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INTRODUCAO

A mandioca desempenha um importante papel no ambito da agricultura familiar,
principalmente no Nordeste. A versatilidade do uso da mandioca propicia amplo espectro
mercadol 6gico para 0 consumo humano.

A rdpida deterioracdo da raiz ndo permite seu uso apés trés dias da colheita,
obrigando o uso de processos industriais para sua utilizagdo. O processamento ndo somente
contribui para a reducdo das perdas pés-colheita, como também elimina a toxicidade da
mandioca fresca, a qual é causada por glicosideos cianogénicos (Teles, 1987).

Embora os chips de mandioca sGo uma alternativa de aproveitamento pouco
explorada, sua producdo € relativamente simples e consiste das seguintes etapas.
descascamento, sanitizacdo, fatiamento, brangueamento, resfriamento a 5°C, drenagem do
excesso de agua, fritura em gordura vegetal hidrogenada, drenagem do excesso de gordura,
salga e acondicionamento (Cereda & Vilpoux, 2003). Na prética, pequenos produtores
costumam suprimir a etapa de branqueamento, realizando a fritura direta das fatias de aipim,
promovendo produtos com diferentes caracteristicas de cores e texturas.

O presente trabalho teve por objetivo avaliar sensorialmente os chips de mandioca e
0 conteldo dos compostos cianogénicos, produzidos com as variedades Dendé e Brasil,

elaborados com e sem branqueamento anteriormente a fritura.

METODOLOGIA
As raizes de aipim, variedades Brasil (BGM 1660) e Dendé (BGM 1692), foram
provenientes do Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa Mandioca e Fruticultura
Tropical. As raizes utilizadas possuiam 14 meses e foram processadas na forma de chips, no

mesmo dia. Os chips branqueados ou ndo foram submetidos ao processo de fritura.



As andlises fisico-quimicas foram realizadas nas raizes in natura e nos produtos. A
umidade foi obtida por secagem em estufa a 105°C até peso constante. Os compostos
cianogénicos foram analisados segundo Essers (1994). A metodologia consiste na extracéo
destes compostos e posterior reacdo com a cloramina T e o isonicotinato 1,3 dimetil
barbiturato e determinacdo a 605 nm. Para a liberacdo do cianeto glicosidico utilizou-se a
enzima linamarase, a qual foi extraida da entrecasca de mandioca segundo Cooke (1979).
Todas as andlises foram realizadas em triplicata.

Os chips elaborados conforme a metodol ogia descrita anteriormente foram avaliados
sensorialmente. Empregou-se o Teste de Aceitagdo com utilizagdo de escala hedonica de nove
pontos (Ferreira et a., 2000), onde:

Péssmo ruim regular bom 6timo

As médias obtidas para impressdo global foram submetidas a andlise de variancia,
com delineamento em blocos casualizados com 50 repeticOes e ao teste de Tukey para
comparacao entre as médias (Pimentel Gomes, 2000).

Perguntou-se aos voluntéarios se 0s mesmos conheciam e consumiam o produto chips
de mandioca. Além disso, foi |hes apresentado uma escala de atributos e solicitou-se para que
colocassem em ordem de importancia as caracteristicas do produto (cor, tamanho, auséncia de
defeitos, crocancia, firmeza, sabor e outros).

Participaram do teste 50 voluntérios, dentre os quais 42% foram mulheres e 58%
homens. A maior parte dos julgadores (62%) tinha idade entre 19 e 30 anos; 10% entre 41 e
60 anos e o restante nas demais faixas etarias. O nivel de instrucédo do painel de voluntarios
teve a seguinte distribuicdo: 62% superior incompleto, 14% mestrado/doutorado, 8% superior

completo e os demais nos nivels primario e secundario.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Os tratamentos combinados sdo mais eficientes para detoxificacdo da mandioca,
como pode ser observado na Tabela 1, onde as raizes que foram branqueadas antes da fritura
possuem um teor de cianeto menor. Apesar dos chips possuirem um teor mais elevado de
cianeto do que o aipim branqueado, esse fato pode ser devido a perda de peso do aipim por
causa dafritura (Tabelal).

Vitrac et al. (2000) relataram que a fritura pode ocasionar retencdo de cianeto, os
autores afirmaram que o cianeto foi apenas parcialmente eliminado com a fritura, com cerca



de 40% de retencdo. Esta retencdo ocorreria devido a inativagdo térmica da linamarase,
responsavel pela degradacdo da linamarina, apds imersdo no banho de fritura. Também, teores
elevados de cianeto foram encontrados apds processamento de fatias de polpa de mandioca, as
quais foram fritas diretamente sem prévio cozimento (Cereda & Vilpoux, 2003).

Em um estudo realizado com mandioca, a temperatura e o tempo de pré-cozimento
ndo influenciaram a percentagem da perda de peso, com uma média de 65% (Cereda &
Vilpoux, 2003). As perdas de peso encontradas (Tabela 1) foram proximas as percentagens
descritas por Vitrac et a. (2000).

Os rendimentos encontrados apds descascamento e rendimento total depois da fritura
(Tabela 1) foram menores do que os citados por Vitrac et a. (2000), 80% e 40% a 45%,
respectivamente. No entanto esses valores foram semelhantes para as duas variedades e para
0s dois tratamentos estudados.

Tabela 1. Rendimento do processamento de chips de aipim e seus teores de cianeto.

Brasil Dendé

Umidade (%) 654+ 7,2 60,5+ 3,4
Rendimento de descascamento (%) 65,0+ 1,0 66,5+ 7,2
Rendimento total branqueada e frita (%) 333+31 365+74
Rendimento total frita (%) 349+26 325+13
Perda de peso da mandioca branqueada e frita (%) 48,7+ 4,2 54,1+27
Perda de peso da mandioca frita (%) 46,3+4,1 50,7+ 6,0
Concentracdo de HCN (ppm)

In natura 76,3+ 37,6 64,9 + 23,2
Branqueada 31,6+5,8 16,2 +5,9
Branqueada e Frita 70,4+ 11,0 36,8+7,7
Frita 85,5+ 9,7 495+ 24,5

Dos entrevistados apenas 14% conheciam o produto chips de mandioca e destes,
apenas 14%, consumiam o produto. Na opini&o destes, os atributos de maior importancia na
compra dos chips sd0: 0 sabor, a crocancia e a cor. As variaveis, firmeza, tamanho e defeitos
s80 menos importantes, situando-se no segundo plano.

Em relacdo a impressdo global, a média dos tratamentos foi de 5,79 (entre regular e
bom), o que se considerou boa uma vez que grande parte do publico avaliador ndo conhecia o
produto (Tabela 2).

N& houve diferencas significativas entre as variedades e os tratamentos na
elaboracéo de chips de mandioca, apesar da variedade Dendé sem branqueamento ter atingido

a maior média na avaliacdo dos consumidores. Nas condi¢des em que foi realizado o estudo,



pode-se suprimir a etapa de branqueamento do processamento de chips para as variedades
Dendé e Brasil. Ademais, para a variedade Brasil, o branqueamento tornou o produto friavel.
Isto significa uma economia operacional no processo. No entanto, o processamento de chips
de mandioca ainda carece de gjustes, a fim de que tenha maior aceitacéo.

Tabela 2. Avaliacdo da impressdo global de chips de mandioca produzidos por diferentes
variedades e processos.

Tratamentos I mpressao global
Dendé sem branqueamento 6,084 A
Dendé com brangueamento 5,968 A
Brasil sem branqueamento 5,952 A
Brasil com branqueamento 5164 A

C.V (%) 37,94
Média geral 5,792™

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade.

CONCLUSOES
A etapa de branqueamento pode ser suprimida da elaboracdo de chips de mandioca

para as variedades citadas e o processamento de chips ainda carece de ajustes tecnol dgicos.
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