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Estudo do cozimento em mandioca
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Introducéo — Quando s e avalia mandioca para mesa, as caracteristica s relacionadas a qualidade
culinaria, como o cozimento, sdo d e grande importancia. Objetivo — Esse trabalho foi desenvolvido
com o objetivo de identificar clone s de mandio ca para me sa com caracteristicas agrondmicas e
culinarias superiores. Material e Métodos — Foram avaliados 33 clones (2003 03-27, 2003 06-14,
2003 14-11, 2004 28-28, 2005 05-10, 2006 01-14, 2007 04-37, 2008 100-04, 2008 111-08, 2008 89 -
29, 2009 02-13, 2009 02-16, 2009 05-15, 2009 06-04, 2009 07-04, 2009 07-16, 2009 07-17, 2009
07-33, 2009 09-05, 2009 12-13, 2009 12-20, 2009 13-10, 2009 17-17, 2009 23-07, 2009 56-05 e as
testemunhas BRS Aipim Brasil, BRS Dourada, BRS Gema de Ovo, BRS Jari, BRS Kiriris, Eu calipto,
Imbé e Saracura), em DBC, com parcelasd e 28 planta s, espagadas de 0,90 mx 0,70 m. A
adubacéo fosfatada foi aplicada no momento do plantio, e o potassio e o nitrogénio, 45 dias depois.
No momento da colheita realizou-se a classificag 80 das raizes em comerciais € ndo comerciais, e
em seguida a contagem e pesagem das mesmas, obt endo-se a produtividade de rai zes comerciais
(PRC). Dez raizes de cada parcela foram levadas ao lab oratério, onde determinou-se o teo r de
matéria seca (MS), usando-se bala ng¢a hidrostatica. Retirou-se, da parte central de cada raiz, um
pedaco de 5 cm de co mprimento. Os pedacos foram pesados com e sem casca, obtendo-se o
rendimento de polpa (RP), e e m seguida postos para cozinharem 1,5 L de agua fervente, por no
maximo 30 minutos (TC). Padronizou-se a massa de rai zes em 700 g, e o numero de pe dacgos
variou de 4 a 9. Dividindo-se o numero de pe dagos que cozinharam pelo numero dos que foram
postos para cozinhar, obteve-se o percentual de pedacgos que cozinharam (PCOZ). Os dados foram
submetidos a analise de variancia, e as médias comparadas por meio do teste de Scott-Knott, com o
auxilio do programa GENES. Resultados — A fonte de variagao clones foi significativa em todas as
caracteristicas analisadas. Em relagao ao TC, 20 clones nao cozinharam . Os clones 2003 14-11 e
2004 28-28, cujas médias de TC (2 6 e 25 minutos) e PCOZ (89 e 10 %) foram adequadas, tiveram
médias muito baixas de PRC (3,04 e 2,30 t.ha ', respectivamente). A BRS Kiriris teve a mais alta
PRC (11,39 t.ha™), porém, um mau desempenho quanto a TC (30 minutos) e PCOZ (48%). Quanto &
MS, dos seis clone s classificados no grupo de maior média, cinco (2009 05-15, 2009 07-17, 2009
12-20, 2009 13-10 e 2009 56-05) nao cozinharam, enquanto entre as testemunhas (menores valores
de TC), as médias de MS pertencem ao grupo de menor ou segunda menor média. Conclusdes —
Nenhum dos clones testados mostrou desempenho satisfat ério quanto aos aspectos agronémicos e
0 cozimento; altos teore s de matéria seca nao sdo indicativos de cozimento quando se trata de
raizes de mandioca.
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