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Percepgdo sensorial de raizes de mandioca minimamente processada
desenvolvida para agricultura familiar

A mandioca (Manihot esculena Crantz) é classificada como o sexto mais importante alimento em todo o globo, sendo consumida por mais de 800 milhdes de
familias em todo o mundo. O objetivo deste estudo consiste em determinar as caracteristicas sensoriais da mandioca de mesa minimamente processada,
produzida pelo Centro Tecnoldgico de Agricultura Familiar de Parauapebas (CETAF-Parauapebas), submetidas aos diferentes tratamentos para avaliar a
qualidade e aceitabilidade dessa matéria-prima. Foram realizados os seguintes tratamentos: T1: raizes lavadas em agua corrente; T2: raizes sanitizadas (150
ppm); T3: raizes sanitizadas (150 ppm) e acidificadas (1% de &cido citrico) e T4: raizes sanitizadas (150 ppm) e branqueadas (552C / 10 minutos). As raizes foram
avaliadas sensorialmente quanto aos atributos aparéncia, textura, sabor e impressao global, utilizando-se da escala hedonica estruturada de nove pontos, sendo
os extremos desgostei muitissimo (1) e gostei muitissimo (9). Para a intengdo de compra, utilizou-se a escala estruturada de cinco pontos, cujos extremos foram:
eu certamente compraria (1) e eu certamente ndo compraria (5). A partir destes resultados, observou-se que a mandioca minimamente processada é uma
alternativa vidvel ja que apresenta alta qualidade nutricional, organoléptica, frescor, aroma e sabor, assim como praticidade e economia de tempo no preparo
didrio, com elevada aceitagdo sensorial pelos potenciais consumidores.

Palavras-chave: CETAF-Parauapebas; Tratamentos; Qualidade; Aceitagdo.

Sensorial perception of minimum processed cassava roots developed
for family farming

Cassava (Manihot esculena Crantz) is classified as the sixth most important food in the whole world, being consumed by more than 800 million families
worldwide. The aim of this study is to determine the sensory characteristics of the minimally processed table cassava, produced by the Technological Center for
Family Farming in Parauapebas (CETAF-Parauapebas), submitted to different treatments to assess the quality and acceptability of this raw material. The following
treatments were carried out: T1: roots washed under running water; T2: roots sanitized (150 ppm); T3: roots sanitized (150 ppm) and acidified (1% citric acid)
and T4: roots sanitized (150 ppm) and bleached (552C / 10 minutes). The roots were evaluated sensorially for the attribute’s appearance, texture, flavor, and
global impression, using the structured hedonic scale of nine points, the extremes being very disgusting (1) and very much enjoying (9). For the purchase
intention, a structured five-point scale was used, the extremes of which were: | would certainly buy (1), and | certainly would not buy (5). From these results, it
was observed that minimally processed cassava is a viable alternative since it presents high nutritional quality, organoleptic, freshness, aroma, and flavor, as well
as practicality and time savings in daily preparation, with high sensory acceptance by potential consumers.
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INTRODUGAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz), espécie originaria do Brasil, pertencente a classe das
dicotiledéneas, possui raizes tuberosas ricas em fécula, pertencente a familia Euphorbiaceae, género
Manihot composto basicamente por 98 espécies. Estd distribuida principalmente nos continentes,
americano, africano e asiatico. No Brasil, possui importancia socioeconémica bem definida, pois a grande
guantidade de amido das suas raizes garante a segurancga alimentar das familias de baixo poder aquisitivo,
devido sua versatilidade de uso, além de proporcionar renda aos pequenos agricultores que abastecem o
mercado local de sua regido (VIEIRA et al., 2013).

O sistema radicular da mandioca é composto por raizes fibrosas e raizes tuberosas (LI et al., 2010).
As primeiras possuem a fungdo de absorver agua e sais, como também servirem de suporte de sustentacdo.
Além disso, algumas dessas raizes através do processo de divisdo celular e diferenciacdo de células dado
origem as raizes tuberosas. Essas por sua vez, sdo responsaveis pelo acumulo de substancias de reserva,
principalmente o amido. Dessa forma, essas raizes agregam valor nutricional, pois combinam altos niveis de
energia com vitaminas, minerais e fibra dietética, porém possuem baixo teor de proteinas em sua
composicdo, entre 1% a 2% (LI et al., 2010).

De acordo com a Organiza¢do das Na¢Ges Unidas para a Alimentagao e a Agricultura (FAO, 2013), a
mandiocultura é realizada principalmente por pequenos agricultores em mais de 100 paises nos trdpicos.
Por ter raizes ricas em carboidratos e folhas com até 25% de proteina bruta, tornou-se por tanto, grande
fonte caldrica tanto na alimentagdao humana como animal. Segundo Aguiar et al. (2013), a fécula é um dos
principais componentes nutricionais desta planta, podendo ser utilizada na indUstria alimenticia, de
produtos farmacos, bem como, para fabricacdo de madeira compensada e bioetanol, aponta a organizacao.
A fécula é matéria-prima para o surgimento de diversos produtos como chocolate, leite em pd, embutidos,
balas, biscoitos, embalagens, entre outros, podendo ser utilizada para esses fins na forma fermentada,
modificada ou “in natura” (AGUIAR et al., 2013).

De acordo com Fernandes et al. (2017), a mandioca é considerada um alimento completo para os
animais justamente pela interagdo entre carboidratos e proteinas. Suas raizes possuem entre 30% e 35% de
energia, podendo assim, serem adicionadas nas formula¢Ges de ra¢gdes, bem como fornecidas aos animais
na forma “in natura”, desidratadas e picadas na forma de ensilagem. A parte aérea é altamente proteica,
apresenta entre 22% e 28% de proteina bruta e é considerada aproveitavel nutricionalmente a partir do
fornecimento da parte aérea fresca, desidratada e/ou picada em pedag¢des de 1 cm a 2 cm diretamente no
silo (FERNANDES et al., 2017). A parte aérea é uma importante fonte de alimento para ruminantes, embora
possua quantidade de glicosideos cianogénicos superior as raizes mesmo nas variedades mansas, podem
ser picadas e secadas lentamente para serem fornecidas como silagem e feno (VALLE, 2007).

O objetivo deste estudo foi elaborar e caracterizar sensorialmente as raizes de mandioca
minimamente processada, cultivada pelo Centro Tecnoldgico de Agricultura Familiar do municipio de

Parauapebas (PA).
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METODOLOGIA

As diferentes formula¢gdes de mandiocas minimamente processadas foram desenvolvidos na
Universidade Federal Rural da Amazénia no Campus de Parauapebas Para, localizada nas coordenadas
geodésicas 49°51'19” W latitude, 06°12’58"” S longitude, com altitude de 197m (com auxilio do GPS portatil,
Modelo e Trex 10, Marca Garmin), assim como a analise sensorial. O periodo de realiza¢cdo do trabalho foi
de outubro a dezembro de 2018. Para as formula¢des de mandioca adequadas, foram realizados varios
testes com diferentes concentragdes de cada matéria prima empregada.

Foram realizados os seguintes tratamentos: T1: raizes lavadas em d4gua corrente; T2: raizes
sanitizadas (150 ppm); T3: raizes sanitizadas (150 ppm) e acidificadas (1% de acido citrico) e T4: raizes
sanitizadas (150 ppm) e branqueadas (552C / 10 minutos).

Nas diferentes formulacbes de mandioca minimamente processadas (T1, T2, T3 e T4), as raizes
foram inicialmente lavadas em agua corrente com auxilio de uma escova para remocdo das sujidades
(particulas de solo), em seguida realizou-se o descascamento manual das mesmas, bem como a retirada
das pontas, posteriormente foram aplicados os cortes com aproximadamente 10 centimetros de
comprimento, seguido de imersdao em agua fria (52C) (finalizagdo do pré-tratamento para o T1). Para os
tratamentos T2, T3 e T4, seguiram-se as referidas etapas: sanitizagdo das raizes (150 ppm / 10 minutos),
enxague com &agua clorada (50 ppm / 10 minutos), drenagem com peneiras e leve secagem com papel
toalha (finalizacdo do pré-tratamento para o T2). Apenas para o tratamento T3 houve a imersdo das raizes
em uma solucdo de 1% de acido citrico por 24 horas. Ja o tratamento T4, apds enxague com agua clorada a
50 ppm e drenagem, supracitados, realizou-se o branqueamento das raizes através da imersdo das mesmas
em agua a 552C por 10 minutos.

A avaliacdo sensorial foi realizada na Universidade Federal Rural da Amazénia no Campus de
Parauapebas, no més de dezembro de 2018, por 100 provadores ndo treinados, selecionados
aleatoriamente, de ambos os sexos, com faixa etdria de 10 a 60 anos, pertencentes a comunidade
académica da UFRA. Foi solicitado avaliar cada amostra, individualmente, quanto a aparéncia, textura,
sabor e impressdo global (modo geral do produto), utilizando uma ficha de avaliagdo (Anexo B) com uma
escala hedbnica de nove pontos, ancorados em seus extremos nos termos: gostei muitissimo (9) e
desgostei muitissimo (1) (ABNT, 1993; ABNT, 1998; STONE et al.; 1993). Quanto ao teste de intencdo de
compra, a fim de verificar se o produto seria bem comercializado ou ndo, com uma escala hedénica de 5

pontos, de acordo com o método de Dutcosky (2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras de mandioca foram submetidas ao teste de aceitacdo sensorial por 100 provadores
nao treinados, as caracteristicas sensoriais, podem ser observadas na Tabela 1. Observa-se na Tabela 1 que
houve diferencga significativa (p < 0,05) para os atributos sensoriais aparéncia e textura, apenas para o
tratamento T3. Este resultado se deve ao fato de que os outros tratamentos aos quais nao se realizou a

adicdo de acido citrico, apresentaram muita semelhanga nesses atributos citados. Ja para o atributo sabor,
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verificou-se diferenca significativa (p < 0,05) para os tratamentos T1 e T3, para o tratamento T1 isso
ocorreu devido a ndo utilizagdo de hipoclorito de sédio no tratamento. Em relacdo ao T3, verificou-se que o
acido deixou a massa acida, o que gerou desconforto nos provadores e consequentemente, menor média

observada para este tratamento nesse quesito.

Tabela 1: Avaliagdo sensorial da mandioca minimamente processada.

Atributos (média * desvio padrdo)

Tratamentos Aparéncia Textura Sabor Impressao Global
T1 7,87 £0,912 8,10 £ 0,862 8,24 +0,732 7,96 £ 0,802

T2 7,52 +0,882 7,65+ 0,882 7,75 + 0,80 7,55 + 0,782

T3 4,71 + 0,99 4,37 +0,80b 3,76 £ 0,91¢ 3,67 £0,84¢

T4 7,78 £ 0,942 7,79 £ 0,892 7,60 £ 0,96° 7,50 + 0,85

DMS 0,4845 0,4463 0,4436 0,4248

F calc. 131,247 206,63" 292,88" 300,217

cv 13,4115 12,3391 12,5155 12,2990

T1 — Raizes apenas lavadas e descascadas / T2 — Raizes com adig¢do do cloro / T3 — Raizes com adi¢&o de acido citrico / T4 — Raizes
branqueadas. Os valores representam a média + desvio padrdo de 100 provadores.

No tocante ao tratamento T1 do presente estudo, foram observados valores médios das notas
atribuidas pelos provadores na faixa de 7,87 a 8,24, o que corresponde na escala hedbnica “gostei
moderadamente e “gostei muito” (Tabela 1)”. Bezerra et al. (2010) obtiveram de 36 julgadores valores
proximos de notas (6,42 a 7,22), ao avaliarem sensorialmente variedades de mandiocas de mesa com raizes
de cores diversas. A maior nota (7,87) atribuida pelos julgadores para o atributo aparéncia foi para o
tratamento (T1) (Tabela 1). Esse valor estd préoximo da nota (8,0) destinada para o mesmo atributo para
Rinaldi et al. (2015) em analise sensorial de mandioca minimamente processada, armazenada e congelada
em diferentes temperaturas.

Teixeira (2009) destaca que a avaliagdo da aparéncia é importante, pois é o primeiro contato do
consumidor com o produto, no qual normalmente o consumidor procura produtos relacionados com a sua
forma natural ou que seja consagrada culturalmente. Portanto, é fator determinante na aceitacdo ou
rejeicdo do produto. Nesse contexto, infere-se que a maior nota ao tratamento T1 deve ter acontecido por
nao ter sofrido influéncia do hipoclorito, acido citrico e nem do branqueamento, estando assim, mais
proximo da sua forma natural.

Para o atributo textura, destacam-se os tratamentos T1 (8,10) e T3 (4,37) (Tabela 1), o que
representa na escala hedénica “gostei muito” e “desgostei ligeiramente”, respectivamente. Rinaldi et al.
(2015) constataram para a textura valor médio (7,80) de nota proxima ao averiguado no presente trabalho
em relacdo aos tratamentos T1, T2 e T4 (Tabela 1). Sugere-se com esses resultados que o padrdo preferido
de mandioca cozida é aquele que mais se aproxima de um produto nao farinacio, mas sim Uumido, liso e
macio, sensagdes degustativas que ndo foram verificadas no tratamento T3.

Segundo Teixeira (2009) o atributo textura é importante, pois determina para o consumidor como
estd a granulometria, aspereza, resisténcia, coesividade, crocancia e a fibrosidade do alimento.

Quanto ao comportamento para o atributo sabor, pode-se observar que o tratamento T3 (3,76)
apresentou menor nota atribuida pelos provadores, quando comparado com os outros tratamentos do

estudo (Tabela 1). Entende-se que o sabor acido acentuado do acido citrico, sobressaiu e deixou a polpa
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com gosto desagradavel. Segundo a Food Ingredients Brasil (2016) o acido citrico possui diversas aplicagdes
na industria de alimentos, sendo aplicado para reduzir pH, controlar o crescimento microbiano, prevenir a
turbidez do produto e entre outros. Contudo, essa substancia neutraliza o sabor doce do alimento,
podendo dessa forma deixar o produto com “gosto” de limao.

Os tratamentos T1, T2 e T4 receberam para o sabor, valores de notas atribuidas de 8,24, 7,75 e
7,60, respectivamente (Tabela 1), o que corresponde na escala hedbnica a “gostei muito” e “gostei
moderadamente”. Valores semelhantes ao do presente estudo sdo relatados por Carvalho et al. (2011) em
anadlise sensorial de mandioca cozida minimante processada sem adicdo de acido citrico, onde observaram
o intervalo entre 7,67 e 8,39. Tal fato indica que o processamento da mandioca com utilizacdo do

hipoclorito de sddio e branqueamento, é capaz de manter o sabor do alimento préximo da raiz “in natura”.

Tabela 2: indice de aceitagdo das raizes de mandioca com base no atributo impress3o global.

Tratamentos indice de aceitabilidade (%)
T1 88,49
T2 83,93
T3 73,39
T4 83,04

T1 — Raizes apenas lavadas e descascadas / T2 — Raizes com adi¢do do cloro / T3 — Raizes com adigdo de acido citrico / T4 — Raizes
branqueadas. Os valores representam o indice de aceitacdo calculado com base na nota atribuida pelos 100 provadores.

Com relagdo ao indice de aceitabilidade (IA) das raizes de mandioca minimamente processadas, foi
observado no referido trabalho percentuais de 88,49 (T1), 83,93 (T2), 73,39 (T3) e 83,04% (T4). Para
Dutcosky (2011) os produtos para serem bem aceitos no mercado consumidor, precisam ter um indice de

aceitacdo acima de 80%. Logo, observa-se que o tratamento (T3) seria reprovado pelo mercado.

Intencio de Compra das Mandiocas

@Mandioca T1
OMandioca T2
80 ®\Mandioca T3
OMandioca T4

Inten¢io de Compra (%)

PC

Intencio de Compra Atribuida
Figura 1: Intencdo de compra para as raizes de mandioca.!
Para o teste de intencdo de compra das raizes, observou-se na Figura 1, que 80 (T1), 70 (T2) e 62
(T4) dos provadores assinalaram que “certamente” ou “possivelmente” comprariam o produto se o
encontrassem no mercado (Figura 1). O que reforca a boa aceitacdo das raizes de mandioca. Sanches
(2017) obteve valores proximos de intencdo de compra, de 85%, na andlise sensorial e viabilidade

econdmica de mandioca de mesa congelada e in natura. De acordo com o autor citado, a opinido dos

1 (T1 — Raizes apenas lavadas e descascadas / T2 — Raizes com adigdo do cloro / T3 — Raizes com adigdo de &cido citrico / T4 — Raizes branqueadas).
CC (Certamente Compraria), PC (Possivelmente Compraria), TC (Talvez Compraria), PNC (Possivelmente Ndo Compraria) e CNC (Certamente Ndo
Compraria).
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consumidores possui grande relevancia, uma vez que é importante verificar se o produto atende aos
desejos e as necessidades dos consumidores.

Observa-se ainda, através da Figura 1, que para o tratamento 3, 80% de intengdo de compra dos
provadores, confirmaram que “possivelmente” ou “certamente” ndo comprariam o produto se o

encontrassem a venda.

CONCLUSAO

As partir da aplicacdo da andlise sensorial, as raizes de mandioca minimamente processada,
revelaram ser bem aceitas, com elevada aceitacdo global. Realizar o estudo sensorial desses produtos
obtidos é fundamental para seus usos na industria de alimentos como na alimentacdo humana.

Desse modo, evidencia-se que a mandioca minimamente processada é uma alternativa viavel ja
gue apresenta alta qualidade nutricional, organoléptica, frescor, aroma e sabor, assim como praticidade e
economia de tempo no preparo diario, conquistando a preferéncia do consumidor. Além disso, pode ser
melhor aproveitada pelo Centro Tecnoldgico Familiar de Parauapebas, como uma possibilidade de

incentivar os agricultores familiares do Sudeste Paraense, a fortalecerem suas produgbes e assim

intensificarem a venda desse produto na regiao.
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