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Distribution de la teneur en amidon (%)

Nbre d'obs.
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1991, 559 clones, Moyenne 84.1%, Min 71,0%, Max 93.0%, Ecart type 4.2
[ 1993, 521 clones, Moyenne 81.9%, Min 6804 m\gz.o%, Ecart type 4.8
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Distribution de la teneur en cyanure (mg/Kg de MS)
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17.00 592.26 1167.52

304.63 879.89

1991, 563 clones, Moyenne 315, Minimum 17, Maximum 4126, Ecart type 418
X 1993, 520 clones, Moyenne 401, Minimum 17, Maximum 3344, Ecart type 501

Correlation teneur en cyanure (mg/Kg de MS)
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Distribution de la Teneur en amylose (%)

500 clones, Moyenne 22.3, Minimum 15.3, Maximum 28.8, Ecart type 2.2

Recolte 1991, analyse colorimetrique.

Nbre d'obs.

Profils viscoamylographiques de suspensions d'amidon (5%)

Viscosite (centipoises)

3468.56 4043.82




Corrélation entre la teneur en cyanure et les propriétés fonctionnelles des amidons

Mise en place d’une étude
approfondie sur la diversité de
composition et des propriétés

fonctionnelles du manioc

Low Cyanogen High Cyanogen Significant
Group Group Difference’ (P =)

1991 1993 1991 1993 1991 1993

Total cyanogens 13 2 461 692.2
(mg/kg fresh basis)

Amylose (%)
GT (°C)

Max. viscosity (BU) 478
ma

Visc. at 90°C (BU) 313
[Veal

Visc. after 20 min. at 90°C 204
(BU) [Vsarol

Visc. at 50°C after cooling 355
(BU) [Vso]

Ease of cooking (min) 102 82
Gel instability (BU) 2769 269
Gelif. index (BU) 1587 154

m Evaluations sur le parenchyme frais
m Préparation de farines lyophilisées
i Extraction d’amidon

Ease of cooking = time to V,,, - time to gelatinization
Gel instability = VeVsozo
Gelification index = Vag-Vaazo

* Student's comparison t-test

Choix de clones représentatifs de

la diversité mondiale Caractérisation de la pulpe

@ Environ 120 clones, représentatifs des distributions de la ‘core

collection’. m Racines fraiches
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Caractéristiques des
farines

Nombre
de clones

Couleur farine

111

60

60

60

Matiere séche (%)

Fibres (%)

60

Amidon (%)

Cendres (%)

60

Azote total (%)

Cyanures totaux (mg/kg de MS)

Sucres totaux (%)

Sucres réducteurs (%)

Saccharose (%)

Glucose (%)

Fructose (%)

Acide Oxalique (%)

Acide citrique (%)

Nora dobs,

Nore dobe.

Distribution de la teneur en amylose (%)

Gonflement

Nore dobs.
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s6.2020 580283 507648 615009 632372 54,973
s7.1602 585965 605328 62.3691 641054

Viscosite (Centipoises)

Viscoamilogrammes (5% amidon)

Wore Gobs.

Temperature dempesage

Nore dobe.

o
825 4290 4755 5220 5685 61.50

. 1
6130 6195 6262 6328 6394 G460 6526 6592 6658 67.26 679

Viscosite finale (RVU)

Nore dobs.

6615 7080 7545 8010 8475

0
27620 33831 40082 46253 52464

675 54885 71097 77.908 83519 8973

Caractéristiques de amidons
de manioc

Nombre

Moyenne

Minimum | Maximum

Amylose (%)

AH (J/g)

TG Onset (°C)

Clarté (%)

Solubilité

Gonflement

Fraction du volume dispersé ¢

Température d'empesage (5%) (°C)

(5%) (RVU)

Température Vmax (5%) (°C)

Viscosité finale (5%) (RVU)




Effet de la teneur en cyanure de la racine sur les
propriétés fonctionnelles de ’'amidon de manioc
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Corrélations teneur en MS
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Conclusions

1 Grande diversité de composition du manioc

1 Dispersion importante — influence des conditions
edapho-climatiques.

1 Corrélation entre la teneur en cyanure le

gonflement de | amidon et la clarté des gels.
1 Corrélations entre MS, Fibres, amidon, sucres

1 Préférences des consommateurs ou des
industriels pour certaines variétés.

| Lien variétés - usages



