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INTRODUCAO

Em visitas técnicas e desenvolvimento de trabalhos de pesquisas junto a agricultores
familiares dos Municipios de Eunapolis, Itabela, Porto Seguro e Santa Cruz Cabrdia, tém se
observado que os plantios de mandioca na regido possuem produtividades muito baixas, com
predominancia do cultivo da variedade brava conhecida como Milagrosa ou Caravela, utilizada
tanto para farinha como, algumas vezes, para cozimento, sendo neste caso colhida aos dez
meses de idade. Trabahos de avaliagbes de variedades de mandioca brava e mansa junto aos
produtores rurais, tém selecionado materiais promissores (Diniz et a., 1992; Diniz, 1999). A
regido do Extremo Sul da Bahia, por ser um grande pdlo turistico, apresenta mercado promissor
para o consumo de mandioca mansa, onde na ata temporada de turismo a demanda aumenta em
grandes proporcdes. Existe inclusive grande demanda por mandioca mansa, minimamente
processada, para servir em restaurantes e barracas de praia. Porém, a mandioca hoje naregido é
praticamente comercializada na forma de farinha e raizes frescas. E mesmo a farinha ainda
carece de qualidade, onde o ponto de torrefacéo e o armazenamento inadequado desqualificam-
na em outros mercados. Objetivou-se neste trabalho avaliar junto aos agricultores familiares do
Projeto de Assentamento S0 Miguel a preferéncia e as qualidades organolépticas das raizes
cozidas e dafarinha de cinco variedades de mandioca mansa.

MATERIAL E METODOS
Foi instalada uma unidade de observacdo com mandioca mansa, sendo trés
variedades introduzidas, Saracura, Paraguai e Casca Roxa, e duas variedades locais,
Manteiguinha e Camuquém, no Projeto de Assentamento Sao Miguel, no municipio de Santa
Cruz Cabrdia, BA, em novembro de 2001. Detalhes do plantio e produtividade podem ser

observados em Oliveira et a. (No Prelo). Para avaliacéo organol éptica foram escol hidas cinco
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raizes de cada variedade, descascadas e cozidas em ambiente residencial do produtor. A prova
das raizes cozidas foi realizada com vinte produtores, individualmente. Foram avaliados na
degustacéo os parametros preferéncia pela raiz, palatabilidade (sabor), quantidade de fibra,
consisténcia e aparéncia das raizes ao serem cozidas. Para os parametros de sabor e aparéncia,
esta Ultima com énfase na cor, os produtores classificaram as variedades segundo a seguinte
escala de notas: 1- Ruim, 2- Médio e 3- Bom. Para o teor de fibra as notas foram dadas segundo
a classificagdo: 1- Muita Fibra; 2- Teor Médio de Fibras e 3- Pouca Fibra. No que se refere a
consisténcia das raizes cozidas, as variedades foram classificadas como: 1- Durg; 2- Médiae 3-
Macia. As variaveis coletadas foram transformadas em raiz quadrada e submetidas aos
procedimentos da andlise de varidncia. As médias estimadas das varidveis analisadas foi
aplicado o Teste Scott-Knott a 5% de probabilidade e estimados os coeficientes de correlacdo
de Kendall entre as varidveis sabor, quantidade de fibra, consisténcia e aparéncia. A preferéncia
fina foi estimada perguntando-se ao produtor, apds as avaiagbes dos parametros da
degustacdo, qual avariedade era a sua preferida

Para avaliagdo quditativa da farinha com os produtores, apds a colheita das raizes,
separou-se 5 kg de raizes frescas descascadas e confeccionou-se a farinha na farinheira do
assentamento. Agruparam-se entdo quatro produtores gque classificaram a farinha conjuntamente
da seguinte forma: quantidade (pouca, média e boad); sabor (ruim, médio e bom) e quaidade
(ruim, média e boa). A preferéncia fina foi realizada pelos produtores que classificaram
individualmente as variedades, com base na farinha, do primeiro ao quinto lugar em ordem

crescente de preferéncia

RESULTADOSE DISCUSSAO

De conformidade com os resultados das andlises para as variavels de degustacdo as
variedades introduzidas (3) e locais (2) sdo congtituidas de dois grupos distintos segundo o
Teste de Scott & Knott, com excecdo para a variavel quantidade de fibra. Apesar desta
diferenciagéo estatistica todas as variedades introduzidas e locais atendem ao conceito de boa
qualidade, pois todas elas obtiveram notas médias maiores do que dois. Notase que a
variedade loca Camuquém faz parte do mesmo grupo das variedades introduzidas, Saracura,
Casca Roxa e Paraguai. A variedade loca Manteiguinha constitui um grupo de um Unico
elemento que foi estatisticamente superior em relacdo as varidvels palatabilidade (sabor),
consisténcia e aparéncia das raizes a0 serem cozidas (Tabela 1). Apds a degustacdo, na
avaliacao global, as variedades foram preferidas na seguinte ordem: Manteiguinha, Camuquém,

Paraguai, Saracura e Casca Rosa. Sendo que ndo diferenciaram entre as trés tltimos.



Tabela 1. Avaliacdo organoléptica de raizes cozidas de mandioca mansa realizada junto aos
agricultores familiares do projeto Sdo Miguel. Santa Cruz Cabralia, BA, 2003.

Palatabilidade Quantidade

Variedades' (Sabor) de fibra Consisténcia Aparéncia Preferéncia?
Paraguai 235 Db 2,40 a 210 b 255 Db 3
Saracura 235 b 2,65 a 210 b 255 b 3

Manteiguinha 2,95 a 250 a 2,90 a 2,95 a 1

CascaRoxa 255 Db 2,30 a 215 b 2,60 b 3

Camuqguém 245 b 2,55 a 2,00 b 2,60 b 2
Teste F * n.s. *x *x -

CV (%) 14,56 12,40 15,84 15,84 -

*p00,05. **p 0,01 n.s. - ndo significativo.

! Médias seguidas da mesma | etra na coluna pertencem ao mesmo agrupamento pelo Teste Scott - Knott a 5% de
probabilidade.

2 Na ordem crescente do primeiro ao quinto lugar, sendo que as variedades Paraguai, Saracura e Casca Roxa
tiveram o mesmo nivel de preferéncia.

Os resultados das estimativas dos coeficientes de correlagdo de Kendall sb vieram
confirmar o comportamento bioldgico do relacionamento entre as varidveis de degustacéo
estudadas. Para todos os coeficientes estimados o0s sinais da estimativa da correlagcdo foram
coerentes, mesmo para agueles coeficientes de correlacdo de baixo valor como, sabor X fibra,
fibrax consisténcia e fibra x aparéncia. Para as estimativas dos coeficientes de correlacéo de
maiores valores, tais como, sabor X consisténcia, sabor x aparéncia e consisténcia X aparéncia
e apesar da sua significacdo estatistica, a magnitude (R?) deles é considerada baixa para uma
inferéncia; 20%, 15% e 15 %, respectivamente (Tabela 2).

Tabela 2. Estimativas dos coeficientes de Correlacdo de Kendall para as variaveis de
degustacdo da mandioca mansa realizada junto aos degustadores do projeto S&o Miguel. Santa
Cruz Cabrdlia, BA, 2003.

Correlacéo Valor estimado(r) Testet Valor deé&
Sabor x fibra -0,1142 -1,6832 0,0462
Sabor x consisténcia 0,4517 6,6584 0,0000
Sabor x aparéncia 0,3970 5,8521 0,0000
Fibrax consisténcia 0,1222 1,8009 0,0359
Fibrax aparéncia 0,0008 0,0121 0,4952
Consisténcia x aparéncia 0,3917 5,7750 0,0000

Em relacdo a farinha, as variedades Paraguai e Casca Roxa foram avaliadas como

proporcionando boa quantidade de farinha, enquanto Saracura e Casca Roxa apresentaram



média quantidade (Tabela 3). A variedade Manteiguinha foi considerada visualmente como
produzindo pouca quantidade de farinha. Quanto ao sabor da farinha, Manteiguinha e
Camuguém foram avaliadas como apresentando bom sabor na degustacdo da farinha,
engquanto as demais variedades foram consideradas de sabor mediano. Camugquém, Casca
Roxa e Manteiguinha foram consideradas de boa qualidade, enquanto Paraguai e Saracura
apresentaram qualidade mediana. Na preferéncia final, os produtores consideraram que todas
as variedades produziram farinha de boa qualidade e as classificaram na seguinte ordem de
preferéncia: Camuquém, Paraguai, Manteiguinha, Casca Roxa e Saracura.

Tabela 3. Avaliagdo da farinha realizada junto aos agricultores familiares do projeto de
Assentamento S&o Miguel. Santa Cruz Cabrdlia, BA, 2003.

Variedades Preferénciat Quantidade Sabor Qualidade
Paraguai 2 boa médio média
Saracura 5 média médio média
Manteiguinha 3 ruim bom boa
Casca Roxa 4 média médio boa
Camuquém 1 boa bom boa

1 Na ordem crescente do primeiro ao quinto lugar.

CONCLUSOES
Na degustagéo das raizes cozidas, as variedades introduzidas Saracura, Casca Roxa
e Paragual foram consideradas boas pelos produtores podendo ser recomendadas para venda

“in natura’ naregiéo.
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