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Introdugdo

A maior parte da mandioca no Acre é utilizada para a fabricacdo de farinha. No entanto entre as populagdes
locais amazonicas é expressivo o consumo de mandioca cozida popularmente conhecida como macaxeira.
A combinagcdo de material genético com maior teor de vitaminas, presente em mandiocas de polpa
amarela, e que cozinham rdpido é rara, no entanto, bastante frequente nas variedades selecionadas e
conservadas ha milénios pelos povos indigenas da Amazonia. A variagdo no cozimento da macaxeira estd
em funcdo da variedade, solo e idade da planta. Os estudos mais recentes envolvem adog¢do de métodos
instrumentais de analise da mandioca crua e cozida na busca de uma associacdo com o tempo de cozimento
como: textura, resisténcia a penetracao, coloracdao da massa, viscosidade, pegajosidade, plasticidade entre
outros. Todos estes fatores estdo relacionados as propriedades funcionais do amido da polpa, teor de
cianeto e a quantidade de dgua absorvida apds o cozimento das raizes. O conceito de qualidade culindria
de raizes de macaxeira é o tempo de cozimento. O valor considerado 6timo é entre 15 e 25 minutos. A
mensuracdo do tempo de cozimento em mandioca usando o garfo é subjetiva obrigando os pesquisadores
a desenvolverem métodos mais sensiveis e aceitos pela comunidade académica. Assim o objetivo desse
trabalho foi descrever caracteristicas relacionadas ao processo de cozimento de variedades de mandioca
coloridas oriundas do programa de melhoramento de mandioca da Embrapa Mandioca e Fruticultura.

Material e métodos

O experimento de campo foi conduzido no Campo Experimental da Embrapa Acre em area de cultivada
com braquidria associada com leguminosas. Os gendtipos usados nesta pesquisa foram fornecidos pelo |
programa de melhoramento da Embrapa Mandioca e Fruticultura sendo 2 hibridos e trés variedades
recomendadas para a regido Nordeste do Brasil e estdo relacionados na Tabela 1. O delineamento £
experimental usado no campo utilizado foi em blocos casualizados com trés repeti¢des. Os cinco genotipos;

sendo quatro centrais Uteis As avaliacdes de cozimento foram conduzidas no Laboratério de Tecnologia
Alimentos da Embrapa Acre. As amostras foram avaliadas quanto a mudanca de cor antes e depoi
cozimento utilizando-se o Colorimetro Minolta, modelo Chroma Meter CR-200B pelas variaveis do sis
L, A e B definida por Bible e Singha (1993). Pela metodologia do teste a varidvel L indica luminos
diferenciando cores claras de escuras. O canal L (que varia de O - preto a 100 - branco) guar
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sendo efetuada uma leitura por pedaco. Na avaliacdo do cozimento dos cubos de mesma medida foi
guantificada a percentagem de toletes cozidos usando o cozedor Mattson modificado seguindo a
metodologia descrita por Oliveira et al. (2005). Os cubos de mandioca medindo 2x1x1cm sdo posicionados
abaixo de um pino com peso constante e submersos em agua destilada sob fervura. O cozedor Mattson é
composto de 24 pinos calibrado em 40g. Durante o cozimento os pinos penetram nos cubos e o tempo de
cozimento é contado no momento em que metade dos pinos (12) tocam o fundo da panela e o tempo
maximo de observacdao é de 30 minutos. A andlise estatistica dos dados foram realizadas usando o
programa estatistico o SAS versdo 8.0 (2010) efetuando-se analise de variancia e testes de médias (Tukey)
ao nivel de 5% de significancia. A avaliagdo da plasticidade e pegajosidade foi realizada apds o cozimento
manualmente através do amassamento dos poucos pedacos de mandioca cozido apds os 30 minutos de
panela. O procedimento foi feito com auxilio de um garfo, por vinte vezes e mais vinte vezes amassamentos
com a pressao dos dedos da massa contra a mao. Em seguida moldou-se a massa obtida avaliando os dois
parametros de plasticidade e pegajosidade que foram classificados nas categorias: 1 = baixa, 2 = média e 3
= alta. A plasticidade foi estimada pela facilidade em moldar a massa cozida e a pegajosidade pela facilidade
de aderéncia da massa obtida quando submetida a pressdao com os dedos.

Resultados e discussao
Ndo foram observadas diferencas no comportamento dos genétipos quanto a produtividade e o nUmero
de raizes por planta. Todos os gendtipos apresentaram baixas produtividades quando comparados as
médias aferidas em outros ensaios de campo (Tabela 1). Souza et al., (2015a) reportaram também baixas
produtividades de aos oito meses de plantio de: 8,94; 4,97; 6,26; 6,64 e 8,02 t/ha-1 para os mesmos
materiais testados no Acre. O mesmo raciocinio se aplica ao niumero de raizes por planta. Quanto ao tempo
de cozimento todos os gendtipos testados ultrapassam os 30 minutos de tempo de cozimento registrados,
ou seja, todos os pinos do cozedor permaneceram na posicao inicial indicando que os materiais ndo sao
indicados para uso in natura apds 10 meses de campo. No caso da percentagem de cozimento Souza et al.,
(2015b) reportaram que aos oito meses de idade da planta foi verificado que os gendtipos BRS Dourada,
2003 14-11, Jari e BRS Kiriris apresentaram apenas; 25%, 25%, 0%, e 47% de toletes cozidos antes dos 30
minutos, respectivamente. Este fato indica que quanto maior a idade da planta mais dificil o cozimento da
mandioca. Os resultados das variaveis textura da massa crua e cozida, peso em gramas da massa cru e
cozida e os parametros de cores antes e depois do cozimento estdo apresentados na Tabela 1.

N3o foram observadas diferencas significativas entre gendtipos no peso dos cubos antes e apds o
cozimento dos cubos. Nas condicdes deste trabalho, a medida instrumental de textura ndo diferenciou os
gendtipos antes e apds o cozimento. Com relacdo a plasticidade e a pegajosidade a maior parte dos
gendtipos apresentaram graus médios foram com excecdo do gendtipo 2003-03-15 o qual apresentou
baixa plasticidade e pegajosidade. (Tabela 1).
Quanto a luminosidade e colorimetria 0 comportamento dos gendtipos foi semelhante entre si antes &+,
apos o cozimento dos cubos. Trabalhando com mesmo material genético Souza et al., (2015b) detectar
que os valores de croma foram semelhantes entre os genétipos. O valor de A para todos os genétipos fit
situado dentro do primeiro quadrante tendendo a zero mais para a coloracdo amarela (Tabela 1).

de mandioca colorida aos 10 meses de idade.
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Genotipo Produtividade Numero Textura Textura Pesocrua Pesoemg
em tha raizes crua cozida g cozida
BRS Dourada 4,77 a 458 a 19,19 a 7.64 a 110,539 a 97.85a
2003 3-15 335a 431 a 17.86 a 395a 9723 a 95,86 a
2003 14-11 4.14a 4,66 a 2529a 5.69a 111.02a 10742 a
BRS Jan 424 a 4,68 a 23,60 a 6.97 a 116.13a 108,65 a
BRS Kiriris 525a 6,17 a 25,40 8.61 a 111.67 a 100,66 a

Genotipo L antes Ldepois Aantes Adepois Bantes Bdepois plasticidade pegajosidade

BRS #030a 5633a -426a -5,73 a 5926a 42,00a média media
Dourada
2003 3-15 7840a 51.30a -3.06a -3,02a 5343a 46,73 a baixa baixa
2003 14-11  782a 51.30a -3.26a -4,90 a 52,13a 4263a alta média
BRSJan 7706a 59.60a -3.63a -3,12a 51.50a 4983a média média
BRS Kiriris 74.13a 5833a -4.20a -5,12 a 43.20 45,56 a média média

Conclusao
Nas condi¢cOes deste experimento conclui-se que estes gendtipos de mandioca amarelas testados nao
devem ser recomendados para uso como mandioca de mesa apds 10 meses de idade da planta no campo.
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