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RESUMO 

Devido ao alto consumo da mandioca de mesa, a busca por qualidade culinária é de fundamental importância. Objetivou-

se com este trabalho caracterizar, em termos bromatológicos, 10 diferentes clones experimentais de mandioca de mesa 

para o sul de Minas Gerais. Foram avaliadas as características de rigidez ao tempo de cozimento, teor de amido, sólidos 

solúveis totais, cinzas, umidade, acidez total titulável e pH. Os clones avaliados possuem características semelhantes, com 

ótima qualidade e potencial para agradar o paladar do consumidor. As análises físico-químicas demonstraram significativa 

variação em características como rigidez após cozimento, teor de amido, sólidos solúveis totais, cinzas, teor de água, 

acidez total titulável e pH. Todos os clones apresentaram excelentes características para serem utilizados em programas 

de melhoramento genético de mandioca de mesa. 
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1. INTRODUÇÃO 

 A mandioca de mesa desempenha um papel crucial no contexto alimentar e socioeconômico, 

sendo um recurso fundamental para comunidades em áreas de baixa renda. O cultivo de mandioca, 

além de sua importância econômica, apresenta uma série de desafios agronômicos e ambientais. Essas 

questões exigem práticas agrícolas inovadoras e o desenvolvimento de cultivares que não só sejam 

produtivas, mas também ambientalmente resilientes. 

 As diferentes cultivares de mandioca de mesa exibem adaptações específicas a diferentes 

regiões, o que torna desafiador garantir um desempenho uniforme em todos os ecossistemas 

(SOUZA; FIALHO, 2003). Segundo Cardoso et al. (2004) muitos genótipos utilizados pelos 

agricultores carecem de uma origem conhecida, resultando em baixo potencial produtivo e menores 

rendimentos de raízes. Esta realidade ressalta a necessidade de realizar estudos mais aprofundados 

para identificar e promover o cultivo das cultivares mais adequadas de mandioca de mesa, visando 

aprimorar a produtividade e o retorno econômico da cultura.Neste contexto, este trabalho teve como 
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objetivo caracterizar bromatologicamente, 10 diferentes clones experimentais de mandioca de mesa 

para o sul de Minas Gerais. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

 Foram analisados 10 clones experimentais de mandioca de mesa provenientes da coleção da 

UFLA. Os clones foram plantados aleatoriamente em campo, na Unidade Educativa de Produção 

Olericultura, na Fazenda-Escola do IFSULDEMINAS Campus Inconfidentes, em Inconfidentes/MG, 

em maio de 2021. Cada clone recebeu um número de identificação, de 01 a 10, respeitando sua 

numeração de campo. As raízes foram colhidas no mesmo dia foram higienizadas, embaladas a vácuo 

e levadas para o congelamento. 

As seguintes análises foram realizadas: resistência (rigidez) da raiz após cocção seguindo 

metodologia proposta por Martignago et al. (2021) adaptada, quantificação de amido pela 

metodologia adaptada de Nunes et al. (2012), sólidos solúveis totais (AOAC, 1990), cinzas (IAL, 

2008), teor de água (IAL, 2008), acidez titulável total (IAL, 2008) e pH (AOAC, 1990). 

 De posse dos dados, eles foram submetidos a análises de variância com posterior teste de 

Tukey (P < 0,01) utilizando-se o software Sisvar (FERREIRA, 2011).  

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 A análise da rigidez das raízes em relação ao tempo de cozimento foi significativamente 

diferente entre os clones, bem como as características de teor de amido, sólidos solúveis totais e cinzas 

(Tabela 1). 

 

Tabela 1. Valores médios de rigidez das raízes em relação ao tempo de cozimento (RIG) em Newtons (N), amido 

(AM) em gramas (g.100g-1), sólidos solúveis totais (SST) em grau brix (º Brix), cinzas (CIN) em porcentagem (%), 

teor de água (AG) em porcentagem (%), acidez total titulável (ATT) em porcentagem (mEq.100g-1) e potencial 

hidrogeniônico (pH) de 10 clones de mandioca. IFSULDEMINAS – Campus Inconfidentes. Inconfidentes/MG, 2024. 
 

Clones RIG AM SST CIN AG ATT pH 

1 4,48 a 56,28 h 0,83 abc 4,26 b 62,74 h 0,08 a  6,81 d 

2 9,63 c 48,58 f 0,66 a 4,59 f 54,61 b 0,15 h 6,66 bc 

3 9,06 c 40,30 d 0,83 abc 4,76 j 66,39 i 0,13 f 6,39 a 

4 4,74 ab 57,30 i 0,80 abc 4,52 e 66,46 j 0,09 b 6,74 cd 

5 8,51 c 55,42 g 0,93 c 4,29 d 54,70 c 0,09 b 6,72 cd 

6 10,16 c 42,00 e 0,83 abc 4,26 c 55,23 d 0,14 g 6,62 bc 

7 6,36 b 31,90 b 0,73 ab 4,62 g 58,64 g 0,10 c 6,53 b 

8 6,43 b 23,60 a 0,80 abc 4,74 i 54,06 a 0,11 d 6,56 b 

9 8,82 c 62,90 j 0,80 abc 4,20 a 62,70 f 0,09 b 6,55 b 

10 6,38 b 37,10 c 0,90 bc 4,64 h 58,11 e 0,12 e 6,52 b 

CV (%)** 7,17 0,00 1,51 0,00 0,00 0,00 0,25 

*Letras minúsculas na mesma coluna não diferem entre si pelo teste de Tukey (P < 0,01). 

**CV (%): coeficiente de variação em porcentagem. 



 

 

  Nos clones 1 e 4 foi observada menor resistência à penetração pós-cozimento, em contraste 

dos clones 2, 3, e 6 que se assemelham ao trabalho de Martignago et al. (2021), com os respectivos 

valores, 9,63 N, 9,06 N e 10,16 N, sugerindo maior resistência das raízes à penetração. 

 Quanto ao teor de amido (Tabela 1), todos os clones foram diferentes entre si, observando-se 

variância entre eles. Os clones 8, 7, 10 e 3, respectivamente, tiveram os menores teores de amido, o 

que pode impactar na textura e consistência das raízes após o processamento culinário. Segundo 

Sriroth (2000) raízes de mandioca economicamente viáveis devem apresentar teor de amido acima de 

20 g/100 g, assim, todos os clones experimentais deste trabalho se enquadram neste quesito. 

 Em relação aos sólidos solúveis totais (Tabela 1), o clone 2 teve o menor teor enquanto o 

maior valor foi encontrado no clone 5. Os valores deste trabalho foram inferiores aos encontrados por 

Bezerra (2000) e Couto (2013). Essa variação pode ser explicada pela variação nos valores do teor de 

água em relação à idade da planta uma vez que a perda varia com a taxa de respiração, já que os 

sólidos são substratos utilizados no processo respiratório (FILDLER; NORTH, 1996). 

 Para cinzas (Tabela 1) todos os clones estudados diferiram entre si, com os clones 9, 1, 6 e 5 

com os menores teores. Esses resultados podem refletir diferenças na composição mineral das raízes, 

que são importantes para a nutrição e valor nutricional do produto.  

 Quanto à característica de teor de água, os clones experimentais variaram significativamente 

entre si, com destaque ao clone 8, o menor teor entre todos os clones avaliados (Tabela 1). Por outro 

lado, o clone 4 demonstrou o valor mais alto de teor de água, o que pode representar um desafio em 

relação à resistência e à deterioração durante o armazenamento das raízes de mandioca (RICKARD, 

1984) além de que a água solubiliza compostos importantes, como vitaminas, minerais, açúcares e 

ácidos. 

 No que diz respeito à acidez total titulável, os clones 2, 6, 3 e 10 tiveram os menores níveis, 

sugerindo raízes com um perfil sensorial menos ácido (Tabela 1). Em contrapartida, os clones 8, 7, 

9, 5, 4 e 1 apresentaram níveis mais elevados. Os valores de acidez total titulável neste trabalho foram 

elevados quando comparados ao encontrado por Couto (2013), que encontrou uma média de 0,32 

mEq.100g-1. 

 Quanto ao pH, o clone 3 diferiu dos demais, indicando uma acidez maior, seguido dos clones 

7, 8, 9 e 10 (Tabela 1). Analisando pH em raízes de mandioca, Bezerra (2000) encontrou valores 

próximos de 6,72 em mandiocas minimamente processadas.  

 

4. CONCLUSÃO 

 Os clones avaliados possuem características semelhantes, indicando ótima qualidade e 

potencial para agradar o paladar do consumidor. As análises físico-químicas demonstraram 

significativa variação em características como rigidez após cozimento, teor de amido, sólidos solúveis 



 

 

totais, cinzas, teor de água, acidez total titulável e pH. Todos os clones avaliados possuem 

características superiores para serem utilizados em programas de melhoramento genético de 

mandioca de mesa. 
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