AVALIACAO QUALITATIVA DE CULTIVARES DE MANDIOCA DE MESA!

WANIA MARIA GONGCALVES FUKUDA’ e MARIA DE FATIMA BORGES®

RESIMO - Com o0 objetivo de determinar as caracter{sticas qualitativas das cultivarcs de
mesa Saracura, Maragogipe, Casca Roxa, Manteiga e Paraguai, avaliaram-se os teores de ami
do ¢ acido clanldrico (HCN) na-raiz, cor da pelicula e casca da raiz, cor da polpa crua
e cozida, tempo de cozimento da raiz, presenca de fibras, sabor, palatabilidade, textura,
plasticidade e pegajosidade da massa cozlda ¢ resistencla a deterioragao pos-uoihcita das
rufzes dessas cultivares. O ensaio fol conduzido no Centro Nacional de Pesquisa de Mandio
ca e Fruticultura (CNPMF), Cruz das Almas, Bahia, no ano agricola de 1987/88. Com exce-
¢ao da 'Paraguai' (24,4%), o teor de amido das demals cultivares esteve em torno de 30%.
O teor de HCN ficou abaixo de 100ppm para todas as cultivares. O tempo de cozimento va-
riou de 10,4 min, ('Casca Roxa') a 29,2 min. ('Maragogipe'). A cultivar Maragogipe apre-
sentou maior resistencia a deterioragac pos-colheita, permanecendo ate nove dias sem se
deteriorar. As cultlvares Maragogipe e Manteiga apresentaram massa cozida mais fina com
boa plasticidade e sem pegajosidade. A variabilidude observada para as caracteristicas
avaliadas, permite antever a possibilldade de melhorar a qualidade da wandloca de mesa
pela simples selecao de cultivares.

Termos para indexagao: Manihot esculenta, aipim, macaxeira, mandioca doce, tempo de cozi
mento, qualidade culindria.

QUALITATIVE EVALUATION OF SWEET CASSAVA CULTIVARS

ABSTRACT - In order to determine the qualitative characterfstics of several sweel cassava
cultivars, namely Saracura, Maragogipe, Casca Roxa, Manteiga and Paraguai, evaluations
were carried out related to starch and hydrocyanic acid (HCN) contents, in the root golor
of periderm and cortex of the roots, color of the flesh prlor to and after cooking, root
cooking time, presence of €iber, flavour, palatability, texture, plasticity and stickiness
of cooked flesh, and resistance to post harvest detcrioratlion. The experiment was conduct
ed at the National Research Center for Cassava and Fruit Crops (CNPMF), located in Cruz
das Almas, State of Bahia, during the 1987/88 perfod. The starch content of the cultivars
was around 30%, except for 'Paragual', that was 24,4%. The HCX content was lower than 109D
ppm for all the cultivars. It was observed a variatlon from 10.4 min. ('Casca Roxa') to
29.2 min, ('Maragogipe') In the cooking time. The cultivar Maragogipe showed the highest
resistance to post-harvest deterioration, remaining for nine days without any detectable
deterioration. 'Maragogipe' and 'Manteiga' showed the finest cooked flesh with good
plasticity and without stickiness. The variability observed in cassava, for the evaluated
characteristics, allows to improve the guality of sweet cassava, by selectionof cultivars,

Index terms: Manihot esculenta, sweet cassava, cooklng time, culinary quality.

INTRODUGAO tisticos, o consumo de mandioca de mesa no

Brasil é muito grande, sendo a maior parte

A mandioca é um alimento bésico de mi- produzida em culturas de "fundo de quintal,
lhdes de habitantes dos trépicos em todo o cuja produgdo n3o passa por um processo or-
nundo (HAHN, 1979; COCK, 1985). No Brasil, é ganizado de comercializagfo. Esse consumo
cultivada em quase todas as regides, sendo maior nas regides Sudeste, Sul e Centro-Oes
utilizada principalmente sob a forma de fa- te, mas em fung3o da retirada do subsidio do
rinha e outros produtos industrializados. trigo, com 2 conseguente elevagiio no preco
No entanto, segundo PEREIRA et al. (1983 do pio e outros derivados, a demandapor man

e 1985), apesar de nSio existirem dados esta- dioca de mesa nas regides Norte e Nordeste
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64
tende a aumentar. A mandibca de mesa, tam-
¥én conhecida por aipimou macaxeira,caracte
riza-se por apresentar baixe teor de 4cido
cianidrico (HEM)} nas rafzes, d¢ acordo com
BOLHUIS ({954). abaixo de 50mg/kg na polpa.
de ralzes frescas. Aléw disso, amandioca pa-
ra a sesa se diferencia da mandioca para a
inddstria, por caracter{sticas culindrias
especificas, as quais sdo influenciadas,en-
tre outras, pela variedade e idade de colhei
ta. i
0 dcido cianidrico, origindrio do desdo-
bramento de um ciano-glicosideo denominado

z

linamarina, é o responsidvel pela toxidez da
mandioca. Os teores de &cido cianfdrico nas
rafzes de mandioca, entre outros fatores,va-
riaw de acordo com a variedade, sendo  que
aquelas com maiores concentragles sio deno-
ninadas de bravas ou téxices,utilizadas ape-
nas na inddstria de transformagdo, & as con
nanores concentragdes s8o denominadas de
mansas.

Normalmente no Brasil, os trabalhos de ne-
lhoramento con a mandioca, t&m comocritério
principal de selegdio, a produtividade de raz.
Mo entanto, variedades de mandioca para me-
sa, além da produtividade t8&m de apresentar
baixo teor de HCN nas rafzes e certas ca-
racteristicas qualitativas, mesmo em detri-
nento do rendimento, indispensdveis a sua
comercializag®o para consumo in natura.Essas
caracterfsticas incluem o tempo de cozimanto,
a qualidade culindria da massa cozida e o
tempo de conservagdo apés a colheita. Segun-
do PEREIRA et al. (1985), a perecibilidade
pés-colheita, o tempo de cozimento e o teor
de dcido cianfdrico nas raizes sdo fatores
de alta variabilidade em mandioca,passiveis
de selegdo, os guais ainda n3o foram devida
nente explorados.

Com relag3o a deteriorag3o apés acolhei-
ta, MONYALDO (1973) e BOOTH (1974) encontra
ram variabilidade genética paraessacaracte
ristica. FUKUDA et al. (1979)

isso ao identificarem variecudes de mandio-

constataram

ca que permaneceram até 11 dias sem se dete
riorar, sob condigdes ambientes, sem nenhum
tratamento.

Outras caracteristicas tais como compri-
mento, farma, cor, facilidade de descasca-
mento da raiz e teor de amido, também influ
enciam na qualidade da raiz paracomerciali-
zagdo destinada ao consumo in natura.

"0 objetivo desse trabalho foi avaliar al-
gumas caracteristicas qualitativas emvarie-
dades de mandioca consideradas de mesa.

MATERIAL E METODOS

0 trabalho foi desenvolvido no Centro Na-
cional de Pesquisa de Mandiocae Fruticultu-
ra (CNPMF), Cruz das Almas, Bahia, con as
cultivares de mesa 'Saracura' (BGN 254), 'Ma-
ragogipe' (BGM 2409), 'Manteiga' (BGM 252) ,
'Paraguai' (BGM 270) e 'Casca Roxa'(BGM 255),
colhidas aos 10 meses de idade, Apés a co-
lheita efetuaran-se as seguintes avaliagdes:

Teor de Acido cianfdrico das rafzes

Foras analisadas duas amostras de cada
cultivar ¢ o teor de HCN foi determinado pe
lo método de TELES (1972), o qual consiste
na destilag3o do HCN por arraste da vapor,
sequida de argentimetria dcida.

Teor de amido na raiz

Foi determinado em amostras de 3kg de rai-
zes frescas pelo método da Balanga Hidrosté-
tica, segundo GROSSMAN & FREITAS (1950).

Deterioragdo das rafzes pds-colheita
Tomaram-se 9 raizes de cadacultivar, sem

danos mec3nicos aparentes, as quais foram

colocadas ¥ sombra sob condigdes ambientes.
A partir do sequndo dia apés a colheita,uma
raiz foi cortada em fatias transversais e
classificada segundo o grau de deterioragio
observado ao longo das raizes e da intensi-
dade dessa deterioragdo. 0 grau de deterio-
escala

rag8o foi avaliado de acordo com 2
proposta por MONTALDO (1973):
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sen estrias

até 20% da raiz com estrias

até 40% da raiz com estrias

até 60% da raiz con estrias

mais de 60% da raiz com estrias
intensidade de deterioragdo daparte afe
tada da raiz, foi avaliada seguindo aescala
abaixo:

TN S W N
I

1 — poucas estrias

2 - muitas estrias

3 - infcio de apodrecimento
4 - apodrecimento total

Tempo de cozimento culindrio

Foi avaliado segundo metodologia propos-
ta por PEREIRA et al. (1985), com cinco re-
peticdes.

Qualidade da massa cozida

Foi deterninada pela avaliagdo da cor da
polpa cozida, fibra, textura, plasticidade,
pegajosidade, sabor e palatabilidade. Com ex-
ceg3o da cor da polpa cozida, as demais ca-
racteristicas, por serem extremamente subje-
tivas, foram avaliadas utilizando-se prova-
dores, que as classificaram de acordo com
as seguintes escalas:

Fibra .

1 - sem fibra

2 - pouca fibra

3 - fibra intermedisria

4 - nuita fibra

Sabor

1 - arargo

2 - doce

3 - neutro
Palatabilidade
1 - excelente
2 - boa

3 - regular

&4 - ruin

Textura, plasticidade e pegajosidade fo-
ran avaliadas utilizando-se ametodologia su-
gerida por PEREIRA et al. (1985). A massa co-
zida foi moldada na:forsa de biscoitoeclas-
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sificada com relagdo 2 esses par@imetros, de
acordo com as seguintes escalas:

Textura

1 - fina - sem encarogamento

2 - nédia - pouco encarogada

3 - grossa - muito encarogada

Plasticidade

1 - sem plasticidade

2 - plasticidade baixa
3 - plasticidade média

& - plasticidade alta

Pegajosidade

1 - ndo pegajosa
2 - pegajosidade
3 - pegajosidade
4 - pegajosidade

baixa
nédia
alta

Comprimento e forma das rafzes, cor dapeli-
cula suberosa, cor do feloderma e cor dapol-
pa das raizes

Para avaliar essas caracteristicas esta-
beleceu-se as seguintes escalas:

Cozprimento

1 - curta - até 20cm

2 - média - de 20 a 40cw

3 - longa - acima de 40cm

Forma
1 -
2 =
A -

cBnica
cilindrica
cilindro-c8nica

da pelicula
narrom-¢laro

Cor
| o

2 - parrom-gscurc

do feloderma
- branco

Cor

1

2 - creme
3 - réseo
4 - roxo

da polpa
branca

Cor
{ B
; R
%%
¥ 2

creme
amarela
alaranjada
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RESULTADOS E DISCUSSAO

cianidrico,
comprimento, forma, cor da peliculaedofe~

Os teores de amido e dcido

loderna, cor da polpa crua e cozida, tempo
nédio de cozimento, presen¢a de fibras, sa-
bor, palatabilidade, textura, plasticidadee
pegajosidade da massa cozida das ralzes, das
cinco cultivares de aipin analisadas, encon-
tras-se na TABELA 1.

0 teor de aaido variou de 2&,4% ('Aipiam
Paraguai') a 31,1% ('Aipim Manteiga'),obsér
vando-se que das cinco cultivares avaliadas,
quatro apresentaram teores de amido ea torno
de 30%, considerado bom, tanto para o con-
sumo in natura, como para a fabricagio de
farinka e fécula.

0 teor de 4cido cianidrico na pelpa fres-
¢z das rafzes das cinco cultivares, pode ser
considerado dentro dos padrdes aceitdveis
para mandioca de nesa (abaixo de 100ppm). As
cultivares Alipin Maragogipe e AlpimParagual
destacaram-se das demais por apresentacemme
nores teores de HCN nas raizes, abaixo de
S0ppm.

0 tempo de cozimento é um cardter impor-
tante na selecdo de uma cultivar dencsa,scﬁ
do preferida aguela que apresente menor tem
po de cozimento culindrio. A variabilidade
com relag3o a esse fator parsce alta, pois
com apenas cinco cultivares, esse tempo va-
riou de 10,4min. a 29,9nin., observando-se
ura diferenca significativa entre as culti-
vares, a nivel de 1% de probabilidade. Essa
variabilidade foi observada taambéa por LO-
RENZI et al. (1988) dentro @ entre raizes
de uma mesma cultivar e por PEREIRA et al.
(1985), sugerindo que o tempo de cozimento é
un cardter passivel de selegdoemcultivares
de mandioca para nesa. Comparando-se o ten-
po médio de cozimento das cultivares anali-
sadas nesse trabalho, com as de PEREIRA et
al. (1985), observa-se que a naioria das cul
tivares aqui analisadas, cozinharam em um
tergo do tempo gasto pela maioria das culti-

vares avaliadas por aqueles autores. Isso
poderia ser atribuido 3s cultivares diferen-
tes utilizadas em anbos os trabalhos, mas co
mo as médias obtidas por PEREIRA et al.(1985)
foran quase sempre superiores as desse tra-
“balho, é mais provdvel a influgncia do cli-
na e solo, além da idade e época de colhei-
ta.

Entre as cultivares Casca Roxa, Nanteiga
e Paraguai, n3o houve diferencas significa-
tivas entre os tempos médios de cozimento,
enquanto que as cultivares Saracura e Mara-
gogipe gastaram de duas a trés vezes o tea-
po necessario para o cozimento das tré@s pri-
meiras. ‘

#lém do tempo de cozimento, a qualidade
de massa cozida é fundamental na escolha da
cultivar de mandioca para a mesa, Essa qua-
lidade é determinada per uma série de fato-
res 05 guais contribuem em malor ou menor in-
tensidade para uma bea aceitagdo do produte
pelo consumider. Sequndo PERCIRA et al.(1985),
a massa preferida é aquela que se apresenta
como n3o encarogada, plastica e n3o pegajo-
sa. Alén destes, consideram-se o teor de fi-
bra, o sabor & a palatabilidade cono fato-.
res complementares na definigdo de uma boa
cultivar de mesa.

Com relagdo a fibra, apenas a cultivar
Casca Roxa apresentou—a em pequena quantida=-
de. A presenga de fibras na massa ni3o & de-
sejével na acepgdo culindria.

0 encarocamente da massa cozida foi toma-
do como base para se classificar a textura
da massa. Dependendo do grau de encarogamen-
to da massa cozida, conseguiu-se uma pasta
rmais Fina ou mais grossa. As cultivares Ma~
ragogipe e Manteiga apresentaram uma massa
de textura fina, indicada para o preparo de
pratos que exigem massa com esse padrd3o,co-
no na fabricagdo de sequilhos & purés.

A plasticidade € um fator importante,pois
permite moldar a massa cozida de acordo com
a finalidade de utilizag3o da mesma. A maio-
ria das cultivares avaliadas apresentou plas
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ticidade alta (TABELA 1), entre elas, a 'Ma-
ragogipe! ¢ 'Manteiga'. Essas cultivares fo-
ram tambén as d(nicas que ndo
massa cozida pegajosa, o que facilita o ma-
nuseio da massa pela menor ader€ncia 3s mios
e aos utensflios domésticos.

Em termos de palatabilidade, a cultivar

apresentaran

Saracura superou as demais. £ uma caracte-
ristica importante, principalmente, quando
se destina ao consuno in natura.

A 'Manteiga' diferenciou-se das qutras cul
doce,
caracteristica apreciada por suitos consumi-
dores. Com t8o ampla variagHo de caracteris-
ticas de natureza qualitativa, a escolha da
cultivar vai depender da prefer@ncia do con-
sumidor ¢ da forma de utilizac#o da mesma. A
variabilidade observada com relagio a essas
caracteristicas permite antever aselegdo de
cultivares de acordo com a denanda de
cado.

Além dessas caracteristicas, outras con-
sideradas de menor inport@ncia, mas que tan-
bém afetan a qualidade do produtoy.deven ser
observadas, fntre essas, destaca-se o com-

tivares pela sua cor amarela e sabor

ner-

primento de raiz. Raizes longas sdo indese-
jdveis para a comercializagBo, principalmen-
te pelos maiores danos mec8nicos que sofrem

durante a colheita ¢ o transporte, além de

dificultarem o seu acondicionanento em emba-’

lagens préprias para a distribuig3o ao con-
sunidor. As cultivares avaliadas apresenta-
ram um comprimento nédio de raiz abaixo de
40cn (TABELA 1),

A deterioragldo pds-colheita é outro fator
importante para a mandioca de mesa, contro-
lado geneticamente. A variabilidade observa-
da para esse cardter, pernite a seleg3or de
cultivares capazes de permanecerem vérios
dias sem se deteriorarem, sob condigdes nor
nais de anbiente. A deterioragdo da ‘mandio-
¢a inicia com o sparecimento de estrias vas-
culares que se caracterizam pon pequencs pon-
tos escuros na cas¢a p na polpa da raiz e

evolui para um estdgio mais avangado, com

o apodrecimento da raiz.

Segundo PACHECG (1952), logoe apés a co-
lheita, as enzimas da raiz tornam-se .muito
ativas, -iniciando a formagdo de estrias vas
culares e posteriormente, ocorre uma inva-
s3o de microrganismos provocando a podridio
da raiz. Como existem essas duas etapas ca-
racteristicas na deterioragio de rafzes ps-
colheita, a sisples utiliza{:o da escala es-
tabelecida por MONTALDO (1973), ndo é sufi-
ciente para avaliar-se a deterioragio dora£
zes pés-colheita. lnalisindo-so sob esse as-
pecto, introduziu-se nesse trabalho, uma con
plementac3o da referida escala, onde se es-
tima 2 intensidade de deteriorag3o na parte
afetada da raiz, que vai desde pequenas es-
trias vasculares até o apodrecimento total
das raizes, causado por microrganismos.

A TABELA .2 apresenta o grau e a intensi-
dade de deterioracio das cultivares de mesa
condigdes
ambiente, sem nenhum tratanento. Conforme se

avaliadas durante nove dias, sob

pode observar, as cultivares Saracurae Cas-
ta Roxa iniciaram o processo de deteriora-
g30 das raizes no dia imediato ao dacolhei-
seja,
apresentando poucas estrias em, no ndxino ,
20% da raiz afetada. A partir do 39 diaapés
a colheita, o processo de deterioragio das
nais
de 680% da raiz, com intensidades mais altas,

ta, embora com baixa intensidade, ou

raizes dessas cultivares evoluiu para

apresentando um inicio de apodrecinento. Com
essas cultivares, alguns cuidados devem ser
tomados no sentido de se prolongar o seu tem-
po de conservag3o apds a colheita. Cabe des-
tacar o comportamento da cultivar Maragogi -
pe, a2 qual somente a partir do 32 dia apls
a colheita comegou a apresentar estrias nas
raizes, em pequena proporcido, permanecendo
assim até o 92 dia sem sintosas de apodreci-
lgnto.

Em Fung3o de um ferimento, ocasionado por
danos mec@nicos & colheita, observou-se que
apenas a raiz avaliada no 52 dia apfs a co-
lheita, estava afetada com poucas estriases
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mais de 60X de seu comprimento. Vale salien-
tar, que a integridade da raiz & uma condi-
¢do dificil de se conseguir, e por maior que
seja o cuidado na colheita, sempre ocorres
ferimentos, o que explica o fato de algumas
ralizes apresentarem menor grau de deteriora-
¢80 do que outras avaliadas anteriormente .
Depois da cultivar Maragogipe, a2 'Paraguai’
foi a que melhor se cosportou em relagio a
deterioragdo pés-colheita, permanecendo até
o 62 dia apés a colheita com pequeno grau e
intensidade de deterioragdo da raiz, segui-
da da 'Manteiga' que, apesar de apresentar
baixa intensidade de deterioragdo durante
quase todo o periodo de avaliagdo, apresen-
tou maior grau de deteriorag3o.

Qutras caracteristicas tais como forma,
cor da pelicula, cor do felodermae dapolpa
das rafzes, afetam apenas a apar@ncia e au-
xiliam nais na identificaglo da cultivar e
s30 apresentados na TABELA 1.

CONCLUSOES

A qualidade de cultivares de mandioca pa-
ra mesa depende do tempo de cozimento culi-
nfério ¢ de uma série de caracteristicas de
natureza organolépticas.

A variabilidade observada para essas ca-
racteristicas, permite selhorar a qualidade
da mandioca de mesa, pela simples selegdode
cultivares.

Considerando todos os pardsetros de gua-
lidade analisados nas cinco cultivares desse
trabalho, a cultivar Maragogipe parece reu-
nir as melhores qualidades para mesa, segui-
da da cultivar Manteiga. ‘

En fungdo do grande nidmero e naturezadas
caracteristicas que deves ser avaliadas pa-
ra a identificagdo de uma boa cultivar de
mandioca para mesa, programas especificos de
selegio deven ser desenvolvidos nesse sen-
tido.
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