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RESUMO GERAL

A mandioca (Manihot esculenta) é um dos alimentos preferenciais na mesa do brasileiro e esta
entre as principais exploracfes agricolas do pais. A parte mais utilizada da planta é a raiz
tuberosa que em algumas cultivares apresenta em sua composi¢do quimica carotenoides,
betacaroteno e licopeno. O objetivo deste trabalho consiste em avaliar a qualidade p6s-colheita
de diferentes cultivares de mandioca e a viabilidade da adi¢éo destas cultivares na produgéo de
sorvete. As mandiocas foram caracterizadas quanto a deterioracdo e a variaveis morfoldgicas,
culinérias, fisicas e quimicas. Para a avaliacdo da qualidade pos-colheita e do efeito da cocgéo
foi adotado um delineamento em blocos ao acaso com quatorze cultivares. Para avaliacdo do
efeito do tempo de armazenamento nas caracteristicas fisico-quimicas e para a elaboracédo dos
sorvetes foi adotado um delineamento inteiramente casualisado com trés cultivares. As
cultivares apresentaram potencial de utilizacdo para mesa e para a agroinddstria de
processamento, devido suas caracteristicas morfoldgicas. Quanto as caracteristicas “tempo de
cocgao” e “qualidade da massa cozida”, as raizes de polpa branca apresentaram menor tempo
de coccdo, sendo ideais para o consumo de mesa. A cultivar BRS 397 € a mais indicada para
cultivos que visem a comercializagdo, pois apresenta menor susceptibilidade a deterioragdo. A
coccdo das raizes conduziu a alteracdes fisicas e quimicas, determinando diferencas na
coloragdo e aumento da concentracdo de compostos bioativos. As cultivares de coloragéo
amarelada (BRS 397, BRS 396 A e BRS Cacau) e coloracdo résea (BRS 400 e BRS 401)
apresentaram na sua composi¢cdo componentes funcionais, tais como os carotenoides, licopeno
e compostos fendlicos. As cultivares BRS 400, Cacau e Jari ndo apresentaram perdas
significativas de compostos bioativos até 45 dias de armazenamento, sendo que ap0Os esse
periodo houve variacBes nos compostos avaliados, considerando as particularidades de cada
cultivar. A aplicacdo tecnoldgica das mandiocas de mesa, BRS 400, Cacau e Jari, para
elaboracdo de sorvetes, se mostrou viavel, agregando boas qualidades nutricionais no produto
final. Os sorvetes com as raizes das cultivares BRS 400 e Cacau apresentaram maiores teores
de licopeno e betacaroteno. A fabricacdo de sorvete com adi¢do de mandiocas consiste em uma
alternativa para aproveitamento dessa cultura, agregando valor as raizes e também, divulgando
0 potencial dessas cultivares no cenario nacional e internacional.

Palavras-chave: Manihot esculenta; Congelamento; Coccéo; Gelado comestivel.



ABSTRACT

POSTHARRVEST QUALITY OF TABLE CASSAVA AND ITS APPLICATION IN
OBTAINING ICE CREAM

Cassava (Manihot esculenta) is one of the preferred foods on the Brazilian table and is among
the main agricultural holdings in the country. The most used part of the plant is the tuberous
root, which in some varieties has in its chemical composition carotenoids, beta-carotene and
lycopene. The objective of this work is to evaluate the postharvest quality of different cassava
cultivars and the feasibility of adding these cultivars in the production of ice cream. Cassava
were characterized in terms of morphological, culinary, deterioration and physical-chemical
parameters. For the evaluation of post-harvest quality and cooking effect, a randomized block
design with fourteen cultivars was adopted. To evaluate the effect of storage time on the
physical-chemical characteristics and for the preparation of ice cream, a completely randomized
design with three cultivars was adopted. The cultivars showed potential for use for table and
for the processing agroindustry, due to their morphological characteristics. As for the
characteristics “cooking time” and “quality of the cooked pasta”, the white pulp roots presented
a shorter cooking time, being ideal for table consumption. The cultivar BRS 397 is the most
suitable for crops aimed at commercialization, as it presents less susceptibility to deterioration.
The cooking of the roots led to physical and chemical changes, showing differences in color
and increased concentration of bioactive compounds compared to fresh samples. The cultivars
of yellowish color (BRS 397, BRS 396 A and BRS Cacau) and pink coloration (BRS 400 and
BRS 401) presented in their composition functional components, such as carotenoids, lycopene
and phenolic compounds. The cultivars BRS 400, Cacau and Jari did not present significant
losses of bioactive compounds until 45 days of storage, and after this period there were
variations in the compounds evaluated considering the particularities of each cultivar. The
technological application of table maniocs, BRS 400, Cacau and Jari, for the production of ice
cream proved to be viable, adding good nutritional qualities to the final product. Ice creams
with the roots of cultivars BRS 400 and Cacau showed higher levels of lycopene and beta-
carotene. The manufacture of ice cream with the addition of cassava is an alternative to take
advantage of this culture, adding value to the roots and also, publicizing the potential of these
cultivars in the national and international scenario.

Keywords: Manihot esculenta; Freezing; Cooking, Ice cream.
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1. INTRODUCAO GERAL

De acordo com o ultimo levantamento da Organizacdo das NacBes Unidas para a
Alimentacdo e a Agricultura (FAO) a producdo mundial de raiz de mandioca correspondeu a
277,1 milhdes de toneladas. Em nivel mundial, os maiores produtores da cultura sdo Nigéria,
Tailandia e Indonésia. O Brasil € 0 4° maior produtor mundial com 21,08 milhdes de toneladas
de raiz de mandioca (CONAB, 2018).

A cultura da mandioca no Brasil, teve area cultivada de 1.253.842 ha e producdo de
18.990.014 t de raiz em dezembro de 2019 (IBGE, 2019). A estimativa de produgéo brasileira
de raiz de mandioca para o ano de 2020, de acordo com a Ultima atualizacdo do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica-IBGE (outubro/2020), é de 19,05 milhGes de toneladas,
colhidas em uma area de 1,27 milhdo de hectares (CONAB, 2020).

A Manihot esculenta, pertencente a familia Euforbiaceae, é uma planta de arbusto
perene, tolerante a seca, com 5 a 20 raizes tuberosas de formato variavel, que acumulam amido.
O caule (sem ramificacdo no periodo vegetativo) é ereto, de cor cinza, prata ou pardo-
amarelada; as folhas sdo simples, com 3 a 11 lébulos; as flores unissexuadas masculinas ou
femininas e o fruto é uma capsula (tricoca) com 3 sementes, que se abre quando seco
(FUKUDA; GUEVARA, 1998).

A cor da polpa das raizes pode ser branca, creme, amarela, alaranjada ou rosada, tal
diferenca de coloragdo se deve a presenca de caroteno, betacaroteno e licopeno que fornecem,
respectivamente, coloracdo amarela e rosada ao tubérculo (CARVALHO et al., 2018). Dessa
forma, a cultura vem se destacando entre os vegetais como importante fonte de vitamina A e de
licopeno.

As raizes de mandioca de mesa sdo utilizadas na forma cozida, assada, frita ou
integrando pratos mais complexos. E comercializada como vegetal fresco ou minimamente
processada, refrigerada, congelada, ou na forma pré-cozida, facilitando seu preparo e consumo
(RINALDI et al., 2015; OLIVEIRA et al., 2005; CARVALHO et al., 2011).

A mandioca descascada surgiu no mercado como resposta a demanda por produtos de
facil preparo e maior conveniéncia. No entanto, a alta perecibilidade das raizes na pos-colheita
e a facilidade de contaminag¢ao microbioldgica constituem obstaculos para a maior utilizagao
desse tubérculo na forma minimamente processada (CARVALHO et al., 2011).

Dentre os métodos que podem ser empregados para a conservacdo das raizes de
mandioca descascadas, o congelamento mostra-se eficiente por controlar a deterioragao

fisiologica e microbioldgica, pois, quanto menor a temperatura de estocagem, menores serao as
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velocidades de modificagdes microbioldgicas e bioquimicas (CARVALHO et al., 2011; BERK,
2009; FELLOWS, 2000).

Além do congelamento, a industria de beneficiamento da raiz de mandioca tem se
desenvolvido, com a producdo de produtos diversificados como mandioca chips, farinhas,
farofas, fécula, polvilho azedo, sagu, sorvetes e até produtos de maior valor agregado, como 0s
amidos modificados e etanol, com diversas aplica¢6es industriais (LEONEL et al., 2015).

A industria de sorvetes se renova e oferta constantemente novas opcdes aos
consumidores, devido a popularidade crescente dessas sobremesas geladas e ao fato de ser um
produto pronto para consumo, amplamente disponivel, de valor nutritivo desejavel, dependendo
da formulagéo. Os sorvetes possuem formas, cores e sabores atrativos que agradam aos mais
variados paladares. O mercado brasileiro oferece diversos ingredientes, exemplo tipico sdo as
raizes de mandioca, 0s quais podem ser usados para enriquecer e diversificar produtos
alimenticios (MALANDRIN et al., 2001).

Este é um estudo pioneiro que traz as caracteristicas morfoldgicas, nutricionais, fisico e
quimicas de raizes de mandioca de diferentes cultivares produzidas no Tocantins, além de
apresentar dados da concentracdo de compostos bioativos durante o processamento dessas
raizes visando o comércio e o beneficiamento das mesmas na elaboracdo de produtos

alimenticios.
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