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INTRODUCAO

Grande é o namero de ciertistas e técnicos que nos visitam
anualimente, procedenies de tdcas as partes do mundo, a interés-
ses cientificos = industriais.

Quase tcdos, notadamente os inleressados em agricultura e
atividades correlatas, mostram-se surpresos com: a nossa parci-
moénia na divulgacac de nossos estudos. Estranham e nao com-
preendem o porque da nao publicagdo de nossa parte de uma
série de trabzlhos ja realizados, fiéis que sao ao principio de que
todo trabalho de pesquisa. por mais simples, deve sempre ser
divulgado. Na regiac sde muitos também os gue nos procurami
buscando uma orientacao técnica e dados informativos em gerai.

De fatc, ¢ velho apégo do brasileiro as coisas complelas ain-
da persiste em nés marcantemente, concerrendo, recorhecemos,
para dilatar ¢ periodo de tempo que medeia entre nossas publi-
cacoes.

O presenie trabzlho tem come objetive trazer 20 conheci-
mento dos interessados, de modo breve mas que esperamos seja
satisfatorio, um apanhade geral do que significa a Mandioca para
a Amazonia e dos trabalhos que com ela ja realizamos no L.A.N.
Com essa publicacao esperamos ainda dar inicio a uma série de
trabalhos pertinentes a cultura cuja divulgagido sera realizada a
medida que forem sendo completados.

Clom referéncia 3 influéncia economica-social da cultura na
regian, apresentamos uma condensagao dos principais pontos de
vista das correntes que se debatem sdbre o assunto.

O interésse demonstrado pelo conhecimento de nossas for-
mas culinarias de aproveitamento da planta, principalmente por
parte do elemento europeu, levou-nos a lhe dedicar uma certa
atencdo. Com a colaboracao de entendidos no assunto, procura-
mos expor com alguns detalhes o modo por que sao preparados
os principais produtos alimenticios, & sua base, em diversas zo-
nas da Amazonia.
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IMPORTANCIA

Desde seus primeiros estudos, todo o brasileiro adquire a
nocao da importancia exercida pela Mandioca em nosso pais.
{'ssa 1mportancia € multipla e pode cer estudada sob varios
aspectos independentes ou correlacionados. Sob qualquer an-
gulo em que se a situe, econémico, social ou histérico ela sem-
pre avulta.

Intensamente cultivada pelos aborigenes desde época re-
mota dificil de precisar, foi a planta que mais interessou aos colo-
nizadores, os quais fizeram dela e do Milho a base de sua sub-
sisténcia.

O entusiasmo mostrado pelos primeiros historiadores de
nossas coisas, no século XVI, mostra bem o interésse despertado
pela cultura da “planta assombrosa”. Jean de Lery, Hans Sta-
den, Gandavo, Soares de Souza e outros investigadoreé daqueles
tempos nos deixaram um apreciavel acérvo de anotagbes e con-
sideragOes a seu respeito.

Através de suas observacdes e estudos, completadas nos sé-
culos posteriores por outros pesquisadores, torna-se relativa-
mente facil aquilatar do quanto importante ela foi e continua,
de certo modo, sendo para nos.

Pelo importante papel que desempenhou é justificavel a
sua inclusdo entre as chamadas ‘“‘culturas sociais”. Durante va-
rios séculos teve o Brasil na Mandioca a sua maior expressao
econdmica, de modo geral. Expressao econfmica essa refletida
principalmente no setor alimentar interno, mais significativo
que o comercial. Hoje em dia, embora essa importancia mar-
cante nao mais se faca sentir, tendo em vista a nossa evolug¢ao
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no terreno de policultura ha uma regiao, no entanto, onde ainda
aquelas condicbes persistem. E’ a regidao amazdnica.
Em toda a vasta extensio da planicie encontramos a Man-

reponderante e basico da alimentacao hu-
1 continua sendo muito grande, pouco
diferindo daquela exert na epoca colonial. No centro desta
regiao ainda encontramos, com frequéncia, nlcleos populacio-
nais em que as condi¢oes de vida sio absolutamente idénticas a
da época preé-cabraliana e onde aquela planta pode ser consi-
derada, sem sombra de duavida, o elemento responsavel pela sua
sobrevivéncia até o momento presente.

dioca como o fator
mana. A sua importan

Ao contrario do que observamos no sul do pais, até hoje
a Mandioca exerce na Amazdnia uma supremacia indiscutivel
sobre todas as demais culturas de subsisténcia.

Quem se der ao trabalho de compulsar os Gltimos anua-
rios estatisticos observara que nenhuma cultura de subsisténcia,
isolada, ocupa area tao extensa quanto a sua. A desproporgio
¢ ainda bem acentuada.

E nao se julgue que a razao dessa supremacia esteja assen-
tada unicamente no comodismo do cultive. As exigéncias de
paladar e a férca da tradigao sido outras raizes em que ela se
apoia fortemente. :

O prazer, o deleite auferido pelo nativo dos alimentos que
éle prepara com a Mandioca, sao talvez, os principals responsa-
veis pela extraordinaria importancia, que ainda hoje mantem-se
tao viva como no passado, na regiao.

Procurando analisar, brevemente, os efeitos désse cultivo
poussivelmente exagerado da Mandioca, logo de inicio surge a
pergunta : a Mandioca tem sido um bem ou um mal para a re-
giao, do ponto de vista social ?

Assunto eéste naturalmente complexo, suscita sempre con-
troversias ao ser debatido havendo correntes que se colocam
em posi¢oes opostas guanto ao julgamento.

Vamos transcrever de forma sucinta os pontos de vista des-
sas correntes, comecando pela que admite o cultivo da planta,
até o presente momento, mais nocivo que util para a Amazdnia :
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“Somos de opinido que o estudo do assunto nos
seus principais aspectos da como resultado, um saldo
favoravel a inconveniéncia de sua cultura entre nés.

E’ a Mandioca a responsavel nimero um pela cha-
mada “fome especifica” do grosso da populacdo da pla-
nicie. Constituindo a base da alimentacdo da comuni-
dade (70% em média) e nao possuindo, como é per-
feitamente’ sabido, uma grande parte dos elementos
necessarios a uma suficiente rag¢do alimentar, os seus
efeitos se fazem sentir fortemente no equilibrio fisio-
logico dos individuos. Nas intimeras analises realiza-
zadas em laboratdrios, o teor em proteinas e gorduras
encontrado nas diversas farinhas trabalhadas é decisi-
vamente baixo. E por maior que fdésse o seu valor
alimenticio, sabemos perfeitamente nio existir uma sé
planta cuja riqueza nutritiva seja suficiente para satis-
fazer tédas as necessidades do organismo humnao. E’
do conhecimento elementar que tdda e qualquer planta
deve ser encarada, sob o ponto de vista alimenticio,
como um fator complementar, cuja contribuicdo nao
deve ir além dos 50%. A propor¢ao em que é consu-
mida, em média, a Mandioca na Amazoénia, ultrapassa
de muito &sse limite, ndo havendo exagéro em admiti-
la como contribuinte de 2/3 da ra¢do alimentar de
nossa populagao.

Os sintomas de caréncia alimentar (fome crénica),
observado facilmente até pelos mais desinteressados,
no grosso de nossa populagio de poucos recursos, €
alarmante e tem como fator causal quase tnico, em-
bora indireto, a cultura da Mandioca.

Porque, raciocina o amazdnico, plantar outra coisa
mais trabalhosa se nao produz mais e nem é mais gos-
tosa do que a Mandioca? “pra que cansar 0 corpo
a-toa ?”

E como ésse raciocinio vai éle pelo tempo afora

continuando em ¥t predominante. "
1T
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Afora aquela sua influéncia nefasta sobre a saude
da populacao. outra tao ou mais grave é por ela exer-
cida em setor diferente porem correlato . a degra-
dacao do solo

A Zona da Estrada de Ferro de Braganga. em
quase tdoda a sua extensao ¢ um exemplo proximo e bem
expressivo do que pode acarretar de malfazejo o cul-
tivo intenso. desordenado e predominante da Mandioca.
Em pouco mais de duas dezenas de anos tdda a riqueza
florestal foi destruida e com ela a relativamente boa
fertilidade do solo. A substituicdo da floresta pelos
mandiocais nos permite, na hora presente, avaliar em
toda a sua plenitude, o quanto ela foi inconveniente
para a nossa economia agricola.

Desprotegido do revestimento protetor das matas.
sugado por culturas sucessivas de Mandioca e nao rece-
bendo qualquer compensacao pelo saque violento as
suas reservas. muito cedo perdeu o solo a sua fertili
dade. ficando em estado de quase completo esgota-
mento.

Em trabalho publicado pelo Diretor do 1A.N em
1948 este assuuto é tratado de forma pormenorizada

Esses 2 aspectos bastante expressivos de hi mu
to constituem motivo de preocupacao nos meios técni-
cos e clentificos.

A Comissao Nacional de Alimentacido em seus tra-
balhos de pesquisa do regime dietético das principais
regioes do territorio brasileiro, demorou-se bastante na
apreciacao da Mandroca como fator principal de ali-
meniacac na Amazénia. Dos cuidadosos estudos reali-
zados, que vieram confirmar os ja realizados pelo LAN.,
ficou patenteada a pobreza nutritiva do produto mais
utilizado como alimento na regiao, a farinha de mesa.
Tal deficiéncia de valor nutritivo levou os técnicos a
cogitar sébre a criagdo de um produto de enriqueci-
mento capaz de corrigi-la em parte. O produto criado,

SEENE 'y o



BOLETIM TECNICO DO INSTITUTO AGRONOMICO DO NORTE—N.© 4]

a que deram o nome de ‘“concentrados”, contém vita-
minas, sais minerais e proteinas e nao altera o sabor
nem tampouco o aspecto da farinha.

E, sem diavida, um bom passo dado no sentido de
neutralizar os efeitos negativos do consumo excessivo
désse produto, porém de pegueno alcance pratico, dada
a grande dificuldade em s2 disciplinar, de um modo
geral, a aplicagao do elemento enriquecedor”

A outra corrente, contestando formalmente aquéles con-
ceitos emitidos, assim argumenta :

“A Mandioca sempre se constituiu um fator impres-
cindivel na colonizagdo da regido, possibilitando pela
sua rusticidade, pela facilidad: de cultivo e pela mul-
tiplicidade de formas de aproveitamento, os meios ne-
cessarios para a manutencdo do pioneiro. Nenhuma
outra cultura pode com ela se ombrear nesse particular.

A nocividade que lhe é imputada decorre da forma
inadequada e pouco racional de seu cultivo, praticado
em sua quase totalidade pelo elemento pobre e inculto,
incapaz de previsdes outras que nao a de sua subsis-
téncia.

H4, sem duvida, injustica em se lhe atribuir a ex-
clusividade da degradacdo do solo, como no caso da
Zona da E.F.B., esquecendo que a mata nio foi somente
substituida pelos mandiocais, mas também pelos arro-
zais e milharais, culturas que nao podem absoluta-
mente ser consideradas inferiores a ela no respeitante
ao esgotamento do solo.

A sua importdncia em nosso quadro agricola pode
mesmo ser comparada a daquela exercida pelo arroz
na China e Japao, paises éstes que nunca considera-
ram esta cultura como um fator negativo de seu de-
senvolvimento.

Admitindo-se a sua feigdo esgotinte, qual a cul-
tura de subsisténcia menos exigente que ela no que se
refere a fertilidade do solo ? Nao conhecemos nenhuma

gl T
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que a ela possa se comparar na faculdade de retirar
algo de terrenos francamente pobres e esgotados. Se
a considerarmos como uma das responsaveis pelo atraso
em nosso desenvolvimento, da-se o caso de indagarmos
0 que haveria désse desenvolvimento sem ela ?

Deficiéncia de educagio, de recursos e de orienta-
¢ao sdo os verdadeiros responsaveis pelas nossas con-
digoes atuais e nao a Mandioca que deve, em vez de
ser atacada com flagrante injustica, merecer um jul-
gamento menos precipitado e mais racional por parte
dos que a depreciam Pesem melhor o seu contingente
de nocividade e verao que é bem menor que o de reais
beneficios que ela traz consigo

Em suma. o que de inconveniente se lhe atribui
nao esta na Mandioca em si e sim no processo. na for
ma irracional. desordenada do seu cultivo™

Deixamos aos sociologos o encargo de estudar e decidir
sobre a materia no que concerne ao aspecto social em si. limi
tando-nos ao estudo e pesquisas sobre a parte eminentemente
agronomica relacionada com as inconvenlencias que lhe sao atri
buidas

Na parte II do presente trabalho fazemos uma pequena
exposicao do que ja fo1 realizado nesse sentido no LA N

Para que se possa ter uma idéia mais clara da influéncia
da farinha de Mandioca no regime do homem amazénico, basta
compulsarmos mais uma vez os Ultimos anuarios estatisticos.
onde veremos que o consumo daquele produto é acima de 20
vézes superior ao do Arroz, Trigo, Soja e Batata reunidos. Em
bora observe-se a tendéncia constante para a alteragao désse
quadro, através, principalmente, do incremento cada vez maior
do cultivo do Arroz, o ritmo de tal alteracao € muito lento e
demandara um longo espaco de tempo. até atingir v equilibrio
desejavel. No ano de 1957 a produgao bruta da Mandioca na
Amazoénia (compreendendo o Para, Amazonas e 0s 4 territorios)
foi de 654.221 toneladas. enquanto o Arroz o Milho. o Feijao

=
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e a Batata Doce reunidos deram um total de 82.221 toneladas,
cérca de 1/8.

cCuULTIVO

Se perguntarmos a qualquer agricultor brasileiro, africano
ou asiatico qual a planta mais facil de cultivar, a resposta vira
imediatamente : a Mandioca.

De fato nao conhecemos planta menos exigente de tratos,
mais rustica e resistente e que dé menor trabalho no cultivo
do que ela. Sem nenhum trato, completamente abandonada a
sua sorte, em terrenos de fertilidade mediocre, mesmo assim
ela sempre produz alguma coisa. Justifica-se plenamente a frase
depreciativa: “Ele s6 planta Mandioca”. E’ a planta ideal do
preguigoso.

Essa facilidade de cultivo é naturalmente a responsavel
pelo fato de ser relativamente pequeno o interésse que o seu
estudo tem despertado nos meios agrondémicos. Até agora os
trabalhos de pesquisa genética dentro e fora de nosse pais, sio
reduzidos, se comparados aos de outras culturas de interésse
econdmico, limitando-se praticamente a criagcdo de alguns clo-
nes especializados.

No Brasil, a cultura racional da Mandioca sﬁrgiu somente
no século atual e é sabido que nenhum melhoramento na forma
de cultivar a planta foi introduzido pelos primeiros coloniza-
dores. Durante muito tempo os processos usados foram apren-
didos com os elementos nativos.

As observagoes feitas hodiernamente por inimeros explora-
dores em tribos pela primeira vez em contacto com a civilizagao,
que se dedicam a agricultura, nos ddo o conhecimento dos pro-
cessos que empregam na cultura da Mandioca. Por uma ques-
tao de equivaléncia com outros setores da vida de nossos silvi-
colas, somos forcados a admitir ser muito lento ou nulo, mesmo,
0 seu progresso no que concerne as praticas agricolas. Intme-
ros sao os etnoélogos que tém estudado e, em grande parte, expli-
cado as principais razdes da sua incapacidade de progredir.

Al
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Ixplicar essas razoes no entanto, foge ao ambito de nosso
trabalho e sdo de conhecimento geral. A evocacao das mesmas
visa apenas a reforcar a nossa opiniao de que a forma de cul-
tivo da Mandioca hoje adotada por algumas tribos indigenas, é
praticamente a mesma observada pelos primeiros colonizadores
portugueses ha mais de 4 séculos. Quer isto dizer que naquela
época, como hoje, ja possuiam os silvicolas uma boa nocio sdbre
a aplicacao de processos agricolas capazes de manter a produ-
¢ao sempre em um nivel apreciavel, tanto qualitativa como
quantitativamente.

Forma de plantio, terreno adequado, época de plantio, tipo
de estacas, selecao, etc., todas essas nocoes eram de seu conhe-
cimento.

Embora se afigure aparentemente uma incongruéncia ad-
mitir a incapacidade de progiesso do nosso indio e, ao mesmo
tempo, constatar a adocao, da sua parte, de processos agricolas
racionais, podemos em poucas palavras desfazer esta impressao.
Mais uma vez recorrendo aos nossos amigos sociologos e etno-
logos, podemos dizer que uma grande parte das tribos indigenas
da America do Sul é o remanescente de vigorosa civilizacao pré-
cclombiana que aqui imperou durante séculos. Essas tribos, em
contacto com a civilizagao daqueles tempos, adquiriram uma sé-
rie de ensinamentos e praticas racionais diversas. Com a extin-
cao désses focos de civilizacao, deixaram as tribos de receber o
seu subsidio instrutivo, cessando, por consequéncia, a sua mar-
cha progressista. Aquéles ensinamentos recebidos, no entanto,
ficaram incorporados ao seu patrimornio e passaram a ser trans-
mitidos integralmente de geracao a geracao. A teoria de Mar-
tius considerando o selvagem sul-americano nao o elemento pri-
mitivo que marcha no rumo da civilizacdo e sim o elemento
degencrado de uma civilizagao, parece-nos dificil de ser refutada.

Dessa forma, os processos agricolas hoje empregados por
muitos de nossos silvicolas sao os mesmos observados pelos pri-
meiros colonizadores portugueses e, também, os mesmos adqui-
ridos centenas de anos antes pelo contacto com civilizagoes
que aqui floresceram.

- 16
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Durante a época colonial, a Mandioca foi cultivada inten-
samente em todos os nacleos de civilizagcao dispersos em nosso
territorio, como fator principal de subsisténcia. Nao obstante
a sua importancia, nenhuma prova possuimos de que os coloni-
zadores tenham introduzido qualquer melhoria apreciavel na
forma de cultivo usado pelos nativos. O melhoramento da cul-
tura da Mandioca é coisa relativamente recente e iniciou-se quan-
do surgiram em nosso espirito os prentincios da mentalidade
agrendémica de que dispomos presentemente.

Na Regiao Amazonica, mesmo pondo de parte o elemento
indigena, € baixissima a percentagem dos que a cultivam sob
moldes racionais, nao havendo exagéro em admiti-la como infe-
rior a 10¢. De um modo geral, o cultivo é feito empiricamente,
sem qualquer preocupacao com a melhoria da producao pela
adccao de processos novos.

APROVEITAMENTO

A Mandioca, sabemos, é uma das plantas mais importan-
tes da cozinha brasileira, sendo inameras e variadas as suas for-
mas culinarias de aproveitamentio. Apenas 4 produtos seus po-
deni- ser considerados de carater industrial : o alcool, a farinha
de raspa, a farinha de mesa e 0 amido.

E’ grande o ntmero de produtos culinarios feitos a sua
base, dos quais alguns podem ser considerados lidimamente in-
digenas, enquanto os outros trazem a marca do elemento euro-
peu e, principalmente, do africano. A sua relacao é bem extensa
como podemos ver:

)
) A goma ou tapioca (Amido)
3.9) O tacaca (mistura dos dois primeiros)
) O carima
) A maniquera (mingau feito com raizes de variedades
ricas em agua)
6.9) A macacheira cozida ou frita
7.y A macacheira como puré

— 1Rl
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8.2) A imacacheira bolo (doce)

9.9) O beiju

10.9) O pé-de-moleque (usando farinha dagua)
1.9 O grude

12.%) A manigoba (com f6lhas de variedades mansasj
13.9) O beijo de mocga (doce)

14.9) O beiju-cica

15.9) A farinha de tapioca

16.9) A tiquira (cachaga)

17.9) O mingau de caridade (usando farinha séca)
18.?) A {arinha de mesa

19.9) A brda

20.9) O filhos (doced

219 Arubé

22.9) Taruba

23.9) Curada

24.9) Meiu

25.9) Caissuma (cachiri)

Dessa relacao. que nao é naturalinente completa. podemos
considerar como tipicamente indigenas. o ('ariman, o Curada, a
(Caissuma, o Taruba. o Beiju, o Arube e a Farinha dagua, po-
dendo qualquer interessado, visitando as tribos existentes no
pais, observar a forma rudimentar e rustica do seu preparo, per-
feitamente idéntica ao observado pelos primeiros europeus que
pisaram em nosso continente.

Na cozinha amazdnica o Tucupi, o Tacacd e a Manicoba tém
uma importancia téda especial. Sao produtos tipicamente regio-
nais e de grande aceitagao mesmo por parfe dos nao afeitos ao
seu -sabor caracteristico.

Procuraremos a seguir, descrever de modo sucinto a forma
de seu preparo, bem como a daqueles de uso quase exclusivo
do elemento indigena. Dada a sua importancia, daremos a fari-
nha de mesa atencao mais demorada. fazendo algumas aprecia-
cces sobre varios de seus aspectos.

18
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FARINHA DE MESA

A chamada “Farinha de mesa™ é a forma principal de apro-
veitamento da Mandioca na Amazonia ¢ a unica de carater indus-
trial. Acima de 907 do seu aproveitamento ¢ feito sob essa
forma alimenticia.

Os tipos fabricados e colocados no comércio sao : Farinha
fermentada ou dagua; Farinha ralada ou séea ¢ Farinha do Para
imistura da massa das outras duas).

Todos estes tipos podem apresentar coloragao branca, ama-
rela ou intermediaria. dependendo isso da cultivar fornecedora
da mateéria prima  Esquematizando .

| branca
1) Farinha seca creme oun mmfermediaria

| amarela

branca

2) Farinha dagua amarela

infermediario

| branca
3y Farinha do Para amarela
intermediaria

Alguns aspectos interessantes observa-se no que concerne
a0 seu consumo e preferéncia na regiao.

Todos aqucéles que tém palmilhado o nosso interior a inte-
résses cientificos, comerciais, venatorios, ete., anotam entre as
suas observagoes, a predilecao do silvicola pela farinha colorida.
[ista predile¢ao aumenta em sentido inverso ao da civilizacao,
ou por outras palavras, & medida gque nos distanciamos da civi-
lizacdo aumenta a preferéncia pela farinha amarela, sendo pou-
cos os indios que Tabricam farinha branca.

Fato ideéntico acontece com referéncia a farinha ralada e
tarinha fermentfada. Conquanto possuam ralo rustico e o mes-

- 19
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mo usado Unicamente no preparo do “Beiji”, pois a farinha
séca nao € por éles fahricada.

Fora dos limites da Amazénia podemos considerar nulo o
[abrico de farinha colorida e fermentada.

O Nordeste, grande consumidor de farinha, dedica-se exclu-
sivamente ao seu preparo sob a forma ralada e branca, deno-
fando inteiro desinterésse pela forma fermentada. Bastante
analisadcs ja foram os tipos dessas farinhas e sabemos que a
ralada (séca) tem um rendimento maior que a fermentada (da-
gua) bem como a colorida (amarela) é de maior valor nutritivo
que a branca. Sabemos ainda que a fermentada é de melhor
sabor que a outra.

Isto leva-nos. imediatamente a estabelecer uma distincao
clara entre o critério civilizado e o indigena.

O primeiro indica um tipo de explora¢ao em que avulta o
fator economico representado pelo maior rendimento ou lucro,
fator éste que sabemos ser o mais caracteristico de nossa civi-
lizacao, enquanto o critério indigena tem como objetivo o ali-
mento em sl

Jiticil torna-se precisar se vai nessa pratica do indio um
certo conhecimento racional do maior valor nutritivo da farinha
amarela. Embora nao refutemos totalmente ésse ponto de vista,
queremos enxergar outros motivos mais plausiveis para expli-
car o fato.

Somos de opinido que a sua predilecao pela farinha fermen-
tada e amarela corre de um lado pela imposicio do paladar

upida a wma maior simplicidade de fabricacdo (sem o trabalho dc

ralagem) e de outro, pela conhecida inclina¢ao de todo o selva-
gem para as coisas coloridas.

De outra parte, o fato de o civilizado preferir a farinha
ralada (séca) pode. também, apresentar outras razoes tdo boas
quanto a de maior rendimento, tanto assim que certos estudio-
sos do assunto procuram explicd-lo condicionando-o a circuns-
tancias geograficas. A suposicdo que fazem tem base racional e
pode resumidamente sev assim explicada :

20
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1) E’ sabido que a farinha séca é o Unico tipo fabricado
no nordeste brasileiro onde se originou e de onde posterion-
mente se espalhou para outros pontos do continente;

2) FE’ também conhecida a principal caracteristica climma-
tica da zona em questao, de acentuada pobreza de agua;

3) A fermentacdo da Mandioca em cacimbas impede, por
umn Jargo espaco de tempo, o seu aproveitamento para certos fins.

Correlacionados ésses itens, torna-se facil admitir ésse fa-
ter (escassez de agua) como fator que influe sobre a tendéncia
do homem nordestino para a fabrica¢ao da farinha ralada.

Com referéncia a coloracao, repetimos, a preferéncia pela
farinha de cér caminha em sentido contrario ao da civilizacao.
PPor outras palavras quanto mais para o interior da regian, maior
o fabrico de farinha amarela que é, praticamente, a inica utili-
zada pelo silvicola. Nos centros populosos, verifica-se o contra-
rio, sendo preponderante o consumo de farinha branca.

Tendo em vista o teor nutritivo, observa-se que a pratica
do silvicola é mais acertada e higiénica que a do civilizado.

A fabricacdo é das mais simples, pouco diferindo de um
tipo para outro a forma de operar.

Farinha dagua: a operacao de preparo é simples e com-
preende.as seguintes fases:

Fermentacao

Retirada da casca e esmagamento da massa

Prensagem

Peneiragem

Torracao

A fermentacao pode ser feita em tanques, depésitos, rios
e igarapés, e tem a duracao que varia segundo as condi¢fes das
raizes ou do local em que se processa. Em média, essa duragio
¢ de trés dias, demorando mais um pouco quando a agua é cor-
rente.  Considera-se terminada essa fase quando as cascas das
raizes comecam a se desprender com facilidade e a massa perde a
ronsisténcia. '

A retirada das cascas é feita em seguida a fermentacao,
passando-se a exccutar o esmagamento da massa no ‘“cocho’,
de onde passa para a prensa.
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A prensagem é feita usualmente pelos pequenos fabrican-
tes de farinha, em prensas de fibras vegetais chamadas *‘tipiti”
Afora eésse, aualauer outro tipo de prensa capaz de « .pulsar
convenientemente a agua da massa, pode ser utilizada.

ApoOs a prensagem, a massa passa para as peneiras que
variam de graduacao, podendo ser bem finas ou relativamente
grossas. Do seu emprégo vai resultar o tipo de farinha, que
pode ser grossa, fina ou muito fina ou “surui”.

A Tlase final da torracao é feita em tachos de ferro, cobre
ou argila, de forma geralmente circular. Esses tachos sao colo-
cados sobre um fogao todo fechado, deixando apenas duas aber- ‘
turas de modo a conferir-lhe as caracteristicas de um forno.

Assim que o tacho atinja uma certa temperatura, porg¢oes
da massa comecam a se depositar ja sob a forma meio granulosa
com que saem da peneira. Com pds de madeira o material é
revolvido continuamente até ganhar consisténcia e desprender
o aroma caracteristico das coisas torradas, quando entao é reti-
rado. Esse produto e a farinha.

Farinha séca: difere da precedente na fabricacao, apenas
pela substitui¢io, na primeira fase, do processo de fermenta¢ao
pelo de ralagem. Essa ralagem pode ser feita em ralos comuns

ou em instrumentos vulgarmente chamados “caetetas™ providos

de um rebolo revestido de pequenos espigoes. Esses '“caetetus”
podem ser manuals ou mecanicos. Sem a utilizacao de magui-
nas e caetetus a retirada da casca das raizes e a ralagem tornam
essa fase naturalmente muito mais trabalhosa que a da fer-
mentacao.

Farinha do Para: essa é uma farinha mista. Resulta da
mistura da massa ralada com a fermentada. Essa mistura se
processa no “‘cocho” antes da prensagemi. A percentagem ado-
tada é desigual, sendo muito maior a da massa ralada. Isso em
virtude de ésse tipo de larinha procurar aliar o maior rendi-
mento ao melhor sabor.

A proporcao utilizada é de 1/5 a 1/6 da massa fermentada.
E’ uma farinha de muito boa quaiidade., podendo ja o tipo ser
considerado preponderante no mercado de Belém
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Utensilios : Os utensilios mais comumente utilizados na
fabricacao da farinha, e que encontramos nas “casas de farinha”
mais modestas da regido sao os seguintes :

Cocho : é um pedaco de madeira escavada e lisa, com for-
mato de calha, medindo cérca de 2,5 x 0,60. Néle a massa das
raizes é esmagada- e misturada (no caso de farinha mista) a fim
de passar para a prensa.

Tipiti : € uma tipica e curiosa prensa constituida de fibras
de Jacitara, planta da familia das palmeiras (Desmoncus poly-
anthos). De forma cilindrica possui grande elasticidade e seu
tamanho varia bastante, sendo entretanto mais comuns de 1 me-
tro de comprimento. Ao serem distendidas alcan¢gam quase o
débro do comprimento normal. Colocada a massa no interior,
sdo adaptadas a dispositivos simples que as distendem fazendo
uma compressao relativamente forte que provoca a expulsao da
agua pelos intersticios de suas malhas.

Tacho: éste, como ja foi dito, é uma espécie de forno,
geralmente circular, onde é feita a torragao. Os tachos de cobre
sdo os mais utilizados.

Os demais utensilios sdo as peneiras de diversas gradua-
¢Oes, as pas empregadas em revolver a farinha durante a tor-
refagdo e os recipientes utilizados durante téda a operagao.

Désses utensilios apresentamos alguns desenhos elucidativos.

Sub-produtes : Sio considerados como tais o “Tucupi” e a
“Crueira”. Essa ultima é o residuo da peneiragem, o qual se
aproveita na confeccdo de um produto alimenticio ao qual cha-
ma de “Carima”.

TUCUPI

E o suc oou sumo das raizes. E também conhecido sob o
nome de Manipuera.

Pode ser obtido de qualquer cultivar de Mandioca, contudo,
somente tem aceitacdo o Tucupi amarelo de cultivar com raiz
amarela. E’ possivel que essa preferéncia proceda de diferen-
cas sutis quanto ao paladar, porém, parece-nos mais acertado
condicioni-la a uma certa influéncia psicolégica exercida pela
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coloracdo. Nos centros populosos da planicie, o cultivo de cul-
tivares de raiz amarela é feito visando exclusivamente a sua
produgao.

A obtencao é feita de modo extremamente simples, bas-
tando descascar as raizes, rala-las e prensa-las. O suco, depois
de coado, é o tucupi. Posto em- repouso, o amido é decantado
o tucupi sobrenadando-o.

Durante a fabricagao da farinha ralada (séca) €le pode ser
extraido, constituindo-se um subproduto. No preparo da fari-
nha ddgua a sua obtencao nao ¢ aconselkada, porquanto a fer-
inentacao das raizes altera marcantemente n seu sabor, tornan-
do-o praticamente imprestavel para a alimentacao.

Logo apés ser obtido, apresenta, em geral, caracteristicas
toxicas bem acentuadas. Esses principios téxicos no entanto,
sao de facil eliminacdo. bastando para tanto submeter o produto
ao calor durante certo tempo. Uma fervura de 10 a 15 minutos
icrna-o perfeitamente inocuo.

Até o presente momento o emprégo do tucupi é de carater
exclusivamente culinario. A sua base sao preparados os 2 pro-
dutos mais tipicos e preferidos da cozinha paraense: O Tacacd
e o Pato no Tucupi.

Afora ésses, utiliza-se-0 largamente no preparo de peixes,
caca, mélho de pimenta etc.

TACACA

E’ a mistura do tucupi com goma (amido ou fécula) rala
ao qual se adiciona camarao salgado, fo6lhas de jambu (Spilanthos
oleracea) sal e e pimenta de cheiro (Capsicum brasilianum). O
seu sabor é todo especial, nao se conhecendo outro qualquer pro-
duto culindrio gue se assemelhe nesse particular.

Deve-se sua origem ao elemento africano escravo, sendo des-
conhecido do elemento nativo sem contacto com os ceniros civi-
lizados.

A cidade de Belém e os municipios circunvizinhos consti-
tuem o centro de maior consumo. com intensa procura sem dis-
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tingao de classe social ou posi¢cdao. Todo o paraense, do paupér-
rimo ao mais abastado, ingere o Tacaca quase diariamente.

O Tacaca nao ¢ uma bebida, nao é um mingau, nem tam-
pouco um alimento s6lido. Deve ser considerado como um meio
térmo de tudo isso, se bem que se use a expressao ‘“tomar’” ao
invés de ‘“‘comer” tacaca.

Outra de suas particularidades diz respeito a fase do dia
em que é geralmente tomado. Somente em casos excepcionais é
encontrado fora do periodo que vai das 16 as 18,30 horas. Inge-
rido a essa hora constitui para muita gente o jantar diario.

Torna-se dificil dizer com precisdo quando surgiu, sabendo-
se unicamente que nos fins do século XVIII, ainda no periodo
colonial, ja estava o seu uso bem difundido.

Com referéncia ao valor nutritivo e influéncia sébre a saude
muito se fala, sendo comum afirmar-se ser um excelente ali-
mento revigorante que, entretanto, deve ser ingerido modera-
damente, em face dos inconvenientes que pode acarretar para
o aparelho digestivo.

Sabemos que tais afirmacoes ndo passam de meras suposi-
¢oes, porquanto de um lado nada ha que comprove as suas gran-
des qualidades como alimento e por outro é comum encontrar-
mos pessoas longevas que déle usam e abusam desde a meni-
nice, sem se ressentirem.

O seu preparo é dos mais simples e consiste em depositar
no recipiente em que vai ser ingerido porc¢oes iguais de tucupi
e goma, bem quentes, acrescentando-lhes pitadas de sal, félhas
de jambu, camarao e mdlho de pimenta. Deve ser tomado bem
quente ou pelo menos morno.

ARUBE

E mistura do tucupi, do qual nao se retira o amido ou pol-
vilho, com a massa das raizes ralada, bem fina (cui).

Essa mistura é posta no fogo por algum tempo, recebendo
uma fervura de boa duragao, do que resulta uma espécie de min-
gau espesso ao qual adicionam sal e, em alguns casos, pimenta
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comum. Logo depois é posto em vasilhas de barro com uma
pequena abertura para o exterior, ou em garrafas.

Conserva-se em bom estado por largo espaco de tempo e
constitui uma das provisdes basicas do nativo em suas viagens.

Sua utilizagao é feita, em geral, com carne, peixe ou, em
sua falta, com o Meil. Quanto ao valor nutritivo nao difere dos
demais produtos feitos & base de Mandioca.

E de bom paladar e nos lugares civilizados é preparado com
varios condimentos. Essa utilizacio é feita a maneira de mélho
cu de paté. A cada por¢ao de alimento é adicionado um pouco
de arubé.

O arubé é um alimento sempre presente no regime alimen-
tar do indigena afastado da civilizagao.

MEIU
E o beijd, ou seja, o bolo da massa ralada das raizes posto
a assar por um tempo relativamente curto. Fabricado, via de
regra, em grande quantidade, conserva-se em bom estado por
muito tempo, bastando diariamente submeté-lo ao sol por algu-
mas horas.

CURADA

E um tipo de Beiju nm pouco diferente do precedente, con-
sistindo o seu preparo na mistura da massa ralada com o Amido,
entrando ésse dltimo em proporcdo maior, cérca de 60%.

TARUBA

Essa forma culinéria, como o Arubé, é tipicamente indigena
e quase desconhecida nos centros mais populosos da prépria
regiao.

Em alguns locais é conhecido sob a denominacao de GUA-
RIBA.

Quanto a sua fabricacao, uma velha agricultora da zona da
E. F. de Braganca nos féz a descri¢do que a seguir transcreve-
mos, conservando todo o pitoresco :
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“A gente toma da massa das raiz e faz arguns bei-
ju. Se pega adispois ésses beiji e se esfrega na peneira.
O porvilho que se tira se mistura com as f6ia de Curu-
miraua socada. Se moia entdo os beiji com a mistura
de Curumiraua e se bota nus girau forrado com fbia
de Umbauba Branca. Adispois se cobre todos éle com
a mesma féia e se deixa passar mais de um dia. Quan-
do se arretira os beiju, éles ja estd bom. Se pode antao
agua e ta pronta a Guariba. Argumas veis se percisa
botar agucra, outras nao, porque €éles ja ta doce”.

As plantas cujas folhas sao utilizadas, Curumiraua e Um-
bauba Branca, pertencem presumivelmente, as familias Mora-
ceas e Tiliaceas (Cecropia sp) e (Muntingia calabura) respectiva-
mente.

O Taruba é uma espécie de bebida espessa, de cOr creme,
lembrando em aspecte o refresco concentrado de Bacaba.

CAISSUMA

E uma espécie de cachaca pastosa de fabricacdo muito co-
mum entre os indios de quase todos os povoados remanescentes
das antigas tribos existentes na regiio.

Para descrever a sua forma de preparo, nada melhor que
transcrever um trecho do famoso livro de Hans Staden, escrito
no século XVI sobre os primitivos habitantes do Brasil, tendo
em vista que o processo hoje usado continua praticamente sendo
0 mesmo :

“As mulheres fabricam as bebidas. Para isto to-
mam raizes de Mandioca, deixam-nas ferver em potes.
Depois de fervidas retiram-nas dos mesmos e deixam-
nas esfriar um pouco. Entdo as mocgas sentam-se em
roda da vasilha que contém as raizes e comecam a mas-
tiga-las aos poucos, cuspindo o mastigado numa vasilha
a parte. Trituradas assim tédas as raizes, poe-se a papa
num pote e junta-se dgua, misturando tudo muito inti-
mamente e deixam-no ferver de novo. Em vasos, que
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ficam enterrados no chao até ao meio da sua altura e
que funcionam a modo de tonéis de vinho ou cerveja,
despejam depois o conteudo total dos potes, o tampam
e deixam quieto para fermentar até bem forte. Em
dois ou trés dias completa-se a fermentacao e entao be-
bem o liquido até se embriagarem. A bebida é um tan-
to pastosa e deve ser bem nutritiva”.

Essa bebida a que se refere o autor, era conhecida entre os
Tupinambas por Cauim. Apenas se nota uma pequena mudanga
de nome.

Em alguns agrupamentos de indios o nome de Caissuma é
também dado a uma cachaca em que a matéria prima utilizada
¢ a Pupunha.

TIQUIRA

E outra bebida alcodlica (cachacga). Trata-se, entretanto, de
uma hebida feita por processos mais racionais e que nao deve
ser considerada como indigena. Essa cachaga da Mandioca, quan-
do bem preparada, é considerada por muitos como da mais fina
qualidade no género.

MANICOBA

Esse nome é dado a uma comida tipicamente amazénica e a
Unica em que sao utilizadas as f6lhas da Mandioca (mansa) em
vez da massa das raizes.

Sua criacao se deve, também, ao elemento africano, nao sen-
do encontrado no regime alimentar do indigena.

A Manic¢oba, na Amazonia, € um prato apreciadissimo e qua-
se obrigatério em tddas as festas ou comemoracoes, tanto na
casa pobre como na do rico, rivalizando-se em preferéncia com
os preparados mais famosos da cozinha universal.

Seu uso esta difundido por téda a regido, sendo, contudo,
a cidade de Belém, onde quase certamente se originou, o cen-
tro em que é melhor preparada e apreciada.

S
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O seu preparo é relativamente simples, consistindo em
moer ou pilar félhas verdes (sem talo) de variedades mansas,
formando uma pasta que em panelas ou latas grandes é levada
ao fogo onde fica cozinhando durante dois dias em média. Em
seguida nela vao sendo postas gradativamente variados alimen-
tos de origem animal. Depois de cozinhados durante um dia
inteiro ja podem ser retirados para o consumo. Os temperos
usados sao os habituais, incluindo cebola, alho, cheiro verde, f6-
lha de louro, etc.

Em geral é preparada em grande quantidade com o obje-
tivo de durar varios dias, muitas vézes mais de uma semana,
Para tanto basta conserva-la no fogo, ou seja, quente, durante
todo o tempo.

Existem tipos de Manicoba, variando de acoérdo com os ali-
mentos que leva. A chamada “Manicoba completa” além de car-
ne de porco e toucinho fresco, leva presunto, xarque, chourico,
buche, toucinho defumado, cabeca de porco, mocotd, etc.

Ha os que lavam demoradamente as félhas, deixando-as de
mélho durante longo tempo antes de cozinha-las e os que dao
uma rapida lavagem de limpeza, a {im de que o material nada
perca de seu sabor caracteristico.

E uma comida naturalmente forte, que nem todos digerem
com facilidade. Um regime alimentar feito a sua base nao é, em
nossas condicoes de clin{a, um regime saudavel.

MANIQUERA

E um mingau que tem como constituinte béasico o tubérculo
das Mandiocabas. Seu preparo é simples e consiste em extrair
o tucupi e depois leva-lo ao fogo, adicionando-lhe arroz cru e sal.
A mistura é mexida continuamente até o chamado “ponto 6ti-
mo”, quande assume a consisténcia de mingau e é entao retirado
do fogo. Esta pronta a Maniquera. Sendo as raizes das Mandio-
cabas, em geral, bastante adocicadas, prescinde-se do uso de acu-
car, salvo casos de excecao.
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E voz geral entre agricultores tratar-se de alimento que
alia ao bom sabor grandes propriedades tonificantes, sendo mui-
to comum administrarem-no a convalescentes. Dentro da logica,
nio vemos razbes para admitir ésse tdo apregoado valor nutri-
tivo que lhe atribuem.

A inclusdo de arroz (Oryza sativa) no seu preparo leva-nos
a crer se tratar de mais um alimento com toque africano. Afir-
mam alguns, fabricarem os nossos indios um mingau semelhan-
te que em vez de arroz recebe macacheira como elemento espes-
sador.

Nota — A Mandiocaba se caracterisa pela sua elevada per-
centagem de agua (acima de 90%) e consequente pobreza em
fécula. Sao, em geral, acentuadamente adocicadas.

Demos assim a idéia do que sdo os principais produtos culi-
naiios da Mandioca na Amazénia. Os demais constantes da re-
lacdo sao fabricados em todo o pais e perfeitamente conhecidos
mesmo no exterior.

Dessa sumaria exposicao chama a atencdo o fato de entrg
um ndmero tao grande de preparados alimenticios apenas um
utilizar a parte de mator valor nutritivo, a parte verde (f6lhas).
A Unica forma sob a qual é aproveitada na alimentacao humana,
Manicoba, de que ja tratamos, se processa de um modo nao
muito interessante, levando-se em conta a maneira de preparo
sob demorada coc¢ao e a baixa frequéncia no consumo.

Sabemos que a Mandioca como fator nutritivo é matéria
que ha bastante tempo vem sendo estudada na Africa e Indo-
nésia. Os problemas enfrentados pelos seus técnicos sao muito
semelhantes aos nossos. Como aqui, na Amazonia, lutam con-
tra a tendéncia para o desenvolvimento excessivo do cultivo da
Mandioca em detrimento de outras culturas de maior valor nu-
tritivo. A par com o esfor¢o que empregam no sentido de inte-
ressar o nativo pela diversificacido de culturas, procuram tam-
bém orientd-los sobre a maneira de melhor aproveitamento da
planta como alimento, orientacao essa que tem como ponto
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principal o aproveitamento da parte verde (f6lhas e brotos no-
vos), sob a forma de saladas, de preferéncia.

Os quadros que apresentamos extraidos da obra de L. Py-
naert ‘““La Manioc” e ‘““Soja e Nutrigdo” de Afranio Amaral, sdao
bem elucidativos, dando uma boa nogao da importincia nutri-
tiva dos produtos da Mandioca, comparados aos de outras
culturas.

Aproveitamos a parte aérea da planta (ramas) quase exclu-
sivamente na alimentagdo de animais, como forragem. Isso
mesmo em escala reduzida.

E muito grande a diferenca que se observa entre a assis-
téncia educativa e orientadora recebida pelos nativos africanos
ou indonésios e a que ¢ dada ao nosso agricultor.

Tal assisténcia em tdda a regido amazdnica é inexpressiva,
praticamente nula, embora existam 6rgaos oficiais a quem com-
pete sua execugao que foge as atribuicbes das entidades pes-
quisadoras. Torna-se claro nao se tratar de tarefa facil numa
regiao em que é dificil tudo, com um baixissimo grau de ins-
trucao, dificuldade de transporte, insalubridade, pauperismo
etc. Dificuldades idénticas no entanto existem na Africa e na
Asia, o que ndo obstou a realizacao de uma campanha quc colo-
cou os seus nativos em situagdo reconhecidamente mais pros-
pera que a nossa, onde nao existe qualquer prosperidade.

Temos um Servico Social Rural oficializado com uma
equipe em que militam agrénomos e médicos; que dispoe de
conhecimentos sbbre os resultados obtidos nas entidades de
pesquisas médicas, agronémicas e tecnologicas; que possui
recursos materiais; que ja se encontra perfeitamente organi-
zado, enfim que foi criado com objetivo primacialmente assis-
tencial. Ao que parece, apenas um interésse pelo assunto em
escalas maior tem faltado, impedindo que se lhe dé a devida e
necessaria atencéo.

Com essa pequena exposi¢ao acreditamos ter dado uma
certa nocao geral, embora sumaria, do que foi e é a Mandioca
na Amazbnia eém seus principais aspectos.
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QUADRO I — Anélise Comparativa de Produtos
(Extraido de “Soja e Nutri¢do”’, de Afranio do Amaral)

COMPOSICAC MEDIA %

' Microcalorias ; Residuos de

b £ bt g Protidas| Glicidas|  Lipidas ~ Sais _ por 1 grama purina %
BT B 44 18 21 _ 5 | 4,6 0,2
| Farinha de trigo (75% extr.) . 11 75 1.2 1 | 3.6 0,3
_mm:Z:......:........ 1,8 20 0,1 7 1 _ 0,9 0,2
Bhokad B G B 12 0 1| 05 1,5 0,3
Bate B 8.0 B .. 50 3,6 0 88 =l o 0,7 0,2
Carneslimpa®. . o B 18 4.9 13,5 0,8 2,0 2,5
Peixte . & 14 0 0,5 14 0,9 1,4
Kha1Tnh g b0 80 0E 18 0 9 12 1,6 15
IRejaopreton. . & o . i a wure o 22 56 2 bl 3,5 0,5
|Arroz branco ............... 8 76 1,5 15| 3,6 0,3
Far. de mandioca séca ....... 1,6 85 0,2 2.0 3,5 0,2
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SEGUNDA PARTE

TRABALHOS REALIZADOS NO 1. A. N.



PLANQ DE TRABALHO

A preocupacao de atender com presteza a certas culturas
que exigiam uma atenc¢ao imediata, unida a uma explicavel defi-
ciéncia de pessoal técnico, nao permitiu que o LLA.N., logo no
inicio de suas atividades, se aplicasse ao estudo da Mandioca.

Conquanto seja planta bastante estudada dentro e fora do
nosso pais, os conhecimentos obtidos em outras zonas de cultura
de pouca valia nos sao, face as condigoes peculiares da regiao
Amazonica.

Essa peculiaridade obriga-nos a aproveitar daqueles estudos
apenas a orientacao técnica e 0s processos de execucao, desde
que as condi¢des gerais da regiao alterando de forma marcante
o comportamento das cultivares, forca o pesquisador a executar
o seu trabalho sem se aproveitar dos resultados e conclusdes ob-
tidos em outras regioes.

Em vista de tal, os trabalhos de pesquisa que vimos efetu-
ando tiveram praticamente, que partir da estaca zero.

Somente em 1946 foi-nos possivel organizar um plano racio-
nal de trabalhos, cuja execuc¢io foi imediatamente iniciada. Esse
plano, cuja observa¢do continua sendo feita, decorridos 14 anos,
pode ser assim resumido :

Finalidade :
a) Conseguir determinar, de um modo geral, as melhores

cultivares para determinadas regidoes da Amazénia
b) Obtencao de clones que se aproximem do tipo ‘‘ideal”

i, G vese,
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Caminhos a seguir :

1)
2)

3)
4)

5)

6)

7

8)
9)
10)

Introducao de material de qualquer procedéncia
Estudo distintivo das cultivares e formagao da nossa
colecao

Pesquisa em laboratdrio da riqueza em amido e diversos

Observacgoes sobre a resisténcia as moléstias notada-
mente ‘“bacteriose”

Ensaios experimentais visando determinar qual a me-
lhor cultivar, qual o melhor espacamento, qual a melhor
época de plantio etc., com relagao a producao

Estudos das aplicacdes industriais mais comuns & regiao
{(fabricacao de farinha, tucupi etc.) procurando, entre
outras coisas, determinar as variedades do produto
Polinizacao : a) auto fecundacao

( entre clones

v
Il

b) cruzamento ;
{ entre cultivares

Selecoes
Criacdo de Campos de Multiplicagdo

Estudos diversos

INTRODUGCAO DE MATERIAL

O material da Mandioca que possuimos atualmente é bem
apreciavel e procede, principalmente, das regides de Cameta e
Portel no Estado do Para, do Alto Rio Negro no Amazonas, e de
esta¢des experimentais do Estado de Pernambuco, assim como
dos campos de multiplicacdo do “Fomento da Produ¢ao Vege-
tal”, existentes na regiao da E.F.B. Essas regides foram as maio-
res fornecedoras, embora tenhamos cultivares de diversos outros
lugares, como veremos mais adiante.

A introducao tem sido sempre feita sob a forma usual de
estacas, recebendo cada cultivar o nimero geral de introducao
no I.LAN. e, posteriormente, o niimero particular da Colecao.
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COLEGCAO E ESTUDO DISTINTIVO

Toédas as variedades introduzidas sdo, desde cedo, sujeitas
a observacdes com finalidades distintivas, pois é muito comum
receber a mesma cultivar nomes diversos ao ser transportad:
para outras regibes; muitas vézes di-se o contrario, possuindo
cultivares diferentes o mesmo nome.

No momento atual contamos com mais de 120 cultivares.

Classificagdo : Como bem sabemos constituiu sempre uma
grande dificuldade a classificagao das cultivares da Mandioca
sob moldes racionais, dai os diversos critérios que tém sido ado-
tados, ora tomando-se um carater isolado, ora um grupo dos
mesmos.

De tddas as classificagoes feitas, consideramos ainda a me-
ihor, do ponto de vista cientifico, a de Van Der Stock, segundo
a qual a pubescéncia de alguns 6rgaos novos da planta tem o
valor de carater distintivo.

Relembremos a sua classificag¢do, que é encontrada com fa-
cilidade em diversos trabalhos sobre Mandioca ja editados no
Brasil e que pode ser assim resumida ;

“1.9) Variedades pubescentes
2.9) Variedades glabras

As plantas do 1.0 'grupo sao aquelas cujas folhas e caules
novos, tenros, apresentam uma penugem leve, 0 que nao se ob-
serva nas do 2.° grupo, as quais sdo quase completamente lisas.

Na sub-divisao désses 2 grupos principais, Van Der Staock
adotou a cOr da epiderme dos caules novos como critério.

Na 3.2 divisao, além da cér dos caules, também é tomada
em consideracao a cér da Entre-casca das raizes”.

Nos estudos que vimos realizando no I.A.N., com Mandioca,
adotamos, inicialmente, essa classificagdo. Posteriormente entre-
tanto, a necessidade de dar maior eficiéncia aos nossos trabalhos
levou-nos a organizar uma nova classificacao, nao tio cientifica,
porém muito mais 0til aos nossos estudos em particular.,

Nessa classificacdo tomamos como carater distintivo prin-
cipal, um fator: a c6r da massa das raizes.

==y
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Sob ésse critério, nosso mater:ai de Mandioca esta sendo
classificado da seguinte maneira :

Grupo 1.9) — Mandioca de Raiz Brapca
Grupo 2.9 — Mandioca de Raiz Amarela
Grupo 3.%) — Mandioca-de Raiz Creme

As subdivisoes siao feitac em Mandioca Brava e Mandioca
Mansa, havendo nesse ultimo grupo o desdobramento em Maca-
cheira e Mandiocabas.

Essa classificac2o, tornamos a repetir, é de interésse unica-
mente particular, pois é a que melhor serve as nossas conveni-
éncias atuais, ou seja, a que mais de perto se relaciona com as
principais formas de utilizacido da Mandioca entre nés.

Podemos assim esquematiza-la :

| Raiz Branca { ﬁzavsz [ Macacheira
n :
| Mandiocaba
. : ; Brava

Mandioca | Raiz Amarela {

Mansa

: ( Brava
Raiz Creme \

t Mansa

Algumas vézes, também por questdo de conveniéncia téc-
nica, dividimos as cultivares em 2 grupos: esgalhadas e éretas.
Nos testes de campo pesquisando o melhor compasso entre plan-
tas essa particularidade do porte das variedades tem a sua im-
portancia.

Reportando-se ainda a classificacao do ponto de vista cien-
tifico cumpre dizer ndo ter sido o assunto por nos descurado
completamente, constituindo mesnio objeto de estudos por parte
do Chefe da Seccao de Botanica do I.A.N., Dr. Murca Pires.
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Com nossa colaboracao, realizou ésse técnico repetidas e
minuciosas pesquisas em nossos mandiocais, na busca dos ele-
mentos necessarios ao alicerce da sua classificacao, perfeita-
mente distinta das até agora feitas.

No critério adotado, a colora¢ao do ovério figura como cara-
ter mais importante, constituindo os grupos basicos.

Por se tratar de estudos em pleno curso e ainda na sua
fase inicial, forcosamente demorada tendo em vista os reque-
sitos necessarios de precisao e o volume do material a pesquisar,
nada mais podemos dizer, no momento, sdbre o assunto. Muito
breve, no entanto, em conjunto com a Seccio de Botanica, pro-
curaremos trazer ao conhecimento dos interessados o resultado
de nossos trabalhos com essa parte, resultado ésse que espera-
mos venha confirmar a justeza de nossa linha de ratiocinio,
compensando assim todos os esforcos dispendidos com a extre-
mamente trabalhosa investigagao.

MOLESTIAS E PRAGAS

Dentre as moléstias da Mandioca no Brasil, sabemos ocupar
a “Bacteriose” (Xanthomonas manihotis, Arthaud Berthet) o 1.2
posto quanto a gravidade. De nossas observa¢oes durante ésses
anos de trabalho, chegamos a conclusao de que em nossa regido
¢ ela a Unica moléstia que pode vir a ser considerada de inte-
résse econdémico. Entretanto, o seu ataque nunca se mostrou téo
sério como seria de esperar. Mais adiante teceremos algumas
consideracoes em torno das observagdes que temos feito.

Outras moléstias como ‘‘fasciagido’, “superbrotamento” e
“ferrugem” ndo apresentam absolutamente nenhuma gravidade
dada a sua raridade, tornando-se desnecessaria qualquer preo-
cupacao a seu respeito. A Cercosporiose ocorre com grande fre-
quéncia, ocasionando regular perda de f6lhas. Embora somente
agora estejamos realizando estudos a seu respeito, as inimeras
observacoes ja feitas nos autorizam a coloci-la no grupo de
moléstias secundarias. Nenhurm caso de Virose constatamos até

= i



M. ALBUQUERQUE — NOTAS SOBRE MANDIOCA

o presente, pois nao relacionamos com ela os casos esparsos de
superbrotamento.

Com relagao as pragas podemos mencionar o ataque de
Acaros, gafanhotos, lagartas, sauvas étc. Désses, afora as sauvas,
0s Unicos que podem ser considerados como perigosos, em al-
guns casos, sao as lagartas (Laphygma frugiperda). Em alguns
municipios préximos de Belém ja se tem registrado a ocorrén-
cia de ataques bem severos da praga, 0s quais obrigam os 6rgaos
técnicos a tomarem prontas e enérgicas medidas de combate.

No concernente aos Acaros o seu ataque, em alguns casos,
é fortissimo, afetando severamente a planta, a qual nao se desen-
volve, adquirindo um aspecto clordtico. Hi relacdo entre a
intensidade do ataque e o vigor da planta, ou por outras pala-
vras, a praga s6 ataca fortemente plantas cultivadas em terreno
muito pobre e, por consequéncia, com alimentagdo deficiente.

Durante a estacao chuvosa é comum o aparecimento de ga-
fanhotos do Gen. Acridium. Seu ataque, no entanto, é geral-
mente leve e 0 dano que causam as culturas é inexpressivo. O
mesmo acontece com o Gen. Tropidacris.

Ao atingirem as nossas primeiras culturas um certo desen-
volvimento, come¢amos a notar o ataque de uma moléstia conhe-
cida no local como “Rabo de Tata”.

Embora certos de se tratar da conhecida ‘“Bacteriose”, resol-
vemos convidar o Assistente da Seccdao de Fitopatologia, Bento
Dantas a fazer uma inspec¢ao em nossos campos de multiplicagao,
a fim de constatar a moléstia e ao mesmo tempo avaliar, em
suas justas proporcoes, o estado sanitario de todo o material que
possuimos.

Apés a inspecdo, solicitamos, ainda, da Sec¢ao de Fitopato-
logia, a organizacao de uma “Escala de Resisténcia a Bacteriose”
capaz de permitir-nos testar as variedades.

Atendendo ao pedido, o organizador da escala percorreu
conosco outra vez, detidamente, téda a cultura e forneceu-nos
0 boletim que transcrevemos :

“Boletim Fitopatoldgico n.¢ 5/47 — O presente Bo-
letim é o resultado da inspec¢do levada a efeito na cole-
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cao déste Instituto, de 18 a 25 de Maio de 1947. a fim
de atender aos trabalhos do melhoramento de Mandioca.

A nossa atencao foi principalmente voltada para
‘“Bacteriose” mas podemos anotar alguns casos de bro-
ca dos ramos, ‘“fasciacdo” e “‘ferrugem” (Uredo sp.) a
ultima sendo particularmente bem suscetivel as varie-
dades ‘“‘pau de xexeu”, ‘“mulatinha” e “jurard”, de tal
modo que sofreram a seca do broto terminal. A “bac-
teriose” é localmente conhecdia por “rabo de tati” e
nao ocorre com a gravidade que era de esperar, em-
bora produza a seca de todos os ramos secundarios em
algumas variedades mais suscetiveis. Todos os sinto-
mas do mal foram encontrados: necrose parcial do
limbo foliar, seca total do foliolo, esuda¢ao gomosa nas
manchas e ao longo dos ramos, bolsas de goma do caule,
strias negras na regido cortical dos ramos atingidos e,
mais raramente estrias negras-nas raizes.

Dado o pouco conhecimento que se tem com rela-
cao ao ponto de infeccdo primaria e ao verdadeiro
agente de disseminacdo do mal, torna-se dificil organi-
zar uma escala de resisténcia, onde possam ser grupa-
das as variedades observadas. Por isso, a escala a
seguir é essencialmente empirica e atual e foi necessa-
rio admitirmos: a) a superficie foliar como area de
infec¢ao primaria; b) o vento, a chuva e insetos como
agentes de disseminacao do patogeno; e ¢) o atraso do
deslocamento do parasito no interior dos vasos do hos-
pedeiro como medida de resisténcia. Assim temos:
classe 0 — Imune ({absoluta auséncia da moléstia),
classe 1 — altamente resistente (manchas necrofitas
nas folhas e estrias necroticas nos cortes dos ramos
mais novos, ou 19, ramos com depoésito de goma),
classe 2 — resistente (morte do brdto terminal, dos 1%.
e 20s. ramos}, classe 3 — suscetivel (seca dos ramos
1.0,20 3.0 ¢ 4.0 classe 4 — altamente suscetivel (seca
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de todos os ramos, inclusive o principal, atingindo as
raizes).

Classe 0: nenhuma variedade

Classe 1: “bubao”, ‘“chapéu de sol”

Classe 2: “mulatinha”, “jurara”, “pretinha”, “ba-
hia”, “tapioqueira”,“‘jaboti”, “soi branca”, “pixuna”,
“mameluca”, “vrmelinha”, “miriti”’, “amarela’”, “ham-
burguesa”, “branca”, “pau de xexéu”

Classe 3: “pecui”, “munguba”, “miriti”, “miri”,
“macacheira branca”, “guamanara”, “Sto. Antdnio”,
“macacheira preta”, “bamburral”, “6lho verde”, ‘‘pa-
caja”, “Sao Tomé Branca”, “imitacdo”, ‘“vermelhio”,
“abaeté”, “pescada”, soi preta” “seis meses branca”,
“torrao”’, “mandioca”, ‘“chapéu de couro”, ‘parad”,
“0lho rdoxo”, “macacheira baia preta”, “macacheira
S.A. 577, “muxuanga”, “veado manso”, “S.A. 10 perei-
rinha”, “6lho verde”, ‘“inambu”, “pescada branca”,
“manivao”, ‘“miguel preta”, “missara”, ‘“piabinha”,
“Joao Borges”, ‘seis meses”, “piraiba”, ‘“maranhao”,
“aricuru”, “tataruais”, “mandia”, “mandiocaba”, “ma-
cacheira pipoca”, “mata negro”, “manipeba”

Classe 4 : ‘“‘amarela”, ‘“mandiocaba”, “mandiocaba
muiraba”, ‘“veneninho”, ‘vira barco”, “cruvela”, “ma-
cacheira encarnadinha”, “manivainha”, “IAN Belém,
18 de Agosto de 1947.

a) Bento Dantas, Assistente Fitopatologista”.

Por ésse Boletim, podemos verificar que algumas das culti-
vares bastante cultivadas na regiao apresentavam grande susce-
tibilidade & Bacteriose, suscetibilidade essa que, no entanto, nao
parecia se constituir um obstaculo de importancia ao seu cultivo.

De fato, observagOes posteriores vieram nos mostrar que
a suscetibilidade a Bacteriose é bastante relativa, podendo em
muitos casos, independente da variedade, ser perfeitamente des-
tituida de importéncia. Com rarissimas excecdes, o vigor da
planta oferece uma resisténcia quase completa. E verdade que
algumas cultivares, como seria de esperar, apresentam maior
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suscetibilidade, mas mesmo essas, quando vigorosos os pés, tor-
nam-se perfeitamente resistentes.

Quer nos parecer que o cultivo da Mandioca entre nds, em
solo regular (ndo paupérrimo) capaz de conferir as plantas um
certo vigor, é medida suficiente para o contréle da Bacteriose.
Nossos campos de multiplicagao e ensaios anteriores instalados
em terrenos esgotados, francamente pobres, foram severamente
atacados pela moléstia, enquanto os demais instalados em terre-
nos regulares (ndo esgotados), apresentaram aspecto saudavel.

E certo que na formacdo de nossos campos posteriores ado-
tamos um critério seletivo com referéncia a Bacteriose e vigor,
mas, a sua execug¢ao dada a falta de material suficiente, nao foi
completa, o que, entretanto, nao impediu a apresentagao de boa
resisténcia por parte de plantas provenientes de estacas higiéni-
camente improprias.

Embora nossas observacoes sejam limitadas as condig¢bes da
regiao de Belém, nao é precipitada a afirmativa de que o vigor
é tao importante quanto a cultivar, com relacdo a resisténcia
cin face da Bacteriose.

Désse modo, admitindo a correlagio entre a intensidade da
Bacteriose e o vigor (o qual esta condicionado, em grande parte,
as condigoes do solo), somos de opiniao que a cultura de Man-
dioca entre nés, feita em terrenos regulares, afasta decidida-
mente quaisquer preocupacdes no que se refere aquela moléstia,
principalmente se a essa medida ajuntarmos a pratica raeional
de boa cultivar e bom material.

Em suma, ndao admitimos a Bacteriose como problema de
enorme gravidade para os nossos mandiocais.

ENSAIOS EXPERIMENTAIS DE CAMPO

A experimentacao de campo constitui, sem duavida alguma,
a parte mais desenvolvida do nosso plano de estudos. Intimeros
foram os ensaios instalados e bem apreciaveis os resultados com
éles auferidos.
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Tais ensaios obedeceram sempre a moldes estatisticos rigo-
rosos e, por essa razao, os dados informativos ji colhidos além
de permitir-nos determinar com seguranca sébre a conveniéncia
ou nao de certas praticas, forneceu-nos ainda esclarecimentos
com relacido a pontos que suscitavam duavidas.

Assim sendo, nos julgamos hoje em condigoes de :

1.9) Indicar com seguranca quais as cultivares de maior
capacidade de producao para o cultivo na zona mais populosa
da Amazoénia, tanto em terrenos de vérzea como em terra firme
(mais adiante, na parte referente as caracteristicas gerais das
cultivares, apresentaremos dados sébre suas producdes em am-
bos os terrenos, com 0s necessarios detalhes).

2.9) Afirmar nao haver inconveniéncias quanto ao plantio
em qualquer época do ano, parecendo-nos, no entanto. recomen-
davel leva-lo a efeito, de preferéncia, nos meses de Junho e
Julho. Afirmacao esta naturalmente valida somente para os ter-
renos de terra firme, pois na varzea, dadas as circunstancias,
fora daqueles dois meses o plantio nao pode ser considerado
racional.

3.9) Declarar que a posicao das estacas por ocasiao do
plantio (vertical, inclinada ou horizontal), bem como a formacao
de camalhées nio exerce influéncia sdbre a produgao, precoci-
dade ou aspecto das raizes, ao contrario do que tem sido
observado em outras regioes do Brasil. Dos intmeros ensaios
que montamos chegamos a conclusdo de que entre nés qualquer
daquelas formas de plantio pode ser aplicada com o0s mesmos
resultados, sendo, no entanto, necessario salientar que o pro-
cesso estacas horizontais em covas razas é o que exige menor
esférco, menos tempo e é de mais facil aplicacdo, razdo porque,
do ponto de vista econdmico, deve ser admitido como o mais
aconselhavel. E éle, na verdade, o processo usado em tdéda a
regiao.

4.9y Afirmar a existéncia de uma correlacio positiva entre
producao de rama e raiz para a quase totalidade de nossas varie-
dades, ou seja, a um bom desenvolvimento vegetativo corres-
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ponde sempre uma boa producdo. Em outra parte déste trabalho
falaremos melhor sébre o assunto.

5.9) Admitir que a adubacdo, no momento atual nao se
constitui uma pratica aconselhavel do ponto de vista econémico,
em nossa zona agricola. Além de ainda nao termos obtido resul-
tados satisfatorios dos varios ensaios experimentais que ja reali-
zamos, empregando sob diversos niveis formulas racionais de
adubos, temos que tomar em consideracao o elevado preco dos
fertilizantes quer organicos quer minerais e a baixissima capa-
cidade aquisitiva do nosso agricultor. Os pequenos aumentos de
producdo que as vézes se registram nos ensaios com a aplicagao
de determinada férmula foram sempre insuficientes para admiti-
la como pratica conveniente. Essa parte, contudo, ainda carece
de muitos estudos para que possamos chegar a conclusfes segu-
ras sObre a sua praticabilidade. ¥ assunto aberto a investigacao.

Sébre adubacgao verde falaremos mais adiante ao nos refe-
rirmos a algumas observacoes feitas em nossas culturas.

6.9) Indicar quais as cultivares de nossa colecdo que po-
dem ser consideradas precoces, podendo em consequéncia ser
recomendadas para as culturas de varzeas altas.

7.9) Fornecer dados corretos sébre uma grande parte de
nossas cultivares com indicacbes relativas a sua. produtividade,
aproveitamento e comportamento geral nas condi¢des de clima
e solo da Zona do Estuario. Perto de 50 ensaios foram montados
no total, estudando os multiplos e variados aspectos que a cul-
tura apresenta.

Foram estudados :

A) Tipos de estacas:
a) comprimento
b) consisténcia
¢) regido do estacdo
B) Métodos de plantio:
a) posicao da estaca
b) camalhoes

T
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C) Epocas de plantio:
a) na Terra Firme
b) na Varzea
D) Epoca de colheita:
a) na Terra Firme
b) na Varzea
E) Aplicagao de adubos :
a) qualidade
b) quantidade
c¢) frequéncia
F) Variedades em competigao :
a) na Varzea
b) na Terra Firme
G) Tipos de espagamentos :
a) em terrenos pobres
b) em terrenos regulares
H) Conservagao de material :
a) para multiplicacao
b) para consumo
) Ensaios prelimiﬁares diversos

8.9y Afirmar que, o espacamento entre plantas no campo
¢ medida de Interésse econdomico. Nas culturas amplas, com
objetivo industrial e instaladas em terrenos de alguma fertili-
dade, o compasso de 1,50 x 1,50m é o mais indicado, enquanto
nas plantacoes modestas do agricultor pobre, em terrenos geral-
mente esgotados e tendo como objetivo principal a maior pro-
ducao possivel, os compassos tais como 0,75 x 0,75m e 1 x 1m
devem ser preferidos.

MELHORAMENTO E SELEGCAO

A parte propriamente de melhoramento do material que
possuimos foi pouco atacada até o momento, face a contingéncia
em que nos vimos de efetuar antes estudos necessarios e preli-
minares.

=0 .
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Ao iniciarmos nossas atividades procuramos determinar a
veracidade da afirmagdo comum na regiao de que a abundancia
da ramagem das plantas era feita em detrimento das suas raizes.
Sendo essa crenca defendida por muitos teriamos, for¢osamente,
que fazer estudos de correlacao entre producao de rama e raiz.

Diversos trabalhos efetuamos soébre a matéria, obtendo em
todos éles resultados que mostram existir entre producdo de
rama e raiz uma correlacio positiva bastante significativa.
Adquirimos assim a convic¢do de que a versio de o desenvol-
vimento de uma parte ser feito em detrimento da outra é falsa,
nao devendo mais constituir assunto de discussao.

Passamos a transcrever uma parte do relatério que apre-
sentamos sobre o Ultimo trabalho de correlacao realizado :

“Feitos os calculos preliminares achamos o0s seguintes
valores :

r = £,3038
= 4,278
t lido = 2,23

O coeficiente de correlacdo achado (0,8) foi bastante signi-
ficativo mostrando haver entre péso de Rama e Raiz uma corre-
lacao positiva, embora desuniforme quanto a relacdo.entre as
variaveis”.

Sabemos assim, que o aspecto de um mandiocal pode servir
de indice da sua boa ou ma produgao, salvo raras excegdes.

Como em qualquer outra atividade de natureza fitotécnica,
desempenha a selecao, em nossas pesquisas, um papel de grande
importancia. Procurando melhorar a Mandioca segundo os mol-
des classicos e-usuais. temos que lancar miao a todo momento
dos testes seletivos, no estudo dos aspectos de interésse que

.
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téda cultura apresenta : produgao, qualidade, precocidade e resis-
téncia.

A sele¢ao para a producgao é feita no sentido da producao
bruta de raizes e ramas bem como no do rendimento do produto
resultante da beneficiagdo. Para a producao bruta das raizes e
selecao das variedades € feita através da seguinte escala:

p/hectare (Terra Firme) p/hectare (Varzea)
Péssima — abaixo de 8 ton.

Ma — entre 8el1l0 ”

Regular — 7 10el5"” Entre 10e 12 ton.
Boa — e S e S o i e B 7
Muito boa — 7 25e35"” 7 15e 18 T
Excep. — Acima de 35 Acima de 18 ~

A qualidade é testada com referéncia ao objetivo de explo-
racao, de onde resulta varios tipos em que sao tomadas em
consideragcdo certas caracteristicas. Algumas cultivares podem
ser consideradas muito boas para a produgao de Tucupi e ape-
nas regulares quanto a producgao de Fécula. Com relacio a fari-
nha de mesa a coloragao (branca, creme e amarela), o teér em
agua (enxuta, aguada ou muito aguada) tém influéncia sébre a
determinacdo da qualidade.

Para a precocidade o critério seguido é o de admitir como
precoces as variedades capazes de dar aos 6 meses uma produ-
¢ao acima de 10 toneladas por hectare. Isto, naturalmente para
as condicoes da Amazdnia, onde o grosso das cultivares exis-
tentes, por influéncia sem davida do clima, sdao precoces em
relagdo as outras regides do pais. Aos 12 meses as nossas varie-
dades ja apresentam uma produc¢do proxima do seu maximo.

Nos terrenos de varzea unicamente cultivares precoces
podem ser cultivadas, levando em conta o fato de o cultivo
somente poder ser realizado no periodo do verao. relativamente
séco e que dura de 6 a 7 meses.

A selecao para resisténcia é feita principalmente em rela-
cao a Bacteriose e Virose, moléstias de interésse economico. No

e
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Brasil sabbemos, é a primeira seu problemo mais sério, do ponto
de vista sanitario, enquanto na Africa e Asia a Virose é a molés-
tia mais importante. Na Amazonia pode-se afirmar que nenhuma
moléstia constitui problema, bastando manter as culturas rela-
tivamente vigorosas, tendo em vista que o vigor proporciona
resisténcia a qualquer ataque que porventura se verifique.

Na verdade, a selecdo para resisténcia a moléstias é assunto
que ndo nos tem preocupado.

Polinizagao controlada : E essa uma atividade naturalmente
muito empregada, desde que a ela esta condicionada a formacao
de novos clones.

Os primeiros trabalhos que realizamos com essa parte nao
tiveram um cunho positivamente pratico.

Ainda era cedo para pensar no obtencao de clones novos
através de cruzamentos, desde que ainda nao conheciamos per-
feitamente as nossas cultivares em tédas as suas principais
caracteristicas. Sémente depois de adquirir a certeza sdbre a
conveniéncia da reunido de certos atributos é que poderiamos
lancar mao da polinizagao controlada como fator de utilidade
pratica.

Tais trabalhos, nao obstante, eram necessarios e foram de
utilidade porque nos proporcionaram a aquisicio de uma certa
“técnica’” de polinizacdo; bem como nocdes diversas sobre pon-
tos interessantes, além da obtencdo de alguns clones originados
dos F1,

Entre outras coisas estabelecemos a percentagem média de
pegamento de inumeras cultivares, a mais conveniente época de
efetuar a polinizagao e a viabilidade da formacao relativamente
de mestigos. Foi, também, de grande valia 0 conhecimento das pra-
gas que atacam os frutos.

Como no sul do pais, € muito comum .e altamente nocivo
o ataque aes frutos da Mandioca pela larva de uma pequena
mosca doe género Anastrepha.

Apoés a polinizagdo a flér tem que ficar protegida até o
amadurecimento do fruto.
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Em publicagoes diversas, Graner, da Escola de Agronomia
de Piracicaba, trata abundantemente das diversas pragas contra
as quais o polinizador de Mandioca tem que lutar.

Dentre elas sao citadas como mais nocivas as seguintes :

Teleocoma crassipes, Aldrich — A larva dessa mosca ataca
tanto as fléres masculinas como os brotos novos da planta, impe-
dindo regularmente a floragao;

Lonchaea pendula, Bezzi — Ataca também os brotos Nnovos;

Atherigona excelsa, Thorn — Larva que ataca também os
brotos novos;

Anastrepha pickeli, L. Lima — Ataca essa mosca o fruti-
nhes logo ap6s sua formacao;

Eleuchriops manihoti, Monte — As larvas désses dipteros
atacam as hastes de Mandioca.

Desta relacdo de Graner apenas um diptero mereceu téda a
nossa atencdo dada a seriedade do seu ataque: Anastrepha
pickeli C. Lima.

Apresentamos em seguimento a relagcdo de diversas cultiva-
res trabalhadas em 1948 com o objetivo de determinar a per-
centagem média de pagamento das polinizacoes :

Avuto polinizagoes

Variedades Fléres polinizadas Frutos Sementes % de sementes
Imitacao 25 6 15 60,00
Manoel Graveto 30 0 0 0,00
Sto. Anténio 10 0 0 0,00
S. Tomé Branca 81 0 0 0,00
Pau de Xexeu 34 1 2 8,33
Piabinha 15 0 0 0,00
Manivainha 179 1 1 0,55
Munguba 100 2 4 4,00
Pecui 260 0 0 0,00
Maranhao 32 0 0 0,00
Aricurti 390 2 3 0,76
Piraiba 80 0 0 0,00
Pretinha 259 9 28 10,81
Tapioqueira 95 0 0 0,00
Torrao 149 5 9 6,04

|
|
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Varisdedes Fibres polinizadas  Frutos Sementes 9% de ssmentes
Seis meses 160 2 2 1,18
Pescada Branca 42 2 5 11,90
Olho Verde 8 0 0 0,00
Mandiocaba Branca 27 4 6 22,22
Bahia 184 26 3 1,63
Jurara 194 17 45 23,19
Mandia 16 0 0 0,00
Guamanara 309 18 48 15,53
Abaeté 17 0 0 0,00
Macacheira Preta 15 0 0 0,00
Mameluca 56 0 0 0,00
Tataruaia 56 5 13 23,21
Nini 35 0 0 0,00
Inambu 102 4 11 10,78
Vermelhao 35 0 0 0,00
Pescada 5 0 0 0,00
Miriti 118 0 0 0,00
Macacheira Branca 167 1 2 1,19
Hamburguésa 425 18 49 11,52
Chapéu de Sol 121 0 0 0,00 -
Jaboti 191 16 38 19,89
Manivao 20 0 0 0,00
Chapéu de Couro 21 0 0 0,00
Famburguésa Branca 173 1 0 0,00
Amarela 39 10 28 18,54
Soi Preta 209 0 0 0.00
Chapéu de Chuva 151 15 28 18,54
Amazonas 20 0 0 0,00
Muiraba 24 0 0 0,00
Vermelinha 196 9 18 9,18
Veado Manso 48 3 2 4,16
Caiaba 13 2 6 46,15
Bubao 64 0 0 0,00
Pixuna 360 2 2 0,55

5866 187 368 6,27

—58
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Como vemos, a percentagem de sementes obtida nao foi
além de 6,27%. A média de 2 sementes por fruto correspondeu
a0 que esperavamos.

7 Vemos ainda que a maior parte das polinizacoes efetuadas,
a quase totalidade, constou de auto-fecundagao, utilizando flores
~da mesma planta ou, em alguns casos, fléres da mesma cultivar.

Com a protecao do material trabalhado por meio de saqui-
nhos adequados, conjuramos o ataque da Anastrepha pickeli e
conseguimos obter uma pequena quantidade de frutos cujas
sementes foram postas a germinar, dando origem a varios (F1)
bem interessantes. .

De todos os F1 obtidos por auto-fecundacio destacou-se um
da cultivar Torrdo no qual se observou uma grande segregacao,
apresentando caracteres gerais completamente diferentes dos
possuidos pela planta-mae. O material extraido déste individuo
constituiu um clone (IAN-1-M) o primeiro que estabelecemos. E
um, clone de bom aspecto, o mais vigoroso de nossa colecao,
tendo a sua obtencao nos trazido uma boa dose de esperancgas.
Submetido a inltmeros testes desde a sua criacao em 1948, pode-
mos hoje considera-lo uma cultivar simplesmente boa, porquanto
nao obstante a sua regular produgao radicicola e a excepcional
producao de rama, nao apresenta atributos de precocidade e, em
virtude de seu grande desenvolvimento, é muito sujeita ao tom-
bamento. De qualquer modo, embora nao tendo até agora cor-
respondido inteiramente as nossas esperancas é, no entanto, uma
boa cultivar, a melhor que possuimos quanto a produgio de for-
ragem.

Afora um.outro F-1 da cultivar Uapichuna que se apre-
senta com todas as caracteristicas de Mandiocaba, os demais F-1
pouco ou nada diferem das plantas de onde provieram, razao
porque ndo foram motivo de atencdo especial durante todo o
periodo decorrido a partir de sua formacao.

ESTUDOS DE BENEFICIAMENTO

Sao bem conhecidas as formas principais de aproveitamento
da Mandioca no Brasil, o 4lcool, a farinha de raspa e a farinha
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de mesa. Afora essas formas gue utilizam a quase totalidade da
Mandioca que produzimos (acima de 90%), somente a produgao
de amido merece referéncia como aplica¢do industrial.

Na Amazdnia a sua forma preponderante e quase ahsoluta
de beneficiamento diz respeito a4 produc¢ao de farinha de mesa.
Como bem sabemos essa farinha nos seus 2 tipos ralada e fer-
mentada ou, séca e diagua como sdo mais conhecidas, constitui o
elemento principal do regime alimentar do grosso-da populacgao
de tdda a regiao.

O conhecimento dessa sua importincia na alimentacao do
homem da Amazénia foi fator que determinou a sua escolha
como ponto de convergéncia dos nossos primeiros estudos sobre
a aplicacio da Mandioca. '

Esses estudos, que continuam sendo feitos com a maior
amplitude possivel e com obesrvagoes as mais diversas; obede-
cem ao seguinte plano :

Parte I) Estudo individual e comparativo, geral, dos 2 tipos
de “farinha de mesa” usados na regido, séca e dagua, tomando
0s seguintes caminhos :

1.9} Influéncia da idade, cultivar, preparo e tipo sobre :

a) rendimento
b) qualidade

c¢) fabricagio
d) sub-produtos

2.9) Preferéncia

3.9) Teor nutritivo

Parte Il) Estudo comparativo geral, das farinhas Amarela,

Clara e Creme ou Amarelada, tomando caminhos idénticos aos
da Parte L

Parte I :
1.9} Iniciamos nossos estudos aproveitando material de 48
cultivares contando 19 a 20 meses.

Procedemos exclusivamente, & fabricacdo de farinha do tipo
dagua, usando o procssso rustico comum da regiao.

__ 55 _
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Cultivares

Hamburguésa
Manivainha
Missara

Pretinha

Miriti

Chapéy de Chuva
Jaboti
Guamanara
Pecui

Pescada Branca
Jurara

Amarela

Chapéu de Sol
Vira Barco

PAu de Xexeu
Chapéu de Couro
Hamburguésa Branca
Pescada

Aricura

Torrao

Seis meses pretfa
Mandia

Sof Preta

Foram obtidos os seguintes resultados :

Maceragao

dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias
dias

R R NWR RV UI T JWikWOIWW

Qualidade

Regular
Boa

”

b2

Regular

Muito boa
Regular
Boa

Ruim
Boa
Ruim
Boa
Regular

Boa

Muito boa
Regular
Boa

Regular
Boa

Cor
Branca
”

”»

»

Amarela
Bsranca
Amarela
Branca

»

Amarelada

»
2 ]

»

Branca
Amarelada

Percentagem

15,5
13,6
16,5
15,9

T8
12,0
14,0

8,5
17,3
16,2
12,2
11,4
14,5
12,3
16,4
20,2
19,5
13,9
29,4
22,2
29,3
12,6
19,2

Classe

7,00
8,5
8,5
8,5
6,0
7,0
9,0
7,0
8,5
8,5
5,0
8,0
9,0
8,0
7,0
6,5
8,0
9,0
7.0
8,0
7,5
6,5
8,5
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A média geral, bruta, das 48 cultivares, d4 uma percenta-
gem de 17%, que acreditamos seja uma boa expressao do ren-
dimento médio de farinha, aos 20 meses, independente das
cultivares.

Adotamos, em carater precario, uma escala de classificag¢ao
tendo por base o aspecto, 0 sabor e 0 rendimento. Através dessa
escala elegemos as 12 melhores cultivares produtoras de farinha
e com elas trabalhamos posteriormente, usando, dessa feita,
material entre 12 e 13 meses.

O resultado obtido, confirmado plenamente por outros tra-
balhos nos levam a admitir como correta a percentagem de 20%
para um Mandiocal de 12 meses, formado por diversas cultivares
das mais usadas na regido de Belém e proximidades. Material
trabalhado aos 15 meses, sob condigoes idénticas as anteriores,
nos forneceram dados acusando, também, uma percentagem
média bruta de 20%.

De posse dessas informacgoes, podemos seguramente chegar
a conclusao de que a maior parte das cultivares de Mandioca que
possuimos d4 melhor farinha e em maior quantidade trabalhada
‘entre os 12 e 18 meses.

O rendimento e a idade (ao ultrapassar os 18 meses) correm
em sentido oposto no que concerne a producao de farinha dagua
da quase totalidade das cultivares de Mandioca da regido. O
mesmo acontece com relacao a qualidade. Depois dos 18 meses,
a4 medida que aumenta a idade diminui o rendimento e o bom
aspecto da farinha. As raizes passam a elevar o seu teér em
fibras e a fermentacao exige maior periodo de tempo o que algu-
mas veézes, produz alteragoes de coloragdo e de acidez.

Tomamos como medida da qualidade, o sabor e aspecto, 0s
quais, como era de prever, sofrem influéncia marcante da idade,
cultivar, preparo e tipo.

O quadro a seguir contém dados sobre o rendimento dos
tipos dagua e séca, colhidos de amostras preparadas em condi-
¢oOes rigorosas de igualdade.

=
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QUADRO Ill — RENDIMENTO DE FARINHAS

Variedades F:;';';a Sl Cér Idade
Miriti 17,2% - 18,0% Amarela| 15 meses
Cachumbo 14,6% 18,0% i ®
Inambu Roéxa 13,5% 14,4% e P
Pescada 19,7% 27,8% Branca '}
Pindaia 19,2% 22,9% Aiarela "

Os resultados do Quadro eram esperados pois é perfeita-
mente conhecido o maior rendimento da farinha séca. Ha, como
vemos, alguma variagdo com referéncia as cultivares, mas nunca
tdo grande ao ponto de contrariar a superioridade da farinha
ralada.

Com referéncia a fabricacao, a farinha dagua é obtida ainda
hoje na regido, afora poucas excegdes, com 0s MeSmMOS processos
usados no periodo pré-cabraliano. Quase nada foi feito no sen-
tido de atenuar a sua rusticidade.

Com a farinha séca o caso muda um pouco de aspecto, ja
existindo na regido ‘‘Casas de Farinha’, apresentando técnica
moderna de fabricagao.

No que diz respeito aos sub-produtos tucupi e carima, ha
também influéncia da idade e cultivar.

O carima, que sabemos ser resultante da Crueira (residuo
da peneiragem) posta a secar e depois moida, é por via de regra,
aproveitado pelos farinheiros em geral. O carimd pode resultar
da fabricacdo de ambos os tipos de farinha, ao contrario do
tucupi, que nao é obtido a partir da farinha digua, devido a
fermenta‘géo.

O tucupi, verdadeiro sub-produto da farinha séca, nao é,
absolutamente, aproveitado por ocasidao do seu fabrico, pelos
agricultores locais, por motivo de a preferéncia pela farinha
clara estar em completa oposicdo a preferéncia pelo tucupi
amarelo.

e R
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2.9 Quanto a preferéncia ha 2 grupos distintos : o formado
por elementos de origem amazdnica consumidor do tipo dagua
e o de origem nordestina consumidor do eutro tipo.

O homem amazbnico prefere, decididamente, a farinha
dagua.

As razbes dessa preferéncia podem ser admitidas como uma
heranca ancestral. A fabricacdo mais primitiva de par com as
particularidades de paladar, podem, francamente, ser apontadas
como as responsaveis pela manutencao da farinha dagua, até
hoje, como a tnica trabalhada pelo elemento nativo.

De um modo geral, a farinha digua é considerada superior
a séca quanto ao sabor. Isso pode ser confirmado pela grande
tendéncia que se ohserva, presentemente, para a mistura dos 2
tipos, visando aliar o maior rendimento da séca ao sabor da
outra.

O agrénomo Rubens Lima, atual Diretor do I.A.N., em suas
constantes viagens a zona da Estrada de Ferra de Braganca, ja
nos chamava a atencdo em 1950 para essa pratica, a qual se
difundia rapidamente. Do que Ihe foi dado observar, a quanti
dade de massa fermentada que usavam variava de 10 a 35%.

Trata-se de um processo razoavelmente inteligente, cujas
vantagens sao evidentes. Fora do Estado do Pari, ésse novo
tipo j& recebeu a denominagdo de “farinha do Para”.

3.99 O conhecimento do valor nutritivo das farinhas foi
sempre assunto de maior interésse. Os dados oficiais existen-
tes nao satisfaziam em virtude da falta de indicacdes sbbre a
cultivar, idade do material, regiao, etc., das amostras analisadas.

Para efeito de comparacio havia necessidade de amostras
em rigorosas condic¢des de igualdade quanto aos principais fato-
res de variacoes.

Assim sendo, iniciamos, em fins de Julho de 1948, a fabrica-
cao de amostras a serem analisadas no Laboratério de Quimica,
sob a direcao do técnico Jaime Lacerda. Inicialmente, enviamos
apenas amostra de farinha dagua.

Conforme verificamos no quadro fornecido pelo Laboratério
de Quimica, as analises efetuadas foram completas, proporcio-
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nando-nos dados seguros para efeito de julgamento. Apenas a
parte referente as vitaminas, por motivos acima de nosso con-
trole, deixaram de ser analisadas.

Parte I :

Mais interessante do que o estudo anterior dos tipos de fari-
nha quanto ao processo de fabricagao, nos pareceu ser o estudo,
igualmente comparativo, dos tipos quanto a coloragao.

Ha algum tempo, logo no inicio dos nossos trabalhos com
Mandioca, o entao Diretor do I.A.N., Felisberto Camargo, exter-
nou-nos a sua opiniao de que deveria haver uma certa correlacao
das raizes de algumas cultivares e o teor em vitaminas.

No momento oportuno aplicamo-nos aos trabalhos de pes-
quisas referentes ao assunto, procurando, ao mesmo tempo deter-
minar também a influéncia da coloragdo sobre o teor nutritivo
em geral.

Como ji foi dite, ésses trabalhos efetuaram-se em nossos
Laboratorios de Quimica, excetuando-se o relacionado com deter-
minagdo de vitaminas que deveria ser feito em S. Paulo pelo
Dr. Franklim de Moura Campos.

Os resultados obtidos, que podem ser vistos no Quadro a
seguir, vieram confirmar satisfatoriamente a nossa opinido de
que as farinhas amarelas apresentam maiores propriedades ali-
menticias que as brancas, residindo isto na diferenca bastante
expressiva da riqueza em lipidios verificada entre elas.

QUADRO IV — ANALISE DE FARINHAS QUANTO AO TIPO
DE COLORACAO

Céor iV_aLiedade Agua {Anlid_glficlfel'na‘Ggr_duE Cinzas Fibra
Bran. Pretinha [15.06 81.15/1.280 0,150 [0.660 [1.70
Creme | Mameluca |14.38 |81.38 |1.200 (0.117 |0.460 |2.460

Creme Jaboti 1573 |82.80 [0.640 (0.084 |0.650 { 0.86
Bran. Pecui 15.11 82.23 10.740 10.130 |0.500 (1.29
Amar. Inambu__ |14.80 (81.54 |1.150 |0.274 |0.360 1.86
Amar. Cachimbo 15.33 79.55 1.317 |1.580 |0.442|1.85
yar. Miriti |15.34 80.19|1.156 [0.476 [0.642|2.59
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Como mostra o Quadro, foram utilizadas na analise 2 amos-
tras de farinha branca, 2 de farinha creme e 3 de farinha ama-
rela. A escolha das cultivares fornecedoras dessas amostras fol
feita sob o critério da importancia de seu cultivo em diversas
regioes.

Com o tempo a inténsidade de colora¢ao das farinhas dimi-
nui sensivelmente.

Observando ésse fato ¢ desejando comprovar mais uma vez
a influéncia da coloracao sbbre o teor em gorduras, efetuou o
Laboratorio de Quimica, alguns meses apds, uma nova analise
utilizando material das mesmas amostras ja trabalhadas que ha-
viam sido reservadas para ésse fim. Foram estudadas apenas 3
amostras de farinha amarela.

O Quadro abaixo mostra os resultados obtidos.

QUADRO V — ANALISE DE FARINHAS COM 6 MESES

Amostra | Agua ﬁ::igzlj\;, -Protides | Lipides | Sais | Fibras
Inama 14,50 | 80,05 1,56 0,23 0,36 | 1,76
Miriti 15,28 | 77,32 154- fode {956 {171 -
Cachimbea | 14,92 | 78,89 1,62 0,80 0,38 | 1,78

Damos a seguir um trecho do breve relatério que nos foi
fornecido pelos técnicos Jaime de Almeida e Gerson Pinto :

“Nas farinhas analisadas foram determinados :
agua, amido (substancias redutoras totais), proteinas,
lipides, cinzas e fibras.

Despertaram interésse especial as amarelas, pois
apresentavam um teor de lipides bem mais elevado
que as brancas.

A possivel ocorréncia de provitaminas e vitaminas
dada a intensa coloragao amarela e o elevado teor em
lipides nos levou a fazer os testes quimicos ao nosso
alcance. A falta de certas drogas especializadas preju-
dicou em parte nosso estudo.
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Concluimos no entanto a possivel existéncia de
provitaminas A e D. Os testes quimicos apesar de cor-
responderem paralelamente aos testes biolégicos nao
sdo no entanto seguros na identifica¢ao das vitaminas.
Muitas substancias e grupos quimicos especialmente
lipocromos respondem aos mesmos testes, deixando a
duvida que sé os hiolégicos afastam.

Com o tempo a coloragao intensa das farinhas desa-
parece.

Sobre o mesmo material fizemos analises seme-
lhantes as anteriores. De todas as farinhas analisadas
a Cachimbo parece-nos a mais interessante nao s pelas
caracteristicas quimicas, como sabor agradavel ao
paladar.

Sendo Mandioca ou ‘“Mandiocas bravas” era de su-
por terem elevado teor de HCN.

Por determinagao da Diretoria fizemos determina-
¢bes de HCN sobre material yerde (recém-colhido).

Obtivemos em média para material com 69,37%
de agua, 0,0186% de HCN (sdobre amostra séca)”.

ESTUDOS DIVERSOS

A localizagao racional, aspectos econémicos, habitos e. prefe-
réncias, importincia na regiao etc., sdo outros assuntos relacio-
nados com a Mandioca que necessariamente se tornaram objeto
de nossas pesquisas.

Localizagdo Racional

Na primeira parte do presente trabalho, referimo-nos a lo-
calizacao adequada das culturas de Mandioca como um problema
le carater agronOdmico exigindo solucéo.

Evidenciado seu efeito nocivo sdbre as nossas terras, medio-
~remente férteis em sua maioria, teriamos, naturalmente, de apli-
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car-nos ao estudo dos meios de neutralizar ou pelo menos atenuar
essa nocividade.

Sob varios angulos vimos estudando o assunto, faz algum
tempo, com a meticulosidade e afinco necessarios.

Désses estudos, o mais interessante, sem duavida, é o rela-
cionado com os nossos terrends de varzea.

Poucos sdo os interéessados na agricultura da regidao que
desconhecem a importancia que o I.A.N. vem dando ao estudo
de nossas varzeas. Em publicacdes, conferéncias, palestras etc.,
por diversas vézes nossos técnicos tém trazido ao conhecimento
publico a marcha das pesquisas e dos trabalhos que vimos rea-
lizando dentro désse setor. Disso resulta ser perfeitamente
conhecido o nosso ponto de vista: “O futuro da Agricultura da
Amazénia estd em grande parte condicionado a exploragio racio-
nal da Varzea”.

E claro que nem tbédas as varzeas dos rios da planicie sio
de interésse agricola, bem como é possivel também, em circuns-
tancias especiais, obter éxito econémico em empreendimentos
agricolas na chamada terra firme.

Tal fato, no entanto, em nada afeta aquela nossa assertiva™
anterior, pois a area de terras agricultaveis de que dispomos é
imensa, podendo ser expressa em centenas de milhares de quilé-
metros quadrados.

As terras marginais consideradas como imprestaveis a agri-
cultura, sob o ponto de vista econdémico sao :

a) As terras brancas, extremamente silicosas (praia);
b) As terras amarelas, extremamente argilosas (tijuco).

Esses tipos de terra, que se diga de passagem, ndo sao os
predominantes, tornam-se impraticaveis para a agricultura, como
bem sabemos, ou por baixa fertilidade (tipo A) ou por improprie-
dade de caréater fisico (tipo B).

Tcdos os demais podemos considerar como interme-
didrios dos had pouco tratados. Sao varzeas barrentas, ama-
relas, sujas, lodosas, perenemente férteis dada a assisténcia
formidavel e quase ininterrupta dos seus contribuintes, nesse
particular, os rios para os quais servem de segundo leito.

HIER 1
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Dessa forma, seria 1égico, obrigatério mesmo, tomar o I.A.N.
o caminho que tomou : Concentracao Experimental em terrenos
de varzea.

Com essa dissertacio que ja se estendeu mais do que o
necessario, facil se torna deduzir a atitude que entao tomamos
com relacdo a Mandioca.

Depois do éxito nas experiéncias com Arroz, Juta, Cana de
Acucar etc., julgamos ter chegado o momento de testar a Man-
dioca, desde que admitimos o seu possivel éxito na varzea como
o modo mais facil, cbmodo e melhor de resolver aquilo que repu-
tamos, como ja foi dito, o seu maior problema de carater agro-
némico : a localizagao racional.

Nesses estudos de adaptacdo surgia como fator principal e
decisivo a precocidade. A razao de sua importancia é perfeita-
mente clara, pois sabemos muito bem que durante os seis meses
da estacdo chuvosa torna-se de todo impossivel o cultivo de
Mandicca nos terrenos de varzea.

Désse modo, inicialmente, t6das as caracteristicas que nos
anos anteriores vinhamos tomando como critério para a eleicao
de nossas melhores cultivares, deixaram de nos interessar, no
caso em foco, passando aquéle atributo a constituir o nosso prin-
cipal objetivo.

Observacoes e experiéncias sdébre o comportamento de tédas
as cultivares de nossa colecdo na Quadra Experimental da E.F.B.
vem sendo feitas desde 1953.

Os resultados obtidos até o presente momento com o nosso
trabalho podem ser considerados compensadores. Das cultivares
estudadas 4 sao decididamente precoces : Mameluca, Soi Branca,
Abaeté e Pai Lourengo, haja visto a regularidade do seu compor-
tamento em todos os testes a que foram submetidas.

Sao elas cultivares tidas como razoavelmente boas quando
-ultivadas em terra firime, particularidade que muito concorre
para o aumento de sua importancia dentro do quadro agricola
da regiao.

Em todos os testes realizados, alguns com absoluto rigor,
wquelas cultivares tém se comportado com muita regularidade,
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apresentando entre 0s 6 e 7 meses uma boa producgao que vai de
14 a 18 toneladas por hectare (muito boa para a varzea)

Consorciagao

Pouco temos estudado essa parte. Embora se trate de as-
sunto bastante interessante, dificil nos tem sido dispér de con-
dicbes que permitam efetuar pesquisas dentro dos requisitos
desejaveis.

As observacgoes de que dispomos, pela sua precariedade, nao
nos auterizam a emitir absolutamente opiniao segura sébre van-
tagens ou desvantagens do estabelecimento da consorciacao de
Mandioca com outra qualquer cultura explorada na regiao.

Do ponto de vista agricola poucas coisas foram tao debati-
das entre nods, nos ultimos anos, quanto o valor das terras
Amazoénicas.

Como sempre acontece em debates dessa natureza, inicial-
mente nossas terras deixaram de ser as ‘“‘melhores” para se
transformarem nas ‘“piores” do mundo. Posteriormente as ex-
pressdes se abrandaram e o bom senso pds as coisas em seus
devidos lugares : sob o ponto de vista agricola nossas terras sio
tao boas e aproveitaveis quanto as de outras partes, dependendo
de estudo acertado de algumas conexoes.

O estudo das conexdes entre solo-clima-cultura levou o Dire-
tor do I.AN., em 1948, a organizar um “esquema’ baseado nas
observagoes e estudos que vinham sendo realizados nos ultimos
anos, esquema ésse que embora sujeito a corregdes futuras ja
pode nos proporcionar uma orienta¢ao racional sébre o assunto.

De um modo geral, encontramos delimitadas no esquema
as zonas mais recomendaveis para a instalacao das nossas prin-
cipais culturas. Por outro lado notamos a omissao da Mandioca,
principal planta da subsisténcia da regido, quer nos terrenos de
Varzea quer nos de Terra Firme.

A razao dessa omissdao nao foi esquecimento e sim resultado
da auséncia de estudos suficientes para localiza-la de modo con-
veniente em grupos isolados ou em consorciacao. Na falta de
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melhores estudos o autor do esquema aconsethava naquela opor-
tunidade, em carater precario, a sua consorciacio com Dendé
(Elaeis guineensis) em terrenos de Terra Firme, consorciacao essa
sOmente viavel enquanto a cultura perene nio atinge seu maior
desenvolvimento estabelecendo um sombreamento inconveniente
a sua socia de ciclo anual.

Com relacao a Varzea admitimos como viavel, do ponto de
vista técnico e econdémico, sua consorciagio com o Milho. Em
colaboracao com Pinheiro Condurt planejamos e instalamos nos
anos de 1956 e 57 dois ensaios experimentais, em moldes esta-
tisticos, de uma série que, infelizmente, ainda ndo péde ser
completada até o presente. As informacoes colhidas désses dois
ensaios, entretanto, pela sua expressividade, nos levam a fazer
aquela assercao referente a viabilidade da consorciacao entre as
2 culturas.

A consorciacao, como bem sabemos, é assunto que de ha
muito vem preocupando os meios cientificos agrondomicos, tendo
em vista a influéncia inibidora que cextas plantas exercem sObre
outras que se localizam em suas proximidades.

Esse aspecto, com relacdo a Mandioca, empresta ao seu
estudo ainda maior interésse, principalmente se levarmos em
consideracdo algumas observagOes de real importincia que tive-
mos ocasiao de fazer em nossos ultimos trabalhos.

Por 2 vézes instalamos a nossa colecao de Macacheiras em
terrenos com leguminosas e observamos sofrerem as raizes uma
grande alteragao depreciativa, afetando a sua consisténcia e sa-
bor. Na ultima vez em que isso ocorreu, quando entao nossa
atencao foi despertada, cbservamos que em certos trechos do ter-
reno as raizes conservavam-se normais. Como a area em questao
houvesse sido ocupada imediatamente antes por uma colecao
de leguminosas, contando cérca de 40 espécies e 1a instalada ha
cérca de 4 anos, uma deduc¢ao logica logo se féz : algumas legu-
minosas, ndo todas. sao inconvenientes para a Macacheira.

Infelizmente, a falta de previsdo do fato nao nos permitiu
anotar o local exato de onde eram extraidas as raizes normais,
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tornando-se, por consequéncia, imnossivel estabelecer a relacao
que for¢cosamente existe entre certas leguminosas e a alteragao
das raizes de Macacheira.

Estamos presentemente, estudando ‘o assunto com a aten-
a0 que merece.

Para os nossos estudos de localizagao racional a consorcia-
¢ao é matéria de grande importancia.

Dados sébre Produgao

As principais cultivares quanto a producao bruta de raizes
em terrenos de varzea e terra firme, foram submetidas, de per
si, a um certo niamero de testes, objetivando determinar a per-
centagem de farinha de mesa que cada uma é capaz de produzir
em diferentes idades.

Sendo a farinha de mesa, como ji dissemos, a forma prin-
cipal e quase absoluta de aproveitamento da Mandioca na regiao,
a importancia de nossas cultivares tem que ser medida pelo que
produzem nesse particulbr, sendo de pouca valia as informacdes
que dizem respeito Unicamente a produg¢io bruta de raizes no
campo. Isso porque, como mostram os iniimeros exames reali-
zadcs em laboratério, o teor em agua, a espessura da casca, 0
péso da massa etc. variam acentuadamente de uma cultivar para
outra, tornando insuficiente para um julgamento de mérito os
dados informativos de producao bruta obtidos dos nossos ensaios
experimentais de campo.

Um exemplo da necessidade désses testes é dado pelo grupo
das Mandiocabas (929 de agua) cujas cultivares dando, mesmo
em terrenos pobres, uma producdo de raizes superior a 40 tone-
ladas por hectare, nao permite trabalhos de beneficiamento por
ser nulo o seu rendimento em farinha.

Torna-se portanto imprescindivel para a eleicdo de nossas
melhores cultivares, do pcento de vista do seu aproveitamento
preferencial na regiao, o conhecimento do rendimento por area
do produto de consumo, da farinha.
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Désze modo, a importancia de uma cultivar é medida pela
sua capacidade de producao em qualidade e quantidade do mate-
rial ja beneficiado e pronto para o consumo, considerando-se a
producao de campo um fator subsidiario.

Em nossa regiao mais produtora, a E. F. de Braganga,
somente sao cultivadas pelps agricultores as cultivares a que
chamam “enxutas”, muitas das quais apresentam uma producac
bruta de raizes apenas regular. A éles pouco importa o volume
de producao no campo ou a precocidade de uma cultivar se ela
nao apresentar a caracteristica desejada, que diz respeito a baixa
percentagem da agua.

Como € 6bvio, tomando em consideracdo o que ja dissemos,
¢ perfeitamente justificavel essa atitude que tomam preferindo
para o cultivo cultivares nao aguadas.

Campos de Colecao

Na formacao de nossos campos as cultivares sao grupadas
de acérdo ccm a classificacao adotada, havendo, consequente-
mente, 3 grupos distintos ;: 1.9) de raizes amarelas; 2.9) de raizes
brancas; 3.9) de raizes cremes ou intermediarias.

Observamos o critério de conservar anualmente apenas 25
plantas de cada cultivar, excetuando-se, naturalmente, as que
ocupam posi¢cado destacada com referéncia aos caracteres que nos
interessam.

Essas sao propagadas em escala muito maior ndo somente
para que possam ser melhor e mais detalhadamente estudadas,
como, também, para atender ao fornecimento de material aos
interessados, cujo nimero de ano para ano, como seria de espe-
rar, aumenta sensivelmente.

Fichario

De quase tddas as cultivares de nossa colecdo possuimos
fichas individuais com' detalhes sobre as suas principais caracte-
risticas e referéncias a procedéncia, introducio no I.A.N., aspecto
econémico ete.

Como é natural, a organizagdo désse fichario tem grande
utilidade pratica possibilitando-nos atender com presteza aos inu-
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meros pedidos de informagdes que nos sao feitos quase diaria-
mente.

Esta dentro de nossas cogitacfes publicar dentro em breve,
um pequeno trabalho em que serdo api-esentados dados deta-
lhados s6bre tédas as cultivares da colecdo, de acérdo com as
anotacdes do Fichario.

QUADRO VI — Anélise de Amido

AMIDO

Amostra Agua Umidade |5 o o ETRTE
Séca |.ntegral
Jaboti 57.72% | 8.48% 75.8% |32.04%
Veado Manso 57.33% | 7.98% 62.07% | 26.48%
Para 64.12% | 8.25% 68.47% | 24.56%
Mata Negro 70.32% | 7.68% 71.15%|21.12%
Pipoca 64.24% | 8.19% 61.88%|22.12%
Vira-Barco 66.49% | 8.51% 77.81% | 25.90%
Torrao 59.37% | 8.329% 65.829% | 26.74%
Mandiocaba Branca |92.14%|10.78% 35.93% | 2.82%
Mandia 64.32% 1 7.73% 60.52% | 21.59%
Bubao 65.80% 111.03% 73.74% | 25.22%
Guamanara 64.57% |12.85% 69.14% | 24.30%
Bahia Preta 59.07% | 9.05% 68.609% | 28.29%
Muxuanga 65.21% | 18.63% 74.72%: 26.0%
0Olho Ré6x0 60.47% | 12.04% 64.77% I’ 30.37%
Hamburguésa Branca|61.6% |12.53% 68.11% | 26.15%
Soi Preta 52.94% |10.69% | 80.30% ' 37.78%
Soi Branca 57.96% | 8.49% |78.13%|32.84%
Mameluca 53.38% | 9.59% 72.18% | 33.62%
Vermelinha 55.88% | 9.57% 76.46%  33.73%
Pescada 77.93% | 8.93% 72.04% | 15.89%
Seis Meses 70.12% | 8.91% 61.27% i 18.30%
Tataruaia 55.61% | 7.76% 61.529(24.12%
Pixuna 67.63% | 8.52% 66.83%,|21.63%
Imitacao 57.24% | 9.06% 65.03% | 27.80%
Vermelhao 58.77% | 8.80% 63. 26% 26.08%
Maranhao 67.80% | 8.34% 75.42% | 23.28%
Paraiba 84.30% | 9.86% 73.84% | 11.59%
Pacaja 74.11% | 9.35% 66.57%117.23%¢
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PESQUISAS EM LABORATORIO

A maior parte das cultivares que possuimos ja foram estu-
dadas com referéncia a sua riqueza em fécula e determinacao do
teor em agua, péso de casca etc.

Até o presente o conteudo maior de amido foi encontrado
na Tataruaia com 37% em material com 18 meses enquanto os
mais baixos teores sao apresentados pelas Mandiocabas (menos
de 5%). Excetuando-se essas ultimas que praticamente sé pos-
suem agua acucarada, as demais apresentam uma grande varia-
¢ao indo desde os 10% até os 37% ja citados. O quadro VI foi
organizado com os resultados obtidos da analise em material na
sua maior parte provenientes da Zona de Cameta e Ilhas, com
18 meses.

Como pode ser visto no Quadro, os resultados obtidos pouco
diferem dos observados em entidades pesquisadoras do Sul do
Pais.

No que diz respeito a espessura ou péso da casca observa-se
também variarem bastante as cultivares entre si, embora nao
sejam acentuadamente expressivas as diferengas que apresentam.

Com relacido as fibras, também nola-se variacoes de uma
para outra cultivar embora muito pequenas, desde que se trate
do material j4 de ha muito cultivado. Essa diferen¢a corre por
conta mais do nimero do que da espessura das fibras. Como,
no entanto, sao varios os fatores que concorrem para a alteragao
do tor fibroso tais como a linhagem, a idade da planta,
a influéncia do solo etc., ndo nos é licito fazer um pronuncia-
mento seguro s6bre éste ponto. Apenas sabemos que por uma
questao de lignificagdo ou esclerosamento, independentemente da
idade, o que é normal, o seu péso algumas vézes aumenta, sendo
dificil determinar a causa precisa.

Comg no caso do Amido, o teor em agua das raizes varia
bastante de cultivar para cultivar. Quase a totalidade do mate-
rial que possuimos ja foi analisado quanto a éste aspecto. Dos
resultados colhidos em Labortério, podemos dividir as nossas
cultivares, um pouco arbitrariamente, em 4 grupos :
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Enxutas — Entre 45 e 60% de agua
Semi-aguadas — 7 6l e 70% » "
Aguadas i b BB 4T 0

Muito aguadas — Acima de 80% de agua.

O grupo de “semi-aguadas” ou “‘semi-enxutas” é o que conta
com o maior nimero de cultivares, sendo o “muito aguadas”
representado Unicamente- pelas Mandiocabas, com teor sempre
superior a 909%.

Embora ainda nao tenha a totalidade do material de nossa
colecao (acima de 100 cultivares) sido analisado podemos admi-
tir-lhes uma média superior a 25% em fécula, de um modo geral,
isso sem levar em conta certos fatores que sabemos influirem
sObre o tedr.

A importincia que aumenta cada vez mais nos mercados
mundiais pelo Amido ou Fécula, constituindo-se matéria de
acentuado interésse econémico, exige dos drgios de pesquisa
uma aplicacao maior no seu estudo. Em decorréncia, vimos ulti-
mamente estudando essa parte sob varios aspctos, dos quais res-
saltam os que se referem a influéncia exercida pela idade do
material fornecedor, pela época de colheita, tipo do terreno etc.

Ao estudo relacionado com o tedr preoteinico da parte verde
(aérea) da planta e grau de toxidez estamos também imprimindo
ultimamente um ritmo bem expressivo. Como para o caso da
determinacao de fécula, os fatores idade da planta, época de.
plantio e colheita, etc., sao tomados em consideracao. Todos os
trabalhos de analise em laboratorio sao feitos sob a orientacao do
Chefe do Laboratorio de Quimica do I.A.N. Hilkias B. de Souza.
Por serem relativamente recentes tais atividades, ainda é pe-
queno o nimero de cultivares analisados.

Apresentamos a seguir o quadro do primeiro grupo de amos-
tras estudadas, organizado por Hilkias B. de Souza, bem como
0 seu breve relatério sobre os trabalhos iniciais de carater pre-
liminar :

HE o)



BOLETIM TECNICO DO INSTITUTO AGRONOMICO DO NORTE—N.© 4]

QUADRO Vil — Anilise de Proteinas

voliil a | NITROGENIO PROTEINAS

105°C | s/am, mida 8/am.séca |  s/ma. imida 8/ma. séca
LAN. * 73.394 |1.560% |5.869%| 9.765% |36.680%
Chapéu de Sol * [75.8310,1.542% | 6.377%| 9.640% |39.860%
Vassourinha * 56.5600 | 1.824% |4.199%| 11.401% | 26.244%
Amazonas * 69.65 |1.411% |4.649%| 8.818% |29.056%
Mandiocaba * 67.56 |1.720%|5.302%| 10.750% |33.137%
Pipoca * 71.6850|1.482% |5.305%| 9.263% |33.156%
Amarela * 50.2500{1.521% |3.050%| 9.506% | 19.063%
LAN. ** | 26.1049| 1.520% | 2.057%| 9.500% | 12.856%
Chapéu de Sol ** | 25.8268|1.440% |1.941%| 9.00%  |12.131%

Observacao : * 10 meses ** 6 meses

‘A conveniéncia durha analise informativa sobre o
tedr percentual, mesmo aproximado, da riqueza em ni-
trogénio, das félhas de Mandioca, fazia-se necessario.
Com éste propdsito, sébre amostras de brotos terminais
(folhas novas), foram analisados, segundo o classico
método de Kjeldahl.

Cumpre-nos acentuar que, ante a urgéncia em dis-
pOr de elementos sébre o tedér proteico, tédas as anali-
ses necessitam confirmacao (repetigao).

Com as modificac¢Oes ja anotadas para a nova cole-
ta das amostras (mistura homogénea de tédas as foélhas
da planta), as futuras andlises fornecerido dados de difi-
cil previsdo, podendo mesmo haver confirmagdo ou nao
dos resultados ja encontrados.

Objetivando selecionar as melhores variedades de
Mandioca, com vistas a riqueza protéica de suas folhas,
haja visto o seu emprégo na culinaria regional, torna-se
imperiosa a estimacgao quantitativa da presenca de hete-
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rosideos cianogenéticos. Com éste propdsito, estamos
iniciando as provas qualitativas preliminares que, por
razoes especiais, deixamos de complementar no quadro
supra, com os primeiros resultados ja obtidos”.

Além dos bons resultados que o quadro apresenta quanto a
riqueza em proteinas de algumas cultivares, observa-se como
ponto dos mais interessantes a disparidade registrada entre as
amostras do IAN-1 e Chapéu de Sol com idade diferente, Parece
ser grande a influéncia désse fator, o que iremos comprovar nas
analises subsequentes.

O botanico David Rodgers, do Botanical Garden de New
York, que ha cérca de 3 anos vem se dedicando ativamente ao
estudo das proteinas do género Manihot, tendo percorrido quase
todos os paises das Américas Central e do Sul na coleta de mate-
rial, por 2 vézes esteve no LA.N., 1959 e 1960, demorando-se de
smbas as vézes um certo tempo na colheita e observacoes de
dados relativos 4 nossa colecao, de onde levou bastante material.

De que nos comunicou acérca de suas pesquisas, a proteina
de Manihot esculenta possui varios amino-acidos essenciais. Bre-
vemente publicard um trabalho sébre o assunto com o resultado
das andlises efetuadas.

E’ essa, sem duvida, uma informacao de alta significacao,
vindo dar a parte verde da planta uma importincia bem maior
do que antes e um interésse mais acentuado da nossa parte ao
seu estudo.

Conforme frisou H. Souza em seu relatorio, nossas andlises
se processarao daqui por diante em amostras representativas da
planta no seu estado atual, incluindo félhas velhas, novas e bro-
tos em uma mistura homogénea. Inicialmente serao feitas deter-
minacoes apenas do tedr bruto de proteina, deixando-se a parte
relativa a4 determinacao de amido-acidos para estudar posterior-
mente.

Com referéncia a toxidez estamos agrupando nosso mate-
rial segundo a conhecida classificacao :
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1) Nao venenosas — abaixo de 50 mg de HCN/Kilograma
2) Pouco venenosas — entre 50 e 80 mg de HCN/Kilograma
3) Venenosas — " 80e 100 mg de HCN/Kilograma
4) Muito venenosas — acima de 100 mg de HCN/Kilograma

CONSIDERAGOES FINAIS

Torna-se interessante tecer algumas breves consideracgoes
sobre certas observacoes feitas no decurso de nossos trabalhos
com a cultura.

1) Alguns dos resultados obtidos no estudo da planta em
diversas entidades cientificas idoneas, por técnicos de reconhe-
cida competéncia, ndo concordam e as vézes até divergem dos
resultados que temos conseguido.

Como mais interessantes citamos os que se referem i adu-
bagao e tamanho de estacas, matérias que tém merecido a nossa
atencdo e sido objeto de varios ensaios experimentais em moldes
estatisticos, afora um sem ntmero de observacoes sob varias
condigles.

Mesmo pondo de parte a feicao econémica, as nossas tenta-
tivas de obter melhor producio com a melhoria das condigoes
guimicas e fisicas do solo, através da adubagao, ndo tém surtido
o efeito desejado. Varias formulas sob varios niveis, correc¢ao
de acidez, aplicacio de compdsto etc. temos empregado sem que
se verifique um aumento de produgao significativo.

Com relagdo a influéncia do tamanho das estacas, nao obs-
tante a boa soma de estudos ja efetuados com o devido rigor,
também nao obtivemos até agora uma confirmag¢ido do seu apre-
goado efeito sobre a precocidade e producdo. Em nenhum dos
muitos ensaios que instalamos registrou-se, uma gi%erenqa intei-
ramente satisfatoria entre as dimensdes &I}énaé’ studadas, quer
para a precocidade, produc¢do ou mesmo brotacao.

Por tais circunstancias continuam ésses aspectos a se cons-
tituir objeto de nossas pesquisas, fazendo parte do plano de tra-
balhos para 1961 a instalacdo, em colabora¢do com a Sec¢do de
Solos do 1.A.N,, de um ensaio experimental de -:adubagao cuida-

—_ T8 =



M. ALBUQUERQUE — NOTAS SOBRE MANDIOCA

dosamente planejado em que novas formulas e novos métodos
mais apurados serao utilizados.

2) O cultivo e o beneficiamento da Mandioca na Regiao
Amazonica se processam de forma rustica, rudimentar, utili-
zando métodos empiricos e utensilios obsoletos. Aquéles que
aplicam métodos modernos, racionais e eficiente sao em niamero
muito reduzido, constituindo um grupo quase inexpressivo.

E’ bem verdade que ésse quadro vem, de ano para ano,
sofrendo alteracbes para melhor, porém em ritmo muito lento.
Mais que a deficiéncia de difusao dos métodos modernos de
exploracao, a falta de recursos financeiros influi sébre a lenti-
dao désse progresso. A zona mais produtora de tdoda a regiao
(E. F. de Bragnaca), sem duvida a que recebe assisténcia maior
dada a sua localizacao privilegiada proxima de 6rgaos oficiais de
fomento, defesa, pesquisa e ensino agricola, é zona de lavrado-
res paupérrimos, na sua expressiva maioria.

Das poucas ‘“Casas de farinha” mecanizadas, dotadas de
aparelhagem moderna e eficiente, 0 maior namero é encontrado
nessa zona.

3) Aos interessados podemos indicar as melhores cultiva-
res recomendéaveis para o plantio na varzea, para produgao de
farinha, para forragem, para tucupi etc.

Para varzea: Mameluca
Abaeté
Soi Branca
Pai Lourenco

Essas cultivares produzem entre 14 e 17 toneladas por hec-
tare, nas varzeas férteis do Rio Guama entre os 6 e 7 meses.

Para forragem: IAN-1
Chapéu de Sol

A primeira é resultante de um clone por nés obtido medi-
ante auto fecundacao na cultivar Torrao. D4 uma abundante
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ramagem e é a variedade de maior desenvolvimento de nossa
colegao.

Ambas sdo quase mansas, podendo suas félhas serem utili-
zadas sem inconveniente no preparo da Manicoba.

Para tucupi e tacaci: Cachimbo Xingl
Bacuri
Tapaiona
Pindaia

Sao cultivares bem amarelas, com boa producio de raizes
e regular teér em amido.

Para farinha de mesa: Pretinha Jurara
Pecui Itatiba
Bubao
Manivainha
Mamelucg
Hamburguésa

Toédas essas sdo cultivares enxutas capazes de dar um alto
rendimento em farinha.

Macacheiras : Cariri
Baia
Amazonas

4) Temos observado no decorrer de nossos trabalhos que,
de um modo geral, as cultivares bravas de Mandioca tendem
sempre a diminuir o seu teér em toxidez quando introduzidas em
nossa regiao de clima super umido e de baixa altitude. Isso vem
confirmar antigos e repetidos estudos ja realizados sbbre o
assunto por, varios pesquisadores, alguns dos quais acreditam ser
apenas uma funcao de clima e de solo, independente do patrimo-
nio genético, a formacio dos 2 grupos, bravo e manso.

Falta-nos elementos suficientes para poder julgar devida-
mente a matéria, contudo, admitimos como boa tal hipotese.

ety



M. ALBUQUERQUE — NOTAS SOBRE MANDIOCA

Queremos crer que toda planta de Mandioca, mesmo perten-
cente a cultivar tida como mais mansa, traz em seu genotipo, em
estado potencial (latente), os caracteres de toxidez, variando
naturalmente, em quantidade ou intensidade de uma variedade
para outra. De acérdo com as injungdes do meio, poderao ou nao
se manifestarem no fenotipo aquéles caracteres, em maior ou
menor grau.

Até o momento nao nos foi possivel achar um carater abso-
luto que nos permita, na .pratica, fazer a distingdo segura entre
os 2 tipos. Somente através dos seus efeitos quando ingerida ou
de testes em laboratorio pode-se determinar com segurancga a
presenca ou auséncia de toxidez.

Observa-se que em geral, pela maneira de se destacar a cas-
ca das raizes, pela prova de mordedura da raiz crua e por peque-
nas e sutis diferen¢as no aspecto, o agricultor experimentado faz
a distin¢ao no campo. Essa distin¢ao no entanto, que é sempre
correta, éle somente a faz entre variedades com as quais esta
habituado a lidar. Pésto em confronto com cultivares nao conhe-
cidas perde a sua seguranca de julgamento, porquanto aquéles
caracteres distintivos que utiliza, muitas vézes falham, nio se
apresentando em grupo.

Dessas caracteristicas praticas, a mais importante por ser a
gue menos falha, é a que se refere ao modo pelo qual a casca se
destaca da massa das raizes. Nas mandiocas mansas (maca-
cheira) como sabemos, a casca separa-se com facilidade e por
inteiro, enquanto nas cultivares bravas a separac¢ao é mais dificil
e feita aos pedacos, em virtude de se encontrarem firmemente
aderidas a massa.

5) Muito ié temos falado sbbre as formas de aproveita-
mento da Mandioca na regidao e sobre a Farinha de Mesa, a
principal dessas formas pela quantidade em que é produzida em
relacdo as demais, utilizando cérca de 90% de producao bruta
de raizes dos nossos mandiocais.

Das outras formas apenas merecem ser mencionadas o
Tucupi, a Cachaca e a Fécula. A Farinha de Raspa ndo é pro-
duzida.

O L



BOLETIM TECNICO DO INSTITUTO AGRONOMICO DO NORTE—N.© 4}

Afora ésses tipos, os uUnicos de aplicacao industrial da
Mandioca além de Alcool, temos os variados produtos de natu-
reza culinaria que utilizam uma percentagem infima da producao
total.

Em nossos estudos de beneficiamento temos dado aqueles
produtos industrializaveis a necessaria atencao, nao sendo pe-
queno o numero de dados informativos ja obtidos. Pela sua
importincia na regiao, a Farinha de Mesa tem tido, naturalmente,
a primazia das pesquisas, deixando os outros produtos em plano
secundario. Nao obstante, sobre o Tucupi e a Fécula ja conse-
guimos obter informacoes bem interessantes. Apenas no que se
refere a Cachaca e ao Alcool, sao muito reduzidas as pesquisas
ja realizadas.

Em pequenos trabalhos ja dados a publicidade, tivemos oca-
sido de nos reportar a ésses produtos sob varios dos seus aspec-
tos, entre os gquais se incluem a forma.de preparo o rendimento
percentual, o valor nutritivo, a preferéncia etc. Todos ésses
aspectos foram tratados de modo mais ou menos detalhado,
podendo a sua exposicao ser considerada como satisfatoria. Ape-
nas a parte econémica a mais dificil de pesquisar e uma das mais
importantes, deixou de ser abordada com a necessaria minucio-
sidade. ;

Sobre o assunto, ao qual ja comecamos a dar em nossas pes-
quisas a assisténcia que exige pela sua importancia, iremos falar
rapidamente, abordando um dos seus aspectos curiosos, relacio-
nados com o estudo comparativo dos principais produtos de
beneficiamento.

No quadro que apresentamos sao tomados os pregos vigo-
rantes na praga de Belém, no segundo semestre de 1959 ou seja :
Cr$ 10,00 por quilo para a Farinha de Mesa; Cr$ 20,00 por litro
para a Cachaga; Cr$ 20,00 por litro para o Tucupi; Cr$ 15,00 por
quilo para a Fécula.
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" Produto Rendimento Rendimento Despesa

(1 tonelada) Percentual em espécie geral —e

Farinha de mesa 25%—250 kls Cr$ 2.500,00 50%  Cr§ 1.250.00
Cachaca 17%—170 lts Cr$ 3.400,00 50%  Cr§ 1.700.00
Tucupi 30%—300 lts Cr$ 6.000,00 40%  Cr$ 3.600,00
Fécula 30%—300 Its Cr$ 4.500,00 45%  Cr§ 2.475,00

Como ¢é naturai, os dados estabelecidos nido sdo rigorosa-
mente exatos, sendo passiveis de alteracdes. De qualquer modo,
no entanto, as correcoes que venham a ser feitas porventura,
nio serao de molde a alterar a estrutura do quadro.

Como se observa, os produtos de obtencao mais facil e me-
nos dispendiosa sao os que proporcionam maior lucro, circuns-
tancia, sem duvida, surpreendente. Se levarmos em consideracao
o fato de o Tucupi e a Fécula poderem ser obtidos concomitan-
temente, numa Unica opera¢ao, mais parece aumentar a sua
funcao lucrativa.

E’ natural, entao, que se pergunte qual o motivo de ser
fabricado com superioridade quantitativa esmagadora sébre os
demais, o produto de menor rendimento econdmico.

Ao constatarmos o fato, nos inclinamos de inicio a atribui-lo
a uma questao de mercado, ou melhor dizendo, ao fato de aqué-
les produtos serem de reduzida procura se comparados a farinha
de mesa. Isto, entretanto, nao satisfaz inteiramente como expli-
cacgao, porquanto sabemos que a Cachaca e a Fécula tém grande
facilidade de exportacdo. O proprio Tucupi ja possui bom
mercado fora da regido, com grandes possibilidades de amplia-lo
ainda mais sem muito esforgo.

Para melhor explicar a razao dessa pratica que aparente-
mente contraria os principlos econdmicos, temos que aduzir
outros motivos, dos quais pode-se salientar o profunde arraiga-
mento do uso da farinha nos meios agricolas. Dela o agricultor
nao pode prescindir e tendo de fabrica-la para si aproveita a
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eportunidade para produzir em quantidade que, excedendo as
suas necessidades, se transforma em rendimento monetario.

Ademais, se estudarmos devidamente aquéles sub-produtos,
iremos verificar que a percentagem de Fécula obtida, partindo
do Tucupi, é baixa, nao indo além de 20%.

Quer isto dizer que o agricultor trabalhando com uma tone-
lada de raizes brutas podera obter cérca de 250 quilos de farinha,
perto de 300 litros de Tucupi e, quando muito, 60 quilos de
Fécula.

Observe-se ainda que nessa zona mais produtora predomina
o elemento nordestino cuja preferéncia pela farinha clara é
conhecida, e que ésse tipo de farinha nao produz o Tucupi ama-
relo, o Gnico de aceitagdo no mercado.

Com relacao a Cachaca, enfim, é inexpressivo o seu rendi-
mento quando efetuado em moldes risticos, o que, na verdade,
muito pouco se verifica dada a grande facilidade de obtencao
do produto proveniente da Cana.

Désse modo, a possivel falta de pronto mercado consumidor,
a grande importancia da farinha no regime alimentar do agri-
cultor, a baixa percentagem de fécula obtida sob a forma de sub-
produto, a indifreenca pelo tucupi branco e a percentagem
também reduzida de cachaca por processos racionais, tédas essas
particularidades, em conjunto, nos dio, sem davida, uma expli-
cac¢do razoavel sobre o assunto em estudo.

Esse é um dos varios aspectos econdmicos interessantes
apresentados pela cultura da Mandioca na vasta area que cir-
cunda a cidade de Belém a de maior densidade demografica,
abrigando 1/3 da populacgio de téda a planicie.

6) Agora que ja desenvolvemos uma regular soma de tra-
balhos nos principais setores que exigiam investigacoes mais
urgentes, conseguindo delas obter um bom acérvo de informa-
¢Oes, podemos voltar as vistas para outros pertinentes a cultura
que se ndo tem aquéle carater de urgéncia nem porisso deixam
de ser importantes. Désses pontos, sem diavida, o mais interes-
sante prende-se a parte genética.

SIS | R
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De um modo geral, a Mandioca é pouco estudada geneética-
mente no Brasil, se comparada a outras culturas de expressao
econdmica. A facilidade de cultivo e a sua rusticidade tém
contribuido muito para isso. Os poucos trabalhos de cunho
genético existentes foram, na sua maior parte, motivados pelo
ataque de moléstias que provocaram a necessidade de formar
cultivares ou clones resistentes e ao mesmo tempo bons produ-
tores.

Em Java e Congo Belga, sabe-se, o seu estudo sob ésse
angulo vem sendo feito hd varios anos. Poucas sdo as informa-
¢des de que dispomos sdbre as suas pesquisas e resultados de
um modo geral, apenas conhecendo alguma coisa através do
trabalho ja varias vézes citado de L. Pynaert. Sabemos assim.
gue intensivos trabalhos de cruzamento e auto-fecundagao se
processam com variados objetivos. Embora tenham conseguido
éxito no cruzamento interespecifico (M. Esculenta x M. Glaziovir),
até 1951 os hibridos obtidos nao apresentavam vantagens econd-
micas. Com essas espécies realizaram também estudos de enxer-
tia, utilizando a comestivel como porta-enxérto. Como no caso
precedente, até entdao ndo haviam obtido resultados compensa-
dores quanto ao objetivo. Do que conseguiram nos tltimos anos
com suas investigacdes nesse setor desconhecemos quase por
completo, principalmente com referéncia a Indonésia que sofreu
sensiveis reformas politicas, as quais durante um bom periodo
de tempo alteraram a ordem das coisas, incluindo naturalmente
a parte cientifica.

Em nosso esquema de trabalho nesse setor, em 1961, esta-
mos dando as pesquisas envolvendo M. Glaziovii (Manigoba) uma
atencdo destacada. Ainda se encontram os estudos na fase ini-
cial, compreendendo adextramento nas praticas de enxertia e
cruzamento, formagao de viveiros fornecedores de material, e,
principalmente, observacoes as mais variadas sdbre graus de
afinidade, épocas propicias, sistemas, natureza do material tra-
balhado etc.

7) Julgamos de conveniéncia deixar bem claro aos inte-
ressados que toéda e qualquer informagio que desejarem podera
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ser obtida na Seccao de Fitotécnica e Genética do LLA.N., sendo
cssa uma pratica que ha varios anos vem sendo
adotada. pois ocupa posicao de destaque em nosso programa a
difusdao dos resultados obtidos com as pesquisas e das normas
mais aconselhaveis a adotar com a cultura, segundo as circuns-
tancias. Temos, € certo, atendido a um bom nimero de pessoas,
inclusive com o fornecimento de material para multiplicacao,
isso, contudo, em escala muito aquém do volume desejado. E’
lamentavel que a quase totalidade dos atendidos, muitas vézes
pessoas mentalizadas, nao compreendam a importancia que para
nos significa a sua colaboragao com o envio de breves infor-
macdes sobre o comportamento do material que lhes é cedido.
Com tal atitude, nos negam um valioso elemento de orientacao.

8) O maior fator de influéncia sébre o rendimento em
farinha é sem duvida a percentagem de 4gua da massa ou polpa,
fator, no entanto, que nao pode ser tomado isolado para fins de
julgamento em testes comparativos. O péso da casca e também
o teér de fibras sdo imprescindiveis para a determinacado do
melhor material. Colhendo-se dados rigorosos sobre ésses 3 fa-
tores em conjunto, podemos fazer com seguran¢a uma sele¢ao
das cuitivares mais indicadas para a exploragao. Nao é possivel,
certamente, determinar o grau da influéncia ou correlagao pela
simples operacdo de pesagem, mas, para uma orientagao, se
constitui um processo pratico, facil, razoavelmente seguro e, por-
isso mesmo, recomendavel para os cultivadores.

O fator fibras estd. de um modo geral, mais do que os
outros, relacionado com a idade dos individuos trabalhados, como
ja tivemos ocasiao de fazer referéncia.

CONCLUSAO

No presente trabalho. procuramos tragar um quadro geral
de carater eminentemente fitotécnico, capaz de proporcionar
alguns esclarecimentos e orientacao. Sobretudo. esperamos ter
proporcionado os meios de se poder fazer um julgamento mais
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ou menos correto sobre as possibilidades da cultura na conjun-
tura amazonica.

Antes de finalizar achamos interessante fazer um rapido
exame das perspectivas de carater econdmico que a cultura ofe-
rece, no momento presente, levando-se em consideragao suas
formas industrializaveis : -

1) Farinha de mesa — Produto que pela expressiva predo-
minancia de fabrico nao alcanga pregos bastante compensadores,
podendo em média, no ano de 1960, atribuir-lhe um lucro por
hectare entre 25 e 30Ycruzeiros. Isso em nossos terrenos rela-
tivamente pobres e nos moldes em que se processa o0 seu preparo
na maior parte da regido, utilizando utensilios rudimentares e
praticas obsoletas.

2) Twucupi — Se bem ainda se constitua uma industria
incipiente, sao altamente promissoras as perspectivas que se des-
cortinam para ésse produto cujo consumo, nao somente dentro
mas também ja fora da regido, aumenta sensivelmente de ano
para ano. E’ ainda uma inddstria puramente caseira, nao exis-
tindo, como no caso da Farinha, qualquer emprésa dedicada
exclusivamente 2o seu fabrico, nio obstante sua elevada feicao
lucrativa e pronta coloccagio no mercado sdbre cujo avmento
progressivo ja nos referimos. Nos moldes em que é preparada
d4 um rendimento de 30%, sendo a sua obtenc¢do além de faci-
lima, muitas vézes menos dispendiosa que a da farinha. Na zona
mais produtora da regido, com um rendimento médio bruto de
raizes baixo, como é sabido, onscilando entre 14 e 15 ton/ha aos
15 meses, podia-se obter um lucro apreciavel, segundo os pregos
vigoraates em 1960. Esse lucro seria ndo inferior a 75 mil cru-
zeiros, isso sem levar em consideragao a regular percentagem
de fécula que é obtida no seu fabrico, a qual podemos calcular
em 300/ha nas condig¢oes referidas.

Oferece uma certa dificuldade a sua conservag¢do para fins
de exportacdo, carecendo ainda de estudos a respeito.

Alcool 2 Cachaga — As perspectivas para tais produtos nao
podem ser consideradas como boas, tendo em vista a concorrén-
cla fortissima que os similares extraidos da Cana de Agicar
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estabc!c. cm. E’ uma forma de aproveitamento que nao oferece
na atualidade interésse econdémico, sendo isso, em parte, um dos
motivos de ser um assunto com o qual pouco nos temos pre-
ocupado em nossas pesquisas no LA.N.

Fécula ou Amido — Deixamos para o final as apreciagoes
sObre ésse produto dado o fato de constituir no momento um
assunto que merece uma certa aten¢ao, em face de circunstan-
cias especiais relacionadas com o mercado internacional. Nota-se
(que a sua procura aumenta extraordinariamente na Europa e
América, observando-se nao somente o aparecimento de novos
mercados como o registro de um maior consumo nos paises que
Jja o importavam. Uma publicacao mais ou menos recente do
[scritéorio de Expansao Comercial do Brasil em Nova York
(1960) traz interessantes informes sobre ésse assunto, com orien-
tacoes diversas quanto aos seus muitos aspectos.

ug

Nessa publicagcao vemos ser os k. JU. o maior itaportads .
£ini fo, Cas:ava Flour ou Tapioca, como chamam, sendo scu naicy
fornecedor nao o nosso pais de onde recebeu em 1959 50.969.160
tbs. e sim a Tailandia com a exportacdo de 166.837.171 lbs, no
mesmo ano. A diferenca, como se verifica, é bastante acentuada,
cérca de 3 vézes maior. Renderam aquéles 51 milhdes de libras
que exportamos (mais ou menos 23.500 toneladas) aproximada-
mente 400.000.000 de cruzeiros, 0 que vem a dar uma média de
17 cruzeiros por quilo.

Refere-se ainda a aludida publicacdo a importancia da qua-
lidade do produto, ndo sendo o brasileiro nem sempre dos mais
cotados, do que resulta um prego mais baixo ja que sua utili-
zacao € feita apenas em determinadas formas de aplicagao
industrial. O Amido proveniente da Tailandia e México tem
muito melhor cotagdo, sendo utilizado no preparo de doces e
cenfeitos em que a boa qualidade é imprescindivel.

Em téda a Amazbnia a fahricacao do polvilho, como no caso
do Tucupi, é exclusivamente caseira, nao existindo qualquer
emprésa dedicada a sua exploracao em larga escala e instalada
e moldes industiiais modernos, como seria desejavel.
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Possuimos no LLA.N. cultivares que chegam a produzir 35,
do produto, podendo ser obtido, tomando por base os precos e
mao de obra vigorantes em 1960, um lucro de aproximadamente
50 mil cruzeiros por hectare e por ano, em nossos terrcnos de
pouca fertilidade, desde que sejam utiliazdos processos moder-
nos, mecanizados de beneficiamento.

Essas sao as perspectivas que se apresentam para a cultura
na regiao, do ponto de vista industrial.

Como fecho desta pequena e incompleta exposicio sébre o
papel desempenhado pela Mandioca na regiao e o trabalho que
com ela vimos desenvolvendo no I.A.N., torna-se necessario dei-
xar bem claro que todos os resultados obtidos e divulgados na
parte referente as pesquisas de carater experimental somente
sao validos para a Zona do Estuario Amazénico e as demais que
apresentem condi¢oes de solo e clima mais ou menos idénticos
Embora a varia¢do de comportamento das cultivares em outros
pontos da planicie diferentes do estudado possa ser inexpressiva, o
fato de nao possuirmos dados experimentais de comprovacgao
impede-nos de estender a validez daqueles resultados além da
area estudada. Aplicam-se portanto nossas conclusoes, com segu-
ranca, aquela zona ja citada e varias sob-zonas em que predomina
o tipo de solo Barro Arenoso (latosolo) de acidez elevada, vari-
ando o Ph entre 4 e 5 e um clima super-umido com precipitacao
superior a 2.000mm anuais, o que se observa em Belém e muni-
cipios adjacentes.

Em decorréncia de tudo que foi explanado temos como
pontos principais :

a) A Mandioca, nao obstante suas deficiéncias nutritlivas, é
e continuara segdpipor muito tempo ainda a mais importante
planta do é.lcéxz;'entc)qﬁf Mno da Amazdnia. A diversificacao de
culturas cé?tamen'te iras§g3 poucos aumentando. mas isto se dara
em ritmo ’le?So e so_nfMtd remotamente podera vir a alcangar
um nivel' “pazj(;ngMr ionar um regime dietético balanceado
e higiénin&f}ém 11 ({fficuldades de ordem técnico-cientificas
temos a parte ‘TWrativa e orientadora quc requer tempo, traba-
lho ¢ disposicao.
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b) Disso resulta a necessidade de uma aplicagio efetiva,
constante ao estudo da planta nos seus miultiplos aspectos, obje-
tivando racionalizar na medida do possivel os seus métodos de
cultivo num sentido eminentemente fitotécnico.

Encerramos aqui estas “Notas’” sObre a chamada ‘“mais bra-
sileiras das plantas brasileiras”.

Belém, 1961.

Milton de Albuquerque
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RESUMDO

O autor, trabalhando ha 14 anos com a cultura da Mandioca
na Estacao Experimental de Belém, sede do Instituto Agronémico
do Norte, expde de forma sucinta, uma grande parte dos resul-
tados obtidos em suas pesquisas, que obedecem a um plano
eminentemente fitotécnico.

Na parte relativa a trabalhos de campo sao indicadas as
praticas que mais se recomendam com relagao ao cultivo.

Cultivo na Varzea
Cultivo na Terra Firme
Métodos de Plantio
Epocas de Plantio
Tipos de Estacas
Espac¢amento etc.

Sao também indicadas as melhores cultivares para as varias
modalidades de explora¢ao da cultura.

Refere-se ainda o aufor A importincia da Mandioca na
Amazonia, no passado e nos dias atuais, abordando entre outros
o aspecto relacionado com a influéncia social-econémica por ela
exercida.

A parte que se refere aos produtos culinarios feitos a sua
base, assunto que em geral desperta o interésse da maioria dos
técnicos e cientistas estrangeiros que visitam a Amazonia, é dada
uma certa atencao. Os principais e mais utilizados désses pro-
dutos, bem como os de carater tipicamente indigenas, sao des-
critos com algum detalhe.

O aspecto sanitario, os problemas de ordem técnica e eco-
nomica e outros aspectos apresentados pela cultura sao estuda-
dos nos seus pontos de maior interésse.
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SUMMARY

The author summarises in the paper his 14 years’ experience
on the Manihot cultivation, working at the Experiment Station of
Belém of the LAN.

Recomendations are presented on Manihot farming problems
regarding the cultivation of the plant on varzea {periodically
flooded land), cultivation on terra firme (high land), planting
methods, seasonal and biological cycle ef the plant, types of
cuttings to be used, etc. Observation are made on the adapta-
bility of the varieties in accordance with the types of culture
in view.

The role of the Manihot cultivation in the history of the
Amazdnia is taken account and references are made on the regio-
nal food products of Maniho* origin used in this region.

RESUME

Depuis quatorzea ans, i‘auteur se consacre a la culture du
Manioc & la Statior Expérimentale de Belém (Para), Departement
de I'Institute Agrondémico do Norte.

Cette étude présente, d’'une fagon synthétique, les résultats
obtenus par l'auteur au cours de ses recherches, orientés suivant
des directives éminemment phytotechniques.

En ce qui concerne les travaux em campagne, 1'étude com-
prend l'exposé des méthodes de culture Jey plus recommandables.

Plantation dans la varzea (terrains inondés a intervalles
réguliers).

Plantation dans la terra firme (terres hautes)
Methodes de Plantation

Epoques de Plantation

Types de boutures

Epacement, etc.

Les meilleurs cultivars du Manioc, convenant aux diverses
modalités de plantation sont également mentionnées.
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L’auteur examine, d’autre part, 'importance du réle du
Manioc dans le passé et actuallement en Amazonie, notadament
en ce qui concerne l'influence soeio-économique de la culture
de Manioc.

Les produits culinaires préparés a base de Manioc font éga-
lement l'objet d’'une examen; car ils intéressent en general, la
plupart des spécialistes et des chercheurs étrangers, qui visitent
I’Amazonie. :

L’auteur décrit, d’'une maniére assez détaillée, les princi-
paux produits culinaires — ceux qui sont d'un usage courant-
ainsi que ceux que constituent des préparations typiquement
indigénes. Cette étude se rapporte également aux questions
phytosanitaires, qu problémes techniques, économiques et autres
intéressant la culture du Manioc.
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