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 INTRODUÇÃO 

 A mandioca está presente em todos os estados brasileiros e apresenta uma série 

de vantagens em relação a outras culturas como, por exemplo, a fácil propagação e a 

tolerância a longos períodos de estiagem (Cagnon et al., 2002). 

 Uma das demandas da utilização da mandioca é a forma de palito, pois pode 

substitui a batata inglesa, com a vantagem de ser produzida em qualquer parte do país, a 

custos mais reduzidos, além de ser bastante apreciada como tira gosto. Para esse tipo de 

utilização, o mercado exige variedades com características específicas, tais como, textura 

adequada ao corte para não danificar a máquina, capacidade de fritar sem cozinhar, resistência 

à deterioração pós-colheita, sabor e aspecto agradável e crocante (Fukuda, 2004). 

 Considerando que a realização de teste de aceitação, utilizando-se uma escala 

hedônica, pode medir com certa segurança, o grau de gostar e a aceitação de um produto, é 

possível obter, por meio dos resultados desses testes, uma indicação do produto ou produtos 

que deverão receber maior atenção, dada a possibilidade de virem a se tornar sucessos 

comerciais (Grizotto & Menezes, 2003). 

 O processo tradicional de produção de palito de mandioca, inclue as etapas de  

descascamento, corte, cozimento e congelamento da raiz. O objetivo deste trabalho foi avaliar 

a aceitação de palitos de aipim elaborados com diferentes variedades cultivadas no sistema 

orgânico, preparados sem a etapa do cozimento. 

 

 MATERIAL E MÉTODOS 

Foram utilizadas oito variedades de mandioca (Tabela 1), as quais foram 

colhidas e processadas no mesmo dia, aos 12 meses de plantio, nos campos experimentais em 

Conceição do Almeida-BA. A matéria-prima foi lavada, descascada, sanitizada, cortada em 



palitos de largura média de 1 cm e altura média de 7 cm e congeladas. Posteriormente, foram 

fritas diretamente em óleo de canola (160°C), drenadas e salgadas a 2%. 

A avaliação sensorial foi feita por 50 provadores, utilizando-se teste de 

aceitabilidade em escala verbal e numérica de sete pontos (variando de desgostei muito = 1 a 

gostei muito = 7). As amostras foram codificadas e servidas aleatoriamente (Ferreira et al., 

2000) e analisados os seguintes atributos: aparência, cor, aroma, textura, sabor e residual de 

gordura. 

 

Tabela 1- Origem e característica das variedades utilizadas para a produção dos palitos de 
aipim 

Variedade Origem Cor da polpa 
Aipim do Sul Local Branca 
Aipim Rosa Embrapa1 Branca 
Cacauzinho Local Creme 
Casca Roxa Local Branca 
Dourada Embrapa1 Amarela 
Eucalipto Local Amarela 
Paraná Introduzida Branca 
Saracura Local Branca 

1 Variedade proveniente do Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa Mandioca e 
Fruticultura Tropical 

 

O experimento foi realizado no delineamento de blocos casualizados, no qual 

cada provador constituiu uma repetição. Para a comparação entre as médias utilizou-se o teste 

de Tukey a 5% de probabilidade (Pimentel Gomes, 2000). 

 

- RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Dentre os atributos avaliados, a textura foi a característica menos apreciada 

(média 4,79), no entanto, a variedade Saracura destacou-se das demais (Tabela 2). A textura 

dura também foi considerada como o principal problema por Grizotto e Menezes (2003) na 

tecnologia de fabricação dos “chips” de mandioca. 

Verificando os resultados para a aparência, observa-se que destacaram-se as 

variedades Dourada (5,08), Eucalipto (5,36) e Cacauzinho (5,40), embora só tenham diferido 

estatisticamente das variedades Saracura e Casca Roxa, ambas com média 4,04, que foram 

menos apreciadas. 

Em termos de cor, o palito elaborado com a variedade Dourada destacou-se 

entre as demais, embora estatisticamente as diferenças não tenham diferido significativamente 



das variedades Eucalipto, Cacauzinho, Aipim do Sul e Aipim Rosa. Para o aroma, os 

julgadores não perceberam diferenças significativas entre os palitos dos diferentes materiais. 

 

Tabela 2- Avaliação de palitos de aipim elaborados com diferentes variedades 

Tratamento Aparência Cor Aroma Textura Sabor Residual 
Gordura 

Dourada 5,08 a 5,63 a 4,83 a 4,30 b 4,81 ab 4,69 b 
Saracura 4,04 b 4,00 c 5,18 a 5,48 a 5,20 ab 5,38 ab 
Eucalipto 5,36 a 5,46 ab 4,76 a 5,02 ab 4,68 ab 5,04 ab 
Cacauzinho 5,40 a 5,44 ab 5,36 a 4,84 ab 5,18 ab 5,42 ab 
Aipim do Sul 4,95 ab 4,85 abc 5,22 a 5,22 ab 5,46 a 5,83 a 
Paraná 4,42 ab 4,66 bc 5,28 a 4,26 b 4,40 b 5,16 ab 
Aipim Rosa 4,84 ab 4,84 abc 5,06 a 4,48 ab 4,58 ab 5,30 ab 
Casca Roxa 4,04 b 4,58 bc 4,90 a 4,78 ab 5,00 ab 5,48 ab 
CV 34,88 31,41 30,51 35,83 33,56 29,30 
Média 4,81** 4,93** 5,07ns 4,79** 4,91* 5,28* 
As letras minúsculas iguais indicam não haver diferença significativa entre os números, ao nível de 5% de 
probabilidade, pelo teste de TUKEY. ns – não significativa, * significativa. 

 

Cereda e colaboradores (1990) estudaram a cultivar Pioneira na produção de 

palitos obtidos de raízes colhidas aos 12 e 24 meses, e processados por meio dos seguintes 

tratamentos: fritura direta, branqueamento e fritura ou cozimento e fritura. Os autores 

observaram que de uma forma global, a época de colheita das raízes demonstrou ter influência 

apenas no atributo dureza, não tendo sido evidenciada nenhuma diferença significativa, tanto 

em relação aos tratamentos quanto à idade das raízes para o sabor, cor e aparência geral do 

produto. No estudo realizado por Fukuda (2005), a variedade BRS Dourada destacou-se para 

o consumo sob a forma de palito, sem cozimento. 

O sabor do palito do Aipim do Sul superou os das demais variedades, mas não 

diferiu significativamente das variedades Saracura, Cacauzinho, Eucalipto, Casca Roxa, 

Dourada e Aipim Rosa (Tabela 2). De forma geral, o sabor foi o segundo atributo mais 

apreciado pelos julgadores. O residual de gordura foi menos percebido nas variedades Aipim 

do Sul, Casca Roxa e Cacauzinho (Tabela 2) e foi o atributo que obteve melhor aceitação no 

teste sensorial. 

De forma geral, os palitos elaborados com as variedades Eucalipto, 

Cacauzinho, Aipim do Sul e Aipim Rosa alcançaram as maiores médias considerando-se 

todos os atributos. 

 

 



CONCLUSÕES 

 Os resultados obtidos mostram que dentre as variedades de aipim estudadas, 

existem variedades com maior aptidão para a produção de palitos com boa aceitação 

sensorial. 

 Devido à remoção da etapa de branqueamento sugere-se a avaliação do teor de 

cianeto dos produtos, pois a mandioca submetida à fritura direta, como chips e palitos, 

apresentam alta retenção de compostos cianogênicos (Vitrac et al., 2000; Cereda et al., 1990). 
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