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RESUMO

GOMES, Ana Paula de Brito. MONTEIRO, Jeniffer Caroline. Estudo empirico para
otimizacdo da aplicabilidade de massa de mandioca obtida a partir de
diferentes variedades. 2013. 29f. Trabalho de Concluséo de Curso (Tecnologia em
Alimentos) - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Londrina, 2013.

Atualmente existem diversas variedades de mandiocas para plantio com
caracteristicas tipicas, que podem ter destinacbes especificas. Dessa forma
especialmente para variedades destinadas para consumo humano, € necessario um
estudo para avaliar a melhor aplicabilidade dessas diferentes variedades e obter um
produto final com caracteristicas sensoriais exigidas pelos consumidores. Portanto, o
objetivo do presente estudo é elaborar uma pesquisa pratica para verificar como a
variedade influencia no processamento dos produtos, bem como na caracteristica
final deste. Foram produzidos nhoque, coxinha e escondidinho utilizando os mesmos
critérios de elaboracdo de cada produto. As variedades utilizadas foram Pioneira
IAPAR 19 e Vassourinha-Amarela (Amarelinha). Foram avaliados os quesitos
textura, pegajosidade e plasticidade. A variedade Pioneira apresentou melhor
aceitabilidade no nhoque e na coxinha, enquanto no escondidinho, ambas as
variedades foram aceitas com apenas algumas particularidades entre si. Para a
fritura a variedade Vassourinha-Amarela apresentou maior absorcdo de 6leo que
pode prejudicar o sabor.

Palavras-chave: Pioneira IAPAR 19. Vassourinha-Amarela. Mandioca de mesa.



ABSTRACT

GOMES, Ana Paula de Brito. MONTEIRO, Jeniffer Caroline. Empirical study to
optimize the applicability of cassava dough obtained from different varieties.
2013. 29f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Tecnologia em Alimentos) - Federal
Technology University - Paran&. Londrina, 2013.

Currently there are several varieties of cassava for farming with typical
characteristics, which may have specific destinations. Thus especially to varieties for
human consumption, is necessary a study to better to evaluate the applicability of
these different varieties and obtain a final product with sensory characteristics
requested by the consumers. Therefore, the aim of this study is to develop a practical
research to determine how variety influences the processing of products as well as
the end of this feature. Were produced gnocchi, drumstick and escondidinho
employing the same criterion for preparing of each product. The varieties used were
Pioneer IAPAR 19 and Vassourinha-Yellow. We evaluated the requisites texture,
stickiness and plasticity. The variety showed better acceptability Pioneer in gnocchi
and drumstick while escondidinho in both varieties were accepted with only some
particularities among themselves. For frying the variety Vassourinha-Yellow showed
higher oil absorption which may impair the flavor.

Keywords: Pioneer IAPAR 19. Vassourinha-Yellow. Mesa variety cassava.
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1 INTRODUCAO

Até o momento foram catalogadas no Brasil, mais de 4 mil variedades de
mandioca, mantida em colec¢des e bancos de germoplasma de varias instituicdes de
pesquisa.

O Brasil j4 foi o primeiro produtor mundial desta raiz, alcangando produgdes
de até 30 milhdes de toneladas/ano no inicio da década de 70. Hoje € o segundo
maior produtor mundial da raiz, com producdo em torno de 25 milhBes de
toneladas/ano.

As cultivares de mandioca costumam ser classificadas de doces e amargas,
de acordo com o teor de acido cianidrico (HCN) contido em suas raizes. As
mandiocas doces sdo também conhecidas como aipim, macaxeira ou mandioca
mansa e as amargas como mandioca brava. A partir dessa diferenciacdo, as
cultivares de mandioca séo utilizadas para consumo fresco humano e animal e/ou
processadas.

A mandioca destinada ao consumo humano deve apresentar caracteristicas
indispensaveis que viabilizem a sua utilizacdo e comercializacdo, dependendo do
seu destino. A mandioca destinada ao consumo humano deve apresentar baixa
concentragdo do glicosideo cianogénico ou entdo, ser submetida a técnicas de
preparo adequadas para elimina-los. Deve também possuir curto tempo de
cozimento, boa qualidade de massa cozida. Essas caracteristicas embora altamente
variaveis sdo passiveis de selecao, possibilitando a identificacdo de variedades com
as melhores caracteristicas (WHEATLEY, 1991).

A raiz da mandioca é constituida por cerca de 35% de matéria seca, dos
guais aproximadamente 85% corresponde a carboidratos, sendo uma fonte grande
de energia para a alimentacdo. A composi¢cao quimica média da raiz da mandioca é:
65% agua, 25% amido, 3% proteina, 2% de celulose e 5% outros.

A producdo da mandioca mansa (de mesa) tem como caracteristica
elevadas perdas por danos fisiologicos ou microbianos (23%) nas operacdes pos-
colheita, por se tratar de material bastante fragil e perecivel. Neste contexto, a
industrializacdo da mandioca é uma das formas de minimizar essas perdas apos a

colheita, além de eliminar a toxidez da mandioca fresca.



A mandioca industrializada pode ser utilizada para alimentacdo humana
como mandioca (aipim) pré-cozida, farinhas cruas ou torradas, congelada pronta
para fritar, polvilho doce ou azedo, farofas prontas para consumo, ou ainda, como
aditivo na fabricacdo de embutidos, balas, bolachas, sobremesas, sagu, sopas e
pao.

Os principais produtos derivados do aipim ou mandioca mansa S80 0S
minimamente processados ou 0s processados, como mandioca pré-cozida
congelada, mandioca chips, por exemplo.

Os principais produtos derivados da mandioca ou mandioca brava sao a
farinha seca, farinha d’agua, farinha temperada, fécula ou polvilho doce e polvilho
azedo.

Outras caracteristicas referentes a qualidade da massa de mandioca, tais
como palatabilidade, plasticidade, pegajosidade, auséncia de fibras na massa
cozida, resisténcia a deterioracdo pdés-colheita, facilidade de descascamento das
raizes, raizes curtas e bem conformadas sdo também importantes para o mercado
consumidor de mandioca para mesa e devem ser considerados na escolha da
cultivar.

Diante da importancia da tematica do cozimento da mandioca, tem-se por
objetivo avaliar os cultivares para producdo de massa que sera utilizada para fazer

diversos produtos alimenticios fritos, cozidos e assados, comparando-os.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Estudar a destinacdo da massa de mandioca em funcdo da qualidade final
dos diferentes produtos fritos, assados e cozidos e verificar através de estudo

empirico a massa ideal para obter o melhor produto.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar qual o cultivar que melhor atenda as exigéncias de textura,
palatabilidade, plasticidade, pegajosidade e auséncia de fibras na massa cozida.

Testar diferentes massas de mandioca no preparo de coxinhas, nhoque e
escondidinho.
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3 REFERENCIAL TEORICO

As mandiocas para o experimento foram plantadas em setembro de 2011,
no municipio de Londrina, Parana, foi utilizado quatro cultivares: Pioneira IAPAR 19,
Taquari, Ouro-do-Vale e Vassourinha-Amarela (Amarelinha) que foram escolhidos
por serem mandiocas de facil coc¢cdo e boa qualidade de massa cozida, no caso a
Pioneira é a mandioca com maior indice de plantio no estado do Parana. Tendo
como caracteristicas a coloracdo amarela que interfere positivamente na
aceitabilidade do consumidor final, sendo que para o presente objetivo as mandiocas
de coloracéo branca nao tém aceitabilidade.

3.1 VARIEDADES DE MANDIOCA

Ogasawara e Favaro (2002) analisaram a textura da mandioca e teor de
acido fitico apd6s coccdo de duas variedades de mandioca mansa com polpa
amarela, Pioneira IAPAR 19 e Taquari, colhidas com sete e onze meses. A
variedade Pioneira apresentou menor tempo de cozimento, nas duas épocas de
colheita comparada a variedade Taquari e maior quantidade de acido fitico. A
quantidade de &cido fitico diminuiu com a idade das raizes. E possivel que haja uma
relacdo entre a propriedade de textura em mandioca com a presenca e
disponibilidade de ions e a idade da raiz. Sendo assim para verificacdo da textura da
mandioca € de alta importancia relevar as variedades para que assim possa ser
determinado a que mais se adapta ao processamento de cocgéo.

As variedades Ouro-do-Vale e SRT 1140 - Vassourinha-Amarela possuem
raizes de polpa amarela, o que, segundo Maravalhas (1964), € devido a
concentracdo de pigmentos carotendides. Algumas destas substancias séo
importantes porque se transformam em vitamina A no organismo humano e animal.
Assim, é relevante desenvolver variedades com essa caracteristica e que permitam
cultivos em maior escala a fim de atender aos mercados hortifrutigranjeiros, sendo
que para a transformacdo de mandioca em massa de mandioca, deve-se utilizar a

raiz com cor amarelada, pois, além de ser fonte de vitamina A, tem aceitabilidade
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maior, quando trata-se de vendé-la cozida e embalada, por ter uma apresentagao
melhor de cor para os consumidores.

A variedade Pioneira lancada pelo IAPAR apresenta 6timo padréao culinario,
principalmente quanto ao aspecto de cozimento, o que levou a ser conhecido como
a “mandioca que frita sem cozinhar”. Medianamente resistente a bacteriose e ao
superalongamento. Apresenta pelicula marrom, semi-rugosa, polpa creme quando

crua e amarela quando cozida.

3.2 COCCAO DA MANDIOCA E CARACTERISTICAS DO GRANULO DE AMIDO

Durante a coccdo a amilopectina absorve muita &gua, sendo esta
responsavel pela expanséo do granulo de amido. Por consequéncia os granulos com
maior quantidade de amilopectina sdo mais faceis de serem dissolvidos em agua a
95°C que os que contém muita amilose. Devido ao aumento esférico as moléculas
de amilopectina ndo tem tendéncia a recristalizagcédo e, portanto, possuem elevado
poder de retencdo de agua (CHEFTEL e CHEFTEL, 1992).

De acordo com Whistler e Daniel (1993) os granulos de amido intactos nao
sdo soluveis em agua fria, mas podem reter pequenas quantidades de agua de
forma reversivel, ocasionando um pequeno inchamento. Quando se aumenta a
temperatura, as moléculas de amido vibram vigorosamente, rompendo as ligacdes
intermoleculares e permitem a formacao de pontes de hidrogénio com a agua.

Segundo Bobbio e Bobbio (1989) existem no granulo zonas de maior
resisténcia a penetracdo da agua e a hidrdlise, indicando regides em que h& maior
namero de ligacdes entre as moléculas. O aquecimento continuo em presenca de
agua abundante resulta na completa perda de cristalinidade. O momento em que
desaparece a birrefringéncia € conhecido como ponto de gelificagdo ou temperatura,
gelificando primeiro os granulos maiores e por ultimo os menores. As moléculas de
amilose, lineares, sdo menos volumosas que as de amilopectina, ramificadas, e
podem na fase inicial do processo de gelificacdo, difundirem-se através da
membrana superficial e passar a solucdo fora do granulo (WHISTLER e
DANIEL,1993).



12

3.3 TEMPO DE COZIMENTO

Segundo Normanha (1988) e Wheatley (1991) a qualidade culinaria
das raizes é pouco estudada e, as causas de sua variabilidade e instabilidade s&o
pouco conhecidas. De acordo com Pereira (1985), existem diversos fatores de
qualidade que devem ser considerados, mas 0s de maior importancia sao a textura,
a plasticidade e a pegajosidade da massa cozida.

Normanha (1988) considerou uma mandioca cozida e de boa qualidade de
massa aquela em que a polpa cozida fosse facilmente esmagada e desfeita, quando
amassada com um garfo, até o ponto de puré, ficando como uma pasta moldavel e
plastica.

Entretanto, os trabalhos desenvolvidos por Pereira (1985) Fukuda e Borges
(1988), demonstraram que existe forte correlacdo negativa entre a duragcéo do tempo
de cozimento com essas caracteristicas, ou seja, quanto menor o tempo de
cozimento, melhor a massa cozida. Portanto, a simples determinacdo da duracédo do
tempo de cozimento € uma segura avaliacdo indireta da qualidade de massa cozida
(LORENZI, 1994).

Lorenzi (1994) ao avaliar a qualidade culinaria das raizes de mandioca,
verificou que a duracdo do tempo de cozimento variou dentro e entre raizes da
mesma planta e entre plantas da mesma variedade. Verificou também que o
cozimento variou em funcao da variedade, do tipo de solo e das épocas de colheitas.
Fukuda e Borges (1988) e Borges et al. (2002) ao avaliar variedades, igualmente
observaram que existe grande variabilidade em relacdo ao tempo de cozimento.
Logo, pode-se sugerir que o tempo de cozimento é um carater passivel de selecéo
em cultivares de mandioca de mesa (FUKUDA e BORGES, 1988).

3.4 TEXTURA DA MASSA DE MANDIOCA E CARACTERISTICAS DA MASSA
COZIDA

O conceito de textura para o consumidor significa o grau de aceitabilidade

em funcdo de o produto ser macio ou nao, suculento ou ndo. Do ponto de vista
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técnico, textura € a soma das sensacfes sinestésicas derivadas da degustacdo de
um alimento, englobando as sensacbes percebidas na cavidade oral, as
propriedades mastigatérias, residuais e acusticas, ou ainda € a reacédo do alimento
frente a aplicacéo de forca (CAMPOS, 1989).

De acordo com Favaro (2003) os fatores responsaveis por diferencas nas
caracteristicas de cozimento da mandioca ndo estdo suficientemente esclarecidos.
Esse autor constatou diferenca de tempo de cocc¢éo entre variedades e idades de
colheitas em uma mesma variedade, sendo de mais rapido cozimento as raizes de
menor idade. Foi encontrada, uma menor quantidade de calcio e magnésio e maior
quantidade de potassio em raizes de mandioca da variedade Pioneira, de cocc¢ao
mais rapida, em relacdo as variedades Taquari e Branca de Santa Catarina.

Essa caracteristica de cozimento nos diferentes cultivares é interessante,
pois, a massa de mandioca preferida é aquela que se encontra ndo encarocada,
plastica e ndo pegajosa para o processamento dos alimentos como nhoque, coxinha
e escondidinho pois quando atendem a essas caracteristicas, torna os produtos
aceitaveis ao consumidor. Pereira, (1985) diz que esse tipo de massa de mandioca
irA atender a grande maioria dos procedimentos industriais que utilizam a mandioca
cozida. Lorenzi (1994) relata que as caracteristicas de textura, plasticidade e
pegajosidade da massa cozida de mandioca estdo associadas a duracdo do tempo

de cozimento, sendo que quanto menor esse tempo melhor a massa gerada.

3.5 PESQUISA EMPIRICA

A inovacao tornou-se um componente fundamental das empresas bem
sucedidas de alimentos (Vasquez; Santos; Alvarez, 2001). A geracdo de idéias para
novos produtos, e a consequente identificacdo de novas oportunidades, € uma
necessidade que contribui para a melhoria do processo de desenvolvimento. A idéia
passa a ser uma oportunidade quando incorpora informacfes que permitam a sua
clara definicdo. O primeiro passo para que as informacfes possam ser associadas a
idéia é a definicdo do segmento de mercado que a empresa pretende atingir. Uma
mesma idéia certamente tera configuracdes diferentes de produtos para os diversos

segmentos nos quais possa ser implementada. Encontrar uma oportunidade dentro
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de um segmento de mercado é a oportunidade de atender melhor a necessidade
dos clientes (IAROZINSKI NETO; CANCIGLIERI JUNIOR, 2003).

O entendimento pelas empresas das necessidades dos clientes muitas
vezes € intuitivo, entretanto, em mercados competitivos, ndo se pode basear as
decisbes sobre novos produtos em suposicdes, elas precisam ser tomadas com
base em dados e fatos confiaveis. As técnicas de estudo de mercado podem
fornecer esta confianca e, assim, reduzir a probabilidade de fracasso no langcamento
do produto (COHEN, 2000).

O estudo de mercado tem o objetivo de encontrar necessidades né&o
atendidas ou mal atendidas pelos produtos existentes. Assim, quanto mais proximo
das necessidades dos consumidores, maiores sdo as chances do produto ter
sucesso no mercado (Cohen, 2000; Marcos, 2001), mas esse longo caminho, nem
sempre de sucesso, envolve, além das pesquisas em tendéncias de mercado,

desenvolvimento em tecnologias de alimentos, testes de qualidade e marketing.
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4 MATERIAIS E METODOS OU METODOLOGIA

4.1 PLANTIOS DA MANDIOCA

Foram utilizados dois cultivares: Pioneira IAPAR 19 e Vassourinha-Amarela
(Amarelinha) com tempos de cultivo de 20 meses e 24 meses.

Os 2 cultivares de mandioca foram obtidas do produtor Benedito Aparecido
Gomes, situado na regido rural da cidade de Londrina. As mandiocas foram
plantadas no més de setembro de 2010 e colhidas em maio de 2012 (20 meses). No
caso do nhoque, em especial, foram utilizados dois tempos de cultivo diferente,
sendo um de 20 meses e o0 outro de 24, para as duas amostras.

Apés a colheita foi realizado a lavagem primaria das raizes, o
descascamento das mesmas, lavagem secundaria, toalete das raizes, corte dos

toletes, higienizacao e foi encaminhada para a coccao.

4.2 PROCESSAMENTO DA MASSA DE MANDIOCA

o Coccéao a 80°C;

. Resfriamento até 25°C;

. Moagem da mandioca;

. Empacotamento;

. Pesagem;

o Fechamento das embalagens;
° Armazenagem,;

o Transporte resfriado até a industria.
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4.3 PESQUISA COM FABRICANTES

Foi realizada uma pesquisa empirica em uma empresa que trabalha com
produtos cozidos, com o intuito de analisar o melhor cultivar. A empresa fez o teste
com 2 diferentes cultivares de mandioca em nhoque, usando a mesma metodologia
para avaliar cada cultivar em seu produto. Todo esse processo foi acompanhado

para identificar quais 0os pontos positivos em cada cultivar e quais 0s negativos.

4.4 PROCESSAMENTO DO NHOQUE

Apbs o recebimento da matéria-prima é feita verificacdo e o armazenamento
adequado. O processo se inicia com a mistura em liquidificador da mandioca, farinha
de trigo especial, amido de mandioca, 6leo de soja, ovos, sal, condimentos e
margarina. Esta mistura € levada a amassadeira por aproximadamente 15 minutos,

conforme figuras 1 e 2 abaixo.

Figuras 1 e 2 — Mistura dos ingredientes.
Fonte: Autoria propria.
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Em seguida, a massa € cortada manualmente e levada a extrusora, onde

ganhara a forma de nhoque. Essa massa de nhoque sofre um processo de cocgao

por 20 minutos. As figuras 3 e 4 mostram o processo de coccdo do nhoque.

Figuras 3 e 4: Corte e cozimento.
Fonte: Autoria propria.

Posteriormente a massa é depositada em uma mesa de resfriamento, de

acordo com as figuras 5 e 6.

Figuras 5 e 6 — Mesa refrigerada.
Fonte: Autoria propria.
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Quando j& frio, o nhoque é levado a camara-fria, onde permanece até o
momento de ser embalado. As figuras 7 e 8 mostram o resfriamento do nhoque.

Figuras 7 e 8 — Resfriamento.
Fonte: Autoria propria.

O nhoque é pesado e embalado a vacuo (Figuras 9 e 10).

Figura 9 — Pesagem.
Fonte: Autoria propria.
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Figura 10: Embalagem
Fonte: Autoria propria.

O produto é estocado em camara-fria no maximo a 7°C, até o momento de
ser transportado com carro refrigerado até o local de venda, como mostra as figuras

abaixo.

Figuras 11 e 12 — Estocagem.
Fonte: Autoria prépria.
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Figuras 13 e 14 - Distribuicéo
Fonte: Autoria propria.

4.5 PROCESSAMENTO DA COXINHA

. Apés o recebimento da matéria-prima € feita a verificacdo e
armazenamento adequado;

o O processamento inicia-se com a mistura de ingredientes: 6leo, sal e
trigo;

o Esta € misturada até a consisténcia de uma massa homogénea;

. Apods, é separado a quantidade de massas por unidade de coxinha e
coloca-se o recheio;

o Realiza-se a fritura e coloca-se em estufa para manter a temperatura.

No processo de fritura utilizaram-se os mesmos dois cultivares utilizados
para elaboragdo do nhoque, porém foi utilizado a massa com apenas o tempo de 20
meses de cultivo. As amostras foram em triplicata, assim para cada amostra foram
preparadas 3 coxinhas, pesadas e anotadas, para que pudesse anotar 0S pesos
iniciais e finais. As amostras foram codificadas como A, B e C, como mostram as

figuras 15 e 16.
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Figura 15 - Amostras de coxinha Amarelinha.
Fonte: Autoria propria.

Figura 16 — Amostras de coxinha Pioneira.
Fonte: Autoria propria.

4.5.1 Avaliagbes de absorcéo de 6leo na fritura de coxinha

. Fritaram-se as amostras de coxinha por 5 minutos;

o Pesaram-se o0s papéis toalhas que foram utilizados como ponto de
diferenciacao de PI (peso inicial) e PF (peso final);

o Colocou-se em papel toalha, todas as amostras, identificando-as;

. As amostras permaneceram cerca de 5 minutos no papel toalha para
absorcéo;

o Pesaram-se os papéis toalha para tirar a diferenca do peso inicial sem

6leo e final com 6leo;
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Foi verificada a quantidade que cada uma das amostras absorveu de

6leo na fritura.

4.6 PROCESSAMENTO DO ESCONDIDINHO

Recepcéao da matéria-prima;
Mistura dos ingredientes: massa de mandioca, creme de leite e sal;
Obtencdo de uma massa homogénea;

Coloca-se em uma camada da massa, recheio (a escolha) e outra

camada de massa, por cima coloca-se gueijo ralado e leva-se para assatr;

Servido ao consumidor.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram utilizados apenas 2 cultivares de mandioca, a Vassourinha-Amarela e
a Pioneira IAPAR 19, pois, a colheita com 7 meses como prevista foi atrasada
devido ao clima as raizes ndo se desenvolveram como esperado, assim esses dois
cultivares utilizados foram de plantacdes anteriores e estes apresentam cerca de 20
meses e 24 meses , dos quatro cultivares que seriam estudados apenas essas duas
cultivares estavam em condi¢des para serem coletadas e analisadas.

A andlise sensorial do escondidinho que seria realizada, infelizmente néo foi,
devido a greve dos servidores, ndo sendo possivel utilizar o espaco de laboratorio
de anélise sensorial bem como reunir pessoas em numero suficiente para que fosse
feito a andlise sensorial. Assim foi feita apenas uma discusséao entre alguns alunos e
alguns professores que provaram as amostras e colocaram o ponto de vista que

auxiliou para a obtencéo de conclusdes a respeito de cada cultivar.

5.1 NHOQUE

Para o nhoque a amostra do cultivar Amarelinha apresentou-se com uma
pegajosidade maior para os dois tempos de plantio sendo necessaria a adicdo de
mais farinha no qual descaracterizou o sabor do nhoque, visto que essa
pegajosidade influencia também no rendimento final, pois, mais massa ficou aderida
no maquinario, foi visto também que o sabor do cultivar Amarelinha € menos
acentuado que do cultivar Pioneira. Quando o produto acabado foi para a linha de
embalagem ocorreu uma unido dos nhoques mesmo com a adicdo de farinha a mais
e com a adicdo de Oleo para que ndo grude, conclui-se assim que esta variedade
para o nhoque ndo € adequada, pois, além de descaracterizar o sabor, causa um
impacto visual negativo no produto dentro da embalagem.

A mandioca Pioneira tem uma massa mais seca do que a Amarelinha, o qual
foi preparado conforme a receita normal e obteve uma massa considerada
adequada que aderiu menos ao maquinario e um sabor mais acentuado tipico do

cultivar, sendo assim para o nhoque o cultivar adequado seria a Pioneira visto que
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para os dois tempos de plantio a massa foi consideravelmente a mesma, porém a
massa com 24 meses apresentou alguns pontos roxos, apds a cocgao, isso pode ser
explicado pelo longo periodo de chuva que este plantio sofreu nos 3 primeiros
meses apos ser plantado, pois nestas raizes haviam alguns pontos de podridao,
essa explicacéo foi fornecida pelo agricultor. Essa cultivar deve-se ter no minimo um
ano para a obtencdo de uma massa considerada boa para a culinaria, pois, raizes
desse cultivar com tempo menor pode ter quantidade de fibras que mesmo apés a

coccao e a moagem sera sentida sensorialmente.

5.2 COXINHA

Tabela 1 — Dados iniciais da coxinha feita com mandioca Pioneira antes do processo de fritura
para avaliacdo da absorcéo de 6leo.

Coxinha + Farinha de

Amostras Peso Massa Massa + Recheio
Rosca
A 90,06 g 100,05 g 102,07 g
B 90,06 g 100,05 g 102,31 ¢
C 90,03 g 100,06 g 102,12 g

Fonte: Autoria prépria.

Tabela 2 - Dados iniciais da coxinha feita com mandioca Amarelinha antes do processo de
fritura para avaliagdo da absorc¢ao de 4leo.

Coxinha + Farinha de

Amostras Peso Massa Massa + Recheio
Rosca
A 90,05¢g 100,04 g 102,34 g
B 90,05¢g 100,08 g 102,67 g
C 90,06 g 100,06 g 101,90 ¢

Fonte: Autoria propria.
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Tabela 3 - Resultados obtidos da coxinha feita com mandioca Pioneira apds o processo de
fritura.

) o i Coxinha %
Amostras Coxinha Inicial Papel Toalha Papel + 6leo Final
inal
A 102,07 g 2,06 g 2,289 89,42 g 12,39
B 102,31 ¢ 2,06 g 2,229 89,88 ¢ 12,15
C 102,12 g 2,08 ¢ 2,379 90,44 g 11,42

Fonte: Autoria propria.

Tabela 4 - Resultados obtidos da coxinha feita com mandioca Amarelinha apds o processo de
fritura.

) o i Coxinha %
Amostras Coxinha Inicial Papel Toalha Papel + 6leo Final
ina
A 102,34 g 2,06 g 2,339 93,74 ¢ 8,38
B 102,67 g 2,05¢g 2,229 93,709 8,74
C 101,90 g 2,079 2,249 92,13 ¢ 9,59

Fonte: Autoria prépria.

Através dessas tabelas pode-se verificar que em comparacdo, a mandioca
Pioneira perde menos umidade do que a Amarelinha, podendo também relacionar a
absorcao de 6leo, isso ocorre pela diferenca entre o tipo de amido de cada cultivar e
que a mandioca Amarelinha retém mais farinha de rosca do que a mandioca

Pioneira por ter uma massa mais pegajosa.

5.3 ESCONDIDINHO

Foi realizada uma discussdo em grupo com alguns alunos da Universidade
Tecnologica Federal do Parana, campus Londrina. De acordo com as analises foi
verificado que a mandioca Amarelinha apresentava uma massa mais macia, esta
possui um sabor acentuado de manteiga, também tem uma maior aderéncia no
dente e seu sabor de mandioca é menos forte que a mandioca Pioneira. A mandioca
Pioneira apresentou uma maior granulosidade, o sabor de mandioca é mais intenso,

possui maior firmeza na massa e foi a preferida entre os provadores.
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6 CONCLUSAO

Na fabricagdo do nhoque, a variedade Pioneira IAPAR 19 apresentou
melhores resultados, pois possui um nivel de pegajosidade relativamente baixo em
relacdo a Vassourinha-Amarela (Amarelinha) o que auxilia em uma menor aderéncia
no equipamento e maior maleabilidade.

No processamento da coxinha, a variedade Pioneira apresentou melhor
resultado por reter menor quantidade de 6leo durante a fritura, por apresentar uma
massa com consisténcia melhor depois da fritura. Por conseguinte, no
processamento do escondidinho as duas variedades avaliadas tiveram boa
aceitabilidade entre os provadores, diferindo-se em algumas particularidades como a
maciez acentuada na Amarelinha enquanto a Pioneira apresentou granulosidade.
Porém, no quesito sabor, a Pioneira obteve maior aceitabilidade por ter um sabor
mais acentuado.

As mandiocas com mais de 24 meses eram consideradas mandiocas velhas,
e estas eram descartadas e destinadas a alimentacao animal. Porém, com esse
estudo, verificou-se que apesar do tempo de coccdo ser maior, ha uma maior
absorcdo de agua e ndo altera o sabor, aumentando assim o rendimento e nao
descaracterizando o produto. Conforme informacdes do produtor, em uma porcéao de
100 Kg a rentabilidade é em média de 125% e no caso de mandiocas mais novas ha
uma perda de cerca de 10%. Dessa forma, foi possivel criar um destino nobre para
as “mandiocas velhas” que poderao ser utilizadas pela industria de alimentos, visto

mesmo com o tempo de cultivo sdo comestiveis e ndo nocivas ao ser humano.
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