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Resumo — A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é amplamente cultiva-
da no mundo e se constitui em um alimento basico para milhdes de pes-
soas dos paises em desenvolvimento. A qualidade culinaria da mandioca de
mesa, geralmente é aferida medindo-se o tempo de cozimento e a textura do
produto cozido, caracteristicas que variam de acordo com a variedade, tipo
de solo, idade da planta e das condigbes ambientais. Embora a mandioca
possa permanecer no solo por longos periodos, a medida que a maturidade
avancga pode ocorrer queda na qualidade das raizes, levando a uma menor
aceitacao pelos consumidores. Os objetivos dessa pesquisa foram avaliar
o tempo de cozimento de variedades de mandioca de mesa, colhidas em
diferentes idades, e aplicar o método Check All That Apply (CATA) para obter
as caracteristicas sensoriais que sao relevantes para o consumidor. Foram
avaliadas raizes de trés variedades de mandioca de mesa (BRS Aipim Brasil,
BRS Dourada e Saracura), langadas ou recomendadas pela Embrapa, e a
variedade comercial Eucalipto. As raizes dessas variedades foram colhidas
e avaliadas aos 9, 12 e 15 meses de idade. Foi realizado o teste de aceita-
cao sensorial e aplicado o questionario CATA a partir de uma lista prévia de
termos obtidos em trés sessdes de discusséo aberta. Um total de 16 termos
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foram selecionados para compor o questionario CATA, sendo quatro asso-
ciados a coloragao das raizes apds o cozimento (creme, amarela, brilhante e
branca), dois ao aroma (mandioca e milho verde), quatro ao sabor (mandio-
ca, sem sabor, adocicado e amargo) e seis a textura (macia, dura, pegajo-
sa, fibrosa, cremosa e farinhenta). Aos nove meses de idade, as variedades
Saracura, BRS Aipim Brasil e BRS Dourada apresentaram tempo médio de
cozimento de 41,6 minutos, valor superior ao maximo considerado adequado
para o consumo, que € de até 30 minutos. A variedade Eucalipto apresentou
tempo de cozimento similar nas trés épocas de colheita, com valor médio
de 21,8 minutos. O tempo de cozimento reduziu significativamente com o
aumento da idade da colheita para as variedades BRS Aipim Brasil, BRS
Dourada e Saracura. Os termos sensoriais “aroma de milho verde”, “sabor
de mandioca”, “sem sabor/aguado” e “pegajosa” nao foram considerados re-
levantes para diferenciar as variedades de mandioca de mesa avaliadas. Os
termos relacionados a cor (“amarela”, “branca” e “creme”) e a textura (“cre-
mosa”, “macia”, “dura”, “fibrosa” e “farinhenta”) foram os mais relevantes para
diferenciar as variedades e essas caracteristicas se alteraram para cada va-
riedade e com a idade de colheita das raizes. O método CATA foi eficiente
para obter as caracteristicas das mandiocas de mesa que sao consideradas
relevantes para o consumidor. Variedades que apresentam menores tempos
de cozimento foram as mais aceitas pelos consumidores. O tempo de cozi-
mento e as caracteristicas sensoriais alteraram com a idade da colheita das

raizes e de forma distinta para cada variedade.

Termos para Indexagao: Manihot esculenta Crantz. Aceitagdo sensorial.
Qualidade culinaria. CATA.
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Cooking time and sensory characteristics
of different cassava varieties

Abstract — Cassava (Manihot esculenta Crantz) is widely cultivated in the
world and is a basic food for millions of people in developing countries. The
culinary quality of sweet cassava is generally assessed by measuring the
cooking time and the texture of the cooked product, characteristics that vary
according to the variety, soil type, plant age, and environmental conditions.
Although sweet cassava can remain in the soil for a long time, as it matures,
the quality of the roots may decline, leading to a lower acceptance by con-
sumers. The objectives of this research were to evaluate the cooking time of
sweet cassava varieties, harvested at different ages, and to apply the Check
All That Apply (CATA) method to obtain the relevant sensory characteristics
toof the consumers. Roots of three varieties of sweet cassava (BRS Aipim
Brasil, BRS Dourada, and Saracura), released or recommended by Embrapa,
and the commercial variety Eucalipto were evaluated. The roots of these va-
rieties were harvested and evaluated at: at 9, 12, and 15 months of age.
The sensory acceptance test was carried out and the Check All That Apply
(CATA) questionnaire was applied, based on a previous list of terms obtained
in three open discussion sessions. A total of sixteen16 terms were selected
to compose the CATA questionnaire, four of which were associated with the
color of the cooked roots (“cream”, “yellow”, “bright” and “white”), two with
their aroma (“‘cassava” and “green corn”), four with taste (“cassava taste”,

no “taste/watery”, “sweet” and “slightly bitter”) and six with the texture (“soft”,
“hard”, “sticky”, “fibrous”, “creamy” and “floury”). At nine months of age, the
Saracura, BRS Aipim Brasil, and BRS Dourada varieties had an average
cooking time of 41.6 minutes, which is higher than the maximum considered
suitable for consumption, which is up to 30 minutes. The Eucalyptus variety
presented similar cooking times at the three harvest ageages, averaging 21.8
minutes. Cooking time is reduced with increasing harvest age for the BRS
Aipim Brasil, BRS Dourada, and Saracura varieties. The sensory terms “green
corn aroma”, “cassava taste”, “no taste/watery” and “sticky” were not consid-
ered relevant to differentiate the cassava varieties. The terms related to color
(“yellow”, “white” and “cream”) and texture (“creamy”, “soft”, “hard”, “fibrous”
and “floury”) were relevant to discriminate the varieties at the three harvest

ages and these characteristics changed with root age and differently for each
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variety. The CATA method was efficient to obtain the characteristics of sweet
cassava that are considered relevant to the consumer. Varieties with shorter
cooking times were the most accepted by consumers. Cooking time and sen-
sory characteristics change with root agerootage differently for each variety.

Index terms: Manihot esculenta Crantz. Sensory acceptance. Culinary qual-
ity. CATA.
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Introducao

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) € amplamente cultivada no mundo
e se constitui em um alimento basico para milhées de pessoas dos paises
em desenvolvimento. O Brasil € o quinto maior produtor mundial, com uma
produgédo de aproximadamente 17,5 milhdes de toneladas em 2019 (FAO,
2020). As regides Norte e Sul sdo as maiores produtoras de mandioca, e,
em 2019, foram responsaveis por 60% da producgéo nacional (IBGE, 2019).

A mandioca de mesa, conhecida também por mandioca mansa, aipim
ou macaxeira, € assim denominada em fungao do baixo teor de compostos
cianogénicos na polpa de suas raizes. A qualidade culinaria da mandioca
de mesa geralmente é determinada medindo-se o tempo de cozimento e
a textura do produto cozido. Tais caracteristicas variam de acordo com a
variedade, tipo de solo, idade da planta e das condigbes ambientais (Ngeve,
2003, Pedri et al., 2018).

Entre as diversas variedades de mandioca cultivadas no Recdncavo
Baiano, a variedade Eucalipto € a mais plantada, e destaca-se pelo baixo
tempo de cozimento e menor deterioracao fisiolégica (Oliveira et al., 2021).
Outras variedades de mandioca com boas caracteristicas agronémicas e
boa qualidade culinaria tém sido langadas ou recomendadas pela Embrapa.
Neste contexto, destacam-se as variedades: BRS Aipim Brasil, categoria pre-
coce com tempo de cozimento variando de 10 a 12 minutos (8 aos 10 meses)
(Fukuda et al., 2000); BRS Dourada, variedade precoce, com alto teor de
carotenoides, recomendada para colheitas entre 8 e 13 meses apds o plantio
(Fukuda et al., 2005); e Saracura, variedade produtiva e recomendada para
aregido de Nossa Senhora das Dores e Lagarto — SE (Carvalho et al., 2007;
Borges et al., 2002).

Embora a mandioca possa permanecer no solo por longos periodos, a
medida que a maturidade avanca pode ocorrer queda na qualidade das
raizes, levando a uma menor aceitacao pelos consumidores. As principais
queixas dos consumidores de mandioca cozida sao em relagdo ao tempo
necessario para cozinhar as raizes e a textura desagradavel apés o cozi-
mento (Beleia et al., 2004). O tempo de cozimento deve ser abaixo de 30
minutos, sendo que tempos entre 10 e 20 minutos s&o considerados os
melhores para a qualidade das raizes cozidas (Beleia et al., 2006).
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Em relagdo a textura, alguns pesquisadores consideram que a massa
deve apresentar-se friavel, ou seja, ser quebradica e facilmente esmagada
apos o seu cozimento (Kouadio et al., 2011). Essa caracteristica pode ser
desejavel quando a mandioca de mesa é utilizada como ingrediente na elabo-
ragao de produtos, tais como puré, escondidinho, salgados, bolos, sopas, etc.
Ja para o consumo da raiz na forma cozida, outras caracteristicas sensoriais
devem ser levadas em consideragéo (Talma et al., 2013).

Uma forma de obter informagdes sobre as caracteristicas relevantes
para a aceitacdo da mandioca cozida, é por meio da aplicagdo do questio-
nario “Check All That Apply”, que pode ser traduzido para o portugués como
“Marque Tudo Que Se Aplique”, e é conhecido como CATA. Trata-se de um
método mais simples, rapido e barato do que os testes descritivos tradicio-
nais e tem o objetivo de entender a maneira como o consumidor descreve um
produto, ndo requerendo, portanto, o treinamento dos julgadores (Dutcosky,
2013).

O método CATA tem sido utilizado na descricao de diferentes matrizes ali-
mentares, porém nao foram reportados na literatura pesquisas que utilizaram
essa metodologia para descrever as caracteristicas sensoriais de variedades
de mandioca de mesa. O uso dessa metodologia em conjunto ao teste de
aceitagao, permite identificar as caracteristicas sensoriais que sao relevantes
para diferenciar as variedades de mandioca de mesa e as que colaboram
para a maior ou menor aceitagdo pelo consumidor.

O objetivo dessa pesquisa foi avaliar o tempo de cozimento de raizes
de mandioca de mesa colhidas com diferentes idades e aplicar o método
CATA para obter as caracteristicas sensoriais que sao relevantes para o
consumidor.

Material e Métodos

Foram avaliadas trés variedades de mandioca de mesa langadas e/ou re-
comendadas pela Embrapa Mandioca e Fruticultura (BRS Aipim Brasil, BRS
Dourada e Saracura) e a variedade Eucalipto, que é a mais plantada e con-
sumida na regido do Recdncavo Baiano. Para o estudo, essas variedades fo-
ram colhidas aos 9, 12 e 15 meses de idade. O experimento foi conduzido no
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delineamento em blocos casualizados com 3 blocos e 25 plantas por parcela,
no esquema fatorial 4 (variedades) x 3 (idades das raizes).

As variedades foram cultivadas nos campos experimentais da Embrapa
Mandioca e Fruticultura em Cruz das Almas, Bahia, que apresenta altitude de
199 m, 12°67’ de latitude sul e 39°15’ de longitude oeste. O clima da regiao
€ designado como tropical quente e umido, Aw a Am, de acordo com a clas-
sificagdo de Kdppen, tendo temperatura média anual de 23,7 °C, umidade
relativa de 82,1% e precipitagdo média de 1.305,2 mm anuais (Agritempo,
2020). O solo da area experimental é classificado como Latossolo Amarelo
distrocoeso argissolico (Santos et al., 2018).

As precipitacdes e temperaturas foram registradas durante a condugéo do
experimento e estdo representadas na Figura 1.
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Figura 1. Precipitacdo e temperatura maxima, minima e média em Cruz das Almas
— Bahia, durante a condugdo do experimento. O plantio e as trés colheitas realizadas
estdo marcados com setas azuis.

A aplicagao do fésforo foi realizada no sulco, no momento do plantio, apli-
cando-se 60 kg ha™' de P,O, sob a forma de superfosfato simples. O Nitrogénio
(30 kg ha'de N, na forma de sulfato de aménio) e o potassio (40 kg ha' de
K,O, na forma de cloreto de potassio) foram aplicados aos 43 dias apds o
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plantio, de acordo com a analise de solo e seguindo as recomendacdes de
Gomes e Silva (2006).

Para a avaliagdo do tempo de cozimento foi utilizado o aparelho de
Mattson (Figura 2) modificado e adaptado por Feniman (2004). O aparelho
tem 12 hastes de 90 g, com uma agulha de 7,5 cm na extremidade a qual
fica em contato com a raiz de mandioca (Figura 2a). O aparelho foi mergulha-
do na agua em ebulicao (Figura 2b) com 12 toletes de raizes descascadas,
medindo 6 cm de comprimento, na proporgédo de 100 g de raizes para 1 litro
de 4gua destilada. Na parte superior da haste, foi feita uma marcacéao de 2
cm (Figura 2c), sendo considerado o tempo de cozimento quando a décima
haste (83%) descia os 2 cm.

WA 1'4

||| |1 —pacoinox
| I_] de90g
il

T

L ="
Marcacgéao de 2,0 cm

“ e )

Figura 2. Aparelho de Mattson modificado utilizado para avaliar o tempo de cozimento
das raizes de mandioca de mesa. Hastes de ago inox e agulha na extremidade em
contato com as raizes (A); aparelho mergulhado na agua aquecida (B); marcagéo de
2 cm na parte superior da haste (C).

Paraarealizacdo dostestes sensoriais, o estudofoiaprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa e registrado sob o numero CAAE: 23109213.9.0000.5556.
Os testes sensoriais foram realizados em cabines individuais e sob luz bran-
ca. Cada consumidor recebeu um pedacgo de mandioca cozida, de aproxima-
damente 30 g, de forma monadica e sequencial no delineamento de blocos
completos, totalizando quatro amostras. Os testes foram realizados por 60
consumidores de mandioca cozida, que avaliaram a aceitacéo global das rai-
zes cozidas usando a escala heddnica de nove pontos.
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Para definir os termos do questionario Check All That Apply (CATA) foram
realizadas trés sessdes de discussdo aberta (focus group), em mesa redon-
da, com um grupo de oito a 10 consumidores em cada sess&o. Durante as
sessodes foram apresentadas as quatro variedades de mandioca que seriam
avaliadas no teste de aceitagao sensorial. Os termos sensoriais que aparece-
ram com maior frequéncia nas trés sessdes foram selecionados para compor
a ficha de avaliacdo (Figura 1). Posteriormente, o questionario CATA foi apli-
cado aos consumidores que realizaram o teste de aceitagdo, com o objetivo
de obter o perfil sensorial das quatro variedades de mandioca e entender
como a idade da raiz pode afetar a percepgao das caracteristicas sensoriais.
Os consumidores provaram cada amostra e escreveram todos os atributos
sensoriais, referentes a cor, aroma, sabor e textura, percebidos durante a
degustacdo. O CATA foi respondido junto do teste de aceitacdo, e os termos
foram apresentados em ordem aleatéria para cada consumidor.

Nome: Idade Sexo Amostra Cabine:
Voce estd recebendo uma amosira de MANDIOCA COZIDA. For favor, observe @ prove a amostra @ marque o quanto vocé gostou fazendo um X na carinha
que melhor reflita o seu julgamento:

,ov"f f e“'
a"‘i\i g i' i" Mf@ff@*f@“ fe’
POOEEEOO

Agora marque todas as palavas gue vocd considera adequadas para descrever essa mandioca, iniciando pela coluna da esguerda

() Corcreme () Saboradocicado

{ ) Coramarela [ ) Saborlevements amargo

{ )}  Corbnlhante L Moleimacia'derrete na boca
{ )} Corbranca { ) Durafirme

{ )} Asoma caraceristco de mandioca () Pepajpsaigrudenta

conda
{ ) Asoma de milho verde {1 Fibrosa

[ ] Sabor caracteristico de mandioca { ) Cremosalpastosa
conda
[ Sabor aguado/sem sabor () SecaFarinhenta

Figura 3. Ficha de avaliagao utilizada no teste sensorial.

Os dados de tempo de cozimento e aceitagdo sensorial foram submetidos
a analise de variancia e para F significativo (p<0,05) procedeu-se o teste de
Tukey a 5% de significancia. Realizou-se também a andlise de correlagao
linear de Pearson entre os dados de aceitagdo sensorial e o tempo de
cozimento.
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As frequéncias de citagdo de cada termo do CATA foram submetidas ao
teste Q de Cochran, a 5% de probabilidade e quando significativo realizou-se
o teste de McNemar a 5% de significancia. Os termos significativos foram
submetidos a analise de correspondéncia, a fim de obter uma representacao
bidimensional da relagao entre as amostras e os termos sensoriais. Todas as
analises estatisticas foram realizadas utilizando os programas Statistica 7.0
(STATSOFT, 2008) € R (R Core Team, 2018).

Resultados e Discussao

Interacdes significativas entre os fatores idade da raiz e variedade foram
observadas para o tempo de cozimento e aceitagado sensorial, o que indica
que tais caracteristicas variaram com a idade da raiz € de maneira distin-
ta para cada variedade. Resultado semelhante foi observado por Pedri et
al. (2018) para o tempo de cozimento, ao avaliar diferentes variedades de
mandioca.

A variedade Eucalipto apresentou tempo de cozimento similar nas trés
épocas de colheita, com valor médio de 21,8 minutos (Tabela 1), sendo infe-
rior ao observado por Talma et al. (2013) para o tempo de cozimento dessa
variedade (26 minutos), colhida aos 11 meses de idade.

Aos nove meses de idade, as variedades Saracura, BRS Aipim Brasil e
BRS Dourada nao diferiram entre si (p>0,05) quanto ao tempo de cozimento,
e tais raizes apresentaram, para essa idade, o tempo médio 41,6 minutos
(Tabela 1), valor superior ao maximo considerado adequado para o consu-
mo, que é de aproximadamente 30 minutos. O tempo de cozimento dessas
variedades reduziu com a idade das raizes, ndo havendo diferenga entre a
colheita realizada aos 12 e 15 meses. Esses resultados diferem daqueles que
vém sendo reportado frequentemente na literatura (LORENZI, 1994; NGEVE,
2003; BELEIA et al., 2004; PEDRI et al., 2018). Entretanto, outros autores
nao observaram uma tendéncia clara, de aumento ou redugéo do tempo de
cozimento, com a idade das raizes. Tran et al. (2021), ao estudarem o tempo
de cozimento de 36 variedades dos oito aos 11 meses de idade ndo observa-
ram uma tendéncia clara, e o menor tempo de cozimento foi para as raizes
colhidas aos nove e 10 meses apods o plantio, e 0 maior, nas raizes colhidas
aos oito e 11 meses. Oliveira e Moraes (2009), avaliando a variedade IAC
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576-70 dos seis aos 12 meses, observaram que o tempo de cozimento aos 9,
10 e 12 foi menor que aos seis e oito meses.

Segundo Oliveira e Moraes (2009), a quantidade de chuva ocorrida nos 10
dias que antecedem a colheita influencia no tempo de cozimento das raizes.
Os autores observaram que quando a quantidade de chuva observada antes
da colheita foi inferior a 40 mm, a 4gua n&o conseguiu penetrar em todas
as células das raizes e promover a geleificagédo total do amido, ocorrendo a
formagao de pequenos pontos brancos no interior das raizes de mandioca
de mesa cozidas. Por outro lado, o acumulado de chuvas superior a 100 mm
leva a uma menor eficiéncia no cozimento das raizes, sendo esse indice um
ponto crucial. No presente estudo, a colheita realizada aos nove meses apre-
sentou quantidade de chuvas, nos 10 dias que antecederam a colheita, bem
menor do que esse valor (1,6 mm) (Figura 1), o que pode ter influenciado no
maior tempo de cozimento para trés das quatro variedades estudadas nessa
idade de colheita (Tabela 1). Nas demais colheitas, a chuva acumulada foi de
76,2 mm aos 12 meses e de 32 mm aos 15 meses (Figura 1), valores bem
superiores aos nove meses e inferiores a 100 mm, o que pode explicar a re-
dugao do tempo de cozimento observada para as raizes que foram colhidas
mais tardiamente.

Tabela 1. Tempo de cozimento (minutos) das raizes de mandioca de mesa, colhidas
aos 9, 12 e 15 meses de idade

Idade (meses) Eucalipto Saracura BRS Aipim Brasil BRS Dourada

9 20,9° 41,8 36,134 46,624
12 22,004 20,88 23,728 34,6%
15 22,5% 24,138 18,128 29,728

Médias seguidas por letras mindsculas iguais nas linhas e mailscula nas colunas nao diferem entre si ao
nivel de 5% de significancia pelo teste Tukey.

A aceitagdo sensorial apresentou correlagdo negativa com o tempo de
cozimento (R=-0,86), indicando que as raizes que apresentaram os menores
tempos de cozimento foram as mais aceitas pelos consumidores.

Houve diferenga entre as quatro variedades quanto a aceitagado sensorial
(Tabela 2), sendo que aos nove meses, a variedade Saracura apresentou a
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menor nota de aceitagdo (5,0), diferindo da variedade Eucalipto, que apre-
sentou nota média de 6,3. Aos 12 meses de idade houve um aumento signi-
ficativo na aceitacado das variedades Saracura e BRS Aipim Brasil, as quais
nao diferiram da variedade Eucalipto e apresentaram nota média de 6,4. Aos
15 meses ndo houve diferencga significativa (p>0,05) entre as quatro varie-
dades quanto as notas médias de aceitagcdo. Nessa idade observa-se que
o tempo de cozimento das quatro variedades foram inferiores a 30 minutos
(Tabela 1), o que pode justificar a aceitagdo semelhante entre elas.

Reis et al. (2021) observaram, para as mesmas variedades, que raizes
colhidas aos 15 meses apresentaram teores de sélidos soluveis, glicosideos
cianogénicos e agucares totais inferiores aos observados nas raizes colhidas
aos 9 meses. Os autores verificaram uma correlagao linear significativa positi-
va entre o tempo de cozimento e tais caracteristicas, indicando que as raizes
com menores teores desses compostos tém menor tempo de cozimento.

Tabela 2. Aceitagdo média' das quatro variedades de mandioca colhidas em trés
idades diferentes

Variedades 9 meses 12 meses 15 meses
BRS Dourada 5,412 1348 5,242,138 5,612,04
Saracura 5,042,208 6,3+1,5%4 5,8+2,0%A
Eucalipto 6,312,024 6,311,912 6,4+1,5%
BRS Aipim Brasil 5,312,148 6,5+1,5% 6,311,724

"Nota média de aceitacéo obtida a partir da escala heddnica de nove pontos. Médias seguidas por letras
iguais, mindsculas na linha e maiusculas na coluna, nao diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo
teste Tukey.

Ao comparar as trés idades, as variedades BRS Dourada e Eucalipto
mantiveram as notas médias semelhantes ao longo dos meses de colhei-
ta, diferentemente do observado para as variedades Saracura e BRS Aipim
Brasil que tiveram uma média de aceitagdo superior quando colhidas aos 12
e 15 meses (Tabela 2).

Dos 16 atributos levantados na sesséo de focus group, os termos “aroma

de milho verde”, “sabor de mandioca”, “sem sabor/aguado” e “pegajosa” nao
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diferenciaram as variedades colhidas nas trés idades. Portanto, essas quatro
caracteristicas foram excluidas da analise de correspondéncia.

A Figura 4 apresenta a andlise de correspondéncia dos dados obtidos
para as raizes colhidas aos 9 meses. As duas primeiras dimensodes explica-
ram 96,2% da inércia total, sendo, portanto, suficientes para discriminar as
quatro variedades. Os termos relacionados a cor das raizes, apdés o cozi-
mento, diferenciam as variedades em relagao a primeira dimensao, sendo a
cor “amarela” associada as raizes das variedades Eucalipto e BRS Dourada,
€ as cores “creme” e “branca” as raizes das variedades BRS Aipim Brasil e
Saracura, respectivamente, posicionadas em lado oposto.
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Figura 4. Representacdo dos termos sensoriais do questionario CATA e dispersao
das amostras de mandioca colhidas aos 9 meses.

Os termos relacionados a textura diferenciam as amostras em relagao a
segunda dimenséo (Figura 4). A variedade Eucalipto foi caracterizada com
os termos “macia” e “cremosa” e foi a mais aceita aos 9 meses (Tabela 2).
Além disso, essa variedade apresentou 0 menor tempo de cozimento (Tabela
1). O termo “dura” foi associado as variedades BRS Dourada e Saracura,
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que apresentaram tempo de cozimento acima de 40 minutos nesta idade
de colheita (Tabela 1). A Saracura foi também caracterizada pelo termo
“farinhenta” aos 9 meses (Tabela 2). Os demais termos n&o foram relevantes
para discriminar as variedades colhidas aos 9 meses.

Aos 12 meses de idade, as duas primeiras dimensdes explicaram 89,6%
da inércia total e € possivel observar mudangas nas caracteristicas das rai-
zes, percebidas pelos consumidores (Figura 5). As raizes das variedades
BRS Dourada e Eucalipto mantiveram-se localizadas a direita do grafico, e a
“cor amarela” foi novamente associada a essas duas variedades. A variedade
Eucalipto foi associada, também, aos termos “macia” e “cremosa”, enquan-
to a variedade BRS Dourada aos termos “dura”, “farinhenta” e “fibrosa”. A
Saracura foi associada aos termos “dura” e “cor branca”, enquanto a BRS
Aipim Brasil aos termos “creme”, “cremosa” e “macia”. Os demais termos nao
foram relevantes para discriminar as variedades aos 12 meses de idade.
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Figura 5. Representagdo dos termos sensoriais do questionario CATA e dispersao
das amostras de mandioca colhidas aos 12 meses.

Aos 12 meses, a Saracura e a BRS Aipim Brasil tiveram um aumento na
aceitagcao em relagéo aos nove meses (Tabela 2) e foram associadas a termos
diferentes nessa idade. Para a Saracura, a auséncia do termo “farinhenta” pode
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ter influenciado positivamente na sua aceitagao, enquanto para a BRS Aipim
Brasil a maior aceitagao pode ter ocorrido devido a presenga dos termos “cre-
mosa” e “macia”’. Ao comparar as quatro variedades colhidas aos 12 meses, a
BRS Dourada recebeu a menor nota de aceitagcdo, o que indica que os termos
“farinhenta” e “fibrosa” podem ter influenciado negativamente nessa nota.

Aos 15 meses, as duas primeiras dimensdes explicaram 95,1% da inércia
(Figura 6) e assim como aos 9 e 12 meses, a cor da polpa foi a caracteristica
responsavel pela diferenciagdo das variedades BRS Dourada e Eucalipto (am-
bas de cor amarela), das variedades Saracura (branca) e BRS Aipim Brasil
(creme). Diferente das outras idades de colheita, aos 15 meses de idade, os
termos “adocicado”, “levemente amargo” e “aspecto brilhante” foram significa-
tivos para diferenciar as variedades. As raizes das variedades BRS Dourada e
Eucalipto apresentaram as caracteristicas “macia”, “aspecto brilhante” e “cre-
mosa”, e mantiveram as notas de aceitagdo semelhantes em todos os tempos
(Tabela 2).
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Figura 6. Representacéo dos termos sensoriais do questionario CATA e dispersao
das amostras de mandioca colhidas aos 15 meses.
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O termo “dura” foi associado a variedade Saracura nas trés idades de co-
Iheita e aos 15 meses essa variedade apresentou “sabor adocicado” e nova-
mente o termo “farinhenta” (Figura 6), caracteristica que pode ter colaborado
para a sua menor aceitagao aos 9 e 15 meses (Tabela 2 e Figura 2).

A BRS Aipim Brasil, colhida aos 15 meses, apresentou o sabor “levemente
amargo” e textura “macia” e “cremosa” (Figura 6). Essa variedade apresentou
aceitacao semelhante aos 12 e 15 meses de idade (Tabela 2).

Observa-se pelos resultados apresentados que os termos relacionados a
textura foram relevantes para discriminar as variedades, nas trés idades de
colheita. Caracteristicas como “cremosa” e “macia” podem estar associadas
a maior aceitagdo das raizes de mandioca, enquanto “farinhenta”, “dura” e
“fibrosa” a menor aceitagdo. Em pesquisas realizadas por Franck et al. (2011)
e Padonou et al. (2005), com avaliadores treinados, a textura e o sabor das
raizes foram considerados os atributos mais importantes para descreverem a
qualidade das raizes cozidas, porém nao foram realizados testes sensoriais
de aceitacdo e CATA, o que nao permite a comparagao direta com os resulta-
dos apresentados neste estudo.

Esses resultados indicam que o método CATA foi eficiente para discrimi-
nar as variedades de mandioca de mesa avaliadas neste estudo e que as
caracteristicas sensoriais se alteram com a idade da raiz e de forma distinta
para cada variedade. O mesmo foi observado para o tempo de cozimento,
reforcando, portanto, a importancia de se definir a idade ideal de colheita
para cada variedade de mandioca, a fim de obter uma raiz cozida de melhor
qualidade.

Conclusoes

O método CATA foi eficiente para obter as caracteristicas sensoriais das
variedades de mandioca de mesa que sao relevantes para o consumidor.

Variedades que apresentam menores tempos de cozimento sao as mais
aceitas pelos consumidores.

O tempo de cozimento e as caracteristicas sensoriais alteram com a idade
da colheita das raizes e de forma distinta para cada variedade.
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