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CULTIVARES DE MANDIOCA DE MESA
DA AMAZONIA ORIENTAL

Eloisa Maria Ramos Cardoso’

No Brasil, o volume consumido dos diferentes produtos obtidos da man-
dioca € variavel com a regido geografica, havendo predominancia de uns produtos
sobre outros. Na Regido Norte, estima-se que acima de 90% das raizes seja utili-
zada na producdo da farinha de mesa (Cardoso & Motta, 1994). A mandioca brava
da qual se obtém a farinha de mesa é mais plantada que a mandioca mansa, tam-
bém conhecida como macaxeira ou aipim, que apresenta teores de HCN nas raizes
abaixo de 50 mg/kg de peso fresco (Bolhuis, 1954). Embora nas cultivares bravas
O teor cianogénico seja alto, o que inviabiliza o interesse econdmico para comerci-
alizagao “in natura”, as técnicas utilizadas no processamento como cocgao e se-
cagem, entre outras, provocam a liberacao do acido cianidrico (HCN), permitindo
sua utilizacao na alimentacdo humana e animal.

A dificuldade de conservar as raizes apds a colheita, por serem altamen-
te pereciveis, limita seu uso as primeiras 48 horas, o que prejudica sua comerciali-
zacao em grande volume. Este aspecto, associado a tradicdo de uso da mandioca
para fabricacdo da farinha, tem dificultado a expansdo das &reas com cultivares
mansas que, embora ainda restrito, € um mercado exigente com relacdo a qualida-
de das raizes. Segundo Wheafley (1991), as variedades selecionadas para atender
o mercado de raiz fresca devem apresentar entre outros atributos, baixo teor de
acido cianidrico (HCN), cozimento rapido, boa palatibilidade e auséncia de fibras na
massa cozida.

As instituicOes de pesquisa que trabalham com melhoramento da mandi-
oca no Brasil tém procurado desenvolver germoplasma com caracteristicas de inte-
resse para atender as diferentes formas de aproveitamento das raizes, diferencian-
do as cultivares para mesa e para a agroindudstria.

As cultivares de mesa do Banco de Germoplasma de Mandioca da
Amazbnia Oriental foram previamente avaliadas e selecionadas as dez melhores
que passaram a compor o presente trabalho, que estd sendo desenvolvido no
Campo Experimental de Belém, em condicdes ambientais do trépico dmido, que se
caracteriza por apresentar elevada temperatura e umidade do ar, precipitagao plu-
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viométrica abundante na maioria dos meses, e baixa radiacdo solar, tendo sido
registrado no periodo de 1967-1994, temperatura média de 26,3°C, umidade rela-
tiva do ar 83%, precipitacdo anual em torno de 2.900mm e 23:00h de insolacao
(Cardoso et al., 1999).

Neste trabalho estdo sendo avaliadas experimentalmente as caracteristi-
cas agrondmicas e culindrias das cultivares de mesa CPATU 265, CPATU 063,
CPATU 237, CPATU 006, CPATU 195, CPATU 212, CPATU 276, CPATU 290,
CPATU 013, CPATU 059 plantadas em &rea de Latossolo Amarelo textura média,
utilizando-se o delineamento de blocos ao acaso com dez tratamentos e trés repe-
ticdes. Para conhecer o potencial agrondmico deste grupo de cultivares, estdo
sendo avaliadas a producdo da raiz e a parte aérea e o teor de amido nas raizes
em plantas colhidas com 8 e 11 meses de idade. O teor de amido foi determinado
pelo método da Balanca Hidrostatica, proposto por Grossman & Freitas (1950).

A qualidade da massa cozida é um importante indicador a ser considera-
do na selecdo de cultivares de mesa, sendo determinada por um grupo de caracte-
risticas qualitativas que orienta a selecao para aguelas que nao apresentam a mas-
sa encarog¢ada, pegajosa e ndo plastica (Pereira et al,1985). Outros parametros
qualitativos complementares também considerados na selecdo segundo Fukuda &
Borges (1988) sao: sabor, palatibilidade e teor de fibra.

Os parametros de qualidade das raizes para uso na culindria como tempo
de cozimento da massa, textura, plasticidade e pegajosidade, foram avaliados se-
guindo a metodologia proposta por Pereira et al. (1985), na qual trés raizes intei-
ras de plantas uteis, com oito meses de idade, foram amostradas. Ap6s a lavagem
e secagem das raizes tomou-se 100g do cilindro central correspondente a parte
mediana da raiz, sem a pelicula suberosa e o coértex (casca) de cada cultivar que
foram colocadas em dagua fervente e iniciado a contagem do tempo de cozimento
das raizes. Esta fase foi considerada concluida, quando as amostras apresentavam
pouca resisténcia a penetragdo do garfo. Concluido o tempo de cozimento, foi
aplicada a escala que considera o tempo de até 10 minutos como cozimento Oti-
mo; 11 a 20 minutos, cozimento bom; 21 a 30 minutos, cozimento regular.

Em seguida, cada amostra foi colocada em um recipiente e amassada
com um garfo durante 30 vezes consecutivas seguidas de mais 30 amassadas,
desta vez, com os dedos pressionando a massa contra a palma da mao para mol-
da-la na forma de biscoito. Concluido o preparo das amostras foi iniciada a avalia-
cao quanto a textura, plasticidade, pegajosidade, sabor, palatibilidade e presenca
de fibras, utilizando a escala de notas proposta por Fukuda & Borges (1988), que
considera: Textura 1- fina-sem encarocamento, 2- média- pouco encarocada,
3- grossa- muito encarocada; Plasticidade 1- sem plasticidade, 2- baixa, 3- média,
4- alta; Pegajosidade 1- ndo pegajosa, 2- baixa, 3- média, 4- alta; Sabor 1- amar-
go, 2- doce, 3- neutro; Palatibilidade 1- excelente, 2- boa, 3- regular, 4-ruim; Pre-
senca de fibras 1- sem fibra, 2- pouca, 3-. intermedidria, 4- muita.

Os resultados dos parametros agronémicos avaliados como producgéo,
teor de amido e nimero de raizes por planta e os qualitativos como tempo de co-
zimento, cor e sabor da massa cozida, palatibilidade, presenca de fibras, textura,
plasticidade e pegajosidade sao apresentados na Tabela 1.




TABELA 1. Caracteristicas quantitativa e qualitativa de cultivares de mandioca de mesa com oito meses de idade. Belém - PA,

1998.
Tratamentos/ Prodgcéo e Teo.r Nl’Jmlero n:;éedr;:)pge 2o . Presenga " o
Cultivares raiz rama de amido de raizes/ S — da massa Sabor Palatibilidade dis Tibias Textura Plasticidade Pegajosidade

kg/planta kg/planta (%) planta " cozida

CPATU265 4,8 2,4 28,4 1%:0 18,6 Branca Neutro Boa Ausente Fina Sem Sem
CPATU 063 4,1 2,8 29,8 15,6 11,0 Branca Neutro Boa Ausente Fina sem Sem
CPATU 237 4,5 1,8 30,1 14,7 18,6 Branca Neutro Regular Ausente Fina sem Sem
CPATU 006 2;9 2,1 27,5 7,2 37,0 Branca Neutro Regular Ausente Média baixa Média
CPATU 195 3.7 | 1,6 25,2 16,6 26,6 Amarela Neutro Regular Ausente Médi‘a baixa Média
CPATU 212 4,5 3,0 31,0 14,6 21,0 Branca Neutro Boa Ausente Fina baixa Baixa
CPATU 276 4,6 2,0 25,0 12,7 23,6 Creme Amargo Ruim Ausente Média Baixa Baixa
CPATU 290 3.7 3:7 31,0 12:3 19,0 Branca Neutro Boa Ausente Fina Sem Sem
CPATU 013 4,1 2.0 29,0 18,0 22,0 Amarela Nneutro  Regular Ausente Média Baixa Sem
CPATU 059 4,0 1,6 27,0 18,3 26,0 Amarela  Amargo Ruim Ausente Média Baixa Sem
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Com relacdo ao tempo de cozimento, as cultivares CPATU 063,
CPATU 265, CPATU 237 e CPATU 290 foi considerado bom, de acordo com a es-
cala, com o tempo de cozimento variando de 11,0 min a 19,0 min, respectivamen-
te, enquanto as cultivares CPATU 212, CPATU 195, CPATU 276, CPATU 013 e
CPATU 059, foram classificadas como regular, com tempo de cozimento entre 21
a 30 min, e o tempo de cozimento para a cultivar CPATU 006, foi superior a
30min. Estes resultados indicam alta variabilidade para este carater, o que reforca
a importancia de ser conhecida esta caracteristica na selecao de cultivares para
consumo “in natura”.

As cultivares que apresentaram melhor desempenho com oito meses de
idade, considerando o conjunto de parametros qualitativos foram: CPATU 265,
CPATU 063, CPATU 212 e CPATU 290

A producdo de raizes nas dez cultivares avaliadas foi alta, variando de
2,9 a 4,8 kg/planta, tendo as cultivares CPATU 265, CPATU 063, CPATU 237,
CPATU 212, CPATU 276, CPATU 013 e CPATU 059 apresentado valores acima
de 4,0 kg/planta. Os teor de amido nas raizes apresentou uma variacao de 25 % a
31 %, destacando-se, para este parametro, as cultivares CPATU 212, CPATU
290, CPATU 237 e CPATU 063 com teores em torno de 30%, considerado bom
para consumo "in natura”.
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