabricacdo de alimentacdo humana, racdo para animal e produtos
industriais. E originaria da América do Sul, cujo cultivo € milenar na agricultura
indigena. Esta pesquisa teve como finalidade determinar a composicao fisico-
quimica da mandioca mansa e da brava, os resultados obtidos para a mandioca
mansa indicam pH 6,74%, umidade de 37,04%, cinzas 0,96%, solidos solaveis
1,33%, proteinas 1,3% lipidios 0,06% e os carboidratos 61,94%. J& a composi¢ao
fisico-quimica da mandioca brava os resultados para o pH foi de 6,26% umidade
30,52%, cinzas 0,75 %, solidos soluveis1,33 %, proteinas 0,04%, lipidios 0,65% e 0s
carboidratos 68,04%. Confrontados com a literatura observou-se que os resultados
obtidos de proteinas da mandioca mansa foram semelhantes. Ja os resultados
obtidos na mandioca brava, apenas o pH ficou proximo aos da literatura. Os
resultados comparados entre as espécies obtiveram acima da média os da
mandioca mansa para o pH, umidade, cinzas e proteinas. Ja os resultados
semelhantes entre as duas espécies foram apenas dos sélidos sollveis. Os lipidios
da mandioca brava foram mais elevados em relacdo a mandioca mansa.

Palavras-chave: Manihot esculenta Crantz, Mandioca, Analise Fisico-Quimica.



ABSTRACT

Cassava (Manihot esculenta Crantz subsp. Esculenta) is classified as gentle and
brave. The still is known as sweet cassava and is used in the preparation of various
dishes, according to the customs of each region. It is appreciated in Brazil and in the
world especially in low-income populations because it is an easy plant adaptation in
various types of soils and have a high calorific value. Brave is already used in the
manufacture of food, feed for livestock and industrial products. It is native to South
America, whose cultivation is ancient in Indian agriculture. This research aimed to
determine the physical and chemical composition of sweet cassava and wild, the
results obtained for the sweet cassava indicate pH 6.74%, 37.04% moisture, 0.96%
ash, soluble solids 1.33 %, 1.3% lipids, proteins 0.06% and 61.94% carbohydrates.
Have the physical and chemical composition of manioc results for pH was 6.26%
30.52% moisture, 0.75% ash, solid soltveisl, 33%, 0.04% protein, 0.65% lipids and
carbohydrates 68.04%. Faced with the literature it was observed that the results
obtained from sweet cassava proteins were similar. Have the results obtained from
manioc, only the pH was close to the literature. The results were compared between
species obtained above the average of the sweet cassava for pH, moisture, ash and
protein. Have similar results between the two species were only soluble solids. Lipids
of manioc were higher compared to the sweet cassava.

Keywords: Manihot esculenta Crantz, cassava, physical and chemical analysis.
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INTRODUCAO

A mandioca é conhecida como mansa e brava (Manihot esculenta Crantz
subsp. esculenta) séo consideradas umas das principais fontes de alimentac&o do
mundo tem grande influéncia na dieta dos paises subdesenvolvidos por ter uma
expressiva concentracdo de energia. O Brasil € o segundo maior produtor do mundo
de mandioca e também possui um grande numero de consumidores, desde 1999
possuem um consumo per capita de 42,9Kg/hab/ano, enquanto o consumo per
capita do mundo foi apenas 16,4Kg/hab/ano, segundo Food and Agriculture
Organization. (FAO, 2007). Na regido Norte, o Para, foi o Estado que mais produziu
mandioca no pais, com uma producédo de 15% em nivel nacional de acordo com 0s
dados da Producgéo Agricola de maio. (BRASIL, 2013).

O consumo de mandioca pode ser in natura, industrializada como beiju, bolos,
farinhas e também no preparo de pratos tipicos da regido Norte, contribui
significativamente na economia de alguns estados brasileiros. (FONTES, 1999).

A cultura de mandioca é estendida em todo o territério nacional, por ser uma
espécie que apresenta interacdo entre genotipo e ambiente, caracteristica que
possibilita aos agricultores fazerem o plantio da mesma variedade em diferentes
formas de condi¢es climaticas. Existem varios tipos genéticos de mandioca mansa
(aipim ou macaxeira) fator que interfere na produtividade, na porcentagem de acido
cianidrico presente, no tempo de cozimento, na quantidade de fibras e no paladar. O
cultivo da mandioca na regidao Norte do Brasil, no Estado de Ronddnia é praticado
pela agricultura familiar e auxilia economicamente na renda do agricultor. (BRASIL,
2011).

Segundo Cagnon et al., (2002) a mandioca pertence a familia cianogénicas por
ter teor de cianeto e enzimas na sua composicdo em algumas variedades das
plantas. A enzima que contém na raiz linamarase ajuda na degradacdao liberando o
acido cianidrico que é toxico ingerido ou inalado pode causar sério risco a saude,
ocorrendo em alguns casos o envenenamento. Para ser considerada letal a dose

séo 10 mg de HCN por kg de peso vivo aproximadamente.
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A gquantidade de acido cianidrico presentes nas raizes de mandioca é
determinante para classifica-las como mansa ou brava. Mansas possuem menos de
50 mg de HCN/kg de raiz fresca sem casca; moderadamente venenosas: 50 a 100
mg de HCN/kg de raiz fresca sem casca; e bravas ou venenosas: acima de 100 mg
de HCN/kg de raiz fresca sem casca, sendo as cultivares utilizada para 0 consumo
sdo conhecidas como de mesa, aipim e macaxeira. (CAGNON et al., 2002).

A intoxicacao por glicosideos cianogénicas pela ingestdo de mandioca afeta o
sistema nervoso e € chamada Neuropatia Ataxica Tropical (TAN), que é
representada por uma mielopatia, atrofia Optica bilateral, surdez bilateral e
polineuropatia. Diante do exposto, é necessario diagnosticar e quantificar o teor de
cianeto das cultivares in natura que pode ser usada na alimentacao tanto na humana
quanto animal. (MIDIO; MARTINS, 2000).

Por ser a mandioca uma espécie cultivada e produzida, sendo bastante
consumida no Brasil e em varias partes do Mundo, se faz necesséario conhecer a
composicdo fisico-quimica da polpa in natura da mandioca brava e mansa.
(CARVALHO, 2005).
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 CARACTERISTICAS DA MANDIOCA (Manihot esculenta Crantz subsp.
Esculenta).

A mandioca (Manihot esculenta Crantz subsp. esculenta) € originaria da
América do Sul. Na Lingua Portuguesa seu nome é Mandioca, no tupi é méadi’og,
cultivada pelos nativos que eram distintos agricultores daquela regido. Eles
utilizavam-se da técnica para remover o acido cianidrico toxico das raizes e folhas
da mandioca brava, para passar na ponta das flechas e capturar os animais, quando
atingidos, a mandioca mansa era consumida na alimentacdo. (Ferreira, 1986). Na
linguagem tupi guarani, mandi-6 ou mani-o, significa casa de Mani, uma deusa que
transformou em mandioca. (TIBIRICA, 1989).

Possui mais de 1.200 espécies, de diversas cores de raizes, sendo branca,
amarela, rosa. Em suas raizes deposita grande reserva de amido, porém apresenta
um baixo teor de proteinas, mesmo assim suas raizes é o principal objeto de cultivo
e comércio. (FILHO et al, 2005).

No Brasil encontram-se 72 géneros, distribuidas em diversas regides,
espalhadas em todos os tipos de vegetacdo. Elas se dividem em dois grandes
grupos: mandioca doce, conhecida como mandioca mansa e mandioca brava ou
amarga, sendo que a variedade dessa espécie encontra-se teor mais elevado de
acido cianidrico, nocivo se néo for destruido pelo calor da infusdo ou do sol. (SILVA,
2009).

Em algumas regibes do Brasil a mandioca também é conhecida como
macaxeira, aipim, castelinha e macamba, sdo plantas, arbustiva e pertencente a
familia das Euforbiaceas, tem a raiz como parte mais importante e é rica em fécula,
utilizadas na alimentagdo humana e animal ou como matéria prima para diversas
industrias.

No Brasil a mandioca é produzida em 1,7 milhdes de hectares, constituem
como principais fontes de alimento e cerca de um bilh&o de pessoas em todo mundo
utilizam-na como fonte alimentar. (BRASIL, 2010).

Em diferentes regibes do planeta de clima tropical e subtropical plantam

mandioca, especialmente em Java, nas Filipinas, no Ceildo, na Tailandia, em grande
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parte da Africa e em Madagascar. Um de seu principal produto, o amido, € utilizado
desde a Idade Média para engomar roupas. Os ingleses desde 1744 usavam para
avolumar e dar vivacidade as roupas. (GOMES, 2005).

Kirchhoff, em 1811 descobre a glicose e decomposicdo do amido pela acéo
enzimatica, o que estimulou grandes fabricas a produzir amido, gracas ao avanco da
tecnologia para o uso nas industrias onde séo feitos filmes plasticos, copos e
bandejas biodegradaveis que chega a decompor sozinhos por alguns meses depois
de utilizados a partir do amido da mandioca, e na industria téxteis esse amido é
utilizado para engomar os tecidos, é utilizado também na industria farmacéutica e
alimenticia. (GOMES, 2005).

O Brasil ficou em segundo lugar entre os maiores produtores mundiais de
mandioca do mundo, com uma producdo de 25 milhdes de toneladas de raizes
frescas de mandioca e o periodo da safra € de janeiro a julho. (BRASIL, 2011).

Na culinéria é utilizada a farinha, além da fécula (amido) que comecou a ser
usado cozido em 1821 a partir de um incéndio em uma fabrica de tecidos em Dublin
na Irlanda, onde cozinhou acidentalmente a goma usada em tecidos. (GOMES,
2005).

A farinha de mandioca € muito utilizada na culinaria brasileira e ja virou
tradicdo. Tutu de feijao, pirdo de peixe, pato no tucupi, tacaca, farofa d’agua, beiju,
bolo de carimd, tapioca: delicias regionais que tem a mandioca como ingrediente em
comum. (ALMEIDA; FILHO, 2005).

Além de ser apreciada em muitos pratos ela traz beneficios em seu consumo,
pois sua composi¢cdo quimica &, riquissimo em carboidratos (amido e um baixo teor
de acucares) e em vitaminas do Complexo B, Calcio, Fosforo e Ferro. Aquelas com
polpa amarelada apresentam vantagem adicional, com bons teores de caroteno, que
é transformado pelo organismo em retinol ou vitamina A, essencial a viséao, pele e
mucosas. (ALMEIDA; FILHO, 2005).

As folhas também sao utilizadas como alimentos, apresentam até 18% de
proteinas, razoavel teor de vitamina B1, fésforo e ferro, segundo Filho e Alves,
(2004). Sao utilizadas principalmente no norte do Brasil, como também na Africa,
Mocambique e Angola, por possuir proteina, vitamina A, ferro, calcio, vitamina C.
(ALMEIDA; FILHO, 2005).

No Norte do Brasil utilizam-se as folhas da mandioca cozidas junto com outros

alimentos. No Para é preparado um prato chamado de manicoba que além de
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linguica, lombinho, carne de porco, leva uma grande quantidade de folhas de
mandioca moidas. Na Africa, as pessoas utilizam a folha da mandioca picada e
cozida junto com o feijao, a carne ou os legumes. (BRASIL, 2006).

Segundo Midio e Martins (2000), é importante tomar alguns cuidados ao
consumir a folha da mandioca ao natural, crua, pois ela contém compostos toxicos
que quando ingeridos transformam-se em &acido cianidrico e essa substancia pode
levar uma pessoa a morte. Ainda segundo os autores, as folhas também possuem
grande quantidade da enzima que sdo responsaveis pela remocdo desses
compostos, e, para garantirmos um bom uso dessas folhas ricas em nutrientes é
necessario o conhecimento antes de utiliza-las.

Da mandioca aproveita-se também a manipueira, o liquido resultante da
prensagem da mandioca ralada apds a retirada da goma (fécula) por decantacéao.
(BRASIL, 2006).

Na literatura folclérica a mandioca é conhecida pela Lenda da Mani, foi
registrada em 1876, por Couto de Magalhdes, sendo assim ficou registrado em

dominio publico desta maneira:
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"Em tempos idos, apareceu gravida a filha dum chefe selvagem, que residia
nas imediacdes do lugar em que esta hoje a cidade Santarém. O chefe quis
punir no autor da desonra de sua filha a ofensa que sofrera seu orgulho e,
para saber quem ele era, empregou debalde rogos, ameacas e por fim
castigos severos. Tanto diante dos rogos como diante dos castigos a mocga
permaneceu inflexivel, dizendo que nunca tinha tido relacdo com homem
algum. O chefe tinha deliberado mata-la, quando |he apareceu em sonho
um homem branco que lhe disse que ndo matasse a mocga, porque ela
efetivamente era inocente, e ndo tinha tido relacdo com homem. Passados
0s nove meses, ela deu a luz uma menina lindissima e branca, causando
este Ultimo fato a surpresa nao s6 da tribo como das nacdes vizinhas, que
vieram visitar a crianga, para ver aquela nova e desconhecida raca. A
crianga, que teve o nome de Mani e que andava e falava precocemente,
morreu ao cabo de um ano, sem ter adoecido e sem dar mostras de dor. Foi
ela enterrada dentro da prépria casa, descobrindo-se e regando-se
diariamente a sepultura, segundo o costume do povo. Ao cabo de algum
tempo, brotou da cova uma planta que, por ser inteiramente desconhecida,
deixaram de arrancar. Cresceu, floresceu e deu frutos. Os passaros que
comeram os frutos se embriagaram, e este fendmeno, desconhecido dos
indios, aumentou-lhes a supersticdo pela planta. A terra afinal fendeu-se,
cavaram-na e julgaram reconhecer no fruto que encontraram o corpo de
Mani. Comeram-no e assim aprenderam a usar da mandioca.”
(MAGALHAES, 1876 apud. CASCUDO, 1983).

Sendo assim, a mandioca apresenta em suas versdes, tanto cientifica quanto
folclérica, um campo vasto de explicacdes de sua origem, mas na realidade, € um
produto muito consumido pelas pessoas no mundo inteiro é também utilizado pelas
indUstrias como matéria prima para fornecer uma variedade de produtos em
cosmeéticos e farmacéuticos, como na fabricacdo de variedade de produtos

alimenticios para animais. (COSTA, 2010).

2.2 PRODUCAO DA MANDIOCA NO PAIS

Como sua origem é atribuida a regido do Brasil Central os Portugueses e
espanhdis levaram também para outros continentes como Africa, Asia, Oceania e
hoje pertence mais de 80 paises, segundo Silva (2009), principalmente em paises
de desenvolvimento, isso ocorre pelo fato de que seu cultivo ndo requer tecnologia,
e facil de manipular em pequenas areas com adaptacdes a varios climas.

De acordo com Instituto Brasileiro Geografia e Estatistica (IBGE), a expectativa
de producdo de mandioca no Brasil € de 23.440.077 toneladas, os dados também
registrou uma reducédo de 4,2% em relacdo a informacao de fevereiro. O que explica

essa reducado € que a plantacdo da mandioca esta diminuindo entre 1,9% e 2,8%,
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enquanto o rendimento médio esperado caiu para 1,4%. Esta relacionada as
consequéncias da seca no nordeste e outros estados brasileiros. S6 o nordeste
estima uma reducéo 8,1%, sendo que na Bahia esta sendo estimando uma reducao
de 18,9%. Ainda que venha se normalizar a questdo das chuvas, a perda é
consideravelmente grande. Na regido sul os dados indicaram uma reducdo de
30,1% na area a ser colhida. (BRASIL, 2013).

A Regido Norte, principal produtora de mandioca, também registrou em 2013
dados do IBGE, uma reducéo de 3,7% na expectativa da producdo, o grande peso
foi dos estados do Amazonas e Para. (BRASIL, 2013).

Mesmo com a reducdo devido os fatores climaticos a cultura de plantacdo da
mandioca esta classificada em segundo lugar entre as quarenta culturas de

producado nacional, sé perdendo apenas para a cana de acucar. (BRASIL, 2013).

2.3 COMPOSICOES QUIMICAS DA RAIZ DA MANDIOCA

Segundo Taco, (2008) é na raiz que se encontra a reserva alimenticia
constituida exclusivamente pela fécula, apresenta teor de umidade em torno de
62%, dependendo da idade da planta no momento de colheita e das condi¢bes
ambientais, carboidratos 36%, proteinas 1%, fibra alimentar 1,9% e cinzas 0,6 %. Os
minerais em maior concentracdo o potassio, fosforo, magnésio e célcio, enquanto
gue o ferro é encontrado em baixas concentracdes.

Para Cock (1985) apud Vilela et al. (2002), a mandioca pode ser considerada
como excelente fonte de energia. Em 1 kg (peso fresco) obtém-se cerca de 1.460
cal, enquanto um adulto necessita de 2.500 cal/dia. Seu cultivo é facil de manipular e
podem ser produzidos vérios pratos de alimentos com a mesma. E uma cultivaria
presente alimentagcdo das popula¢des mais pobres devido a adaptacéo dos variados
tipos de solos.

A composi¢cdo quimica de um alimento manifesta de forma basica o valor
nutritivo ou valor calérico, bem como a proporcdo de componentes em que
aparecem, em 100g de produto considerado (por¢cdo comestivel do alimento), os
grupos homogéneos de substancias do alimento sdo conhecidos através de analises
quimicas. (MORETO, et al. 2002).
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Para Luchtenber (2004), quimicamente o amido é um carboidrato composto de
cadeias de glicose que apresenta carbono, hidrogénio e oxigénio pela formula
(CsH1005) € uma excelente fonte energética.

A mandioca, por ser um alimento altamente perecivel, 0 armazenamento em
condigbes ambientais inapropriado diminui a sua vida Uutil. Seus estados de
decomposicao ocorrem devido a danos mecéanicos, microbiolégicos e fisiologicos,
gue se inicia durante as primeiras 48 horas apos a colheita. (KATO; SOUZA 1987).

Além da utilizacdo na alimentacdo humana, as raizes recém-colhidas de
mandioca, podem ser utilizadas para a nutricdo animal, na forma de fatias ou
grosseiramente ralado. Outra maneira de serem ministradas aos animais seria na
forma de residuo das industrias farinheiras. (WHISTLER, 1965 apud MARCON,
2013).

2.4 COMPOSICAO CENTESIMAL DE ALIMENTOS

E importante para determinar a composic¢do centesimal de seus componentes
especificos, objetiva-se oferecer subsidios sobre a composi¢cdo quimica, fisico-
quimica ou fisica de um alimento. A qual tem diversas finalidades, como avaliacédo
nutricional de um produto, controle de qualidade do alimento e desenvolvimento de
novos produtos. (CHAVES et al., 2004).

Os alimentos séo analisados a partir de suas caracteristicas onde envolve a
determinacdo da constituicdo quimica. Sendo que a determinacdo da composi¢cao
centesimal pode-se definir umidades, pH, cinzas, proteinas, lipidios, sélidos sollveis,
carboidratos e outros. (PARK; ANTONIO, 2006).

Cecchi (2003), afirma que a determinacdo de umidade € uma medida
importante utilizada nas analises de alimentos. De acordo com ele a umidade esta
incluida com a estabilidade, qualidade e composi¢cdo, a qual pode ser um fator
determinante na escolha do tipo de o armazenamento, embalagens e
processamento do alimento.

A importancia da determinacdo de umidade nos alimentos € devido a influéncia
das caracteristicas do alimento, como aparéncia, sabor, estrutura e deterioracao,

solubilizam compostos importantes como vitaminas, acgUcares, acidos e minerais, por
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isso o conhecimento do teor de umidade é de suma importancia. (BOBIO; BOBIO,
1992).

Camargo (1989), explica que, a mandioca por ser altamente perecivel ela
precisa ser levada ao processamento em até 24 horas. Por isso € importante
conhecer a composic¢ao dos alimentos, para consumir com qualidade.

Jé para Aldrigue et al. (2002), salientam que a determinacdo de umidade € uma
das medidas mais importantes e utilizadas na analise de alimentos. A umidade de
um alimento esta relacionada com sua estabilidade e composicéo, e pode afetar a
estocagem, embalagem e processamento.

De acordo com Park e Antdnio (2006), explicam que a determinacdo de
umidade, parece um método simples, torna-se complicada em funcéo da exatidao e
precisao dos resultados encontrados.

A avaliagéo do pH é feita através de processos denominados colorimétricos ou
eletrométricos, que medem as concentracdes dos ions hidrogénios presentes na
amostra. Utilizam-se métodos colorimétricos como indicadores que formam ou
alteram a coloracdo em algumas concentracdes de ions hidrogénio, sendo que a
aplicacdo € limitada por suas medidas serem aproximadas e por ndo se aplicarem
em solucdes coloridas ou turvas, nestes casos o indicador pode ser absorvido e
consequentemente apresentar um falso resultado. Para ser obtida a determinacéo
simples, direta e precisa do pH é utilizado o pHmetro. (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
1988).

A determinacdo do conteldo de cinzas € de grande valor em alimentos por
varias razées. Como por exemplo, temos: a presenca de grandes quantidades de
cinzas em produtos como agulcar, amido, gelatina, &cidos de origem vegetal,
pectinas, etc., ndo é desejavel. (CECCHI, 2003).

As proteinas sdo extremamente importantes na nutricdo por fornecer
aminoacidos essenciais ao organismo. (PARK; ANTONIO 2006). De acordo com
Ribeiro et al. (2004) as proteinas sdo composto poliméricos complexos formados por
moléculas organicas e estdo presentes em toda matéria viva exercendo varias
fungbes biologicas associadas as atividades vitais. Além de apresentarem func¢des
nutricionais, as proteinas contém propriedades organolépticas e de textura, podendo
ser combinadas com lipideos e carboidratos. A importancia desse composto se se
justifica pelo o fornecimento de aminoacidos necessario para 0 organismo.
(CECCHI, 2003).
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Machado (1980), explica que os lipidios sdo substancias insollveis em agua
cujos principais representantes sdo as gorduras e o0s O6leos. Eles podem ser
encontrados nos mais variados alimentos de origem animal e vegetais.

A importancia dos lipidios em nosso organismo, ajuda na formacdo de
algumas vitaminas e hormonios, e ainda fazem parte da constituicdo das
membranas celulares, servem como reserva de energia, que € produzida a partir do
consumo ou através da ingestdo de carboidratos, que pode ser transformado em
gordura no nosso organismo. (SILVA; QUEIROZ, 2005).

Os lipidios também chamados de gorduras sao biomoléculas organicas
compostas, principalmente, por moléculas de hidrogénio, oxigénio, carbono, outros
elementos também fazem da composic¢ao dos lipidios como, por exemplo, o fosforo,
os lipidios possuem sua caracteristica de serem insoliveis na agua, mas sé&o
soluveis nos solvente organico alcool, éter, benzina. (MORAES, 2006).

J& os solidos soluveis, segundo Moraes (2006), presentes em uma amostra
aguosa representam o total de solidos dissolvidos, 0s quais podem ser
representados por aglcares, sais, proteinas, acidos, e entre outros.

Os solidos soluvéis sao tidos como idicadores do grau de maturidade e esta
relacionada com o sabor dos vegetais a unidade utilizada para indicar sélidos
soluveis de uma amostra € o Grau Brix (°Brix), cuja quantificacdo é feita por
refratometro. Os solidos soluvéis sao constituidos por compostos soluvéis em agua,
gue representam substancias como aculcares, vitaminas, acidos, aminoacidos, e
algumas pectinas. (CARVALHO et al., 2005).

E dos carboidratos que o organismo retira energia para o corpo relizar as
atividades do cotidiano que é vital para a nossa existéncia, por isso 0 consumo de
alimentos ricos em carboidratos é necessario, pois ele € o alimento mais importante
da dieta. Ao optar em consumir carboidratos deve dar preferéncias os alimentos com
alto teor de fibras, entre esses alimentos incluem-se a mandioca. (COUTINHO et al.
2000).

E nas raizes da mandioca que sdo depositados as fontes energéticas,
proporcionando elevados teores de carboidratos, sobretudo polissacarideos.
(ALBUQUERQUE et al., 1993 apud FENIMAN, 2004).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Analisar as caracteristicas fisico-quimicas da raiz in natura da Manihot

esculenta Crantz subsp. Esculenta (mandioca mansa e brava).

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Verificar os indices de umidades, pH, cinzas, proteinas, lipidios, solidos
sollveis e carboidratos da polpa in natura da mandioca mansa e brava.
e Comparar os resultados obtidos com os da literatura.

e Comparar os resultados obtidos da mandioca brava e mansa.
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4 METODOLOGIA

A mandioca utilizada para elaboracédo deste trabalho foi adquirida em um sitio
localizado na zona rural da cidade de Buritis, Rondénia, Brasil. O qual foi colhido no
estagio de maturacdo e conduzido ao Laboratério de Bromatologia da Faculdade de
Educacdo e Meio Ambiente — FAEMA. A retirada da casca e a separagao da polpa
foram feitas de forma manual e higiénica.

As andlises fisico-quimicas, da mandioca in natura foram feitas em triplicatas
de acordo com as normas analiticas do instituto. (Adolfo Lutz 1988).
Determinou-se o teor do pH, umidade, cinzas, sélidos sollveis, proteinas,

lipidios e carboidratos, com resultados mostrados pela média e desvio padréo.

4.1 DETERMINACAO DO pH

A determinacdo do pH foi feito, pesando em balanga analitica de marca
Gehaka, modelo AG: 200, a amostra foi pesada com 10g e diluida com 100mL de
agua destilada, a solucédo foi agitada e depois ficou em repouso por trinta (30)
minutos para decantar.

A determinacgao do pH feito pela a imersédo do eletrodo direto na solucdo que se
utilizou o pHmetro digital portatil de marca quimis, modelo Q 400 HM, calibrado com

solucéo tampao 4,7 e 10.

4.2 QUANTIFICACAO DO TEOR DE UMIDADE

O teor de umidade foi determinado pelo método de secagem em estufa a 105
°C utilizou-se estufa de marca nova ética, modelo: 400/2ND-300. Primeiro ligou-se o
aparelho para aquecer. Depois se pesou em balanca analitica marca Gehaka,
modelo AG: 200, uma amostra de 2,0g em cadinho de aluminio previamente pesado.
Os cadinhos foram levados até a estufa com o auxilio de bandeja para evitar a
umidade das méaos. Depois os cadinhos foram colocados na estufa em temperatura
a 105 °C por 07 horas aproximadamente e a cada horas foi retirada com a pinca as

amostras e colocadas em um dessecador com silica gel, para atingir a temperatura
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ambiente, pesou-se os cadinhos. O Procedimento foi repetindo a cada intervalos de
uma hora, até massa permanecer constante. O célculo para determinar o teor de

umidade foi feitos de a partir da equacéo 01.
% (m/m) =100 x N (equacéo 01)
P

Onde:
N= massa do residuo seco (g)

P= massa inicial da amostra (g)

4.3 DETERMINACAO DO TEOR DE CINZAS

Para determinar o teor de cinzas, utilizou-se balanca analitica marca Gehaka,
modelo AG: 200 pesaram-se 2,0g da amostra em cadinho de porcelana seco
previamente em estufa. Foi transportado em bandeja até a mufla de marca quimis
modelo Q-31M25T a temperatura de 550 °C até formar cinzas de cor branca ou
acinzentada. As amostras ficaram na mufla por aproximadamente 24 horas até
atingir a cor desejada. Retirou os cadinhos da mufla com ajuda de pinca e colocadas
no dessecador de silica gel atingir a temperatura ambiente, depois se pesou as
amostras. Paro o calculo do teor de cinzas foi utilizada a equacéo 01.

4.4 DETERMINACAO DO TEOR DE SOLIDOS SOLUVEIS

Os sélidos soluveis foram determinados pelo refratdbmetro de banca modelo
Biobrix com leitura de pequenas amostras. Para obtenc&o da solugcéo pesou-se 10g
diluidas em 100 mL de agua destilada, deixado em repouso para decantar e
posterior filtragem. Com o filtrado foi medido o teor de sélidos solUveis diretamente

no equipamento e o resultado foi dado em °Brix.
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4.5 DETERMINACAO DO TEOR DE PROTEINAS

Para determinar o teor de proteinas foi utilizado o método de biureto (SILVA et.
al, 2010). Inicialmente preparou o reagente de biureto, dissolvendo 0,15g de sulfato
de cobre e 0,6g de tartarato de sodio e potassio em 50 mL de &gua destilada.
Depois, adiciona 30 mL de solu¢cdo de NaOH a 10 %, agitando constantemente. Em
seguida, diluiu-se com agua destilada em baldo volumétrico de 100 mL o reagente
foi armazenado em baldo volumétrico.

Para quantificar a proteina presente na amostra, foi feito uma curva de
calibracdo de caseina (padrao de proteina). Para isso, preparou-se uma solucéo de
caseina 5,0 mg/mL, pesou 2,59 de caseina que foi diluida em 20 mL de agua
destilada e 5,0 mL de solucdo de NaOH 0,5 mol/L. Aqueceu a solucdo em capa
elétrica ligeiramente para solubilizar a proteina. O preparo da curva padrdo de
proteina foi realizado solu¢des de caseina em concentragbes 0,0; 025; 0,50; 0,75;
1,00; 1,25; 1,50; 2,50; 3,50; e 4,50 mg/mL, obtidas por diluicdo da solucdo de 5,0mg/
mL. Adicionando em tubos de ensaio previamente enumerados, colocando em cada
tudo de ensaio 1,0 mL de cada solucdo padrdao de caseina das diferentes
concentracbes e 4,0mL do reagente de biureto. Agitando os tubos por 30 minutos
em repouso e, em seguida, leu-se a absorbancia a 540 nm em espectrofotdmetro
visivel digital microprocessador, modelo Q798DP, marca Quimis Aparelhos Cientifico
Ltda. Com os dados de absorbancia e concentracdo de caseina, construiu-se a
curva de calibracéo.

No preparo da amostra pesou-se 2,0g da mesma, transferiu-se para béquer e
adicionou-se 20 mL de agua destilada e 1,0 mL de solu¢cdo de NaOH 0,5 mol/L.
Agitando a solugdo com auxilio de um bastdo de vidro e aquecendo em chapa
elétrica, aguardando trés minutos a partir do momento da fervura; para que a
proteina fosse solubilizada. Depois de esfriada, a amostra foi transferida para um
baldo volumétrico de 50 mL, onde se completou o volume com agua destilada. Foi
realizando a filtragdo da amostra e, colocou-se 1,0 mL da amostra filtrada em tubos
de ensaios. Adicionou-se 4,0 mL do reagente de biureto, a amostra foi agitada e
posteriormente deixada em repouso por 30 minutos. Na sequencia leu-se a
absorbancia a 540 nm em espectrofotbmetro visivel digital microprocessador,
modelo Q798DP, marca Quimis Aparelhos cientificos Ltda. O teor de proteinas da

amostra foi calculado por interpolacdo na curva de calibracao.
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4.6 DETERMINACAO DO TEOR DE LIPIDIOS

Para determinar o teor de lipidios utilizou-se o extrator de lipidios 6 provas
modelos Q388G26 marca Quimis. Foram pesados 2,0 g da amostra para 100 mL de
Hexano. As amostras ficaram aproximadamente por 8 horas no extrator.

Para determinar o teor de lipidios utilizou-se a equacéo 01:

4.7 DETERMINACAO DO TEOR DE CARBOIDRATOS

A determinacéao de carboidratos foi realizada por diferenca, isto €, a fracdo de
carboidratos corresponde a 100, menos a somatéria das fragdes proicas, lipidicas,
cinzas e umidade.

(Equacéo 02)

% Carboidratos = 100 — (% umidade + % cinzas + %lipidios + % proteinas) segundo
Normas do Instituto Adolfo Lutz et. al (1985).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo apresentados os resultados das andlises do teor do pH, umidade,
cinzas, solidos soluveis, proteinas, lipidios e carboidratos, com resultados obtidos da
polpa da raiz da mandioca mansa.

Tabela 1 — Caracterizacao fisico-quimica da polpa da mandioca mansa.

Parametros Valores obtidos*
pH 6,74 + 0,014
Umidades (%) 37,0405
Cinzas (%) 0,96 + 0,006
Sdlidos Solaveis (%) 1,33

Proteinas (%) 0,06 £ 0,04
Lipidios (%) 0,73+ 1,59
Carboidratos (%) 61,94

* média *+ desvio padrao (n= 3)

As composicdes fisico quimica da polpa da mandioca mansa apresenta de
acordo com (ALBUQUERQUE et al. 1993) uma composi¢cdo média do pH 6,0 de
umidade 68,2 %, de cinzas 2%, de proteinas 1,3 %, de lipidios 0,3 %. Para Couto
(1973), os resultados pesquisados para solidos solaveis ja encontrados na literatura
foram de 2,7 %. Cereda; Vilpoux (1994), afirma que os carboidratos presentes na
mandioca séo de 33,5%.

Em relacdo aos valores obtidos na pesquisa demonstram diferencas ao
comparar com as literaturas pesquisadas, diferencas que podem ser justificadas por
haver variagbes no clima, solo e na época do plantio da mandioca. (CARVALHO,
2005).

El-Dash e Germani (1994b), afirma também que a explicacdo para essa
diferenca acontece devido as condi¢des do clima e do solo em que for encontrada a
mandioca, essa condi¢cdo faz com que a composi¢cado quimica da polpa in natura da
mandioca pode variar bastante.
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Na tabela 2 estdo apresentados os resultados das andlises que determinou o teor do
pH, umidade, cinzas, solidos soluveis, proteinas, lipidios e carboidratos, com

resultados obtidos da polpa da raiz da mandioca brava.

Tabela 2 — Caracterizacao fisico-quimica da polpa da mandioca brava.

Parametros Valores obtidos*
pH 6,26 + 0,014
Umidades (%) 30,52 £ 2,07
Cinzas (%) 0,75 + 0,02
Solidos Soluveis (%) 1,33

Lipidios (%) 0,65 + 0,07
Proteinas (%) 0,04 £ 0,04
Carboidratos (%) 68,04

* média * desvio padrao (n= 3)

A caracterizagdo fisico-quimica da polpa in natura da Mandioca Brava
apresentadas por Ceballos et al., (2006) representa as seguintes composicoes: pH
6,34, teor umidades 65,93 %, cinzas 2,13 %, solidos soluveis 3,67 % , proteinas
1,12 % e carboidratos 0,26 %.

Os dados obtidos na pesquisa para pH foi de 6,26 apresentou uma diferenca
aos encontrado na literatura. Chaves et al. (2004) explicam que a deliberacdo do pH
de um alimento é importante devido sua influéncia agradavel no paladar e também
para o controle do desenvolvimento de micro-organismo patogénico, 0s quais
possuem dificuldade para se reproduzirem em pH menores que 4,5.

A quantidade de umidade da raiz da mandioca encontrado neste trabalho foi de
30,52 % bem abaixo aos das literaturas pesquisadas, para isso El-Dash e Germani
(1994b), explica que essas diferengas sdo devido as condi¢ces do clima e do solo
em que for encontrada a mandioca, essas condi¢cdes faz com que a composi¢cao
fisico-quimica da polpa in natura da mandioca brava pode variar bastante no teor de

umidade.
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O teor de cinzas obtidas na amostra foi de 0,75%, valor abaixo aos da
literatura que foi 2 %, essa variagdo acorre porque o0s resultados da caracteristica
mineral de uma amostra vegetal sofrem influéncia do solo onde
crescem.(CARVALHO,2002).

Na literatura os resultados pesquisados de sélidos soluveis foram de 3,67 %
isso de acordo Couto (2013). Ja os resultados obtidos na pesquisa foram de 1,33 %
apresentando um percentual baixo em relacdo ao pesquisado, para essa diferenca
0s autores explicam-se que pode varia com o tipo de solo, variedade e idade da
planta (FUKUDA, 1989 Apud BORGES, 1992).

Ja a quantidade de lipidios pesquisados € de 0,8 (%) segundo Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA, 1986). Ao comparar os resultados
obtidos que foi de 0,65% observa-se que este esta acima da média dos resultados
pesquisados.

A explicagdo para as diferencas € justificada, devido aos tipos de solos e clima
gue se encontra a mandioca brava esse conjunto de fator pode variar nas diferencas
da composicdo fisico-quimica da polpa in natura da mandioca brava como
menciona. (FILHO et al., 2005).

Albuquerque, (1969) constatou em sua pesquisa 34% a média de carboidrato
encontrado na polpa in natura da raiz da mandioca brava. Fukuda e Caldas, (1987)
observaram em suas pesquisas a média de 38% de carboidratos presentes na polpa
in natura da mandioca brava. Os resultados obtidos neste trabalho para carboidratos

foram de 68,04 %, superou os resultados pesquisados.
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CONCLUSAO

Os valores médios obtidos nas analises da polpa in natura da mandioca mansa
(Manihot esculenta Crantz) foram: pH 6,74 %, e de teor de umidade de 37,04 %, de
cinzas 0,96 %, de sdlidos soluveis 1,33 % e as, proteinas foi de 1,3 % os lipidios
0,06 % e carboidratos 61,94%.

A mandioca brava (Manihot esculenta Crantz subsp. esculenta) nos resultados
obtidos da polpa in natura para o pH foi de 6,26%, o teor de umidade e de 30,52%, 0
teor de cinzas de 0,75% e de sélidos soluveis de 1,33 %, as proteinas 0,04 % e os
lipidios 0,65 % e carboidratos 68,04%.

Os resultados encontrados neste trabalho de pH, umidade, cinzas e proteinas
da mandioca mansa foram acima da média em comparacdo com 0s resultados
obtidos da mandioca brava.

Os resultados obtidos que assemelharam entre as duas espécies foram os
teores de solidos soluveis.

A pesquisa demonstrou que a diferenca entre as mesmas esta no teor de
lipidios apurado na mandioca brava, em relacdo a mandioca mansa.

De acordo com os resultados obtidos pode-se afirmar que as amostras da
mandioca brava e mansa assemelham-se na sua composi¢ao fisico-quimica os
teores de solidos soluveis.

Conclui se entdo que o que difere da mandioca mansa com relacdo a mandioca
brava ndo sdo pelos acidos cianidricos citados nas literaturas pesquisadas e sim
pelos lipidios onde na mandioca mansa apresentou um resultado de 0,06 %, ja os

lipidios da mandioca brava foi de 0,65 %.
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