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Introducao

A mandioca (Manihot esculenta) € um dos principais

alimentos consumidos em paises em desenvolvimento
iIncluindo o Brasil. Da mandioca obtemos uma variedade de
produtos, principalmente a farinha. Esse tubéerculo € rico em
carboidrato, mas pobre em nutrientes como proteina e
aminoacidos. Para enriquecer a dieta com desenvolvimento

de sabor, aroma, textura e tambéem para aumentar seu valor

Figura 1 — Mandioca fermentada, bolinha de chuva, geladinho e

nutricional é utilizado a tecnologia da fermentacao. ) .
preparacao dos alimentos.
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Metodologia

Preparamos a fermentacao da mandioca utilizando varios

o

m Bolinha de chuva mGeladinho

microbianos (fermento Tapai, NKL, Indonesia). A partir da
massa de mandioca fermentada, preparamos dois
alimentos, bolinha de chuva e geladinho para ser

Figura 2 — Resultados de escala hedbnicas para teste de aceitacao de
aparéncia, textura e de sabor dos alimentos.

aproveitada (Figura 1). Aplicou-se um teste de aceitacao
gue Inclui a aparéncia e o sabor de alimentos, com 91
provadores (alunos) do Instituto Federal de Goias (IFG),
campus Aparecida de Goiania. Foram utilizadas fichas com
escala hedOnicas com nove categorias: (1) desgostel
muitissimo, (2) desgostei muito, (3)

moderadamente, (4) desgostei ligeiramente,

desgostel
(5) nem

Os resultados mostraram que as aparéncias e os sabores
dos dois alimentos foram classificados entre os termos

hedonicos “gostei moderadamente”, “gostei muito” e “gostel
muitissimo” (Figura 2).

Conclusao

gostei/nem desgostel, (6) gostei ligeiramente, (7) gostel
moderadamente, (8) gostel muito e (9) gostei muitissimo
para provar a textura, o sabor e a aparéncia dos alimentos.

Pode-se concluir que os alimentos preparados a partir da

massa de mandioca fermentada sao excelentes

alternativas de aproveitamento desse tubérculo.
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