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1. INTRODUÇÃO 

A determinação da matéria seca em material vegetal tem importância na ana- 
lise de crescimento (9) e, principalmente, no preparo de amostras para análise qui- 

mica (13, 16). Dentre os diversos métodos de determinação, a secagem a 105ºC, até 
peso constante (1, 13), e/ou a 70-80°C, durante 48 horas, são os mais usados (13). No 
entanto, no preparo de amostras para análises dos carboidratos solúveis, essa de- 
terminação é feita a 50-75°C (5, 6, 8, 10, 14, 15) e tem por finalidade básica inativar 

as enzimas (10) e facilitar o manuseio das amostras (17). Em estudos realizados 
com mandioca, a determinacao da matéria seca é feita a temperatura de 55 a 

110°C (3, 4, 11, 12, 17, 18, 19), por tempo varidvel, dependendo da finalidade, para 
efetuar a análise quimica ou para expressar o ganho de matéria seca por érea. 

Diante dessa amplitude de temperatura e tempo de secagem, fez-se esta pes- 
quisa, objetivando, com isso, divisar o melhor método de determinacao de matéria 

seca nas raizes tuberosas de mandioca, para minimizar as alterações nos seus car- 
boidratos constituintes. 
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2. MATERIAL E MÉTODOS 

As raizes foram obtidas num campo de produção comercial de mandioca da 
variedade «Cacau», com 18 meses. Após terem sido arrancadas, as raízes foram la- 
vadas em água corrente e enxugadas com toalhas. De cada raiz foram tiradas fa- 

tias (corte transversal) com 1 cm de largura, aproximadamente, da região proxi- 
mal, mediana e distal (18). As fatias foram seccionadas em cubinhos de aproxima- 

damente 1 cm de aresta, ou menores, e colocadas em bandeja plastica. Após ho- 
mogeneizacao, esses cubinhos foram colocados em placas de Petri, de vidro, lim- 

pas, secas e taradas. As placas de Petri, aproximadamente com 40g de matéria 

fresca, foram postas para secar em duas estufas de circulacao forcada, do mesmo 
modelo e marca, com temperaturas reguladas para 75 e 105°C (= 5°), respectiva- 

mente. 
A intervalos de 2 horas, após as primeiras 4 horas de secagem, 6 placas de ca- 

da estufa, ainda quentes, foram pesadas em balanca eletrénica tipo «topload», 

com precisao de 0,01 g. Os resultados obtidos foram analisados segundo o delinea- 

mento inteiramente casualizado, no esquema fatorial em que os tratamentos fo- 

ram temperatura (2) e tempo de secagem (5), em repeticoes. 
Na andlise quimica utilizaram-se: (1) cubinhos secados a 75°C, durante 8 ho- 

ras; (2) cubinhos secados a 105°C, durante 4 horas, e (3) um tratamento constitui- 
do de pré-secagem de 4 horas a 75°C mais 4 horas a 105°C. Logo após as pesagens 
os cubos foram transferidos para um moinho «Wiley-Thomas», modelo interme- 
diário, com peneira n.º 40, e o material triturado foi acondicionado em frascos de 
«Wheaton», até a análise dos carboidratos soluveis (16, 17) e dos carboidratos áci- 
do-digeriveis (15). 

3. RESULTADOS E DISCUSSAQ 

Os valores médios da porcentagem de matéria seca nas raizes encontram-se 
no Quadro 1. A análise de variancia revelou diferencas significativas entre tempe- 

ratura e tempo de secagem, ao nivel de 1%. Entre temperaturas, dentro de ca- 

da tempo, não se verificaram diferencas significativas para tempo de secagem aci- 
ma de 8 horas. Entre os tempos, dentro de cada temperatura, não foram verifica- 

das diferencas significativas para a temperatura de 105°C. Noutras palavras, a se- 

cagem feita a 105°C foi suficiente a partir de 4 horas, e a 75°C a constancia de peso 

somente foi alcancada depois de 8 horas de secagem. 

QUADRO 1 - Valores médios da porcentagem da matéria seca de 
raizes tuberosas de mandioca, determinada a 75 e 
a 105°C, en diversos tempos de secagem 

Matéria seca Matéria seca Tempo de seca- gem (en horas)  POT_  Secagem por secagem 

4 46,92 42,62 
6 44,95 42,16 
8 43,78 42,86 

10 43,98 43,30 
12 43,54 42,75 
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Nessas condições, verificou-se também que o material não era higroscopico e 
que não aumentou de peso mesmo em umidade relativa do ar acima de 90%, 

quando conservado na placa de Petri tampada. Dessa forma, dispensa-se o uso de 
dessecadores para estocagem das amostras, que podem ser guardadas, ap6s tritu- 

radas, em frascos de «Wheaton» com tampa de pressao, até que se facam as anali- 

ses. 
No Quadro 2 encontram-se os valores médios de carboidratos solúveis totais 

(CST), acucares redutores (AR), açúcares nao redutores (ANR) e carboidratos áci- 

do-digeriveis (CAD), em 100 g de matéria fresca de raizes tuberosas da mandioca 

submetida aos trés tratamentos de secagem citados. 
A análise de variância mostrou valor de F significativo, mesmo a 1% de proba- 

bilidade, para CST, AR e ANR, para os diversos tratamentos. Verificou-se tam- 

bém que os valores de CAD não variaram, mesmo quando aumentada a probabi- 
lidade de erro para 0,01. Comparadas as médias pelo teste de Tukey (P < 0,05) (7), 
verificou-se que os tratamentos diferiram significativamente para CST. Para AR e 
ANR, a secagem a 75°C, durante 8 horas, mostrou valores mais altos que os de- 

mais. Teoricamente, tais resultados eram esperados, uma vez que a condensacao 
de agucares com aminodcidos e proteinas ja é assunto bastante conhecido, tendo 

sido estudado primeiramente por Maillard, em 1912 (2). Sabendo que somente os 
carboidratos com grupamento carbonila livre se combinam com aminoacidos, era 

de esperar, realmente, uma diferenca maior entre os carboidratos soliveis reduto- 

res (AR), pois o que acontece quando a mandioca é secada a altas temperaturas 

(105 + 5°C) nada mais é que a reacao de Maillard (condensacao de melanoidina). 
Sabe-se que açúcares redutores combinam-se facilmente com aminodcidos e 
peptidios, com condensação de aldol, para formar, primeiro, uma base de Schiff e, 

depois, uma glicosamina N-substituida. Na segunda fase haveria um rearranjo de 

Amadori, seguido da degradagao de Strecker, com a formacéo de produtos colori- 

dos. Estudo minucioso desse processo foi conduzido por BRAVERMAN (2). 

4. RESUMO E CONCLUSOES 

Há vérios métodos para a determinacao da matéria seca de produtos vegetais. 

Entretanto, muitos não podem ser aplicados em mandioca, uma vez que usam 
tempos demasiadamente longos ou temperaturas muito elevadas. Nesses dois 

casos, após a suposta determinação da matéria seca, a amostra ficaria impresta- 

vel, pelo menos para posteriores determinacées de carboidratos solúveis e/ou ami- 

nodcidos livres. 
O corte da amostra em cubinhos proporcionou secagem mais rapida e menor 

escurecimento, além de evitar o cozimento — fenémeno muito observado quando 
se faz a secagem de ralados de mandioca — com conseqiiente formacao de beiju. 

Conclui-se, portanto, que a determinacdo da matéria seca em raizes de man- 

dioca pode ser feita a 75°C, por um minimo de 8 horas, em estufa com ventilação 

forcada, usando amostras cortadas em cubinhos (méximo de 1 cm de aresta), pe- 

sando menos de 40 gramas, em placa de Petri de 15 cm g(aproximadamente 4,5 
cm?2 por grama de cubinhos). 

5. SUMMARY 

Various techniques for dry matter content determination in fresh cassava 

roots were compared and discussed. The best results were obtained with samples 

cut in small cubes (c. a. 1 cm edge); placed in Petri dishes 4.5 cm?2/g), and dried at 
75°C for 8 hours, in a forced air oven. Higher temperatures favored non-enzymatic
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browning with consequent decrease in reducing sugars and free amino acids (Mail- 

lard reaction) content. 
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