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Introducéo

Em Minas Gerais o cultivo da mandioca é tradicional, principamente em pequenas propriedades. A regido Norte do
Estado tem por caracteristica longos periodos de estiagem, e a cultura da mandioca por ser tolerante a seca, apresenta-
se como excelente alternativa de cultivo, além de fazer parte do cardapio regional, tanto in natura quanto na forma de
produtos industrializados (farinha e polvilho, etc.). Segundo Castricini et al. (2011) esta atividade gera emprego e
renda, principalmente para pequenos produtores, que vendem o produto in natura e/ou utiliza para subsisténcia.

Para Granco et al. (2005) aém da forma de farinha, 0 consumo da raiz como mandioca de mesa é bastante expressivo,
porém as raizes de mandioca sdo mais pereciveis que outras culturas radiculares (COURSEY & BOOTH, 1977), além
disso, quando a mandioca € comercidlizada in natura descascada, esta sujeita a deterioragdo fisioldgica e
microbiolégica (ALVES et ., 2005).

Apés a colheita, as raizes de mandioca podem sofrer deterioracdo do tipo fisioldgica, causada pela enzima
polifenoloxidase, causando escurecimento nas raizes nos primeiros dias apds a colheita e a deterioracdo
microbiol 6gica, causadora de diversos tipos de podriddes (CARVALHO et al., 1982; RICHARDSON, 1976).

Diante do exposto, o objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade de raizes de mandioca comercializadas in natura
em bancas do mercado local de Janaliba, MG, por meio da coloragéo instrumental.

Material e métodos

As raizes de mandioca (variedade amarelinha) foram adquiridas de trés diferentes feirantes do mercado local do
municipio de Janallba, MG. No momento da compra, os comerciantes relataram que as raizes eram provenientes de
produtores do préprio municipio (a atitude local é de 533m, com latitude de 15° 48’ 09” S e longitude de 43° 18’ 327,
com precipitacéo anual de 830mm) e também do municipio de Jaiba, MG (latitude 15° 20' 18" S e longitude de 43° 40’
28", com precipitagdo anual de 938mm (https://pt.climate-data.org/location/315403/). Apds a aquisi¢io das raizes, as
mesmas foram levadas ao Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal da UNIMONTES, Janallba, MG
onde se realizou a avaliacdo de cor instrumental das raizes sem casca, determinada através do Colorimetro Minolta,
modelo Chroma meter CR 400, sistema L C H, que expressa a cor por meio de trés parémetros. luminosidade (L*),
cromaticidade (C*) e angulo de cor (°Hue). A luminosidade (L*) varia entre O (mais escuro) e 100 (mais claro). Paraa
cromaticidade ou pureza da cor (C*), valores relativamente inferiores representam cores impuras (menor saturacéo de
pigmentos) e o0s superiores, as cores puras (maior saturacdo de pigmentos). O angulo de tonalidade ou cor verdadeira
(°Hue) varia entre 0° e 360°, sendo que o angulo 0° corresponde a cor vermelha, 90° a cor amarela, 180° ou — 90° a cor
verde e 270° ou -180° a cor azul.

O delineamento experimental aplicado foi o inteiramente casualizado — DIC, em que as raizes de cada feirante
compuseram os tratamentos (raiz 1, raiz 2 e raiz 3). Cada tratamento foi composto por cinco repeticdes (cinco raizes
para cada tratamento), e as leituras foram feitas em duas diferentes partes centrais da raiz.

Resultados e discussao

Os valores médios de luminosidade variaram entre 82,24 e 87,47 (Tabela 1), valores estes préximos ao encontrado por
Rinaldi et al. (2015) em um estudo com raizes de cultivares de mandioca de mesa com coloracdo da polparosada (BRS
400), amarela (BRS 399) e creme (IAC 576-70), recomendadas para a regido do Distrito Federal e Entorno, onde os
autores encontraram valores de luminosidade que variaram entre 73,64 e 85,34. Em adi¢do, Campos e Carvalho (1990)
relataram em seu trabalho, que o escurecimento enzimético provocado pela polifenoloxidase pode apresentar-se em
diferentes graus entre as diferentes variedades, o que n&o foi observado no presente estudo, comparando-o com a
literatura.
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Quanto a cromaticidade das raizes, os valores de croma variaram entre 24,15 e 29,22. O croma indica a intensidade de
cor, sendo O indicativo de cores neutras (branco e/ou cinza), e valores ao redor de 60 indicam cores vividas e/ou
intensas. As cores mais intensas de mandioca foram observadas na raiz 3, seguida da raiz 1, sendo encontrado cores
menos intensa para a raiz 2. Os valores encontrados nesse estudo estdo dentro do intervalo encontrado por Souza et al
. (2015) em estudo com cozimento e caracteristicas tecnol6gicas em variedades de mandioca de mesa hi-fortificadas
aos seis e oito meses apds o plantio, que relataram valores de croma que variaram entre 22,86 e 41,77, corroborando
com o presente estudo.

Os valores de °Hue (tonalidade da cor) variaram entre 94,51° e 96,43°. O °Hue indica que valores proximos de 0°
representam tonalidades mais préximas ao vermelho, enquanto valores proximos a 90° representam raizes mais
amarelas, indicativo que as raizes deste estudo estdo com coloracdo mais amareladas. Estes valores estdo levemente
superior aos citados por Souza et al. (2015), em estudo com variedades de mandioca de mesa bi-fortificadas aos seis e
oito meses apos o plantio, que observaram tonalidade de cor das raizes variando entre 87,10 e 89,25. As raizes de
coloragdo amarela sdo importantes por apresentarem maior quantidade de carotenoides, especialmente o betacaroteno,
precursor de vitamina A. As variedades de coloracdo amarela, além de apresentarem qualidade para o consumo de
mesa, apresentam cerca de 41 g-1 de polpa fresca de carotenoides totais naraiz. (FUKUDA, 2005). Segundo esse autor,
a ocorréncia de deficiéncia de vitamina A em regifes do Nordeste brasileiro, onde a mandioca é cultivada e faz parte
do habito alimentar destas populagdes, coloca esta cultura em posi¢éo privilegiada como alternativa viavel no combate
afome nutricional destas popul acfes.

Conclusao

Considerando a qualidade das raizes de mandioca amarela comercializadas no mercado local de Janallba, MG por meio
da caracterizacdo de cor instrumental, pode-se concluir que as raizes comercializadas in natura encontram-se dentro do
padréo de coloracéo desejavel para acomercializagéo.
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Tabela 1. Valores médios da caracterizac@o de cor instrumental (Luminosidade — L*, Cromaticidade — C* e tonalidade
da cor -°Hue) das raizes de mandioca comercializadas em mercado local de Janalba, MG

Raizes L* c* oHue
Raiz 1 87,47+ 1,49 27,41+ 1,90 94,51+ 0,99
Raiz 2 82,24+ 3,81 24,15 + 3,06 96,43+ 1,81
Raiz 3 87,25+ 0,78 29,22+ 1,53 95,47 +1,01

Dados representam a média + desvio-padrao



