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AVALIAÇÃO DA ACEITAÇÃO  DE “CHIPS” DE MANDIOCA1
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1 – INTRODUÇÃO
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Matéria-prima
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2.2 – Preparo dos “chips” de mandioca
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2.3 – Composição centesimal
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2.4 –  Pré-tratamentos

2.4.1 – Fermentação
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2.4.2 – Cozimento
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2.4.3 – Cozimento + secagem parcial
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2.5 – Análise sensorial
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2.6 – Análise estatística
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Composição centesimal e fibras na mandioca
in natura.
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NOME:                                                                                                DATA:  
 
1. Você está recebendo uma amostra codificada                  de mandioca "chips". Prove  a amostra e avalie 
o quanto você gostou ou desgostou utilizando a escala abaixo. 
  Gostei muito  
  Gostei moderadamente  
  Gostei ligeiramente  
  Nem gostei/nem desgostei  
  Desgostei ligeiramente  
  Desgostei moderadamente  
  Desgostei muito  
 
2. Informe o que você mais (+)  gostou ou  menos (-)  gostou  na amostra:  
��������:__________________________________________________________________________ 
-�������:__________________________________________________________________________ 
 

 
 
NOME:                                                                                                DATA: 
 
1. Você está recebendo seis amostras codificadas de mandioca "chips". Avalie as amostras utilizando a 
escala abaixo e indique o quanto você gostou ou desgostou da aparência de cada amostra. 
 �. Gostei muito  
 �� Gostei moderadamente  
 �� Gostei ligeiramente  
 �: Nem gostei/nem desgostei  
 �. Desgostei ligeiramente  
 �. Desgostei moderadamente  
 � Desgostei muito  
 AMOSTRA N.º VALOR  
    
    
    
    
    
    
 
2. COMENTÁRIOS: 
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��� �������

Umidade  (g/100g) 58,15±0,72 57,6±1,09 

Amido (g/100g ) b.s. 74,8±0,1 77,6±0,2 

Proteína  (N×6,25) % b.s. 2,7±0,1 3,2±0,0 

Açúcares totais (g/100g) b.s. 2,9±0,3 4,8±0,3 

Açúcares redutores (g/100g) b.s. 0,8±0,0 0,5±0,1 

Acidez (mL NaOH 1N/100g) b.s. 4,2±0,0 4,0±0,1 

Amilose (g/100g ) b.s. 17,64(2) 17,23(2) 

Lipídeos (g/100g) b.s. 0,87±0,57 0,91±0,02 

Matéria seca (g/100g) b.s. 44,86±0,72 45,78±1,09 

ADF (celulose e lignina) % b.s. 2,87±0,01 2,66±0,02 

Celulose (% b.s.) 2,10±0,01 2,04(2) 

Lignina (% b.s) 0,76±0,03 1,13±0,07 
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3.2 – Lipídios em “chips” de mandioca.
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3.3 – Aceitação sensorial dos “chips” de mandioca.
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Controle (sem tratamento) 26,0±0,28a 23,15±0,23a 

Cozimento (1 min.) + Secagem parcial 28,12±0,08a 18,36±0,62a 

Cozimento (3 min.) + Secagem parcial 29,88±0,32a 18,54±0,32a 

Cozimento (5 min.) + Secagem parcial 25,19±0,32a 23,71±0,31a 

Cozimento (8 min.) l 34,90±0,12b 44,36±0,21b 

Fermentação 8h 26,13±0,47a 20,30±0,07a 
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Pré-tratamentos 
IAC Mantiqueira IAC 576.70 IAC Mantiqueira IAC 576.70 

Controle  4,9 a 5,4 a  4,5 a, b 5,6 a  

1 minuto cozimento + 
secagem parcial(2) 5,3 a  6,0 a  5,1 a  5,5 a 

3 minutos cozimento + 
secagem parcial(2) 5,4 a  6,3 a  5,5 a  5,3 a  

5 minutos cozimento + 
secagem parcial(2) 4,9 a  6,1 a 4,6 a, b  4,8 a, b  

8 minutos cozimento(3)  5,0 a  6,0 a  3,7 b 3,8 b 

8 horas fermentação(4) 3,2 b 3,0 b  4,9 a 3,8 b 
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