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RESUMO = Com O objetivo de determinar as características qualitativas das cultivares de
mesa Saracura, Maragogipe, Casca Roxa, Menteiga e Paraguai, avaliaran-se os tcores de ami
do e ácido clanfárico (ich) na-raiz, cor da película e casca da raiz, cor da polpa crua
e contda, tenpo de cozimento da raiz, presença de fibras, sabor, palatabilidade, textura,Plasticidade é pegajosidade da massa corida c resistência à deterioração pós-colheita das
Enlice dessas cúitiveras. O ensaio foi conduaido no Centro Nacional de Pesquisa de Mendio
ca e Fruticultura (CNPME), Cruz das Aloas, Bálida, no ano agricola de 1987/88. Com exce- |

são da "Paraguai! (24,4%), O teor de anido das úênais cultivares esteve em torno de 30%. Ê

Ô teor de HOX ficou abaixo de 100ppm para todas as cuttivares. O tenpo de cocinento variou de 10,4 min, (Casca Roxa!) a 29,2 mjn. (“Hnragogipe?). À cultivar Maragogipe apre-
sentou naior resistência a deterioração pós-colheita, permanecendo atê nove dias sem se
deteriorar, As cultivares Maragogipe e Manteiga apresentaram massa cozida nais fina com
boa plasticidade e sem pegajosidade. À variabilidade observada para as características
avaliadas, pernite antever a possibilidade de pelhorar à qualidade da mandioca de — mesa
pela simples seleção de cultivares.
Termos para indexa fonthot esculenta, aípia, macaxeira, mandioca doce, tempo de cozi

mento, qualidade culinária.

QUALITATIVE EVALUATION OF SWEET CASSAVA CULTIVARS

ABSTRACT - In order to determine the qualitative characteristics Of severalsweet cassava
cultívars, nanely Saracura, Maragogipe, Casca Roxa, Henteiga and Paraguai, - evaluations
were carried out related to starch and hydrocyanic'actd (BON) contents, ih the root golorof periderm and cortex of the roots, color of the flesh prior to and after cooking, root
cooking time, presence of fiber, flavour, palutability, texture, plasticity and stickiness
of cooked flesh, and resistance to post harvest deterioratton, The experiment vas conduct
cd at the National Research Center for Cassava and Fruit Crops (CNPNF), Located in Cruz
das Almas, State of Bahia, during the 1987/88 period. The starch content of the cultivars
vas around 30%, except for "Paraguai, chat vas 24,4%. Te ROX content was lower than 100
ppa for all the cultivars. It vas observed a variation from 10.4 min. ('Casca Roxa") to
29.3 min. ('Maragogipe!) in the cooking time, The cultivar Maragogipe showed the hLghest
resistance to post-harvest deterioratíon, remaining for nine days without any detectable
deterioration. "Maragogipe! and "Manteiga! showed the finest cooked fesh with good
plasticity and without stickiness. Me variability observed in cassava, for the evaluated
characteristics, allows to improve the quality of set cassava,by selectionof cultivars,
Index teras: Manihot esculenta, sweet cassava, cooking time, culinary quality.

INTRODUÇÃO tisticos, o consuno de mandioca de mesa no

Brasil é muito grande, sendo a maior parte
A mandioca é un alimento básico de mi- produzida em culturas de "fundo de quintal!!,

lhões de habitantes dos trópicos em todo o cuja produção não passa por um processo or-
mundo (HAHN, 1979; COCK, 1985).No Brasil,é ganizado de comercialização. Esse consumo é

cultivado en quase todas as regiões, sendo maior nas regiões Sudeste, Sul é Centro-Des
utilizada principalmente sob a forma de fa- te, mas em Função da retirada do subsidio do

rinha e outros produtos industr: ados. trigo, com a consequente elevação no prego
No entanto, segundo PEREIRA et al. (1983 do pão e outros derivados, à demanda por nan

* 1985), apesar de não existirem dados esta- dioca de nesa nas regiões Norte e Nordeste
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é
tende à aumentar. A mandibca de mesa, tam
têm conhecida por aipi ou macaxeira, carácta
riza-se por apresentar baixo teor de ácido
cianfdrico (MEN) nas raizes, de acordo com

BOLHOIS (1954), abaixo “de 50ng/hg na polpa.
de raízes frescas. Além disso, a mandioca pa-
ra a mesa se diferencia da mandioca pará a

indústria, por características culinárias
específicas, as quais são influenciadasen-
tre outras, pela variedade e idade de colhei
ta,

O ácido cianídrico, originário do desdo-
branento de um ciano-glicosídeo denoninado
linanarina, é o responsável pela toxides da

mandioca. Os teores de ácido cianfdrico nas
rafzes de mandioca, entre outros fatores va-
rias de acordo com a variedade, sendo que
aquelas con maiores concentrações são deno-
ninadas de bravas ou tóxicas utilizadas ap

nas na indústria de transformação, + as con

nenoras concentrações são denomina de

mansas.
Nornalnente no Brasil, os trabalhos de ne-

lhoranento con a mandioca, têm como critério
principal de seleção, a produtividade de rar.
No entanto, variedades de mandioca para
sa, aléo da produtividade têm de apresentar
baixo teor de HCN nas raízes e certas c:

racterísticas qualitativas, mesmo em detri-
nento do rendinento, indispensáveis a sua

cialização para consuno in natura.Essas
características incluem o tempo de corimento,
a qualidade culinária da massa cozida e o

tenço de conservação apés à colheita. Segun-
do PEREIRA et al. (1985), a perecibilidade
pés-colheita, o tenpo de cozimento e o teor
de ácido cianfárico nas raizes são Fatores
de alta variabilidade em mandioca, passíveis
de seleção, os quais ainda não foran devida
sente explorados.

Con relação a deterioração apósa colhei-
ta, MONTALDO (1973) é BOOTH (1974) encontra
ram variabilidade genética pa caracte
ristica, FUKUDA et al. (1979) constataram
isso ao identificar » varieú.dos de mandio-

Revebra

ca que permaneceram até 11 dias sem se dete
riofar, sob condições ambientes, sem nenhum

tratamento.
Oútras características tais como compri-

ento, farda, cor, Facilidade de descasca-
mento da rais é teor de anido, também influ
enciam na qualidade da raiz para conerciali-
zação destinada ao consumo in natura.

O objetivo desse trabalho Foi avaliar al-
guns características qualitativas en var

dades de iidioca consideradas de mesa.

MATERIAL E MÉTODOS

O trabalho foi desenvolvido no Centro Na-

cional de Pesquisa de Mandiocae Fruticultu-
ra (CNPME), Cruz das Alnas, Bahia, con as
cultivares de mesa 'Saracura! (BGN 254), "Ha.

ragogipe! (BGM 248), !Manteiga! (BH 252) +

“Paraguai! (BGH 270) e 'Casca Roxa! (BON 255),
colhidas aos 10 meses de idade, Após a co-
lheita efotuaran-oe as seguintes avaliaç

Teor de ácido cianfárico das raízes
Foras analisadas duas amostras de cada

cultivar e o teor de HOM foi determinado pe
lo método de TELES (1972), o qual consiste
na destilação do HCH por arraste de vapor,
seguida de argentinetria ácida,

Teor de amido na raiz
Foi determinado em amostras de 3kg de rat-

zes frescas pelo nétodo da Balança Hidrostá-
tica, segundo GROSSNAN E FREITAS (1950).

Deterioração das rafzes pós-colheita
Tor e 9 raízes de cada cultivar, sem

danos mecânicos aparentes, as quais fora
colocadas à sombra sob condições ambientes.
A partir do segundo dia apés a colheitaçusa
raiz foi cortada em fatias transversais e

classificada segundo o grau de deterioração
observado ao longo das raízes e da intensi-
dade dessa deterioração. O grau de deterio-
ração foi avaliado de acordo con a escala
proposta por MONTALDO (1973):

and. ,Cruz das Almas, .1)163-71, junho 1988,



- sem estrias
— até 20% da raiz com estrias
- até 40% da raiz com estrias
= até 60% da raiz con estrii
- mais de 60% da raiz con estrias
intensidade de deterioraçãoda parte

tada da raiz, foi avaliada seguindoa escala
abaixo:

1 - poucas estrias
2 - nuitas estrias
3 - início de apodrecimento
4 - apodrecinento total

Tempo de cozimento culinário
Foi avaliado segundo metodologia propos-

ta por PEREIRA et al. (1985), com cinco re-
petições.

Qualidade da massa cozida
Foi determinada pela avaliação da cor da

polpa cozida, fibra, textura, plasticidade,
pegajosidade, sabor e palatabilidade. Co
ceção da cor da polpa cozida, as denais ca-
racteristicas, por serem extremamente subje-
tivas, foram avaliadas utilizando-se prov
dores, que as classificaran de acordo com

as seguintes escalas
Fibra -

1 - sem fibra
2 - pouca fibra
3 - fibra intermediária
4 - muita fibra

Sabor

1- amargo
2- doce
3 - neutro

Palatabilidade
1 - excelente
2- boa
3 - regular
4 ruin

Textura, plasticidade e pegajosidade fo-
ram avaliadas utilizando-se a metodologiasu-
gerida por PEREIRA et al, (1985). A massa co-
zida foi moldada naiforna de biscoito eclas-

Rev-bras,
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sificada con relação à esses parânetros, de

acordo com as seguintes escalas:
Textura
1- fina - sem encaroçanento
2 - nédia - pouco encaroçada
3 - grossa - nuito encaroçada

Plasticidade
1 - des plasticidade
2 - plasticidade baixa
3 - plasticidade média
& - plasticidade alta

Pegajosidade
1 - não pegajosa
2 - pegajosidade baixa
3 - pegajosidade média
4 - pegajosidade alta

Comprimento e forma das raízes,corda pelf-
cula suberosa, cor do felodermae cor da pol-

pa
das raízes
Para avaliar essas características esta-

beleceu-se as
Cosprinento
1 - curta - até 20cm

2 - média - de 20 a Oca
3 - longa - acina de 40ca

guintes escalas:

Forma
1 - cênica
2 - cilíndrica
3 - cilindro-cênica

Cor da película
1 - narron-claro
2 - narron-escuro

Cor do Feloderma
= branco1

2- em

3

4“

pa
1- branca
2- creme
3 - amarela
& = alaranjada

and. Oruz das Alnas,7(1):63-71,junho 198



RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os teores de amido e ácido cianfdrico,
comprimento, forma, cor da películae do fe-
loderna, cor da polpa crua e cozida, tenpo
nédio de cozimento, presença de fibras, 5:

bor, palatabilidade, textura, plasticidadee
pegajosidade da nassa corida das rafzes, das
cinco cultivares de aipin analisadas, encon-
tran-se na TABELA 1.

O teor de amido variou de 24,4% ('Aipia
Paraguai!) à 31,1% (!hipio Manteiga!) obsêr
vando-se que das cinco cultivares avaliadas,

res de anido ea tornoquatro apresentaram
de 30%, considerado bom, tanto para o con
suno in natura, cono para à fabricação de

farinha e fécula.
O teor de ácido cianídrico na polpa fres-

ca das raizes das cinco cultivares, pode'ser
considerado dentro dos padrões aceitáveis
para mandioca de nesa (abaixo de 100ppn). As

cultivares Aipin Haragogipe e Aipim Paraguai
destacaram-se das demais por apresentaremne

es, abaixo denores teores de HON nas
Sopa,

O tempo de cozimento é um caráter impor-
tante na seleção de una cultivar de nesa,sen
do preferida aquela que

po de cozinento culinário.
apresente menor tem

A variabilidade
com relação a esse fator parece alta, pois
com apenas cinco cultivares, esse tenpo va-
riou de 10,4nin. à 29,0nin., observando-se
una diferença significativa entre as culti-
vares, a nível de 1% de probabilidade. Essa
variabilidade Foi observada tanbén por LO-

RENZI et al. (1988) dentro é entre raizes
de uma nesua cultivar e por PEREIRA et al.
(1985), sugerindo que o tenpo de cozifentoé
un caráter passível de seleção em cultivares
de mandioca para nesa. Comparando-se o ten-
po nédio de cozimento das cultivares anali-
sadas nesse trabalho, com as de PEREIRA et
al. (1985), observa-se que à maioria das cul
tivares aqui analisadas, cozinharan em

terço do tenpo gasto pela najoria das culti-

vares avaliadas por aqueles autores. Isso
poderia ser atribuido às cultivares diferen-
tes utilizadas em anbos os trabalhos, nas co
no as médias obtidas por PEREIRA et al. (1985)
foran quase sempre superiores as desse tra-
“balho, é nais provável a influência do cli-
na é solo, alén da idade e época de colhei-
ta.

Entre as cultivares Casca Roxa, Nanteiga
é Paraguai, não houve diferenças significa
tivas entre os tenpos médios de cozimento,
enquanto que as cultivares Saracura e Mara-
gogipe gastaram de duas a três vezes o ten:
po necessário para o cozinento das três pri-

Além do tempo de cozimento, a qualidade
de nossa cozida é fundanental na escolha da
cultivar de mandioca para a mesa, Essa qua-
lidade € deterninada por uma série de fato-
res 05 quais contribuem em maior ou menor in-
tensidade para una boa aceitação do produto
pelo consumidor. Segundo PERETRA et al. (1985),
a massa preferida é aquela que se apresenta
cono não encaroçada, plástica e não pegajo-
sa. Além destes, consideram-se o teor de Fi

fatos
boa

bra, o sabor é a palatabilidade cono
res complementares na definição de uná

cultivar de mesa.
Cos relação a Fibra, apenas a cultivar

Casca Roxa apresentou-a em pequena quantida-|
de. A presença de Fibras na massa não é de-

ável- na acepção culinária.
O encaroçanento da nassa cozida foi tona-

texturado cono base para se classificar a

da nessa. Dependendo do grau de encaroçanen-
to da massa cozida, conseguiu-se uma pasta
mais Fina ou nais grossa, As cultivares Ma.

ragogipe e Manteiga apresentaram una massa
de textura fina, indicada para o preparo de

pratos que exigem massa con esse padrão, co-
no na Fabricação de sequilhos e purês.

A plasticidade é um fator inportante,pois
pernite noldar a massa cozida de acordo com

a Finalidade de utilização da mesna. Anaio-
ria das cultivares avaliadas apresentou plas

Rev.bras.nand.Cruz das Alnas,7(1):63-71,junho 1988.



TABELA

1
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Características

das

raízes

de

cinco

cultivares
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ticidado alta (TABELA 1), entre elas,a 'Ha-
ragogipe! e !Hanteiga!. Essas cultivares fo-
ram também as únicas que não apresentaram

o que facilita o na-
da massa pela menor aderência às nãos

é aos utensílios domésticos.
En ternos de palatabilidade, a cultivar

Saracura superou as demais. É una caracte-
rística importante, principal
se destina ao consuno in natura.

A Manteiga! diferenciou-se das qutras cul
tivares pela sua cor amarela e sabor doce,
característica apreciada por auitos consumi-
dores. Con tão ampla variaçãode caractel

ento quando

ticas de natureza qualitativa, a escolha da

cultivar vai depender da preferência do con-
sunidor é da forna de utilização da mesa. À

variabilidade obsi

característico
vada con relação a essas

r a seleção de

anda de ner-

5 caracteristicas, outras con-
is de menor inportância, nas que tan-

bém afotan a qualidade do produtoyideven ser
“observadas. Entro essas, destaca-se o com-

primento de raiz. Raízes longas são indese-
jáveis para a comercialização, principalmen.
te pelos maiores danos mecânicos que sofrem
durante à colheita e o transporte, “além de

dificultaren o seu acondicionamento en enba-
lagens próprias para a distribuição ao con-
sunidor. As cultivares avaliadas apresenta-
ram us comprimento médio de raiz abaixo de

Llca (TABELA 1),
A deterioração pós-colheita é outro Fator

isportante para a mandioca de nesa, contro
lado geneticamente. A variabi idade observa-
da para esse caráter, permite a seleção de

cultivares capazes de permanecerem vários
dias s se deteriorares, s9b condições nor
nais de biente. A deterioração da 'nandio-
ca inicia com o aparecimento de estrias vas-
culares que se caracteri. a pon pequenas pon-
tos escuros na cascas na polpa da raiz «e

evolui para um estégio nais avançado, com

o apodrecimento da raiz.
Segundo PACHECO (1952), logo após à co-

lheita, as enzinas da raiz tornam-se inuito
ativas, iniciando a formação de estrias vê

culares e posteriormente, ocorre una invi

são de microrganismos provocando a podridi
da raiz. Cono existem essas duas e!

racterísticas na deterioração de raízes pós-
colheita, a simples utilização da escalae
tabelecida por HONTALDO (1973), não é sufi-
ciente para avaliar-se a deterioração de raf
zes pós-colheita. Analisando-se sob esse as-
pecto, introduziu-se nesse trabalho, una é

plenentação da referida escala, onde se es-
tima à intensidade de deterioração na parte
afetada da raiz, que vai desde pequenas e

triás vasculares até o apodrecinento total
das raízes, causado por nicrorganisnos.

A TABELA2 apresenta o grau e a intens
dade de deterioração das cultivares de ne

avaliadas durante nove dias, sob condições
ambiente, sem nenhum tratamento. Conform

pode observar, as cultivares Saracurae Ca

ta Roxa inicinran o processo de deteriora-
são das raízes no dia inediato ao da colhei-
ta, enbora con baixa intensidade, ou sej
apresentando poucas estrias em, no náxino «

20% da raiz afetada. A partir do 30 dia após
das
nais

de 60% da raiz, con intensidades nais altas,
apresentando um início de apodrecinento. Com

a colheita, o processo de deterioração
raízes dessas cultivares evoluiu para

essas cultivares, alguns cuidados deves ser
tonados no sentido de se prolongaro seu tem-
po de conservação após a colheita. Cabe des

tacar o comportamento da cultivar Maragogi —

pe, a qual sosente a partir do 3º dia após
a colheita coneçou à apresentar estrias nas
raízes, em pequena propoi
as:

» permanaconc

a até o 98 dia sem sintosas de apodreci-
mento.

En Função de um ferinento, ocasionado por

danos mecânicos à colheita, observou-se que

apenas a raiz avaliada no 5º dia após a co
lheita, estava afetada coã poucas estriasem

Revibras.mand.Cruz das Alnas,7(1):63-71,junho 1988.
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nais de 60% de seu comprinento. Vale salien-
tar, que a integridade da raiz é uma condi-
ção difícil de se conseguir, é por maior que
seja o cuidado na colheita, sempre ocorrem
feriment fato de algumas
rafzes menor graude deter
ção do que outras avaliadas anteriormente .
Depois da cultivar Maragogipe, a "Paraguai!
foi a que melhor se conportou em relação a
deterioração pós-colheita, permanecendo até
o 6º dia após a colhe equeno grau e

intensidade de deterioração da raiz, segui-
da da Manteiga! que, apesar de apresentar
baixa intensidade de deterioração — durante
quase todo o período de avaliação, apresen-
tou maior grau de deterioração

Outras características tais cono
cor da película, cor do felodermaé da polpa
das raízes, afetan apenas a aparência e au-
xilias mais na identificação da cultivar e

são apresentados na TABELA 1.

Forna,

CONCLUSÕES

A qualidade de cultivares de mandiocapa-
ra mesa depende do tenpo de cozimento culi-
nário e de una sério de características de

natureza organolépticas.
A variabilidade observada para essas ca-

racterfsticas, pernite selhorar a qualidade
da mandioca de mesa, pela siaples seleçãode
cultivares.

Considerando todos os parânetros de qua-
lidade analisados nas cinco cultivares desse
trabalho, a cultivar Naragogipe parece reu-
nie as melhores qualidades para mesa, segui
da da cultiv Ê

Em função do grande número e naturezadas
características que devem ser avaliadas pa
ra a identificação de uma boa cultivar de
mandioca para sesa, programas específicos de

seleção deves ser desenvolvidos nesse sen-
tido.

Rev.bras.mand. Cruz
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